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82 Beigüſſe .

man den Guß recht gut machen , ſo kann er vor
dotter abgerührt we rden .

20 . Vanilleguß ( warm und kalt ) . Ein

legt man in ½—/ö Liter ſüße Sa ie o

2 Stunden ſtehen . Dann giebt man Zucker nach Gef chrmack , 2
T

erührtes Kaiſer - oder Kartoffelmehl und drei
M

manse
hlagene Eidotter dazu und läßt dies ſolange am Feue es

zieht dann zurück und läßt nochmals ſteigen . Dabei muß aber

geſetzt kräftig geſchlagen werden . Je mel
hr

Eidotter und je wer
f

man nimmt , um ſo feiner wird der Gu

21 . Zimmtguß . Man verfährt ganz wie oben , erſetzt aber die
Vanille durch ein Stück Zimmt . Will man dem Guß eine zarte , braun
roſa Farbe geben , ſo miſcht man den Zimmt gerieben daran .

22 . Mandelguß ( warm und kalt). Man ſetzt ein Stückchen
Vanille mit ½ Liter Milch an , giebt dann 45 Gr. abgezogene und mit
Milch feingeſtoßene Mandeln , Zucker .1 2 fel J

2 Eidotter und kocht dies zuſammen

23 . Chokoladenguß .
in kleine Stückchen , giebt einige Eßlöf
davon bedeckt wird und rührt ſie am Feuer recht glatt . Dann gießt
knapp 6 Deciliter Milch und 100 Gr. Zucker , an den

— — — 0
rieben hat , und läßt dies zuſammen kochen, bis die Chokolade ſteigt , zieht
zurück , läßt nochmals ſteigen und wiederholt dies einig8 Mon kann
den Guß vor dem Anrichten auch mit 1 Eidotter abziehen .

Zur Beachtung ! Alle Milch - , Wein⸗ und Obſt 3 ſind in
ſolchen irdenen Geſchirren zu bereiten , deren innere Glaſur noch ganz un

verletzt iſt und in welchen noch keine Speiſe mit Fett , alſo auch mit
t

Fleiſch

gekocht wurde ; am beſten iſt es daher , ein zu dieſem Zwecke geeignetes
Geſchirr zurückzuſtellen . Auch in Porz ellan⸗ und Meſſing⸗Geſch hirren können
dieſe Güſſe bereitet werden ; wenn ſich aber eine Säure in ihnen befindet ,
iſt Meſſing nicht ſehr zu empfehlen . Die übrigen Güſſe bewahre man in

Porzellan - , Glas - oder irdenen Geſchirren auf. In Eiſentöpfen dürfen
Güſſe und Speiſen , an die Milch , Früchte oder SSäuren kommen , niemals
bereitet oder bewahrt werden , ſie müßten denn innenmit einer fehlerfreien ,
weißen Glaſur verfehen ſein , indem Eiſen den Geſchmack und die Farbe

unangenehm veröändert .

0
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VIIIl . Die Fleiſchſpeiſen .
A. Kurze Auleitung zur Bereitung der Fleiſchſpeiſen .

Gleichviel ob man das Fleiſch braten , ſchmoren , kochen oder ſonſt
wie zubereiten will , man ſollte ſtets darauf ſehen , daß man kein friſch
ſchlachtenes bekommt , welches ſtets trocken und zähe iſt ; ganz beſonders
wich lig aber iſt dies bei großen Braten . Selbſt Kalb - und Schweine —

fleiſch ſoll wenigſtens 1 —2 Tage alt ſein . Auch Wildpret , Geflügel und



einem6 i
en Im Sommer , wenn

kein Eisſchrank ſollte man es ch Rauchfleiſch ,
ien Sack von dichtem Futtermull ge keine Fliegen daran

und ſo das Verderben beſchleunigt welches auf

nommen , innen nur mit' rt ſogleich
nem fer und mit Salz eingerieben werden ; man

kar 8 f nige Tage in den Federn , dann noch 2 —3 Tage
n irlich

ßen
Stücke und im Winter

ſer 2 halten 8 ſehr kalt iſt , noch

P wel uch in den Federn
leibt

Wird Fleiſch von Schlachtt n in Gebrauch genommen , ſo klopfe
nan es erſt m Klöpfel , doch ſtets gegen den

Faden drin

Ulem anderen
ten auch alle ül n, wenn rein ge

zu empfehlen ſind auch die Schnellbrater , die
üſareerfparen .

ten ſind

vorzuziehen , i
Dienſte ; ſ

Feuerungsmat

Man läßt erſt das Fett recht heiß werd egt 1mdas Fleiſch
hinein und giebt von allen

6
ftige Hitze , damit ſich die Poren

raſch ſchließen und nicht zuv ießen kann . Nach 10 Minuten

wird die Hitze vermindert , um erſt der letzten halben Stunde wieder

verſtärkt zu werden , damit ſich der Braten ſchön bräunen kann . Sollte
r ſich rzeitig bräunen , ſo belegt man ihn mit weißem Papier . Eine

iſt , ihn fleißig mit dem eigenen Safte zu begießen , wodurch

und ſaftig wird ; d abb iß es überaus verwerflich , während
8ko chendes Waſſer oder Fleiſchbrühe in die Pfanne zu gießen ,

iſch würde ſaftlos 3 — und wie gekocht ſchmecken ; geht
ehr ein , daß man unbedingt etwas daran geben muß , und

will man kein Fett mehr daran thun , ſo fülle man die Flüſſigkeit nur
löffelweiſe und lieber öfter nach . — Wenn der Ofen keine gleichmäßige

Hitze giebt , ſo kann die Pfanne öfter gewendet werden , den Braten ſelbſt

umzulegen , empfiehlt ſich nicht ;
feh

t es an etet auf die es hier

doch weniger ankommt als bei Backwerk , ſo kann man in der Feuerung ,
unterhalb des Bratofens , ein fleines Feuerchen von dünn geſpaltenem

6*
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84 Die Fleiſchſpeiſen .

Tannenholz oder Holzkohlen r. Ein guter Br
ſein , ohne zu zerfal eine ſchöne gelbbraune Farbe
haben ; der Guß nilde , kräftis rein ſchmecken

dunkelgelb ſein .
vom Guß das überflüſſige Fett ommer
kratzt und ein Stäubchen glatt 8 tes Meht
es gelb geworden iſt , gießt man ſoviel Fleiſchbrühe

braucht , um einen zart gebundener
in man den Saft auch mit ſaurem

aufkochen ; wäre er zu dunkelſt
dem Mehl etwas ſaure oder

Zu Rind - nund Hammelffleiſch iſt Nierenfett ſehr an * ehm; Kall

fleiſch hingegen , ferner Geflügel , Wildpret und Wildgeflügel
Speck und Butter , auch beides zuſammen . Die friſche Butten
gens ohne jeden Nachteil durch Kokosn werden .
hat , —. — der Billigkeit , auch noch den der Bre
braun und kroſſer wird , nur erft
Wir verweiſen bei dieſer Gelegenheit auf

P . Müller & Söhne in Mannheim ( Baden ) .

Rindfleiſc⸗Zraten und Speiſen .

1. Schmorbraten ( Stoved Beef ) . Man wähle dazu den

ic heil eines Ochſenſchwanzſtückes oder ein Blumenſtück , doch muß
s mürbe gelegenes Fleiſch ſein . Es wird mit Salz, Pfeffer ( und eng
iſchem Pfeffer ) tüchtig eingerieben , wird aber zuvor feſt geklopft

ick oder ebenſolches , gut gewäſſertes Nierenfett
rtopf ; wenn es heiß geworden iſt , giebt man

paar Löffel Fleiſchbrühe oder Waſſer
darunter , deckt feſt zu und ½ Stunde ſchmoren , ohne daß man
oft hineinſticht , doch muß das Fleiſch zuweilen geſchoben werden , damit
es nicht anſitzt . Dann wird das Stück gewendet und können nach Be
lieben feinblättrig geſchnittene Eſſiggurken dazu gegeben werden , worauf
man wie vorher und ungefähr gleich lange Zeit weiter ſchmoren läßt
Ein vierpfündiger Braten braucht zum Weichwerden gewöhnlich 2 bis
3 Stunden .

Wenn man das Fleiſch herausgenommen hat , wird der Saft ent
fettet , mit etwas Mehl , welches man braun werden läßt , verdickt , dann
rührt man Zucker 1 Eßlöffel dazu , läßt ihn braun werden , thut
die nöthige Fleiſchbrühe und etwas Zitronenſaft und nach Belieben ein
Glas Rothwein daran , kocht auf und giebt den Guß durch ein Siebchen
über das Fleiſch

Man kann dieſes Fleiſch auch in Beize legen , doch nur 12
Stunden , ältere Stücke 24 Stunden , und nimmt etwas von der Beize
zum Schmoren .

Als Beilage gehören abgekochte und geſchälte Kartoffeln oder ein
feineres Gemüſe .

ckenDie
e

Würfelig geſchnittener
giebt man in einen Schmo
das Fleiſch dazu 18

*



—8 ppe , unterh
Mürbeb pe. Man nimmt di

en
S ſtreut über die eine Seite feingeſchnittene

ſo feſt als mö glich, —. — en, umwindet es
n 1 bie in vorſtehender Numme Ein gerollteslä rwerden . Es i ſt gut , W5 man das

8
1 1 mit ſaurer Sahne begießt

N ſtens den Safte verrührt . Man giebt Karder Wirf nuch Weißkohl

1 Moaftbeet Man nimmt zu dieſem wohlf
k. zen Braten das Rippenſtück , unter welch deoder die kurge Lende rſichere 1 daß da
lungen , gut gemäſteten Ochſen ſtamme . Im Winter ſ
abgelegen haben , im Sommer 4 —5 Tage, indem der veder
zart

noch ſaftig wird *
muß von allen Seiten gut geklopftverden ; dann wird e Salz u Pfeffer eingerieben , die obere Fettdecke bis auf ein hal einfingerbre ites Rändchen glatt abgeſchnitten undin heißes , feingeſchni Nierenfett gelegt und mit einem mit Butterbeſtrichenen Bogen Schreibpapier bele egt . Man giebt während der erſten20 Minuten recht kräftige Hitze , damit ſich die Poren raſch ſchließen .Dann wird die Hitze etwas gemäßigt und das Fleiſch bei ſehr fleißigem1Begießen mit dem eigenen Safte gar gebraten . / Stunde vor dem Anrichten nimmt man das Papier ab . Wenn der Saft braun werden will ,giebt man einige Löffel Fleiſchbrühe dazu. Nach dem Herausnehmen desFleiſches , welches ſchön braun ſein muß , läßt man die Brühe anbre iten ,entfettet ſie , giebt Mehl , etwas Waſſer und nach Belieben Zitronenſaftdazu und gießt ſie durch ein Sieb . Roaſtbeef ver langt eine kurze , aberſehr kräftige Brühe . Die Bratezeit für ein vierpfü ündiges Stück iſt11¼/ͤ Stunde , je nachdem man es mehr oder minder blutig liebt

muß daher raſch gebraten werden . Wer kein Nierenfett nehmen will ,braucht für ein Stück wie angegeben etwa 250 —300 G. , der nehme friſcheButter , reſp . Kokosnußbutter . Das übrige Fett dient zu Man
giebt zu dieſem Braten Kartoffeln oder ein feines Gemü

5. Roaſtbeef nach engliſcher Art ( ſehr zu empfehlen )Man giebt ſoviel Nierenfett in einen geeigneten Topf , daß es nach dem

E8

man

eſtreut das
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86 Die Fleiſchſpeiſen .

Schmelzen etwa 3 Finger hoch darin ſteht , ſei
wie obwieder in den —89 zurück und legt das doch ve

allem Fett befreite Fleiſch hinein und br
—

es

im Ofen ) von alllen Seiten und unter fortwäl

Safte braun , wobei man es fleißigg mit einem Li neii

geſtochen darf nicht werden . Für ein vierpfür it
D tt ge

Bratezeit von 35 —40 Minuten . Das Fleiſch

nommen , dieſes ganz abgenommen und der zi

an einen Sardellen - oder Kapernguß t

Guß und Eſſiggurken oder

Mürbebraten Gilet ) .
feinſte 1 am Ochſen wird vor

Häutchen befreit , mit Salz ieben

ö
Man außer dieſem

gebratenem , heißem Speck re

dann bei gedämpfter Hitze 9 ten 0 Mii mmvor dem

Herausnehmen giebt man ½8 L U Braten

Bei mittlerer Größe bedarf tark 50

Den Saft kocht man in etwas Fleiſchbrü

Feiner iſt dieſer Braten , man

den Seiten mit dünnen Speckfäden ſpickt . N

über Nacht in Beize legen ; geſpickter wird 1

7. Engliſcher Braten. Wie oben vorbe
in reichlich heiße Butter gelegt und am Feuer *

gießen in 25 —30 Minuten von allen Seiten ſchön du

iber d
a

wobei man von Zeit zu Zeit etwas Zitronenſaft ü

Der Saft wird mit etwas Fleiſchbrühe oder Waſſer

andere Zuſätze über den Braten gegeben , den man 1

kränzt .
Dieſer Braten bleibt innen blutig , iſt aber , wenn er gut abgelegen

hat , vorzüglich mürbe und ſaftig .
8. Feines Filet mit Wein ( für ein Geſellſchaftseſſen). Der

vorgerichtete Mürbebraten wird mit Salz , gew chem und engliſchem

Pfeffer und Zitronenſaft eingerieben , worauf man ihn mit Speck ſpickt
D

ebt man ihn in die Pfanne
ut

So läßt man ihn 3Stunden liegen . Dann gie
1/2 Zitrone , 2 bis 3

auf Wurzel⸗ und Zitronenſcheiben , thi

Lorbeerblätter dazu und gießt 1 Obertaſſe Waſſer darunter , worauf man

dämpfen läßt . Inzwiſchen bereitet man braunen Kraftguß . Wenn der

Braten ſtark halb gar iſt , wird der Saft entfettet , die Kraftbrühe dazu

gemiſcht und das Fleiſch raſch gebräunt . Wenn man es herausnimmt ,

gießt man 1 Glas Rothwein an den entfetteten Saft , läßt aufkochen und

giebt ihn über den Braten , zu welchem feines Gemüſe gereicht wird .

Soll dieſer Braten zu einem ſehr großen Eſſen beſonders fein

zubereitet werden , ſo kocht man einige kleine Champignons in Fleiſch

brühe weich , ſchwenkt ſie im Kraftguß tüchtig um und umlegt damit den

Wa

9. Pommerſcher Evestbreten Ein zartes Stück Oberſchale
wird tüchtig geklopft , von allen Häutchen befreit und mit kleinfingerdicken



8 Nieren
von 5 Pfund 90

werden , thut dann

* geworden
zlöffel Mehl hinein

Fleiſch von allen Seit en bräunlich ſieht ,
doch ohne hineinzuſtechen . Dann giebtf

2 Obertaſſen Beize und ſeit⸗
daß das Ileiſch bedeckt iſt

ick & eſchwer deckel auf den
fe bährend welcher das Fleiſch

he zu ſtark ein, ſo wird kochen⸗
1 ö llt. Wenn der Braten ge

nügend weich iſt 1us ntfernt das überflüſſige Fett
von der Brühe, ſeiht

tückchen Butter hinzu und wenn kein
oder 1 Gläschen Rothwein , worauf

dick geworden ſein , ſo giebt man
dernfalls macht man ihn mit ge⸗

ſämig . Klöße oder Kartoffeln ſind angenehme Beilagen .

11 . Rindfleiſch als Wildbraten . Man richte ſich nach obiger
Anweiſung ; nur füge man zu den daſelbſt angeführten Zut haten noch ein
Stück Zitronenſchale und ½5 1 Therlöffelchen Zucker , ſowie einige Wach⸗
holderbeeren . Bier darf nicht verwe werden und auch keine Brotrinde .
Womöglich wolle man dieſen Braten mit Speck bereiten und in der letzten
Zeit mit etwas ſaurer Sahne oder wenigſtens mit guter Milch begießen .
Gut zubereitet iſt dies ein vorzügliches Gericht .

