Snneret.

68. BVeufchel auf Wiener AUrt.

60 Defa Rind3- odber Schiveinsbeujhel — Cifig — Salz, Pfeffer — 1 Lorbeer-
blatt — Ruitelfraut — 1/, Bitrone — Wurgelvert — 5 Defa Fett — 4 Defa Mehl.

Man ftellt Wafjer mit Eifig, Salz, Pfeffer., dem LQorbeerblatt, etwasd Kuttel-
fraut und der gefdnittenen Bitrone zu und (Gt dad Beujdel bdavin weid) foden.
Wenn e3 gefodht und ausdgefithlt ift, wird ed nudelig gejdhnitten. Dag Wurzelwert
wird dburd) ein Sieb getvieben. MNun bereifet man aud dem Fett und WMebh[ eine
nidgt zu bunfle Einbrenne, gibt bad Wurzelwerf Hinein, vergieft died mit der Briibe,
worin dad Beujdjel gefodht rourde, gibt das Beujhel und nad) Gejdmad nodh etwas
Cffig, Salz, Bitronenjchale und Saft dagu und [(aht dies gut verfodjen. Man Ffann
mit dem Beujdel aud) ein Stitddjen Pers mitfodjen und, nubdelig gejdnitten, mit
veriwenben.

69. BeuychelPnddel.

40 Defa Rinds: oder Schweinsbenjhel — 10 Defa Hery — 10 Dela gefochte,
falt: burdhgetriebene RKartoffeln — 1 €Gi — Salz, Pfeffer — 1 Lorbeerblatt —
5 Defa Fett — 4 Defa Mehl — Cjig.

PMan Gkt dad Beujchel jamt Hery in Salzwaffer mit einem Lorbeerblatt
fochen unbd treibt beidez burd bie Fleijhhadmajdhine. Hierauf mengt man die Kartofeln,
bad @i, Salz und Pfeffer bei und formt baraud Knbbdeln ober Klopfe. (Wenn bdie
Maffe su weid) ift, fann man fie mit etwad Mehl fejftmachen.) Ausd dbem Beif ge-
madgten Fett und Mehl bereitet man eine lidhte Einbrenne, vergiefit fie falt, fiigt
bann ettvad von ber Beujdelbriihe babu, wiirzt died mit Effig und legt die Knideln
binein, die man einige Minuten an einer mdRig warmen Herdjtelle burd)gle[;en lift,
um fie dbann, mit der Sof iibergoflen, anfjutragen.

PMan fann bder Sof aud) 2 gepubte, enfgriitete Sarbellen beimengen, two-
burc) fie pifanter wird.

70. Beufchel:Mifchgericht.

40 Defa Rind3- ober Sdjweinsbenjdhel — 10 Defa Hery — 8 Dela Fett —
8 Defa Neiz — Peterfilie, Salz, Pfeffer, Mustatnuf — 1 Lorbeerblatt — Eifig
ober Bitronenjaft.

Das Beujdel wird jamt bem Pery in Salzwafjer mit einem Lorbeerblatt
weidgefocht, bann gamy fein gehadt und unter Bfterem Umriihren im Deifen Fett
gebraten. Qnzwijden (Bt man bden Reid in Wajjer bdilnjten, mengt ihn zu dem
Beujdel, filgt feingejdhnittene Peterfilie, Saly, Rfeffer, etwad geftofene Mustatnuf,
Cifig ober Bitvonenfaft bei, giefit Beujdjelbrithe nad) Bedarf auf und (Gpt dag Geridht
nod) gut verfochen. @2 foll eine bide Sof haben.

71. Benfchelpndding.

/4 Rilo Rinds- oder Scdyweinsbeujdhel — Wurzelwert, Salz, Pfeffer, Eifig, Jitronen-
jhale — 3 Gier — 5 Defa Fett — 1 Jwiebel, Peterjilie — 4 gefochte, durd)-
gebriidte Rartoffeln — 3 Elofel Mildy.
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Man Fodjt da8 Beujdhel in iiblidher Weife mit BWurgelwerf, Salz, Pfeffer,
Gifig und Bitronenfale und fchneidet es fein. Dann treibt man das Fett mit den
Dottern ab, mifdyt die mit der Mild) verriihrten Rartoffeln dagu, gibt das Beufcel,
bie fein gejdinittene Jwiebel und Peterfilie daju, vermengt alled gut, gibt dben feft-
geichlagenen Schnee der Eiweif bei und (aft die Mafje in einer mit Sett beftrichenen
Buddingform im Wafjerbade fochen. Dazu veidht man Bitronen- oder Ehelpilzjof.

: 72. Kalbsbery, gefiillt.
1 Ralbsher; — 1 G — 2 Ghlbfeln Milh — /s Bwiebel — ungefihr 5 Defa
Brofel (ober Brot) — feingehadte Peterfilie — Salz, Pleffer, Musfatnuf —
6 Defa Fett — 3 Defa Mehl — 1 Suppentvitrfel — 1 gelbe Hiibe — 1 Stiiddjen
Gellerie — 1 Stiidden Peterfilientmursel.