12 . Bierbraten . Man macht Speck gelb , giebt geſchnittene
elſchei 2 Zwiebeln , 2 Lorbeerblätter und / Theelöffel Pfeffer⸗

U
An

7ſtoßenem Zwiebae

körner in einen Schmortopf , thut ein wie zu Sauerbraten vorgerichtetes ,
jedenfalls aber u 7

—
Fleiſch hinein und gießt , wenn es braun iſt ,

3 Theile mildes , ſüf es Bier und 1 Theil Waſſer kochend dazu , legt
eine Schwarzbrotrinde Varhu⸗ und läßt zugedeckt , bei fleißigem Wenden
und Begießen weich werden . In der halben Zeit giebt man einige
Löffel Beize und ſoviel Zucker dazu , daß die Brühe ſüß⸗ſäuerlich ſchmeckt .
Dieſelbe wird dann mit in Speck oder Butter braungeröſtetem Mehl
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nig gemacht u h ein Sie J0 ett zekoch K
ffeln da

13.
Hünderbraten mit M ilch . Man nimmt dazu ein Schwar

k oder e zelöſte Rippe , b it esen dalz, Pfeff n
hal 1 6 1 n

und f geſch 1040 50 ˖
Liter ſ nan m Rahm 3 W

das Fleiſchel iſt , ſetzt man es in den Ofen und läßt es raſch
id kroß w n. Man giebt zu dieſem ſehr wohlſchmecker

in Gemüſe . Gehört er als Voreſſen zu
berſchiedenen feinen Gemüſen und gebratenen Kartoffeln umlegt

14 . Einfacher Rinderbraten . Nan nimmt ein Schn
der Rippenſtück , reibt es mit Salz e t es in he 9 t
8 darin einmal bt k Taſſe Waſſer und 1

ldazu 1
bratet es bei 15 U

Saf
wird m ül

2 6 kt
N D Nilck Je

goſſen und dies nen ht

15. Sächſiſcher 8 Man nimmt
und 250 Gr. Schweinefleiſch ,Rindfleiſch , 250 Gr. Kalbfleiſch

ziemlich fett ſein darf , entfernt Häute und K
3 Fleiſchſorten recht fein . Dann giebt man 1—2 gerie
man es vorzieht , in Milch geweicichte 6 - Pfenni 5 ˖

Muskatnuß und Salz ( auch Sardellen
Milch man zu einem derl
länglic Rehrücken , drückt
mit e

H*1 ten
die

faurer

16 . Engliſche Rumſteaks . Ein 6 —8 Tage altes Ripf
wird ausg löſt, Knorpeln und Fett , bis auf die obere Fettdecke
man , ſchneidet hierauf fingerdicke Scheiben herunter , die ſtark geklop
Salz und Pfeffe beſtreut und in einer flachen Pfanne in heißem
fett auf beiden Seiten in etwa 6 Minuten braun gebraten werden . Den
Saft kocht man mit klargerührtem Kartoffelmehl und Waſſer auf

17 4— . ſſtears . Die beſt i Beefſteaks erhält

abgelegener nde⸗ doch
ſind auch die kippe berei

Sas llen Hzut und alſem NTott 1DBas FFlei mallen Haute und allem Fett it ,
mindeſtens in daume runde Sche erſt in der Pfanne

V 1ur HygterRumn bratenDraten ,eut und wie in ge —
ben will , doch müſſen

mit Salz und Pfeffer beſtr

, wenn man ſie
EJ

m ganzen nur 4 Minute

E
ſtl

ö



13. Engliſche Beefſteaks am Roſt. Man taucht die Beef
ks in 1 me Butter , legt ſie auf den yſt, beſtreut mit Salz und

Pfeffer d ſi if ſtarker Kohlen in 5 Minuten auf beiden
Seiten 1 if der Schüſſel tropft man Zitronenſaft darüber , ſonſt

19 Gehackte oder franzöſiſche Beefſteaks . 500 Gr .
Rindfleiſ Haut , Fett und Sehnen , ein Sträußchen Peterſilie ,

2 Zitronenſchale , 100 Gr. Speck oder Nierenfett , 1 Ei . Man hackt
dieſe Maſſ ſie mit dem Ei und bratet ſie in heißem

Butt auf beiden Seiten in 5 Minuten braun
wobei man 0 Pfeffer beſtreut . Der Saft wird mit etwas
Waſſ und

Sleiſcher
trakt aufgekocht . Von dieſer Maſſe kann man

0 B ſt f n f

20 . Sehagte Beefſteaks ( roh ) . Dazu gehört ein zartes ,
ft welches man von Sehnen und Fett befreit ,

mit Z1 d etwas Zitronenſchale fein hackt, mit Salz , Peter
Pfeff d Zitronenſaft n t gartig auf eine Schüſſel

1 0 Mar 5 Butterl d

Ll. Rinderkoteletten (Roſtbraten ) . Dazu gehört die

im ausbeint , von allen häutigen und harten Theilen
freit und der ganzen Länge nach in fingerdicke

eſe werden tüchtig geklopft , wieder zuſammen
d Pfeffer beſtreut , auf beiden Seiten mit Mehl

heiße Butter oder heißes Nierenfett gelegt und auf
lebhaftem Feuer raſch braun gebraten . Sie bedürfen

ſtarke 6 —8 Minuten . Den Saft kocht man mit etwas Waſſer auf und

giebt ihn darüber . Jede Kotelette wird mit einer Zitronenſcheibe belegt
und Kartoffeln oder ein Gemüſe dazu gegeben .

Man kann auch Zwiebeln wie zu Beefſteaks Nr . 17 herumlegen .

22 . Engliſche Rinderkoteletten . Sie werden wie oben

vorgerichtet , doch ohne Mehl , und wie Beefſteaks am Roſte 6 Minuten

gebraten .
23 . Geſchmorte Rinderkoteletten ( ſehr zu empfehlen ) . Man

richtet die Koteletten nac 0
Bericht vor , legt ſie in heiße Butter oder Speck ,

ſtreut für fünf Stück einen
9e

häuften Suppenteller feingeſchnittene Zwie
ſeitwärts hinein — läßt unbedeckt am Feuer röſten , bis die Kote

iten hellbraun
gewordeen ſind . Dann legt man 1 zer

1 Sellerieknolle dazu und gießt ſoviel Fleiſchbrühe
daran , daß die Fleiſchſtü

cke
davon gerade bedeckt ſind , deckt

äßt langſam ſchmoren , bis die Koteletten anfangen weich zu
werden ; geht der Saft inzwiſchen zu ſtark ein , ſo giebt man einen Füll

1¹
n

n851zu und
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löffel Flüſſigkeit nac) h Wenn das Fleiſch etw

Zitronenſaft und ſauren Rahm ( etwa 2 Dezi
etwas ſchmoren ; zu weich darf das Fleiſch
kann auch ſaure Milch genommen werden ; doch
nicht ſo gut . Sie muß reichlich ſein und wird durch ein Sieb geſtrichen
Kartoffeln ſind die angenehmſte Beilage

24. N Klops. Klopſe können von R
Schweine⸗ und auch Kalbfleiſch gemacht werden , die Bereitung bleibt

jederzeit die gleiche. Beſonders ſaftig ſind ſie , wenn man halb Rind
und halb Schweinefleiſch

dazu
verwendet

Zu 500 Gr . Fleiiſch man 150 —250 Gr . geriebene
mit Milch ſchwach befeuchte 0 Gr . Speck oder Nierenfett , auch
ſchmolzene Butter , je nachden iner werden ſollen , 1 Zwiebel , die man

nach Belieben auch weglaſſen kann. Das Gewürz hängt vom Geſchmack
ab ; zuläſſig ſind Pfeffer , Nelkenpfeffer , Muskatnuß , Zitronenſchale , Peter
ſilie ( wie auch einige Sardellen oder Kapern ) . Man kann von den ge

nannten Dingen blos eins weien allen d

Die genannten Beſt le werden nach Entfernung
recht fein gehackt und der ig mit 2 Eiern und dem nöthigen kalten
Waſſer zuſammengemacht und zuletzt der feſtgeſchlagene Eierſchnee darunter

gezogen . Man formt davon Klöße , die oben und unten etwas breit

gedrückt ſind .

Inzwiſchen ſchwitzt man 1 gehäuften Eßlöffel Mehl in Butter
Nierenfett gelb , 050 feingeſchnittene Zwiebeln darin weich
kocht mit Fleiſchbrühe oder Waſſer auf ( dieſe Brühe kann von
abfällen bereitet werden ) , giebt nach Belieben 2 feingehackte
oder einen vorher gut gewäſſerten halben Hering wenn

Dingen an den Teig gegeben wurde , ſind ſie im Guß entbehrlick
Kapern dazu und legt die Klopſe in

e⸗
Brühe , deckt zu und

läßt ſie kochen , bis ſie inwendig nicht mehrblutig ſind Wenn man ſie
herausgenommen hat , wird die Brühe geeſeiht ind mit Zitronenſaft ( oder

11 Glas Rothwein )
algeſch

irft , raſch aufgekocht un * die Klopſe ge
geben , zu denen man Karto ffeln reicht . Der Guß muß ſämig ſein ; wurde
er mit Waſſer , wie 4— ohne Sardellen ꝛc. bereitet , ſo iſt es gut , ein
wenig Fleiſchextrakt daran zu rühren

25 . Frikadellen . Dieſes Gericht kann von allen für Klovs

genannten Fleiſcharten bereitet werden . Zarter und wohlſchmeckender wird
es jedoch , wenn man bei dieſen von den 3 Flei iſcharte

en eine Miſchung
herſtellt ; wo dies nicht thunlich iſt , begnügt man ſich eben mit einer Sorte .

Zu 500 Gr . Fleiſch gehören 50- 60 Gr . geſchmolzene Butter oder
flendoſanit

tener Speck oder feingeſchabtes Nierenfett (zu Kalb - und Schwein

leiſch iſt letzteres nicht angenehm ) , ferner 150 300 Gr . geriebene Semmel
( für eine große Familie kann auch noch mehr genommen werden ) und
kaltes Waſſer nach Bedarf und 2 Eier . Gewürzt nach Geſchmack . Man

macht den Teig feſt zuſammen , formt kleine , ovale Bällchen , etwa finger
dick , davon , kerbt ſie mit dem Meſſerrücken kreuzweiſe ein und legt
ſie in heißes Fett . Man bratet ohne zu wenden , doch fleißig begießend
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26 . Geback ene Frikadellen. Die wie oben geformten Fleif
1 J R. 18 zuf 1 2

0 1 S 6
f˖ 1 8 Backfet

tet ſind ſehr angenehm
Hartoff

27. Frit bereitete Frila
de ü 2 - 3 Fi ülllöffel
Fl rakt ve i ½ Mohr

il att örner hiinzu und läßt , feſt zugedeckt ,
dämpfer werden hierauf her rausgenommen

n die B rtem Kartoffelmehl und ein wenig
fkocht, mit rft und ſie durch ein Siebchen über

brecziner
genehme und

der

wozu man
he bereitet werden mag .

auch hen .
Hirſch wird in mundgerechte

und dann mit Salz und

In einer Kaſſerolle
ollte es Butter ſein

1 groß 65 igeſchnittene
the Fleiſch

giebt man
üllt ſoviel heißes

ämpft vollends
2 Stunden

Stü ick

7für weißes §
Pfu

weich , we
eiſch iſt d

Fleiſch den und der Saft ſchor
ſt , gießt man etwas ſüße 9 f0 daran und wieder —

0 tuß . ( Noch beſſer wird das
man Fleiſchbrühe nach gießt und 5 Minuten vor dem An
Löffel ſaure Sahne durchrührt ) . Man giebt Kartoffeln ,

Nudeln r Klöße dazu . Namentlich iſt darauf zu achten , daß
die Brühe nicht wäſſerig wird ; ſie muß im Nothfalle ſolange eingekocht
werden , bis ſie recht ſämigiſt . Wie viel Paprika zu nehmen iſt, hängt
vom Geſchmack ab ; in Ungarn giebt man ſoviel , daß der Guß einen röth —

lichen Schimmer erhält ; dies iſt jedoch nichts weeniger als empfehlenswerth

gehören ;
bekommt .
ſtärker eing

holt die

Fleiſch ,
richten
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und kann nur von
Wenn das Gericht
werden

29 . Rindfleiſchrollen mit ſjaurem Guß. Von einem
mageren aber ſafti igen und dicken zgelegen iſt
ſchneidet man halbfingerdicke , breit ut mit S
und Pfeffer , nachdem man ſie tüchti n recht fe
zuſammen und umwindet mit l ßt m
reichlich Speck ausbraten , legt das ie Zwiebe
darauf , läßt erſter

f
2Koch

Mehl an das Fett . 55 Minuten ſ ſſen k
des Waſſer dazu , deckt zu und 1 das Fleiſch langſam weich
wozu es etwa 1 Stunde bed e B ſhe wird durch ein Siebcher
geſtrichen , mit etwas Kräutereſſig aufgekocht und über die Rollen gegeben
die man mittlerweile von den Bindf n befr t. Man ſorge f ein
reichliche Bu ühe die ſchön braun und f ſein ſoll. Kartoffeln ode
Mehlkl 586 net Be

30 . hindsghar, Das ſogenannte Gar beſteht
der 85 ) nauze n. Man kocht dieſe S mit

blättern , Pfefferk wenn man ſie ger t, mit etr
ſchale in halb Eſſic ht we 8 altet ſchnei
in große Würfel , dreht ſie in geſchlagenes Eiweiß und gerieben
brot und backt ſie in reichlich gutem Backfett ſchön gelb . Man
ſaftig gekochte Kartoffeln und eine Schüſſel mit gekochtem
Obſte dazu . Oder man kocht die Brühe mit in Fett gebr
und Zwiebeln auf , legt das noch warm zerſchnittene Fleiſck
rührt nach dem Aufkochen nach Belieben ein wenig Zucker d

Brühe muß ſämig , doch nicht dicklich ſein . Zu dieſem Ga
gekochte Kartoffeln gegeben .

31 . Pökelfleiſch zu kochen . Das Fleiſch muß vor
dem Ge

brauche in kaltem Waſſer von der noch daran haftenden Pöke iber

gewaſchen werden ; wenn es ſehr ſcharf iſt , ſo laffe man es einig
oder über Nacht in friſchem Waſſer liegen . Milch mit Waſſer ver
macht es noch milder . Man übergießt es im Topfe bis zum Bedecke
mit kochendem Waſſer und läßt es darin angenehm weich werden , — 11l
2 Stunden , je nach der Menge . Es iſt eine gute Beilage zu Sauerkraut ,
Erbſen , gekochtem getrockneten Obſt , Meerrettig - oder Kapern - Guß mit
einer Schüſſel Kartoffeln .

32 . Die Pökel und die Pökelſtücke . Man reibt ein durch
wachſenes Stück Bruſtkern , kr e Rippen oder ein Schwanzſtück mit 1 hand
voll feinem Salze , 1 ſchw —— Theelöffel Salpeter gleichmäßig ein und
legt es mit Thymian , reichlich WachheAderbeeren , etwas Pfefferkörnern und
2 Lorbeerblättern in ein irdenes Geſchirr , wendet es jeden Tag um und
beſchwert es jedesmal mit einem Deckel und Stein . Nach 10 —14 T

Tagen
iſt das Fleiſch zum Gebrauche fertig .

lé1
8

33 . Gekochte Pökel . Zu 25 Pfund be — Fleiſch nimmt
man 1¾ Pfund Salz , 10 Gr . Salpeter , 125 Gr . Zucker, knapp 4 Lite
Waſſer , macht dies kochend und gießt es kalt über das Fleiſch , welche



thl nz ſo 1 nit Pökelf Sie ucht gute 14 T
durch und durch roth vorden if Die Zunge wird wi Pökelffkocht, braucht 3 —4 Stu Vo m Anrichten wird ſie geſchält

35 . Maucſleiſc und Zunge. Gepi . —Fleiſch ode m in ngt ſie, j
achderm manhã hern w l r* 8 1 8 uch Gekocht hird es wiegepök

Fle
ſck

Nachde ine geräucherte Zungeus d
ſch zwiſchen zwei Brettchen gelegtind gl damit ſie eine gute Form erhält .Nach

Haut ab und bewahre ſie in derKochl
rmt, wenn man ſie gebrauchen will .

eine angenehme Beilage zu allen ſaftig gekochten
Erbſen und

37 Plogfnten. Mar bereite eine Schüſſel gelbe Rüben ( ſieheGemü emlich viel Zucker dazu , ebe, wenn ſie gekocht ſind ,viereck Sti lchen von weich gekochtem , geräue chertem
Rinefleiſch hinein ,e dann das G t heiß werden , richte bergartig auf eine Schüſſelbelege das Gemüſe mit gebratenen Kart ffelchen . Gehört das Gericht

zu einem ſeineren Eſſen , ſo ſchneidet man ebenſoviel Schinken und geräucherte Zunge wie Rauchfleiſch und belegt die Rüben außer mit Kartoffeln noch mit Schalotten , die man ſolgenderart bereitet : ſie werdenageſchält und in heißer Butter , in der man vorher Zucker gebräunt hat ,ſchön braun gebraten , wobei man einen Löffel Fleiſchbrühe und etwas Zitronenſaft daran rührt . D aft wird über die Rüben gegoſſen
38 .

Kriſche Ochſenzu unge . Eine Zunge darf höchſtens 2 —3
Tage alt ſein ; ob ſie friſch iſt, erkennt man am Geruche . Sie wird nachEntfernungder Beine und Ralben weichen Theile mit angefeuchtetem Salzeibgerieben und mit Waſſer abgeſpült . Man kocht mit Suppenwurzeln undZwiebeln in leicht geſalzenem Waſſer , bis ſich die Zunge mit einer Gabel

gut durchſtechen läßt , ſchneidet dann den Schlund und die dazu gehörigenTheile ab , zieht die Haut ab , ſpaltet die Zunge der Länge nach durchund gießt über die innere Seite braune Butter und fengeschnittene braunezwiebeln . Als Beilage zu Sauerkraut oder Spinat vorzüglich .

39. Zunge . Die wie oben gekochte und vorgerichtete Zunge wird auf beiden Seiten mit Muskatblüthe beſtreut , mit Ei
gelb be ſiricheen und d

dann wieder mit geriebenem Weißbrot beſtreut . Darnach
giebt man ſie in heiße Schmelz zbutter und backt ſie raſch auf beidenSeiten goldbraun und kroß . Als Beilage zu —55 Gemüſe zu empfehlen

Man kann die Zunge auch vor dem Beeſtreichen mit Ei mit einerMiſchung von geriebener Zwiebel , Peterſilie und Zitonenſaft ſtark einreiben .
40 . Zunge mit polniſchem der Roſinen⸗Guß . Die

weichgekochte und abgeſchälte Zu nge wird in ſchöne , etwas ſchräge Scheiben

er S
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geſchnitten , in Roſinenguß (ſ. Beigüſſe ) / Stunde aufgekocht und damit

angerichtet .

41. Zungen⸗Ragout . Auch für das feinſte Geſellſchaftseſ

Man bereite Butterguß , gebe eine große , geriebene Zwiel iein, etu

weißen Pfeffer oder Muskatblüthe , koche dies mit et zunger

brühe zu einem dicklichen , aber nicht dicken Guß , lege weichgekochte ,

in fingerdicke Scheiben geſchnittene Zunge “ hinein , laſſe ſie darin recht 5

werden , richte ſie dann abwechſeln
f

der Mark

( ſiehe : Klöße und Kl ößchen „ nach gekt B h

oder zerſchnittenem Spargel in die en Guß mit ˖

ſaft , ziehe ihn mit 2 Eidottern ihn über das t

Nach Belieben kann man ihn mite Weißwein durchkochen .

Für ein gewöhnlicheres Eſſen it das Ragout auch ohne die g

nannten Gemüſe recht gut und können die Klößchen von Rindfle iſ
macht werden .

C. Hammellleiſch.

1. Gewöhnlicher Hammelbraten . Man nimmt meiſt

Keule dazu , doch iſt der Rücken feiner . Eine gut abgelegene Keule wird

tüchtig geklopft , das Bein zur Hälfte glatt abgehauen , Fett K

werden abgetrennt . Der Rücken dagegen wird mit einem Beil glei

zugehauen , die oberen Knochen werden glatt gehauen , die unteren zugeſti tzt.

Man macht Butter , Speck oder Nierenfett ſehr heiß , legt das Fleiſch

hinein , giebt etwas Wurzelwerk , 1 —2 Zwiebeln ,
i⸗

beerblätter , 2 —3 Nelken und etwa 4 Deciliter

und läßt zugedeckt weich werden . Wenn der Braten gar i

den Deckel ab , läßt es ebenſo wie den Saft braun werden , et

Fleiſch auf die Schüſſel , ſeiht den Saft , rührt ihn mit etwas Waſſer

Milch an und giebt ihn darüber . Man kann Gemüſe , Kartoffeln ,

oder Kompott dazu geben .

Will man ſparen , ſo brate man die Keule ſammt allem ihrem Fett

man braucht dann weiter keines in die Pfanne zu geben , kann ſogar noch

welches vom Safte abheben .

2 . Geſchmorte — ( ſehr gut ) . Dieſelbe wird

wie oben vorgerichtet , vom Fett befreit und ſonſt wie Rinder Schmor

braten zubereitet . In der halben Zeit gießt
man ½ — 1 Täßchen Eſſig

daran . Iſt der Braten gar , ſo wird die Brühe abgegoſſen , entfettet , durch

ein Sieb über den Braten gegoſſen , den man mit den für Rinder⸗Schmor

braten genannten Beilagen und Eſſiggurken giebt .

3 . Geſchmorte Hammelkeule anderer Art . Man lege

die vorgerichtete Keule in die Beize ; noch beſſer iſt es , wenn letztere an

ſtatt mit Eſſig , mit Rothwein gemacht iſt , wende ihn während 4 —5 Tagen

jeden Morgen darin um und bereite ihn ganz wie Bierbraten . Wenn
der Braten fertig iſt , kann man in Butter und Zucker gebratene Scha

lotten in die Brühe legen .
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N 1Rücken iſt dazuWildpret . Ein
u unter iden51 Ye

8 88 1 836 Fo mivr * 5d Fett befreite Rücken wird in 4 —5
nit feinen Speckfäden g

Rotlmit

gell le 5etwas
Löffel, un von der Beize und etwas

f‚ deckt feſt z den Braten weich werden
deu bedarf . Dann begießt man ihn nach und nach

läßt ihn offen braten, bis er ſchön braun und
erſchnitten und wieder zuſammenge —

nan den geſeihten Saft , wenn er zu
Waſſer aufkocht , wenn er zu dünn

rührtem Kartoffelmehl . Zu viel Beize darf nicht genommen
er Braten nicht zu ſcharf wird . Beilagen wie zu Wildpret .

nmelbraten nach ſpaniſcher Art ( für ein Geſell
2 große geriebene Zwiebeln , Dragon , Weinraute , Thymian ,

Saft von 3 Zitronen , 2 geſtoßene Lorbeerblätter , einige Wach
BePfeff ner, 3 Weißwein und 1 Deciliter Pro

e n n rgießt damit einen geſpickten Rücken
oder eine Keule. In dieſer Marinad 4 Tage und wird
täglich Am fünfte ze läßt man reichlich ge
ſchnittenen Speck heiß werden , ſchneidet
in feinen Scheiben hinein , leg

zeln und 2 Tomaten
t das Fleiſch darauf und gießt die geſeihte

e darüber . Der Braten wird bei flei
2½ Stunden braun und weich gebraten . Den Saf

ü
toffelmehl dicklich .

6 . Engliſcher Hammelrücken . Ein ungeſpickter Rücken
wird in der Pfanne mit heißer Butter begoſſen , mit grobem Salz beſtreut ,
eine Zwiebel dazu gelegt und nach / Stunde mit Papier bedeckt . Man
bratet ihn bei fleißigem Begießen etwa 1 / Stunde im Ofen und nimmt
in den letzten 10 Minuten das Papier ab. Der Saft muß braun und
kurz ſein ; man rührt ihn vor dem Anrichten nach Belieben mit etwas
Fleiſchextrakt durch und giebt Kartoffelſalat zum Braten .

7. Gedämpfte Hammelkeule . Man giebt ein feines Gemüſe
dazu , ſonſt wie B. Nr . 2.

8 . Grillirtes Hammelfleiſch . Dazu eignet ſich vorzugsweiſe
die Bruſt oder der Hals . Man kocht das Fleiſch mit einer Zwiebel und
einigen Pfefferkörnern in leicht geſalzenem Waſſer weich , legt es dann
zwiſchen 2 Brettchen und einen Stein darauf , ſchneidet es erkaltet in
zweifingerbreite Streifen , die man mit Pfeffer beſtreut , in Eidotter taucht ,
nach Belieben in feingehackten Kräutern wälzt , dann mit Mehl oder ge⸗
ſtoßenem Zwieback beſtreut und in gutem Backfett auf beiden Seiten über
jähem Feuer gelb bratet .

Marinade

— — — — — — — — — — —



— — — NR NNNNNN 2 eeeeeeeee eeeeee *

96 Die Fleiſchſpeiſen .

9. Frikaſſee von Hammelfleiſch . Die Bruſt iſt gutund wird wie oben gekocht und gepreßt und ebenſo geſchnitten
erwärme man das von allem Fett befreite Fleiſch in der Kochk he ſſe
es heiß werden , richte es mit Fle iſchklößchen oder mit Blumenkohl in die
Schüſſel und gebe heißen , mit Ei

abgeze
genen

Srceff
eguß (ſ. Beigüſſ

darüber . Für gewöhnlich können die Klöße ꝛc. fortbleiben

10. Hammel⸗Ragout mit hr
3

Ein beliebiges Stück Hammelfleiſch wird wie oben
Helech

doch gie
2 Lorbeerblätter noch dazu . Wenn das Fleiſch beinahe weich iſt
man es aus der Brühe , entfettet und ſeiht dieſe , ——pä—. man in
bräunlich geſchwitztes Mehl damit aufkocht , friſche oder eingemachte Gu
der Länge nach dünn geſchnitten , zu erſteren auch etwas Krlutereſf g
ferner eini ige Schalotten oder eine Zwiebel und das Fleiſch hineingiebt
und alles zuf ammen gut, durchkochen läßt . Auch zu dieſem Ragout können
noch abgekochte Fleiſchklößchen gefügt werden

11. Hammelfleiſch mit Paprika . Es gehören abgekochte
Kartoffeln mit Salz und Kümmel beſtreut daz

12 . Hammelfleiſch mit Weißkohl . Man ſchneidet das
Fleiſch in gefällige Stücke , dämpft ſie mit etwas Fett , Fleiſchbrühe Zwiebe
Pfeffer und Salz weich und gelblich , miſcht es mit ſeinem Safte an Weiß

ohl , läßt noch /2 Stunde zuſammen dämpfen und umlegt das Gericht
auf der Schüſſel mit gebratenen Kartoffeln .

13 . abereize mit Rüben . Das Fleiſch wird w ie zu
Hammel - Ragout gekocht und geſchnitten ; wenn es reichlich dreiviertel gar iſt
giebt man etwas klar gerührtes Mehl , ein Stückchen friſche Butter und a geb
ſchälte , in längliche Würfel geſchnittene weiße Rüben dazu und läßt dies ſaft igdoch nicht breiig kochen . Nach Belieben kann ein weni ig Eſſig und auch ein
Stückchen Zucker angefügt werden . Bitter ſchmeckende Rüben ſind unbrauchbar .

14 . Hammelkoteletten . Wie Kalbskoteletten .
15 . Engliſche Hammelkoteletten . Wie Engliſche Rinder

koteletten .

16. KHammelzungen zu empfehlen ) . Man kocht ſie wie Rinds
zunge , zieht die Haut ab , ſpaltet der Länge nach durch und 0 ſie in
Eier und Mehl , worauf man ſie in heiße Butter legt und im Ofen raſch
gelb werden läßt . — Man giebt einen Sardellen - , Kapern - oder Zwiebel
guß darüber . Man kann auch nur die abgekochten und geſpaltenen Zungen
in den Guß legen .

17 . Lammrücken auf engliſche Art . Der Rücken wird
von der groben Haut befreit , egal zugeſtutzt , auf Wurzel - und Speck
ſcheiben gelegt , 1 Lorbeerblatt und einige weiße Pfefferkörner dazu ge
geben , mit Salz beſtreut , mit 1 Taſſe heißer Fle iſchbrühe übergoſſen und
bei fleißigem Begießen in etwa 1 Stunde im Ofen ſchön braun gebraten .Es iſt gut , zuweilen etwas fette Fleiſchbrühe oder ein Stückchen Butter
ſeitwärts in die Pfanne zu geben , damit der Saft nicht zu braun wird .
Auch kann ſtatt Speck Nierenfett benützt werden .

18 . Lammrücken als Wildpret . Wie Hammelrücken , doch darf
man ihn ſeines zarten Fleiſches weegen nur 3 —4 Tage in der Beize laſſen .



19 . Lammbruſt . Man nimmt 2—3 Brüſtck
ernt den Knochen dem Bug Bt e Bruſt trocken werd
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20 . Lammkoteletten. Wie Hammelkoteletten , nur bedürfen
ſie kürzerer Z n Garwerden

21 . Frikaſſee von Lamm . den
mit Aus ne 1 Kopf und Rücken ge
nommen . (Man kann einige durch ein Sieb geſtrichene Sard ellen an den
Guß geben .

22 . Grillirtes Lammfleiſch . Wie grillirtes Hammelfleiſch

23 . Gebackenes Wiener Lammfleiſch . Man kann mit
Ausnahme des als * Äen zu benützenden Rückens alle Theile dazu ver⸗
wenden . Das Kleiſch wird in nicht zu große Stücke geſchnitten , mit Salz53Pfeffer und ; erieben und bedeckt 2 Stunden ſtehen gelaſſen

1Dannnmt eſchlagenes Ei und geriebene Semmel
un kt beiden Seiten ſchön gelbbraun .

D. Kalbfleiſch.
1. Gebratene Kalbskeule . Die

en befreit , der Knochen 8 abgehauen und d 0 0
iſch herü ibergezogen, umgeſchlagen und mit einem Holzpflöckchen befeſtigt ,

man haut den Knochen nur halb ab und umgiebt ihn vor dem An
en mit einem Streifen Schreibpapier , welches am unteren Ende aus
ckt iſt , mehrmals herumgewunden und am Verſchluß leicht verklebt

wird . Für ein Gaſteſſen iſt letzteres vorzuziehen .
Zu einer 8 —12 pfündigen Keule macht man 125 —160 Gr . Butter

„ legt 1 Mohrrübe und 1 Zwiebel dazu , die Keule darauf , gießt einige
Eßteffe Fleiſchbrühe darunter , legt ein mit Butter beeſtrichenes Papier
oder eine Speckſchwarte über den Braten und bratet ihn unter fleißigem
Begi en etwa 11 Stunde nicht zu raſch . In der letzt

en Sene
wird

die Bedeckung abgenommen und die Hitze verſtärk t, damit ſich die Keule
ſchön bräunt . Will man den Saft ſämig machen , ſo 60 man etwas an⸗
gerührtes Kartoffelmehl daran . Man kann auch 100 Gr . Butter und 100 Gr .
Speck in Streifen geſchnitten nehmen , was Viele vorziehen .

Bei kleinerer Perſonenzahl iſt es empfehlenswerth , die Nuß , d. i.
das dicke , runde Fleiſchſtück , welches an der Innenſeite liegt , ſorgfältig
herauszuleſen und für einen beſonderen Braten zu bewahren .

2. Kalbskeule . Man enthäutet die Keule ſehrſorg⸗
fältig , ziehtt auch das

gonz
dünne Häutchen ab und durchzieht die Ober

ſeite des Flei ſchez mit dichten , langlaufenden oder runden Reihen Speck ,
—
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der in mittelfeine Faden geſchnitten und in Salz umgewendet iſt. M
bratet nach Bericht , nimmt aber etwas wenige

mit 3
Sabne (oomäglich ).geſpiickte der Ul

letzten halben S

ſyick 81 pickte Keule wird n
tu mit ſaurem 3* S ß daweißgelb eWR vor dem Her kannen nock U

lendehacte Sardellen oder Kapern d 1„ doch zie
3

vor , dieſen entbehrlichen Zuſatz fortzu kann ſehr gut N
fett beniützt werden .

4 . Gebratener n. Die Rüc
glatt gehauen , die Rippen gekürzt . bratet ihn
nur nicht ſo lange .

5 . Gefüllte Kalbsbruſt . hneidet die Knorpeln , ſon
ſie hart ſind , ab ; da o ſich d

mit den pchen vereinig
werden kleine Einſchnitte iht 8 tun Fßleiſch um, ziel
die Rippchen heraus u e Bruſt ö Waſſ lcher
man ſie ge Aange läß ſie l

nach legt ſie in kaltes Waſſer, tro
macht an der breiten Seite , zw
und löſt letztere mittel
daß eine geräumige Höhlung entſtel

ſiehe : die Vorrichtungen ) ſo ' füllt, daß

Oeffnung wird zugenäht und die Br
ſie

die Hau
iſt wie gewöhnl ich gebr enn

ie gefüllt iſt , erfordert ſie etwas mehr r Fett . Die Nähfaden vor
dem Anrichten ausgezogen .

6 . Geſpickte Kalbsbruſt . Eine wie oben vorgericht
wird , nachdem ſie abgekocht iſt , an der Oberſeite wie eine Keule
und ebenſo gebraten .

7. Kalbs⸗Frikandeau . Man nimmt dazu die vondazu die veabgelöſte Nuß und verwendet ſie entweder in einem Stück oder
ſie der Haut und den Sehnen nach in zwei Theile . Das Fle
ſorgfältig von allen Häutchen befreit , tüchtig geklopft , wie eine Lgeſpickt , doch mit ſehr feinen Speckfäden , und dann wie Schulter gedämpft ,wobei man jedoch nicht mehr Fleiſchbrühe oder Waſſer mit ein wenigFleiſchextrakt zugießen darf , als daß es' bis an den oberen Fleiſchrand
reicht . Wenn es anfängt weich zu werden , ſetzt man es unbedeckt in der
Ofen 1ind — ab und zu ein Stückchen Butter daran . Saft und Fleiſchmüſſen ſchön gelbbraun ſein . Es kann Salat oder feines Gemüſe dazu
gegeben wer —

8 Kleine Fikandeaus . Man ſchneide von einer vorgerichteten
Kalbsnuß daumendicke Scheiben in Kotelettenform , klopfe ſie breit und— 38 ſie zurecht, ziehe einige Speckfäden in mäf ßigen Entfernungen
durch und lege die Frikandeaus nebeneinander in ei ne flache

75
gieße

etwas Fleiſchbrühe darunter , thue entſprechend Butter ind feingeſchnittene
Zwiebeln dazu und laſſe Zu gedeckt 25 Minuten dämpfen . Dumn nimmtman den Deckel ab , ſeiht den Saft und bräunt die Frikandeaus auf jähem Feuer .

9 . Einfaches Frikaſſee. Eine geſteifte und wieder abgekühlteKalbsbruſt wird in viereckige Stücke geſchnitten , die Knochen werden
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m toßenem Zwi g. ſie mit Zitronen
ſaf em Anr 3 . — mit 1 Eidotter ab .

( ſehr gut ) . Man ſchneide von der Keule oder

chnitten , wie
zu.

den klei nen FIr
ikändeaus No . 8

und entferne ſorgfältig alle Häute und Sehnen .

2 1 ſie in lum giebt ſie zu kochender Butter in die

Pfar t auf ) em Feuer in 6 Minuten ſchön bräunlich , wobei

man et tron ül 8 Fleiſch
f

urch Hinund
hüt 6 De res dar

ſaurem ifg Halls ſt

je s paßt jedes feinere Gemüſe

um kangenehn ſten ſind jedoch geſchmorte Kartoffeln .

12 . Wiener Schnitzeln. Man ſchneide von der Keule ſchwach

handgroße und daumendicke eiben herunter, entferne die Haut , klopfe
ſie ſtark und runde ſie ab werden ſie auf beiden Se erſt mit

etwas Zitronenſaft , dann mit Salz und wen
9. weißem Pfeffer eingeriebe

in Mehl , dann in geſchla genes Ei und in niermehl oder Zwieback ge
t. Man backt ſie in rei

auf beiden Seiten und bele
Es paſſen feinere Gemüſe dazu .

Zu einem Geſellſchaftseſſen giebt man ſie als Vorſchüſſel , zu einem

gewöhnlichen Mahl können ſie zum Har iptgerichte gewählt werden , gehören
ſie zum Abendeſſen, ſo kann man Salat dazu geben .

13 . Kalbskoteletten . Zu Koteletten gehört das Rippenſtück .
Die Rückgratsknochen werden glatt ab- oder m1 n, die obere Haut
wird entfernt und das Fleiſch in 1- oder 2⸗- rippige Stücke getheilt ; zum
Dämpfen ſind letztere vorzuziehen , zum erſtere. Das Fleiſch wird

von dem hervorſtehenden Rippenbein abgelöſt , dieſes halb abgehauen und

die Kotelette mit dem Meſſer etwas gehackt und dann rund und glatt
richtet . Man beſtreut ſie mit Salz , nach Geſchmack auch mit Pfeffer oder

Muskatblüthe , wendet ſie in Ei und feingeriebenem Weißbrot und bratet

ſie in heißer Butter in 6 Minnuten gar . Sie müſſen auf beiden Seiten ſchön

dunkelgelb und glänzend ſein . Grüne Gemüſe ſind die angenehmſte Beilage .
4*

er Schmelzbutter ſchön gold
Schnitzel mit einer Zitronen —8jedes

300
der
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14 . Gedämpfte Koteletten . Zwein ppige, nach Bericht 1

gerichtete Kotele tten reichlich kochende gelegt, in wel he
nan vo inige lotten oder Zwiebeln f chr

ſchl f f K

1

erbelkraut , kt
el Kaper a egt

iſch wieder hinein und läßt es nt
Will man ſparen , ſo werden enon

die man aber bloß 20 nuten däm

15. Kalbs⸗Frikadellen . Wie die von Rindfleiſch

16 . Kalbsmilch ( Midder ) . Man ſeh
IN Fot ſie mit ! 28 138

1 1 D LE * ˖ 1
bkühl Dann ſchneid Mitte durch und n

heiß tter gelegt im Ofen f˖ egießen etwa ½ n
braun und giebt ſie als Beilage zu fri Gem

17 . Gebackene Kalb' smilch. Man ſchneidet die al gekü
ch in feine Scheiben , dieenund auf einem Sieb abgetropfte Sm

in Ei oder lauwarmer Butter und geriebener Semmel wendet und in
Butter auf beiden Seiten ſchön dunkelgelb backt . Man würzt mitit
und Muskatnuß.

1

befinden , ſo werd
.

0
mengedrehten , brennende6 zu

fäl Dann ſticht man die Aug öſt die er
und haut die Schnauze ab. Dann löſt man Haiut und Fleiſch dicht am
Knochen ab und zwar beginnt man mit eine ſchnitt an der Stelle ,
wo die Zunge liegt . Dann ſpaltet man el und mimmt das

Fl leiſch wird nun mit kaltem Waſſer ans Feuer g
lange gekoch is es ſteif geworden iſt . Dann läßt man es e ühler
ſchneidet es in ſchöne, viereckige Stückchen , die man ſo kocht wie

e
Ka lbfleiſch

zu Frikaſſee . Im übrigen kann die Bereitung , je nachdem das Frikaſſee
mehr oder minder fein ſein ſoll , nach einer der für Kalbfleiſch angegebenen
Arten er folgen .

Soll das Hirn dazu benützt werden , ſo legt man es in lauwarmes
Waſſer, bis alles Blut herausgezogen und es ſchön weiß geworden iſt
zieht dann die Haut davon und kocht es 15 Minuten , indem man es in
der inzwiſchen erkalteten Kalbskopfbrühe ans Feuer ſetzt . Abgekocht wird es
in viereckige oder längliche Würfel geſ ſchnitten und mit dem Frikaſſee vermiſcht .



19. Mockturtle⸗Ragout ( Engliſches Kalbsko 0

falſche 5 Schildkröten⸗Ragout )

＋

Id

R K2

n
17

ſteren 5
18Kaf ind

＋1 PIaN˖ cat
tet* 0

on BlI

gekocht und ktu

20. Kelbstoyf, mitBetguß. Der Kopf

Audsgecdbtel

hnlich auch einen Roſii enguß

21 Gebagener Kalbskopf . Man ͤ Fleiſch und
en Kopfes ab , ſck t es ifen , taucht

hat , dann in

tter ſchön

22

warmem
das feine Häutck Hirn in ſchw 0
15 —20 Minuten gekocht . Gleichzeitig wird in einem Stich Butt
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Rüeker
ßlöffel Mehl chw ind 8

* kraus geworder n der Kock

a1 ifge kocht und durch ieſen Guf

Zitronenſaft ſchärfen in hkock

laſſen . Im erſteren Fall in er
iſt das nicht nöthig . W lt Hirn

gegeben hat , läßt man
Waſſer ſtehen .

23 . Gebackenes Hirn . Das
mit Salz und Pfeffer beſtreut , dann in

geriebener Semmel gewälzt , wo f man
darin auf beiden Seiten ſchön gelbbraun

24 . Gebackene *9 79

8

id geſteifte Hirn wird
Ei und hierauf

Backfett giebt und
hört Gemüſe dazu

it ihnen oder gieb
den Guß dazu .

25 . Nieren⸗Gehäckſel . Wenn man eine N

nicht mit dem dazu gehörigen Braten braten 15ihrem Fett und einem Stückchen übrigem Kalbfl

Dazu wird dann folgendes Gehäckſel gemiſcht : die

/½ Zitrone , ½ 3
805

ebel , Peterſilienkraut und 1 Löffe

Hat man Braten ſaft , ſo mache man ihn heiß , t

Butter , thue die zuſammengemiſchte Maſſe hinein und laſſe ſie dämpfer

bis alles Blut vergangen iſt , was nur einige Minuten in Anſpruch nimmt ;

wäre das Gehäckſel nicht dick genug , ſo miſe
cht

man no

Vor dem Anrichten miſcht man einige Löffel J

ausgiebt , und wenn dieſe verkocht hat , zi

oder Muskatnuß nach Belieben Man

eier anrichten oder auf heiße , geröſtete S geben .

26 . Kalbsgekröſe in breunem Guß⸗ Das Gekröſe wird
in vielem Waſſer mit Salz abgerieben , bis es ſchleimfrei iſt , dann in

friſchem Waſſer durchgeknetet und in W geſpült . Hierauf kocht

man es wie Kalbsfüße . In gutem Fett werden 2 feingeſchnittene Zwiebeln
und 3 große Kochlöffel Mehl braun gemacht , man gießt Fleiſchbrühe oder

Waſſer daran , fügt nach Geſchmack Eſſig , Zucker , Pfeffer , Nelken , Zitronen
ſaft oder Eſſig , ſowie eine ſtarke Korinthen dazu , giebt das ganz
weich gekochte und abgetropfte Gekröſe hinzu und läßt es gut durchkochen .
Man reicht Kartoffeln , oder Kart tofel oder Mehlklöße dazu .

Bei We des Guſſes muß man darauf rechnen , daß er durch
das Gekröſe ſtark verdünnt wird , alſo ihn nicht zu flüſſig bereiten .

27 . Kalbslunge und Herz . Man kann beides zuſammen oder
auch nur eins davon nehmen , kocht es wie Gekröſe ganz weich und
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28 . Gebratenes Herz . Herz wird ndliche

29 . Gedämpfte Leber .

1

Pf Taſſ

— Hin n

Nan kann denSaft ſe er

30 . Gebackene Leber (zu

31 . Saures Gelee von Kalbsfüßen . M

H ſie mit koch Wafſſ in

iebt man

t und ganze Pfefferkörner

ganz weich geworden ſind ,

abkühlt und zu anderweitigem Ge

„ durch ein feines Haarſieb gegoſſen ,
ird , d. i. 1 Liter Waſſer bis auf

hald di Stand vollſtändig erkaltet

ettdecke , die ſich oben bildet , rein

Brühe kräftige braune Fleiſch

eiſc et , ſteifen Schnee 4 Eiweißen und

Zitrone dazu , nach Belieben auch 1 Glas Weißwein . Dieſe

hird auf dem Feuer kochend geſchlagen . Eine ganz reine , in

in kaltem Waſſer durchgewaſchene und ausgewrungene Ser

an den Beinen eines umgeſtürzten Stuhles feſtgebunden , eine

itergeſtellt und die Geleebrühe ſolange durch dieſelbe durchlaufen
is ſie kriſtallklar daraus hervorkommt . Wenn ſie dabei ein wenig

ß
das Geſulzte wieder erwärr

blatlat

0 N3 ＋nt werden . Man g
entweder in eine Form oder man ſetzt es für

0ch Geſchmack auch Muskatblüthe dazu th
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E. Schueinefleiſch .
1. R Schweinskeule (friſcherSSchinken ) .

richtet die Schweinskeule gerade ſo vor wie Kalbskeule . Man ichtet ſie
mit 1 Zwiebel 55 Mohrrübe in die Pfanne ein und giebt ße Ober
taſſe Waſſer dazu . So wird das Fleiſch 1½ —2 Stunder Uls 1

6 und her
es weich iſt, gut zugedeckt gedämpft, wobei man es
ſchieben muß , damit es nicht anſitz in bei

man mit einem ſcharfen Meſſer e
leinfingerbreiten Entfernungen Einſchi
iegen muß , ſetze die Pfanne offen K

Begießen ſchön braun und knuſprig . Der S
12 .wöhnlich aufgekocht . Man kann auch nur

„Anmer
rkun chweinefleiſ

macht

nach in
El 3 1 1
lie bratet bei fleißigem

abgefettet und wie ge
in Stück von einer Keule braten

edarf weder zum Kochen , noch
zum Braten oder eines zes

2 . Gebeizte Schweinskenie. Man lege die Keule in eine
gute Eff ze, die nicht gan J zu Wildpret ſein ſollte , und
laſſe ſie Gef mehrere Tage , bis zu 6
Tagen , darin , we Gebraten wird wie oben , nur

nimmt man Beize anſtatt Waaſſer d Saft mit etwas ſaurem Rahme
aufgekocht iſt ſehr gut und giebt denm Br aten einen wildpretartigen Geſchmach ) .

3 . Schweinskeule mit Kruſte . Wenn eine wie oben vor⸗
gerichtete Keule beinahe weich iſt und kein Blut mehr beim Einſtech hen
herausdringt , wird geriebenes Schwarzbrot mit Zucker , Zimmt und Nelk
gemiſcht und davon eine ſchwach daumendicke Kruſte anf die Ob 0 esBratens gedrückt. Man bratet

nun noch, ohne zu begießen , dieſelbe
braun und ſpröde geworden iſt . Den Saft bereitet man wie gewöhnlich .

4 . Schweinsrücken oder Nackenſtück . Wird in einer der
vorſtehenden Arten bereitet .

5 . Schweinskoteletten . Wie Kalbskoteletten ; ſehr gut auch
nach Art der Engliſchen Rinderkoteletten .

6 . Gebratene Schweinslende . Man zieht die Haut ab,
ſchneidet das Fett davon und klopft die Lende etwas breit . Dann ſtreut
man Salz und Pfeffer darüber und le—gt ſie nebſt 1 Zwiebel und 1 Lorbeer
blättchen , ſowie etwas vom Fett in die Pfanne und gießt nicht zu viel
heißes Waſſer dazu . Man bratet bei fleißigem Begießen im Ofen braun
und weich . — Man kann die Lende auch —

Stunden in Beize legen ,
einige Löffel davon in die Pfanne geben und den Saft mit ſaurer Sahne ,andernfalls auch mit ſehr guter Mil ch aufkochen .

7. Rouletten von Schweinefleiſch . Die Zuthaten wie zuFrikadellen , aber nur Sarde inefleiſch , auch giebt man etwas trockenen , fein⸗
geriebenen Majoran dazu und ballt runde , nicht zu große Kugeln davon ,die man wie Frikadellen backt .

3 . Einen &
98

59 zu kochen. Entweder man legt den
Schinken über Nacht in halb Waſſer , halb Milch oder man bringt ihn am
Abend mit reichlich kaltem Wafſer aufs Feuer —5 bis zum Kochen , ohne ihn



uf n dieſer Bri dern

m nſehr milde h U E

hes W᷑ erſetzt man ihn

2 —3½ Stunden , die ch oben

ckt, langſam weich . Er angenehm zart
in ſchi zne Scheiben ſchneiden laſſen . Wird

hu in der Kochbrühe erkalten . Die Schwarte

losgelöſt , die braune Haut ob dem Speck

glatt abgeſchnitten , und das Fett mit Pfeffer ( oder mit einer Miſchung
von geriebenem Schwarz Zucker und Zimmt ) eingerieben , worauf man

die Schwarte u ſchlägt . Wenn man ihn zu Scheiben ſchneidet ,

ſo wird vor „ Schwarze abgemacht

ringt en en unzerſchnitten zu einer feineren Tafel ,

ſo löſe man di arte ganz los , reibe die Fettdecke nach Bericht ein ,

entferne alle , ſchwarzen und loſen Theile um das Bein und an der

unteren Seite und umhülle den Knochen mit ausgezacktem Papier . Zur

Verzierung der Schüſſel nimmt man Peterſilie , hartgekochte , in Vierteln ge —

ſchnittene Eier und , wenn es ſehr fein ſein ſoll , kleingehacktes ſaures Gelee .

Wird der Schinken warm gegeben , ſo ſchneide man ihn in nicht zu
dünne Scheiben und gebe ihn zu Kohl , Kraut oder ſpinatartigen Gemüſen .

Spanferkel zu braten ( Milchferkel ) . Das Spanferkel

wird nach dem Tö mit Pech abgerieben , ausgenommen und innen und

en, dann mit Salz ausgerieben und geſpült , worauf

man die Haut mit einem recht reibt . Die Pfoten werden

abgehauen , die Augen ausgef die Ohren kurz abgeſtutzt . Dann treibt

man der Länge nach einen hölz ernen Spieß das Tier und ſtellt es

aufrecht in die Pfanne und beſtreicht es an allen Stellen gut mit ge —

ſchmolzener Butter oder Provenceröl , wozu man ſich eines kleinen Beſens

bedient , und ab und zu auch mit etwas Weißwein . So oft ſich auf der

Haut Blaſen bilden , müſſen ſie mit einer feinen Nadel aufgeſtochen werden ;

auch muß öfter der im Ofen angeſammelte Dampf durch Oeffnen der Thüre

abziehen können , damit die Ben⸗ nicht nur ſchön lichtbraun , ſondern auch
hart und ſpröde wird , wozu auch fleißiges Beſtreichen mit Butter beiträgt .

Wenn man das Ferkel mit nach dem Leibe zu untergebogenen
Füßen — ſo muß es ſchon in die Pfanne geſetzt werden — auf die

Schüſſel ſetzt , giebt man ihm eine Zitrone ins Maul und einen Peter
ſilienkranz auf den Kopf. Sauerkraut iſt eine beliebte Beilage ; der Braten

ſelbſt hat keinen Saft .

Anmerkung ! Die Vorder⸗ und Hinterbeine werden bei der Knie —

biegung umgebogen und kommen unter den Bauch zu liegen .
10 . Pökelfleiſch zu bereiten und zu kochen . Siehe :

Rindspökelfleiſch .

11. Rauchfleiſch zu bereiten und zu kochen . Siehe : ge⸗

räuchertes Rindfleiſch .

12 . Falſche Ein etwas fettes Stück Schweine⸗

fleiſch wird mit reichlich Schalotten , Peterſilie und recht
fein gehackt , dieſes mit Salz , Pfeffer oder Muskatblüthe , Eiern — auf

½ Pfund 1 Ei —, geriebenem Zwieback und einigen Loffeln ſüßer Sahne

nit einem fſcha

außen erſt ausgewe
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gemiſcht. Von dieſer Maſſe rollt man fingerlange Würſtchen , wen
in Eigelb in geriebenem Zwieback und bratet ſie in Butter ſchön gelb

Noch feiner und angenehmer ſind
Schweinefleiſch , halbee gekocht en Räucherſchinken dazu nimmt

1

13. Blut⸗ 405
Feberwaeſte . tauche die Würſte i

kochendes Wa ſſer , halte ſie zwei
M darin , trockne ſi n ab und

lege ſie in heiißes Fett in eine irdene n Sie w n f˖ em8 k t ſinBegießen im Ofen ſchön braun und 95 gebraten . Be
ſie mit Sauerkraut und gelben Erbſen oder Sauerkraut m toff

14. Bratwurſt. Man legt gute Schweins
( Schinken⸗ ) Bratwurſt in heißes Waſſer , läßt in gut

8 ſieund giebt ſie in heiße Butter , worin man
Bratofen auf beiden Seiten ſchön ge
feingeſchnittene ebeln gefü Auck
gut zum Braten aller Würſte , die f

15 . Mettwurſt zu bra en. Mannehme fri
vürfelig ge

ſchnittene urſt , koche ſie u vielem Waſſer weich und gel
ſie dann wie

8085
zum Gelbwerden Butte Im ganzen kann man

auf eine einſtündige Kochzeit rech

16. Geräucherte Meltwurſt. Man nimmt ſie nur ſolange
ſie noch weich iſt , ſie je nachdem /2 —1 Stunde in heißes ſſer ,
ſetzt ſie dann mit kochendem ans Feuer und lääßt ſie weich werden , wozu
mindeſtens 1½ —1½ / Stunde nöthig iſt .

Schweinsleber ( wie Kalbsleber ) .

18. Schweinsnierchen . Stark eigroß Butter oder Schweine
fett wird erhitzt , dann giebt man 5 fein igeſchnittene , gewaſchene Nierchen
und 1 kleingehackte Zwiebel , etwas Peterſilie , weni Salz und Pfeffer
hinein und röſtet dies , bis kein Blut mehr kommt . Dann rührt man einer
Eßlöffel Mehl an den Saft , läßt es gut verkochen und rührt den Saft
mit Eſſig und Fleiſchbrühe oder

Waſſeer an , kocht raſch auf und richtet die
Nierchen mit geſchmorten oder abgekochten Kartoffeln an .

F. Kaninthenfleiſch .
Das überaus zarte , an Hühnerfleiſch gemahnende Fleiſch des Kanin

chens , namentlich der größeren fetten Art ,i ſt der Geſundheit ſehr zuträg
lich und ſowohl ſeines Wohlgeſchmackes wie ſeiner Billigkeit wegen ein
facheren Hau — haltungen drin

2 —
zur Benützung zu empfehlen . Auch auf

einem feinen Tiſch iſt es zur Abwechſel ung ſehr angenehm und es iſt nur

J wi ünſchen , daß es bei uns eine ähnliche Würdigung erfahren möge, wie
ihm in England und Frankreich ſchon lange zu Theil geworden iſt .

Wenn man das Kaninchen lebend kauft , ſo ſteche man mit einem
( harf en, ſpitzen Meſſer am Unterhalſe zwiſchen den Vorderblättern hinein ,
hamit das Herz getroffen und dem Tl hiere ein ſchnelles Ende bereitet
wird . Das abfließende Blut wird in einem Geſchirr aufgefangen , in
welchem ſich etwas Weineſſig befindet , tüchtig gerührt und bei Seite
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Uch ſpick

Kaniuchenrücken als Haſe . Ein wie oben bemerkter

ücken mit den Hinterbeinen wird ſauber abgehäutet , wie eein Haſe geſpickt

tunden in Beize gelegt , worin man ihn öfter wendet . Er

heiben und etuSp von der Beize nach Bericht gebraten ,
ſaure Sahne dazu et, bis der Saft dicklich iſt und wenn man

vill Löffel von dem mit Eſſig gemiſchten Blute

6555 nichk mehr edcht

3 . 8 tonincenrülcen auf W Art . Das Kaninchen

wird w n 6 zebeizt , ebenſo gebraten ; nach der halben

R 9 ft wodurch

mit etwas in Butter

Ur 5 1
nach Art des Kalb⸗

2c. werden nicht dazufleiſchfrikkaſſee bereiten . Kopf , Hals , Veber ,

et.

5. Säuerliches Kaninchen⸗Ragout . Man bereite mit

100 Gr . Butter eine gelbe Mehlſchwitze , thue 1 grof ße feingeſchnittene

Zwiebel , 1 Stück Zitronenſchale und das in ſchöne Stücke getheilte Fleiſch

hinein , giebt Eſſig und Gewürz nach Geſchmack , ein Büſchelchen Dragon

und ſo viel Fleiſchbrühe oder Waſſer dazu , daß es knapp deckt und dämpft

langſam weich .
6. Kaninchenpfeſſer. Man nimmt dazu die kurzen Bauchrippen

überhaupt
alles unanſehnliche Feiſch , die Leber , Lunge , Nierchen und das ,

Dies alles wird in paſſende , doch nicht zu größe Stücke geſchnitten .

reichlich geſchnittenes Stück Speck wird gewürfelt , ausgeb raten , dann

läßt man eine große feingeſchnittene Zwiebel und 3 Kochlöffel Mehl darin

braun werden , giebt 2 Pfefferkörner , 2 —3 Nelken, wenn

man ſie hat , die Schale 1 Zitrone , Eſſig nach Geſch mack , 2 —3 Obertaſſen

Fleiſe

6

chbrühe oder Waſſer dazu . In dieſe Brühe legt 25
das 0 bemeldete

Fleiſch und 1—2 geſchälte ſäuerliche Aepfel , die man
in

kleine Würfſeln

eſchnitten hat , wie noch ein Stückchen Zucker oder etwas reinen Sirup .

laßt man zuſammen kochen , bis das Fleiſch gut weich iſt , worauf

man das Kaninchenblut durchrührt und anrichtet .
ι
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Abgekochte Kartoffeln , Mehl - ⸗ oder Kartoffelk
nehme Beilage .

7. Grilladen von Kaninchen . Mit Ausn
den man übrigens nach Belieben mit verwenden kann ,
nommene Kaninchen in längliche Stückchen getheilt ,
Butter taucht , in geriebenem Weißbrote wendet u
auf beiden Seiten in wenigen Minuten ſchön gelb

Man kann die Stücke aber auch in Eier
und dann backen .

6. ZJiegenfleiſch.
Auch das überaus zarte Flei

lich in den Monaten März und A
unſeren Küchen viel zu ſelten Verwend

ganz unbekannt , in anderer

gegen dieſes in Italien ho
welches im Süden Deutſchl

ege , welches nament
ieckend iſt , findet in

vielen

Thiere am Markt ſowohl hälften a erteln verkauft werden
Abgezogen , ausgenommen und weiterhin behandelt wird die junge1Ziege wie das Kaninchen , doch bewahrt man das Blut nicht auf .
1. Gebratene Ziege . Wie Lammbraten .
2. Ziegen⸗Frikaſſee . Wie Kalbsfrikaſſee .
3. Ziege mit Paprika . Wie Paprikafleiſch von Rindfleiſch

Dieſes Gericht iſt ſehr angenehm und können alle Theile der Ziege dazu
verwendet werden , mit Ausnahme der Hinterkeulen , die man zum Braten
bewahren ſollte .

4 . Grilladen von Ziegenfleiſch . Wie vom Lamm .
Zur Beachtung ! Größere Ziegen liefern ganz angenehme Suppen !

man kocht Graupen , Gries , Nudeln oder dergleichen in die Brühe oder
benützt dieſelbe zur Bereitung von Gemüſe - , Kart offel⸗ oder Mehlſuppen .

H. Geſlügel .
a. Zahmes Geflügel .

1. Gebratener Kapaun . Ueber das Vorrichten des Geflügelsſiehe : die Vorrichtungen . Wenn der Kapaun für eine feine Tafel gehörtoder man ihn recht gut zubereiten will , wird die Bruſt mit feinen Speck
faden dicht und zierlich geſpickt , nachdem man das Thier zuvor von außenwie von innen gut mit Salz eingerieben hat . Will man ihn aber nicht
ſpicken , ſo legt man ihn , wie auch ſonſt , mit der Bruſt nach oben in die
Bratpfanne , in der ſich etwa 60 Gr . heiße Butter und einige Streifchen
Speck befinden , überlege ſeine Bruſt mit einem Papier , welches man dünn
mit Butter beſtrichen hat , giebt dann einige Löffel Fleiſchbrühe und 2 —32 8
Pfefferkörner dazu , worauf man bei fleißigem Begießen in 1 Stunde braun
bratet . Der Saft wird mit etwas Fleiſchbrühe aufgekocht .

2. Gefüllter Kapaun . Man füllt Leib wie Kropf des Kapaunsmit einer Kalbfleiſch - oder Leberfülle , näht die Oeffnungsſtellen feſt zu
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U 0 ßen Gaſteſſ miſcht

h 1 —2 k f 4 Champig inte

3. Gedämpfter K vorgerichtete Kapaun
Wafe⸗ en und) mit Suppen

; Geſchirr gelegt und
tit ſoviel Fl bedeckt iſt. Hat man

keinen Speck f˖ Bruf 0 Butterd Heſch eben werd n t zugedee bis

cht durchf läßt 1uf 1
—

recht ſchön auf die

Boularven. n wie Kapaun , oder man bratet ſie

Butter n zwiebel bei
fleiß Begießen . Eine junge , fette

de iſt höhnlich in / Stunden gar . Zum Dämpfen eignen ſie

5. G ebratener Puter ( Welſchhuhn ) . Wir wollen die Be
ing voranſchicken , daß ein guter Braten nur dann zu erzielen iſt , wenn

nicht über 1 Jahr alt iſt , wie auch , daß die Hennen zarter ſind
Mnen. Trotzdem ſollten aber auch erſtere ſchon 3 —4 Tage vor

geſch erden ; man nimmt ſie gleich nach dem Tödten

htet P tter wird in der Pfanne mit gutem Bratenfett

der mit Butter übergoſſen , die Bruſt mit einem Papier belegt , um zu
raſches Brär

men zu jüten 1s 1 Stunde gebraten , wobei

man fleißig begießen muß . Fängt er an, weich zu werden , ſo nimmt man

Papier ab und bratet noch /ö —1 Stunde , jedenfalls aber ſo lange ,
er ganz weich und von * Seiten ſchön gelbbraun geworden iſt .

en Kropf kann man mit einer Leberfülle füllen , die von der Puterleber
eitet wurde ; den Leib kann in, nach Bellieben, mit einfach in Waſſer

— gekochten Kaſtanien , die ſauber ab
geſchä

lt wurden , dicht füllen . Zum
Braten gegeſſen , ſchmecken ſie ſehr ſchör

6 . Gedämpfter Puter . Wie gedämpfter Kapaun, „Guur giebt
man in der letzten 1/ Stunde 1 Glas Weißwein dazu ) . Die Brühe wird

mit etwas klargerührtem Kartoffelmehl ſämig gemacht und durch ein Sieb⸗

chen gegeben ( und mit / Liter ſaurer Sahne abgezogen ) . Dieſen ſo be⸗

reiteten Puter kann man anſtatt eines Frikaſſees geben .

Junge Hähne ( Kücken ) und Hühnchen . Man ſehe

darauf „daß die zum Braten beſtimmten Thierchen , wenn auch noch ſo jung

und zart, doch eiſchig ſind ; ein mageres Huhn iſt niemals kuftig und

ſaftreich . Am beſten ſind die Hühner , wenn ſie mit feinen Speckfäden

recht dicht und zierlich geſpickt ſind , doch kann man ſie auch ohne das ,

namentlich für einen gewöhnlichen Tiſch , recht wohlſchmeckend zubereiten ,
ſollte aber in den Leib des Huhns ein ſtark haſelnußgroßes Stückchen

Butter und , nach Geſchmack , auch ein Sträußchen Peterſilie geben . Man

legt ſie dicht nebeneinander in die Pfanne , — bratet man aber ein ein⸗

zelnes Huhn , ſo ſorge man dafür , daß das Geſchirr nicht zu gr roß iſt —

giebt Butter , oder halb Butter , halb Speck und , wenn man ſparen will ,

1 7

ind ſig mindoſtoe1 mindeſt

0
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auch ein wenig Fleiſchbrühe dazu fleißigem Begießen u
und zart goldbraun . Bräunt ſich ird es 1
Papier belegt , wel mit Butter Saft ſoll el 8
von zart goldgelber Farbe ſein , wesh er ſich ker bräuner
will , etwas Fleiſchbrühe oder ein an giebt . Die B
zeit beträgt je nach Alter , Größe und Hitzgrad des Ofens /½2 —3/Stund

8.
Aekaui⸗ N Man. nimmt dazu nur ganz klein

Hühnchen , die einfach gebraten keine anſel
e Schüſſel liefern würden

O ben am Hals macht man in 15 Bruſthaut nen Einſchni
nach abwärts und trennt ſie hierauf der Bre 8ite nach
vorſichtig vom Fleiſch , worauf man einen Federkiel
dieſen hineinbläſt , damit ſich die Haut hebt und ein leerer R
Wodieſelbe zu feſt ſitzt, muß mit einem dünnen ſchmalen
ſichtig nachgeholfen werden , damit die äußere Haut nicht verle

In dieſen lee ö

Vorrichtungen
erſcheint , wobei di
dann oben am Halſm das Hühnchen
wie ſonſt gebraten

9. Gedämpfte Hühnchen . Wie gedämpfter Kapaun , doch
lieben es viele , nur Butter dazu zu nehmen . Sollen ſie § Farbe bekommen ,ſo ſetzt man ſie für kurze Zeit

—. —. in den Ofen und läßt ſie gelb
werden , doch darf dies erſt geſchehen , wenn ſie beinahe ganz we ich ſind
Ein Kräuterguß iſt ſehr angezeigt , ſonſt gigiebt man einen ande iner
Guß dazu .

10 . Gebackene Hühner Cüddeutſch ) . In 4 Theile zer
ſchnittene Hühnchen , ſowie deren Köpfe, Lebern und Magen reibt man
mit Salz und etwas weißem Pfeffer ein , taucht ſie in geſchla
oder Ei , wendet ſie in geriebenem Weißbrot und legt ein S
das andere in reichlich heißes Fett , am beſten Sch melz⸗ oder Kokos
butter , worin man ſie bei einmaligem Wenden auf beiden Seiten goldbraun und knuſprig werden läßt . Sie brauchen dazu , je nach Alter und
Größe , 4 —8 Minuten . Wenn die Hühnchen aus dem Fett kommen , wirft
man einige

9*
—8 Peterſilie hinein , die man eben kraus backen läßt

und mit welcher die Hühnchen bekränzt werden .

Auf Wiener Art werden die Hühner erſt in Mehl , dann in Ei ge⸗
wendet . Unter das Brot kann geriebener Parmeſan gemiſcht werden

Uebri gens kann man die Hühner auch in eine gute Klare taucheni
und

27
Bericht backen .

Hühner mit Reis gekocht . Dazu taugen namentlich
etwas

18 nicht zu alte Hühner . Man ſchneidet ſie in 6 bis 8
Theile und kocht ſie in geſalzenem Waſſer mit 1 Zwiebel und einigen
Wurzelſcheiben cbe ' n weich . Dann gießt man die Brühe bis auf einen
kleinen Reſt z zum Warmhalten ab , giebt ein reichliches Stück Butter , 200
Gramm gebrühten Karolinenreis dazu , das noch nöthige Salz und kocht
ihn weich . Wenn der Reis bald gar iſt , kommt der Reſt der Brühe noch

nes Ci
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Junge Täubchen . Täubchen können ſchon Stunden
h d S den. Man bereitet ſie in allen den

8 a ˖ R 3die H Wird der Bratſaf dunkel oder

* II
13 . e Thiere in

4 der Waſſer
er weich , deckt ſie dabei

feſt zu und ſorge für genügende Brühe , damit das Geflügel weiß bleibt .
5 ebelt Wurzelſcheibe und etwas ganzem

Im Uebri richte man ſich nach g die für feines
Frikaſſee von Kalbfleiſch gemacht wurden . Als Einlage können auch Sauciß

990 t ; Ka lbsmillch oder Krebsfleiſch ſind jedoch feiner .
Man kann 3 eſem Frikaſſee auch halb Hühner , halb Tauben verwenden .

14. Braunes Geflügel⸗Ragout. Dazu kann man junge

2

chen verwend

Hühnchen , 2 hen oder Enten venden . Erſtere ſchneidet man in 6,
0 ile

gedämpft wie es für Hühner
0 man es rm hält , bereitet man mit

en Kraftguß (ſiehe Beigüſſe ) , in welchem man
Kapern und 3—4 eben ſolche Sardellen auf —
Geflü und zugleich in Fleiſchbrü gekochte

dies gut durchwärmen . Zuletzt wird

Zitronenſaft lc othwein an den Guß gegeben . Will man

ſparen , ſo kann man 2 The 1 Theil Kalbsmilch nehmen .
Der Guß muß dicklich ſein , ſo daß er gut bindet , aber durchaus nicht dick.

Soll das Ragout feiner ſein , ſo erſetze man Kapern und Sardellen

durch 89
8

Champignons oder Morcheln oder durch 2 —3 Trüffeln , die

man vorher abd0 cht und in Stiftchen ſchneidet .

Obige Angaben ſind für 3 Hühner , oder 4 Tauben , oder 1½ bis
2 Enten

15 . Gebratene Ente . Die ausgenommene Ente wird ſorg

fältig gereinigt , und mit Salz und Salbei gerieben und mit

Butter , zu welcher man auch etwas Speck oder ein wenig Fleiſchbrühe

geben kann , bei fleißigemBegießen im Ofen ſchön goldbraun gebraten .
Eine junge Ente wird in K—1 892

e gar . Den Saft kann man mit

angerührtem Kartoffelmehl verdicken , jedenfalls wird er mit etwas Fleiſch

brühe oder Waſſer aufgekocht .
Soll die Ente gefüllt werden , ſo bereitet man dazu von der eigenen

Leber eine Leberfülle , unter welche man eine handvoll Sultan R
iſchen kann. Auch kann man in je 8 Theile geſchnittene , ſäuerliche

8
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Aepfel nehmen , die geſchält und vom Kernhauſe befreit werden . Man
füllt in den Leib hinein .

16 . Gedämpfte Ente mit Gemüſe . Die Ente wird vor
gerichtet und mit (vieler Butter oder ) halb Butter , halb Speck , 1 feinge
ſchnittenen Zwiebel , 1 Mohrrübe , etwas Zitronenſchale und ganzem Ge
würze zugedeckt , langſam gedämpft . Später gießt man etwas Fleiſchbrühe
oder heißes Waſſer dazu . Wenn die Ente bald gar iſt , ſetzt
in den Ofen und läßt ſie mit einem Stückchen Butter ſchön gelb werden
während man den abgegoſſenen Saft mit etwas braun gemachtem Mehl
aufkocht , der über die Ente gegeben wird . Man giebt ein junges Gemüfe

dazu oder Rothkohl , Sauerkraut ; ſehr angenehm ſind auch in Waſſer ab
gekochte und abgeſchälte Maronen .

17 . Einfaches Enten⸗Frikaſſee . Eine Ente wird in 8 Theile
geſchnitten und mit ( 40 —50 Gr . Butter, ) 1 Möhre , 2 mittleren Zwiebeln ,
1 Lorbeerblatt , ganzen Pfefferkörnern , 3 —4 Nelken und 2 großen Ober
taſſen Fleiſchbrühe oder Waſſer weich Dann gießt man die
Brühe durch ein Sieb , bereitet eine gelbe Mehlſchwitze
brühe aufgekocht und mit Zitronenſaft abgeſchärft wird , legt beliebige
Klößchen und die Ente hinein , kocht es darin auf und zieht den Guß vor
dem Anrichten mit einem Eidotter ab. Soll das Frikaſſee für mehrere
Perſonen eine ſättigende Schüſſel liefern , ſo ſorge man dafür , daß reich
lich Klößchen bereitet werden .

18 . Entenklein . Daſſelbe beſteht aus Kopf und Hals , den
Flügeln , den Füßen , denen man die gelbe , harte Haut abzieht , der Leber ,
dem Magen und dem Herz . Man ſchneidet dieſe Theile in paſſende ,
nicht zu große Stücke , kocht ſie in Waſſer , an welches man ein wenig
Zitronenſaft oder Eſſig , 1 Zwiebel und ganzes Gewürze nebſt 1 Lorbeer —
blättchen gegeben hat , recht weich , bereitet dann eine gelbliche Mehlſchwitze ,
kocht dieſelbe mit der geſeihten Kochbrühe auf , giebt das Fleiſch ſowie
Weißbrot - oder Markklößchen dazu , läßt noch 10 —15 Minuten ſeitwärts
dämpfen und richtet an .

19 . Gebratene Gans . Eine junge , fette Gans wird nach Be —
richt vorgerichtet , eingeſalzen und mit / Liter Waſſer in eine Bratpfanne
gegeben . Man bratet ſie bei fleißigem Begießen im Ofen in 1½ — 2½
Stunden ſchön goldbraun und kroß . Wenn die Gans ſehr fett iſt , ſo
nimmt man ſchon während des Bratens das ausgebratene Fett ab , doch
nur die oberſte Schicht . Vor dem Anrichten wird alles übrige klare lichte
Fett abgenommen und der zurückbleibende Saft mit etwas angerührtem
Kartoffelmehl und wenig Waſſer aufgekocht .

20 . Gefüllte Gans . Der Leib einer Gans kann gefüllt werden ,
entweder mit geſchälten und in je 8 Theile zerſchnittenen Saueräpfeln ,
( am beſten ſind Borsdorfer ) , oder mit roh geſchälten , geſpaltenen Kartoffeln ,
die man mit Salz durchſtreut , oder auch mit Kaſtanien . Dieſe werden in
kochendes Waſſer geworfen und ſo lange darin gelaſſen , bis ſich die äußere
Schale und die darunter befindliche Haut leicht abziehen laſſen . Gebraten
wird die Gans wie oben .

21 . Stoppelgänschen zu braten . Das ſind ganz junge
Gänschen , die wenige Wochen — 10 bis 14 —alt ſind . Man bratet ſie

man ſie offen

·
5 it derS3 N.die mit der Dämpf

t
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Gedämpfte Gans

1 11 f W

1 M 1 I

nach Beltel
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23. Gänſe⸗ ?

N 8 R

nit Eſſ Aiſch
5 N

ten Beilagen .

24 . Gans — Graupen (ſehrangenehm ) . Eine Gans ,

Braten weniger ei
gnet, wird pnoſſende Stücke geſchuitten,

latte in
ein paſſendes Geſchirr gebracht

kochen muß , üb
ſſ

Man laſſ

cke zierlich ober
6auch von Gänſeklein werden .

25. Gutes oärſeſgwarz Man verwendet dazu nur das ſo

genannte ſeklein ; welche der Gans dazu zu zählen ſind

haben w Entenkle n„ nur iſt noch zu bemerken , da

man die ber , 85 we ie weniger ſchön iſt, zu ande rwe itige

Verwendr eite giebt . Man kocht das ſeklein wie die Gar

in vorſtehe nmer , nur miſcht man 1 ö guten Weineſſig
an das Koe hwaſſer , we reichlich bemeſſen werden darf . Wenn

das Gänſeklein weich 1 die Brühe durch ein Siebchen , giebt

Schnitten von abgeſchälten , ſäuerlichen Aepfeln oder gute , in Vierteln ge

ſchnittene Kochbirnen , — 8 Kerngehäuſe befreit wurden , Zucker , Pfeff

und eine kleine Meſſerſpitze e geſtoßene Nelken dazu , läßt das Obſt weich

kochen , giebt ſpäter —— ien Pfefferkuchen oder Zwieback und zuletzt das

in Eſſig aufgefangene Gänſeblut , ſowie das Fleiſch dazu und läßt es eben

durchkochen.
Vielfach werden Backpflaumen im Gänſeklein allen anderen Obſ

ſorten vorgezogen . Entſcheidet man ſich für dieſe , ſo werden ſie 1

Minuten in Waſſer gekocht , aus dieſem heraus aber ſogleich zum Gänſe

klein gegeben , mit welchem zuſammen man ſie weichkocht . Im Uebrigen

wie vorſtehend . Man giebt Kartoffeln dazu .

0

us
ſi
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26 . mit K Man koche das
klein wie oben , laſſe aber den Eſſig fort n es gar iſt, bere
mit Butter oder Gänſefett eine dünne Mehlſchn lick
läßt reichlich feingehackte Zwiebeln in

Gen z daran u ve ˖ C
nig Zitronenſ 1 ſck n1

t man 0 2
k

Brühe ko f˖ dem Blut
mit Eſſig glatt gerührt J Schüſſ t

oder Weißbrotklößchen Guß, der dicklich un
nden ſein muß Bei Bereitung der Mehlſchwitz

rechthnen , daß der Hdurch das Blut ſehr verdickt wi
man nur wenig Gänſeklein hat, ſo kann t mageres Schweinef
kleine Stückchen geſchnitt nitkochen

27. Gedämpfte N Schöne, große und fette L
können nicht beſſer verwendet werde wenn n ſie 1 ſchnitte

M
l n all d ö

Dan 1 D
E

recht fette Fleiſchbr treut Salz f Lel er kt mi
einem mit Butter beſchmi Papier , d darauf und npf
/½2 —0⁵ »Stunde . Noch wird ber im man hall
Fleiſchbrühe , halb Weiß ipft , doch iſt dies nicht ni 4
legen auch 1 Zwiebel * 9

Nelken den vor dem Ar nt
fernt . Dieſe Leber iſt auch kalt zu Butterbrot und Thee ſeh

28 . Gebratene Gänſeleber. Weniger ſchöne Lebern liefern0 1
ein ſehr wohlſchmeckendes und feines Gericht , wenn man igdicke Scheiben

ſchneidet , die leicht mit Salz und Pfeffer treut und in
Mehl gewend et werden .

2
legt man ſie i flache Pfanne 5e

Butter , giebt ich id länglich ge ene Zwiebeln dazu und
bratet die Scheil 5 Minuten auf beiden bräunlich

˖Man r Schuſſel 9 ſchi
Kartoffeln in die Mitte was W᷑ und giebt2ihn mit den Zwiebeln über die

b. Wildes Geflügel .
Das Vorrichten beim wilden Geflügel bleibt im Al llgemeinen das

gleiche wie beim zahmen , nur muß es er allen Umſtänden n ge
rupft werden . Friſch geſchoſſene Stücke rt man in den

ern
auf

und hängt ſie an einem kühle
en. luftie auf vor das Fenſter .

Ueber die Gebrauchszeit läßt f es gt vom p erſönlichenBt
Geſchmack ab , ob man es fri

—
wart en will bis es den

ſogenannten Wildgeruch angeno enfalls wird man gut thun ,
ſolches Gef

991 du
e ald ſich 305 Bauch etwas gri

färbt ; wer es jedoch friſch ge en will der laſſe es nach dem Schieße
nur 2 —3 Tage hängen , damit es mürbe wir

1 . Rebhühner zu braten . Manreibe ſie in

Salz und geſtoßenen Wachholderbeeren aus , die Außenſeite aber nur



Dann u t.KRit t peckfäd

mit d Speck

uf ſie im Of

f˖ f˖ f h 2 uch mit

Sahr 25 1

treut m
el htes 2 E A

D Huhne 2 Hals

1 , daf Kop e N t zu 0 1 mt und 18
f‚ 1 „

Wild

ſte
e

mit Speck über

gebraten
ier, wenn

können auch

3.Saſer 8 Feld⸗, Rebhühner auf andere Art . Bekommt

etwas ältere Hühner , ſo lege man ſie vor dem Braten 2 —3 Tage
—

in Rothwein - oder Eſſigbeize und wende ſient äglich um. Beim Braten

begieße man r letzten Zeit reichlich mit ſaurer Sahne . Sie brauchen

tachdem 3/1 —1 Stunde . Zu allen vorge nter 00 ihnern können Sauer

krai R f· 1 Linſen egel we

Hevämpfte Haſel 5 Reb⸗ und elphähner. Die Brüſte

We hickt oder ü zeln , Zwiebe
2 rbeere
8dämpft , dann zum Bräunen in den Ofen geſetzt . Den
brauner Kraftſauce auf , nach Belieben kann auch ein

gegeben werden . Zum Dämpfen verwendet man mit Vorliebe äl

5 Faſan . Manſehe beim Einkauf des Faſans

hren, ſind ſie noch rund , ſo iſt er jung ; lange ſpitze zeigen an ,

ſchon einig e Jahre zählt . Friſch geſchoſſene Faſanen müſſen 4 —6

age in den Federn hängen , wenn ſie einen zarten , wohlſchmeckenden

geben ſollen . Man reibt ſie nur mit Salz aus , umbindet die

mit Speck oder ſpickt ſie , was vorzuziehen iſt , und bratet ſie mit

ieler Butter und 1 Zwiebel bei fleißigem Begießen / —1 Stunde im

Ofen zu ſchöner , rter Farbe . Hat man Speckſcheiben zum Braten ge

nommen , ſo werden ſie nach dem Braten in dünne Streifchen geſchnitten
und der Faſan damit belegt . Den Saft kocht man mit 1 —2 Eßlöffel

Waſſer oder beſſer Fleiſchbrühe auf und gießt ihn unter den Faſan .

Zur Beachtung ! Wenn die Bruſt von Wildgeflügel mit Speck über

bunden wird , muß derſelbe eine Weile vor dem Anrichten abgenommen
werden , damit ſich dieſe Theile ebenfalls noch bräunen können . Der Speck

wird dann entweder zerſchnitten und darüber gelegt oder man giebt ihn

den
5

als Unterlage .

z. Gedämpfter Faſan . Aeltere Faſanen können wohl ſc0
meckend

und 1 gemacht werden , wenn man ſie wie anderes Wildgeflüge dämpft .

Sie bedürfen zum Weichwerden 1 —1 / Stunde , zuweilen — länger

S

H2
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7. Wilde Enten und Tauben .
W. dieſes Wildgeflügel

jung iſt , bratet man es wie betreffende zahm eflügel ;
ältere Stücke

hingegen könne ir durchel mpfen mü rden. D
llter einer W ite iſt ſe zu erkennen it lbe

mÿ t ſich daher , ein Stück n1 inem j

8 probeweiſe zud wird
„ ſo iſt das Thie uglich ,

es lieber dämpfen tere

unter allen Umſtänd ei gen in

liegen laſſen und
Emürbe und ſaftig zu bekommen

Wildpret .
1. Hirſch⸗ und Rehziemer zu braten . Der Rüc

ben
oder

Ziemer wird rein abgehäutet und der Länge nach in dich ten Reihen mit
mittelfeinen Spe ffä den geſpickt . Wenn d ſte Doppelreihe beendet ſt
ſticht man in der Mitte und ziehtjen
ſeits der dritten herau ten unddritten
hinein u. ſ. f . , bis der gan tiſt . Man 51 ihn darnach
mit Zwiebeln und Wurzelſcheiben , einie gen?Lorbeerblättchen , Zitronenſchalen

( und etlichen Wachholderbeeren ) in die Pfanne , man giebt entweder noch

Speckſchnittchen dazu , oder man den Ziemer nun mit geſchmolzener
Butt er ; welches Verfahren man einſchlagen will , hängt vom Belieben ab.
Man ſetztdie Pfanne nun in den Ofen und bratet , bis ſich der
der Oberſeite gelblich zu färben beginnt ; von da an muß nebſt

Begießen mit dem eigenen Saft von Zeit zu Zeit etwa
über den Nitcken gegeben werden , oder man belegt denſelben an verſchie
Stellen mit kleinen Stückchen Butter . Die Bratzeit beträgt für Hirfſch⸗

ziemer 110 4 —2 Stunden , für Rehziemer 3/ —11 ) / Stunde . Wird der Speck
oben zu braun , ſo lege man ein P0pier über den Rücken .

2. Ziemer von Wildkalb . Wie oben .

3. Hirſch⸗ und Rehkeule . Man muß ſie vor der Bereitung

gehörig klopfen und
—. —

erſt mit obengenannten Zuthaten und nicht

zu vielem Waſſer , ehe das Fett hinzukommt , ſonſt ganz ſo wie den Rücken .
Will man die Keule nicht auf einmal braten , was bei mäßiger

Perſonenzahl recht unzweckmäßig wäre , ſo ſchneide man zunächſt die Fri⸗
kandeaus , d. i. jenen Theil heraus , den man bei der Kalbskeule die „ Nuß “

nennt , und die bei einer größeren Hirſcbkeule zu 2 Schüſſeln für 6 —8

Perſonen reicht . Das übrige ſchöne , dicke Fleiſch wird ebenfalls glatt vom

— gelöſt und entweder auf —. — gebraten oder nach Bedarf für
3 Mahlzeiten eingetheilt . Die ſehnigen , härteren Theile aber , die ſich

am — Ende der Keule befinden , werden zu Klops , Frikadellen und

dergl . — 8 enützt .
asjenige Fleiſch , welches man aufbewahren will , lege man in eine

Eſſig⸗ —. — Rothweinbeize , beſchwere es mit einem Brettchen und Stein ,
und wende es täglich um. Auf dieſe Weiſe wird es ſehr mürbe , be⸗
kommt einen feinen Geſchmack und kann ohne Nachtheil 10 —14 Tage

N8S
2

8 ſaure

8

G0885
2
8. 8



Die hſp n

4. Hirſch⸗ und Reh⸗Frikandeaus . Wie Kalbsfril

5. Steaks von Hirſch⸗ und Rehfleiſch . Wie Beefſteaks

6. Klops von Kirſch und Wie Klops im

lbſchnitt : J 1˖ Abfälle .

5 Ungariſches
3Paprikafleiſch von Hirſch und Reh .

Wie das von Rind

8. Fritavelen von Hirſch oder Reh . Wie die von Rind

1
8 lls von minderwerthigem Fleiſche herzuſtellen .

Geſchmortes Hirſch⸗ oder Rehfleiſch . Bei einem
fache Eſſer nun d ſſelbe ganz gut den kloſtſpie eligeeren Wild hraten er

LdlDie Bruſt , die Blätter und

ein
53ᷓ—eckt langſam

Löffel in
d Zucker

as Ganze
narichen

etzt werden , die der Brühe

10 . Haſenbraten . ausgenommen
die ganz jungen Frühjahrshäs Thier im Fell vor

das Fenſter hängt , ſo läßt e en 110 —12 Tage lang

friſch erhalten ; ein abgebalgte n einer Beize ebenfalls mehrere

Tage lang bewahrt werden , doc ein bei älteren Thieren an

wendbares Verfahren
Wenn der § abgebalgt und ausgenommen iſt , haut man den

Kopf mit dem Halſe , die Brüſte und Läufe ab, ſo daß nur der Rücken

mit den Hinterſchenkeln bleibt . D ann häutet man ihn mit einem ſcharfen

ſpitzigen Meſſer ſehr ſauber ab ihn mit Salz ein , doch nur ganz
1leicht ( und ſpickt ihn wie einen Rehziemer auch die Schenkel werden dick

geſpicktyꝛ) . Dann legt man ihn , den Rücken nach aufwärts , in e irdene

Bratpfanne , giebt 1 Zwiebel dazu und begießt ihn mit reichlich tter

Auch während des Bratens muß ſe hr fleißig begoſſen werden ; ei iges
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Wird f˖

man ihn ſetze hüf
mit heißem , nicht

1I. Zum Pf 6
gerichtete Kopf , die R ppchen , die Bruſt , die 6
Lunge rz 18 wird in paſſende Waſſ

Pfeff

e man es m An
ſch 3 E

mit de en

K. Gerichte von übriggebliebenem und von kaltem Fleiſche .

1. Frikadellen . Reſte von gebratenem Fleiſche jede
von gekochtem , können dazu dienen und laſſen ſich, im
mehrere Fleiſ ſcharten zuſammenmiſchen . Auch geko
zur Vermehrung der Maſſe zu Hülfe nehmen .

Man hackt das Fleiſch recht fein , giebt Peterſilie
falls klein gehackt , geriebene oder abgeſchäl jew
ausgedrückte Semmel , Gewürz , etwas ˖
ſchmolzenes Fett oder lauwarme Milch dazu , daß ſich derTeig zuſammen
machen und formen läßt . Im Uebrigen aber bereite man ſie in einer d
für Frikaddellen von rohem Fleiſche angegebenen Arten . Sie ſind als Bei
lage zu jedem Gemüſe und zu Kartoffeln zu empfehlen .

gut

ge

2. iſch⸗Gehäckſel ( Hachee ) . Zu demſe elbe
jedes Fleiſch , ſelbſt Wild - , Geflügel - und Wildgefl ügelfleif
gebratenes wie gekochtes endbar , wenn auch erſteres vorzuzieher

Das Fleiſch wird mit Zwiebeln , Peterſilie und Zitronenſcchale
fein verwiegt , mit Salz und Pfeffer gewürzt un
ſaft oder friſche Butter gegeben . Nachdem man es ein Weilchen

ſtäubt man etwa einen Eßlöffel Mehl daran , rührt wieder
und gießt dann Fleiſchbrühe oder Waſſer dazu , doch ja

nicht ſo viel , daß eine Brühe entſtünde . Das Gehäckſel ſoll ſaftig , doch
dick ſein . Man läßt es nun gut durchkochen und belegt es auf der
Schüſſel mit Spiegeleiern oder man giebt geſchmorte Kartoffeln dazu



ü̃ itet oyd

3. Aufgewärmtes Suppenfleiſch mit Guß . 1
F

˖ j 4 f˖ U 5 B nſaf
D 1 rn

J F 828 iſch in
M gedämpft

kt 8 d
gut

n icht

3 von übrigem Fleiſch . Reichliche
d t Me verden in gutem Fett geſchwitzt , dann

Fleiſchbrühe oder Waſſ uf zitronenſchal
pern od Sardellen , o feil ſſiggurken dazu ,

Huß auflt d g 8 geſchnitt
F n 1 f gehrat6 gebra

m Ht o dazu bei
8 f wen

kochend eiß Guß n ＋
1

Krilladen von Voteifei. W
Dr N 0 11 N74 n m 1

Stücke, ſtreue Pfeffer darü he ſie iwarme Butter , wende in

geriel Semmel um und ml di in gutem Fett raſch auf
Seiten Senfguß iſt eine Beigabe .

Grillaben von Hammelfleiſch . Man ſchneide gekochtes
on allem Braunen und Harten befreites Hammeffleiſch in
beſtreue ſie mi t Pfeffer, wende ſie in Ei und ge riebene E

rate wie ol en. Man giebt einen beli ebigen Salat dazu .

Grilladen von Kalbsbraten. Wie vorſtehend , doch
hne ſſer

7

0

8. Hammellenſh mit Zwiebeln . In Bratenſaft oder
rem läßt man 1—2 feingeſchnittene Zwiebeln ſtark gelb werden ,

kocht mit Flei iſchbrühe oder Waſſer auf und erwärmt
tittene , womöglich fette Fleiſch , mit welchem zugleich man

an den Guß giebt . Will man es ſüß - ſäuerlich , ſo wird
cker und , nach Geſchmack , eine kleine handvoll körnerloſe ,

zugefügt

9 Bralen aller Art zu zerwärmen. Man nehme den
nem Safte , geſchmortes und gedämpftes Fleiſch aus der
eide es in paſſende Sti ' e worauf man es wieder in die

wenig Fleiſchbrühe oder Waſſer verrührte Brühe legt und die Schüſſel
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auf einen Topf mit kochendem ſie abe kt läßt .

Fleiſch muß auf dieſe Weiſe heiß werden , ohne zi n zu kommen

damit es keinen unangenehmen Geſchmack annimmt . Bei Kalbsbrater

und Geflügel wird ſich aber trotzdem etwas bemerkl acher

gſten zumda
85 — Fleiſcharten am wenig

0. Schinken⸗Gehäckſel . Alle unanſehnlichen , harten , ſehnigen

der tr —— gewordenen Theile von einem Schinken und das überflüſſig

helches man ebenfalls nicht gut zu Tiſche geben kann, ve man

n mit etwas Zitronenſchale und
Muskat durch und miſcht es dann unter

Mit Graupen iſt es jedoch noch anger

unzerſchnittene Zwiebel t˖

ſchneidet man es
man viel

0 de 5
es mit den G

Reis aufs Feue irchkochen läßt ; n

keines anderen Fettzuſatzes

Gehäckſel von Geflügel. W oder

gedämpftes Geflügel hat, welches z ken iſt, ſo kam n

keiner Weiſe wohlſchmeckenderl d kſel. Man zieht die

braune Haut ab, ſchneidet all und uner weg und richtet

ſich im Uebrigen nach den Angaben gewöhnliches Gehäckſel

12 . Gehäckſel von Wildpret und W̃ zildgeflüge I . Wie

in
————. Nummer . Man ni dazu auch mit Vorliebe unanſehn

liche Abfäll e und zieht das kochend heiße Gehäckſel mit 2 Eidottern al

worauf es raſch angerichtet wird . In Butter ſchön braun gebratene

Semmelſcheiben ſind eine angenehme Zugabe .

484 Gemiſchter Fleiſchſalat . Wenn man kleinere , aber ver
ſchiedene Fleiſchreſte oder auch ſolche von Geflügel ſo ſchneide man
ſie in Würfel ebenſo geſchnitten einige hartgeko

en Salat , Salz und Pfeffer d
welches man aber vorher zuſamme

14. Kalte gebratene Gänſebruſt . Mar

mdünnen Scheiben und gebe gutes Apfelmus in
tet die Scheiben dicht auf die Schüſſel und giebt RNemouladenguß

und hartgekochte Eier herum ) .

Geſchnittenen Braten . Kalten Braten jeder Art , auch

Geflügel , Wildpret oder Schinken , Zunge , Rauchfleiſch u. ſ. w. ſchneide

man in dünne Scheiben oder den Rippen nach , lege im Kranz um die

Schüſſel , in deren Mitte ein großer Würfel friſche Butter , oder der eine
von friſcher , der andere von Sardellenbutter , kommt , und verziere mit

blumig geſchnitt tenen Monat tsrettigen und nach Belieben auch mit ſauer

Eingemachtem , hartgekochten Eiern , Peterſilie und ſaurem Gelee . Zu einer
feinen Schüſſel genügt übrigens ſchon letzteres allein . Man kann nur eine

Fleiſchart nehmen oder mehrere miſchen , ebenſo kann feine Wurſt dazu
genommen werden

16 . Geſulztes Spanferkel . Kopf und Füße werden abgehauen ,
das Thier der Länge nach aufgeſchnitten , ausgenommen , gut gereinigt
und mit Salz eingerieben . Dann löſt man alle Knochen aus , rollt es

en, etwas
mit Eſſig und
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zu e gen Rolle 1 1

M ſie in halb Waſſ

ſche ind ganzem Gewürze ,

erkalten und ſchneide

mit f

das Eina
icke ; egen und wie

Geſulzte Gans . wird in kleine

auen, Kopf und Hals
zte Magen und ,

den dazu ge⸗

ſes nebſt 4 Wurzeln ,

Lorbeerblätt
ſoviel

cht , daß d eichl bedeckt iſt , ian ſie

häumt . Da man die Gans in ihren erkalten ,1

nimmt oben alles geſtockte Fett ſehr ſauber ab , das F

wärmt die Brühe dann nochmals und gießt ſie ſo oft dur

und ausgewrungene Serviette , bis ſie kriſtallklar geworden iſt . Das Gänſe

fleiſch wird in die beſtimmte Schüſſel gelegt und die Geleebrühe darüber⸗

gegoſſen . Wenn man ſie nach vollſtändigem Feſtwerden mit Papier zu
ßich das Gelee im Winter an einem kalten Orte 14 Tage und

en. Dieſes Gelee kann übrigens auch mit weißer Gelatine

velche man aufgelöſt an die entfettete Brühe miſcht ; doch

werden . Man nimmt zu 1 Liter Brühe 25

a keine Kalbsfüf

er⸗

atine un aher enee
E me unn aber Sfüße .

18 . Geſulztes Gänſeklein ( Weißſauer ) . Wird der ge⸗

ſulzten Gans gleich bereitet .

19 . Geſulztes Geflügel . Feineres Geflügel , wie Hühner , Tauben ,

Enten , Kapaunen und Truthühner oder Wildgeflügel , dämpft man in fetter

Fleiſchbrühe mit den in Geſulzte Gans bemerkten Zuthaten weich , ſorgt

aber durch reichliche Brühe und feſtes Zudecken dafür , daß es weiß bleibt .

Man läßt es darin erkalten , nimmt das geſtockte Fett ab, giebt an dieſe

Brühe alle in ſchnelles ſaures Gelee bemerkten Zuthaten und verfährt da⸗

mit weiter , wie es dort angegeben iſt . Das erkaltete Geflügel wird dann

von den Knochen gelöſt , in ſchöne Stücke geſchnitten und nach Bericht auf

einer Schüſſel oder in einer Form eingegoſſen ( ſiehe : ſüße kalte Speiſen ) .

Man kann allerlei ſauer Eingemachtes feinerer Art , auch in Wein gekochte ,

geſchälte und in Scheiben geſchnittene Trüffeln oder Champignons mit

einlegen und ebenſo damit die Schüſſel oder geſtürzte Form verzieren .

20 . Preßkopf ( ſehr zu empfehlen ) . Der gereinigte Schweins⸗

kopf wird der Länge nach durchgehauen , dazu kommen noch 1J Pfund durch

wachſenes , aber nicht zu fettes Schweinefleiſch , /2 Ochſenmaul , einige

Schweinszungen , 4 Kalbs⸗ , ebenſoviel Schweinsfüße und Schwarten ohne

Fett . ( Beſonders fein wird der Kopf , wenn man noch ein Stück un

gekochten Schinken anfügt . ) Man koche dies mit halb Waſſer , halb N

oder Weineſſig . Wenn es rein ausgeſchäumt iſt , füge man ( / —1 Flaſche

gewöhnlichen Weißwein ) alle Wurzeln , 6 große Zwiebeln , Gewürz und

2 zerſchnittene Zitronen dazu . Wenn das Fleiſch weich und in ſeiner
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Brühe kalt
a löſt dFleiſch vor

Streifch nvelche man
kant

ibgefettete Bri ird leicht erwärmt und durck
ne und ausgen i ſſen, k k ack

eingekocht , wobei man
dazu en 1

nicht muß ; auch iſt dies nur d nnſehr zähe iſt. — Eine Serviette wir n fe Schüſſelin die Mitte derſelben macht
V

rung von dünnen Zitronenſ
lFleiſchmaſſe darauf ndet

feſtſammen und legt den Kopf in
ühe undläßt ihn 20 Minuten darin kocher

geleund wenn alles abgetropft i zwiſchen 2 B it einte ſchwert

kann e l
fernt

feine Scheiben d
die geſu BrüheL Senf und Zucke v Remouladenguß dazu . Was übrig bleibt , ſtellt man mit Pap eckt an einenkalten , luftigen Ort , oder man entfernt das Fett und Reſt in Eſſigwas r angenehm iſt , ihn aber haltbarer macht . Noch beſſer läßtſich Preßkopf bewahren , wenn

man mehrere kleine Köpfe davon macht undſie mit dem d darauflagernden Fett ins Kalte ſetzt .
21 . Schweineſülze . Man nimmt 1 bis 2 Schnauzen , 2 bis4 Schweins - und ebenſoviel Kalbs üße , gleichviel Ohren und 1 i

ſoll aber die Sülze werden , ein Stück mageres Schweinefleiſch von250 —- 500 Gr. , 11 endlich Schwarten im Verl Man kocht diesmit 1 Liter guten Weineſſig ; iſt er gar nicht nimmt man fürdie ganze Maſſe 1¹ 2 2 und ſoviel Waſſer , reichlich davonbedeckt iſt . Man gieb einige Lorbeerblätter
Gewürze und Zitronenſchalen , ſowie 2—3 Zwiebeln dazu 1 ä das Fleiſch ſo wekochen , d

1
es ſich von den Knochen herunterziehen läßt . Die Schwartennüſſen oft noch eine Weile allein gekocht werden , bis ſie ſich ganz leichtr 3 laſſen. Man ſuche vorſichtig alle Knöchelchen herausſchneide das Fle

eiſch in kleine Würfelchen , gieße d ie Brühe durch ein Haarſieb oder eine Serviette , koche das Fleiſch ddarin nochmals auf fülledann die ganze Me aſſe in mit Eſſi ig ausgeſ pülte Formen . Nach dem Erkalten
—. man auf eine Schüſſel aus und bewa ihrt die Sülze an einemkalten luftigen Orte ; das Fett wird erſt vor dem Gel brauche abgenommen .

18J

Auch kann man die Brühe nach dem Herausnehmen erkalten laſſendas Fett abnehmen und einige leicht geſchlagene Eiweiße durchkoch en ,
worauf die Brühe ſol auge durch eine Serviette gegoſſen wird , bis ſie klariſt . Das Fleiſch wir rd dann länglich in ſchöne Streifen geſchnitten — mankoche auch 1 —2 Schi weinszungen mit —, auf eine Schüſſel oder aufmehrere gerichtet und die Sülze darüber vertheilt .
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eine zweite runde Scheibe die im Durchmeſſer um 1
85

Centimeter

zrößer ſein muß , als die erſte , beſtreicht ſie mit Eidotter , ſchneidet Ver —

hinein und backt ebenfalls auf einem Blech . Ehe man die

in d1

nchen Paſteten auch

3. Familien⸗Paſtete (einfach ) .
Hammeoder

ein
Schweine
b man Geheitet

1 Paſtetenteig . ſeines
Mehl ſchüttet man a das
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124 Die Fleiſchſpeiſen .

Gewichtes gelbgebratene , feine e lund Gewürz 1˖
dies kochend heiß mit einigen Eid die man mit S
ſchaumigee geſchllagen hat , gut ab, n wie oben in
Kruſte von Paſteten - ( Butter ) Teig füllt . Dieſe Paſt

4. Schinken⸗Paſtete . Ein paſſendes
einigen Bogen weißem Papier belegt tz
den man mit lauwarmer Butter gut ausgeſchmier ma
den Boden wie den Reif mit dünn Teic
ſtreicht etwa fingerhoch Kall ie
fülle gemiſcht ) darüber , belegt ſch Schei
ben von gekochtem Schinken der el
und gießt nach

Belie ein d il

ganzes Gewürze ausgekocht hat e 2
einen paſſeruden Deckel , in deſſen n
Durchmeſſer haltende Oeff ſchneidet . Dahine t
nämlich ein längliches Stück dünn Üter Teig, u
ſammenrollt und ſo in die Oeffnung ſchiebt, daf
daraus hervorragt u ſic 2
weichen läßt t n die Paſtete nicht mde

Deckel wird nun aufgeſ
t n mit E trichen , mit de

verziert und die Paſtete , je nach ihrer bei mäßiger Hit
17½—2 Stunden geb acken. Sobald der Deckel genügend gefärbt
belegt man ihn mit einem Stück Papi er Die Paſtete muß erſt etwas
abkühlen , ehe man ſie aus dem Reif nimmt . — Man giebt gewöhnlich
einen Sardellen - oder anderen ſchärfer ſchmeckenden Guß dazu

5. Schüſſel⸗ Paſtete von kengliſch ) .Man bereitet für eine gut mi ittelgroße Paſtete von 1 ind Mehl und
125 —187 Gr . Butter Paſte etenteig nach Angabe — Eine ſogenannte Pa
ſtetenſchüſſel von P zellan oder von

f gel
kann auch eine ger che tiefe , rund
zellan recht feue — wird am
ſchnitten 3 Rer it Butter
kleinfingerdick eine Fleiſch - oder Lebe
von kaltem Braten oder in paſſende
dämpftes Fleiſch und Geflügel iſt
eine kendie Ute

5
ch

muß ; der Reſt wird 1vieder zuſammengemacht ,
zu 3 gleichl 3 85 Streifen geſchni 3 —

die man
Wenn der Deckel aufgeſetzt iſt , drückt man ſeine
Schüſſelwand an , legt die Slehte

—. —
Verſe hlußTeigtheile mit Eigelb , ohne ttflälächebringen , indem dadurch das de

hierauf den Deckel an zahlre St llen mit
durch , damit der Dampf einen Ausweg findet
nun auf einem alten Backblech in einen mäßig heißen Ofen ,
ſie etwa 1½ Stunde backt ; ſie muß ſchön mittelbraun fein dem
Anrichten wird der Deckel dicht am Rande durchgeſchnitten , abgenommen ,
ein paſſender Guß in die Paſtete gegoſſen , worauf man den Deckel wieder aufſetzt .

— — — — rr . C. . 2NNNRWßßꝗCꝗC. C. i . eeeeeeeeeeee eeeee
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A. Kurze Auleitung zur Salatbereitung .

Kartoffeln , d h trocken kochen und nicht ſehr mehlig ſind ,

˖ möglich noch warm abgeſchält ,
in dünne, egale Blättchen ge—

nd
4 ig ht, wobei m ſie jedoch nicht zu ſtark zer⸗

n darf . C ˖ 0 ze oder doch 1 Stunde ſtehen

können , e n ſi lat iſt dann ſaftiger . Letzteres gilt

h f miſch d dazu gehörender grüner Salat

Ar anger und obenauf gelegt . Grüne

te werden am 1 2 —1 Stunde vor dem Eſſen angemacht , doch

h0 horher⸗g h gereinig ernt alle ſchlechten Blätter und

ihn hierauf ſo oft in kaltes Waſſer , bis dieſes klar bleibt ; bei

muß man gut nachſehen , ob ſich keine Schnecken zwiſchen den

ern befinden . Darnach giebt man ihn in ein Salatnetz oder auf einen

Durchſchlag , wo man ihn gut vom Waſſer ablaufen läßt . Von Endivien

werden gewöhnlich die groben Stengel ausgeſchnitten — Die dunkelgrünen

gen oder die weißen , nicht gelben , Gurken ſind gewöhnlich die beſten .

ſck ſie dünn , laſſe aber nichts von der oberen Schale daran ;

acken ſie an der Spitze bitter , ſo ſchneide man dieſelben gut zweifinger⸗
Dan erden ſie am Hobel recht fein geſchnitten und entweder1b.

ohne weit eingemacht oder mit beſtreut und ſo 15 —20 Minuten

zugedeckt ſtehen gelaſſen ; worauf s angeſammelte Waſſer abgießt ;

ausdrücken ſollte man ſie keinesfalls , werden dadurch zäh und unver⸗

daulich . Gurkenſalat macht man erſt kurz vor dem Gebrauche an .

Beim Miſchen verfahre man recht vorſichtig , damit der Salat ſein

ſchönes Ausſehen bewahrt und doch von der Brühe gut durchdrängt wird .

Bei gemiſchten Salaten , die zierlich aufgelegt werden , giebt man die Brühe

löffelweiſe über jede Lage .
Provenceröl giebt dem Salat den feinſten Geſchmack , doch iſt für

gewöhnlich auch jedes friſche , reinſchmeckende Oel geringerer Sorte brauchbar .

B. Die Salate .

1. Gewöhnlicher Kartoffelſalat . Nachdem die Kartoffeln

in der bemerkten Weiſe gekocht und geſchnitten wurden , bereitet man fol⸗

genden Guß : 1 ſtarker Löffel Oel , 1 —2 / Löffel Eſſig ( ebenſoviel

ſüße Milch ) rührt man gut untereinander , giebt dann Salz und Pfeffer

dazu und gießt dies über die Kartoffeln , die man gut miſcht und eine

Weile ſtehen läßt . Am beſlen miſcht es ſich , wenn man die Kartoffeln in

drei gleiche Theile getheilt , nach und nach in die Schüſſel giebt und jeden

Theil mit etwas von der Brühe übergießt .

Um zu ſparen kann man ſtatt Oel lauwarme , geſchmolzene Butter

( oder ebenſolches Gänſefett ) geben . Dieſer Salat kann auch warm auf

den Tiſch gebracht werden ; man macht die Kartoffeln dann noch mög⸗



lichſt heiß am warmen Herde ſtehend an und läßt il 5
man ihn aufträgt . Es gehört ein Tellerchen mit kleingeſchnittenen
Zwiebeln dazu

2. Kartoffel⸗Speckſalat. Man bratet 100 Gr. feingef
Würfel von feinem Speck langſam aus, entfernt die Schrer thut 3
Löffel guten Weineſſtig , etwas Pfeffer Löffel Fleiſchl
varmes Waſſer daran , giebt die wenn die Brühe koch

deckt dann einen Deckel darüber und ft u
man den Deckel feſthalten muß ſof zu Tiſch
gegeben werden , er darf nicht erkalte

3. Kopfſalat . Eſſig u
Schnittlauch oder Dragon oder
man untereinander und gießt

eben gemiſcht , feingehackt
Salz und Pfeffer

in der angegebenen Weiſe
vorgerichteten Salat , den man 0 ſcht und ſogleich anricht
Zuweilen wird etwas ſaure Sahne an den Guß gegel der auch das
Oel ganz durch

Ein Guß zu feinem

folgender : 2

etwas
daran gutes Löffel ſe Sahn
wenig Kerbel , Zwiebeelſpitzen und Borage zuſammen 1

4. Feldſalat . Der gereinigte Feldſalat wird mit 2 Löffel Oel
1 Löffel Eſſig und 2 Meſſerſpitzen Salz , die man 3 er

goſſen und gut gemiſcht . Dieſer Guß reicht für eine mittler
Angenehmer wird er , wenn man 1 —2 abgekochte , zu B

ſchnittene Sellerieknollen darunter giebt .

Salat von Brunnenkreſſe . Die
lich in den Monaten Februar und März zu empfehlen Sie muß na
dem Abſchneiden der Stiele ( ſiehe : die Anleitung ) ſehr gut in kalt
Waſſer gewaſchen werden und wird nach dem Abkaufen des Waſſers wie
Gartenkreſ ngemacht . Etwas , doch nicht viel geſtoße

8 818 r mit dem
Eſſig verrührt , macht ſie angenehmer . — Der Brunnenkreſſe werden blut
reinigende Eigenſchaften zugeſchrieben ; man kann ſie jedem Fleiſch
gerichte , wie zu abgekochten Kartoffeln geben .

6. Gurkenſalat . Zu den in der bemerkten Weiſe vor gerichteten
Gurken , denen man womöglich kein Waſſeer entziehen wolle , wiird nach
ſtehender A bereitet : kleingeſchnittener Dragon wird mit Salz, Pfeffer
und dicker , ſaurer Sahne verrührt , über die Gurken gegeben und mit ihnen
gut vermiſcht . Man kann auch ſcharfen , guten Eſſig , doch nicht zu viel ,
und Oel dazu geben , oder man rührt Eſſig , Oel , Pfeffer , Salz und Dra
gon allein . Manche miſchen feingeſchnittene Zwiebeln unter die Gurken
oder geben ſie beſonders dazu , das iſt jedoch Geſchmackſache .

7. Endivienſalat . Die gelben Blätter krauſer Endivien werden
von den Rippen getrennt und die zarten Stielchen ſo fein wie Zwiebeln
geſchnitten und darunter gegeben . Man macht einen Guß von Oel ,
Eſſig , ( ſaurem Rahm ) , Salz , Pfeffer ( und etwas Zucker ) dazu , oder man

die

hac
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S 1 D d Rahm an doch
3 f lche

rm

8. Blumenkohlſalat . Blumenkohl

f
S 1 1 f fein 8

Nroff ü 1 f 77 7

Pf 18 ne 6 1 7 la
ird K

9. n ſichh ke
zewaſchen5 1

U Uf einen
8 kalt den, entfernt richtet ihn

if d S b ſel N jieht Eſſ fei ( 8 Oel, S I3ʒ Pfeffer vorher
zuſammengemiſcht , darüber

10 . Spargelſalat ( ie oben

11. Wn von gelben Die Möhren we ge
ocht , nach dem Erkalten zu dünnen

Salz , Pfeffer und enen
eiben , angemacht . Kalt zu geben .

12. Salat von weißem del Bayriſcher Salat Die

07zwafſe

ßen, längliſck Rettige werden gewaſchen
t und 2 nun reibt man ſie auf dem Reibeiſen oder

ſchi t ſie in f l und macht ſie wie in der obigen Nummer
m, doch ohne Zwiebeln

D kam
von ſchwarzem 39rettig bereitet werden . Dieſen ſchält man al reibt ihn recht feil

och gar gekochten *
in dünne Scheibchen geſchn mit Eſſig , Oel , Pfeffer

˖ 0 Man kann von ihren Blättern zur Verzierung ge⸗
rauchen oder angemachten Feldſalat im Kranze herumgeben .

14 . Bohnenſalat . Gut abgefaſte
em Waſſer weich gekocht , auf einen Dure

alatböhnchen werden in ge —
ſchlag gegeben und , erkaltet ,

item Oel Salz , Pfeffer , Dragon oder feingeſchnittennen Zwie
miſcht . Man kann auch* 3 und Oel durch ſauren Rahm erſetzen ;

erden die Boh * in feine Streifchen geſchnitten .

95 5
von Rothrohl. Ein feſter Kopf rothen Sommer⸗kohls wird nebſt den Strünken ſehr fein geſchabt und mit Eſſig , Oel , Salz

und Pfeffer cht, ſoll aber /à Stunde im Oel liegen ,ehe das übrige
Ddaorankammtdarankommt .

16. Aepfelſalat ſehr zu empfehlen ) . Man ſch — einige gute
ſäuerliche Aepfel nach dem Schälen und Ausſchneiden desKerngehäuſes
in dünne )heiben, dann nimmt man halbſoviel gekochte 3 ebenfalls in
Scheiben geſchnittene Kartoffeln und gleichviel Rothebeete dazu . Dies wird
gut gemiſcht , zierlich angerichtet . Außen herum legt man einen Kranz
von krauſen , angemachten Endivien ( die man in Zwiſchenräumen mit hart
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28 Die Salate .

2
gekochten Eiervierteln belegt ) und übergießt das Ganze mit der Brühe
Dieſelbe wird folgendermaßen bereitet : feines Oel mit 1 —2

Dotter und Eſſig , Salz und Pfeffer recht gut und dicklich verrührt .

läßt den Salat etwa 2 Stunden ſtehen und giebt ihn zu Hering
kalten Braten .

17 . Gewöhnlicher Heringsſalat . Abgekochte rothe Kar
toffeln , ſäuerliche e Aepfel zu gleichen Theilen , Rothebeeten und Salzgurken
von jedem nur halbſoviel , 2 große gutgewäſſerte Heringe , 2 Untertaſſen

feingehackte Zwiebeln , übriges Suppenfleiſch, wenn man es gerade hat

und einige Kapern , doch ebenfalls entbehrlich . Dies alles wird entweder

zu Scheiben geſchnitten oder fein gehackt und mit Eſſig , Oel , Pfeffer und

Salz oder mit ſaurer Sahne gut gemiſcht . Eſſig und Salz müſſen ſehr

vorſichtig angewendet werden . Dieſer Salat muß recht ſaftig werden
Man kann Butterbrot dazu geben .

18 . Feiner Heringsſalat , Dazu gehör
Heringe , in Milch gelegte ſind die beſten , für

—.—
ffeln , 1 Apfel , 1 hartgekochtes Ei , 1 Rothebeeten

1 große Eſſiggurke und kalter Kalbs - oder S bre ch Belieben ,

doch nicht zu knapp . Jeder dieſer Beſt andtheile wi r5 nacch ſeiner Art vor
bereitet und dann beſonders gehackt ; von den Eiern läßt man jedoch

en ſehr gut gewäſſerte
en Hering 2 mittlere
1105
1

2

32

ungefähr 1 Drittel zurück . Wenn alles gehackt iſt , wird es gut gemiſcht
und mit folgendem Guß angemacht : Die ebenfalls gut gewäffer e Milch

von der Hälfte der Heringe , — die andere hackt man mit den Fiſchen
klein — wird geſchabt , durch ein Sieb gedrückt und mit gntem Oel , Wein

oder Kräutereſſig , geriebener Zwiebel und einigen recht fein zerdrückten

Kapernfein verrührt .
Dieſer Salat wird am Tag vor dem Gebrauche angemacht und

bleibt bis dahin in einer Schüſſel von Porzellan oder Glas feſt zugedeckt
ſtehen . Am anderen Morgen rührt man ihn durch und giebt noch Oel
und Eſſig dazu , wenn er nicht ſaftig ſein ſollte . Vor dem Anrichten

miſcht man nochmals , ſtreicht den Salat bergartig auf eine Schüſſel und

verziert ihn recht geſchmackvoll mit den in 4 bis 6 Theile geſchnittenen
harten Eiern , Kapern , Streifchen von eingemachten Gurken und Rothe

beeten , Zitronenſcheiben , in der Länge nach geriſſenen entgräteten Sardellen ,

die man zuſammenrollt und oben mit einer Kaper verziert , und grüne
Sträußchen von Peterſilie . Mit Ausnahme der Peterſilie werden alle die zum

Verzieren beſtimmten Theile in Eſſig und Oel getaucht , ehe man ſie auflegt .
Dieſer Salat wird allein auf den Tiſch gebracht als Voreſſen . Auch

zu einem Frühſtück oder Thee oder Abendeſſen , an dem Gäſte theilnehmen ,
wird er gegeben . Noch feiner ſieht er aus , wenn man alle ſeine Beſtand⸗

theile in dünne kleine Blättchen ſchneidet und ſie ſchön auflegt , doch iſt

er kaum ſo wohlſchmeckend .
19 . Ochſenmaulſalat . ( Ein bayeriſches Gericht ) . Das in

warmem Waſſer gut gereinigte Maul eines Ochſen wird in geſalzenem
Waſſer ganz weich gekocht , worauf man es ſogleich ausbeint . Nach dem
Erkalten wird es in feine nudelartige Streifen geſchnitten und wenn
man es nicht gleich oder nicht ganz gebraucht , was ſelten der Fall iſt ,
ſo legt man es in einen ſteinernen Topf und gießt gekochten heißen

—
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Eſſi Tübe Gut ige üAßt einem kaltei O

bewahren Vor dem C nan die gewünſchte Meng
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5 3X . Die Kompotts .

A. Kurze Auleitung zur Bereitung von Kumpotts .

Aepfel und Birnen werden recht dünn geſchält , werden ſie ge

ſpalten , ſo iſt es angezeigt , das Kerngehäuſe herauszuſtechen . Darnach

n Stücke in kaltem Waſſer leicht geſpült . — Kirſchen und

Früchte werden geſpült , die Stiele entfernt ; will man die

Kerne herausmachen , ſo ſteche man ſie mit einer roſtfreien Nadel heraus .

Pflaumen , Prünellen und dergleichen reibt man bloß mit einem

trockenen Tuche ab, ob man die Steine entfernt , iſt Geſchmackſache . Ge⸗

trocknetes Obſt muß ſehr gut gewaſchen werden , Pflaumen in

warmem Waſſer , wobei man ſie zwiſchen den Händen reibt .

Manſetzt d ichte mit kaltem Waſſer , dem nöthigen Zucker und

Fe eckt zu und läßt ſie langſam weich kochen ; je ſaft

reicher ſie ſind , um ſo weniger Waſſer wird dazu genommen , oft nur der

Zucker in Waſſer getaucht . Mus hingegen kocht man auf raſchem Feuer

im Anfang , ſpäter eben ngſam . Die Früchte ſollen weich , doch nicht

breiig ſein . Getrocknetes Obſt muß reichlich mit Waſſer bedeckt ſein ; der

Zucker kommt erſt hinzu , wenn es beinahe ganz weich iſt . Bei Pflaumen

wird nach 5 Minuten das erſte trübe Waſſer abgegoſſen und durch friſches

aber kochendes erſetzt , ſie müßten dann von erſter Güte ſein . Bedarf

man ſehr vieler Brühe , ſo wird das Waſſer darnach bemeſſen und die

Brühe mit glattgerührtem Mehl ( zum Anrühren nimmt man kaltes Waſſer )

dünnſämig gemacht . Will man eine lange Brühe kurz einkochen , ſo läßt

man ſie noch eine Weile am Feuer , nachdem man das Obſt heraus⸗

genommen hat

Gewürze aufs

falls

U
*5

B. Die Kompotts von friſchem Obſte.

1. Kompott von Kirſchen . Die entſteinten Kirſchen werden

mit 2 —3 Löffel Waſſer ( oder Wein , auch halb und halb ) , dem nöthigen

Zucker , einem Stückchen Zimmt und nach Belieben auch 2 —3 Nelken aufs

Feuer gebracht und wenn ſie anfangen zu kochen , etwas zur Seite gerückt ,

bis ſie völlig gar ſind , denn aufſpringen dürfen ſie nicht . Wird des

Kompott von recht ſüßen Schwarzkirſchen bereitet und gehört es zu einem

gewöhnlichen Tiſch , ſo kann der Zucker ganz fortbleiben .

2. Kompott von entſteinten Kirſchen . Dieſelben werden

wie oben bereitet , doch kommt weder Waſſer noch Wein daran ; wird

Zucker dazu genommen , ſo taucht man ihn bloß in Waſſer ein . Zum

Garwerden brauchen ſie 20 —25 Minuten , Glaskirſchen bloß 'ö Stunde ,
9
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