Dag RKalbsbery wird fehr gut gereinigt wnd mit einem fharfen Meffer aus-
gebdhit. Dasd Berausgejdhnittene Fleifdh wird forgiam von allen Adern befreit, durd
bie Fleiihhadmajdine getrieben und mit einem Gi, etras feingefchabter Broiebel,
Sal;, Pheffer und Musfat, Peterfilie und  joviel Brojeln ober geriebenem Brot per-
mifht, dbafy die Maffe recht feft ijt. Nun fiillt man fie in bad Derz ein, ndht diefes
gu, reibt ed ein wenig mit Sal3 ein und Iift e3 in beifem Fett Braten, twobei
man etwad Suppe nadigiet. Wenn e3 gelb gebraten ift, wird das Mehl darauf
geftreut, die in Sdeiben gefdnittenenn Ritben hinzugefiigt und das Pery unter Nady-
gieBen von Suppe fertig gebiinftet.

RNod) feiner jdymedt da3 Geridht, wenn man die Sof mit ein wenig Wein
bergieft.

73. Kalbszunge

wird in gleidger Weife bereitet, wie Rinda- und Schweinszunge. Siehe biefe Pody
vorjdyriften.

74. Kalbszunge, eingemacht,

1 Ralbggunge — Wurselwer?, Salz, Pieffer — 1 Rorbeerblatt — 1 Rarfiol —
5 Defa Fett — 4 Defa Mehl — geftofene Mustatbliite — Bitronenjaft — fein-
gebadte Bitronenjdale. "

Man (Gt die Bunge in Waffer mit dem Wurseltwert, Salz, Peffer und
einem Lovbeerblatt focden. Gleichzeitig [afit man aud) den Rarfiol in Saljwaffer
todhen. Die Bunge wird abgehautet und in grobe Wiirfel gejdhnitten, der Rarfiol
wird in Roscdjen geteilt, Nun bereitet man aus dem in beifem Sett gerdfteten Mehl
eine lidjte inbrenne, vergieht fie vorerft falt, gieit bann bie Briihe, worin ber
Rarfiol gefocdh)t mwurde, und eventucll aud) etwad Jungenbriife, basu, (aft vie Sof
auffodjen, wiirst fie nad) Gejhmad mit Jitronenfaft und ein wenig feingebadter
Bitronenidhale, gibt die Bungemwiirfel und bdie RKarfiolrofen binein und [4ft bdie
©peife nod) gut durdyzichen.

75. Kubeuter in Sof.

%/s Rilo Rubeuter — Suppengriines — Salz, Pfeffer — !/, Biwiebel — 1 Lor-
beerblatt — 5 Defa Fett — 4 Defa Mehl — 1 Jiwiebel — 1 Suppentviicfel
- — Gifig, Buder.

48



Das Rubenter wird ausgewifiert, mit beifem Waffer abgebriiht und mit
Suppengriinem, Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt und Jiwiebel jolange gefocht, big fich die
Daut abjiefen laft. Dies dbauert ungefihr 5 Stunden. Dann nimmt man e aus
ber Brithe, iiberipiilt e3 falf, ieht die Haut ab und jhneidet ed8 nubdelartiy oder in
Sdjeiben. MNun [iht man dad Fett Heih werden, gibt etwas Juder hinein, (Rt ihu
lidhtgetb anlanfen, (aft feingejcimittene Jmwiebel dbunfelbraun darin rijten, und jtaubt
nun bad Mehl Hinzu, bas man folange rdften [Eft, bis bas Fett gut aujgejogen ijt.
Danu vergiefit man dieje Ginbrenne falt, fiigt Suppe Hingu, wiicst die Sof mit Sals
und Gffig und (GGt fie gut verfodyen. Das RKubeuter wird Hineingegeben und in
biefer Sof nod) ungefahr eine Bierteljtunde gefocht.

Man fann aud) eine Paradbeid- ober Sardellenjop bereiten.

Bum Qochen des Rubeuters eignet fidh die RKochfifte gans befonders. Man
fann e3 aber aud) jhon tagdvorher foden, mur darf man es bann nidyt iiber Nacht
in ber Briihe (iegen Ilaffen.

76. Kubeuter auf Kriegsart.

60 Defa Rubeuter — Suppengriines — 1 Lorbeerblatt — 1/, Rilo Kartoffeln —
1 Bwicbel — 2 Defa Fett — Salz, Bfeffer — Peterfilie — 1 Suppemwiirfel.

Dad in bder in Nr. 75 angefiifrten Weife mit Suppengriinem, Salz, Pieffer,
cinem Qovbeerblatt und einer halben Bviebel gefochte und falt diberfpitlte Kubeuter
mwird fein gerfchnitten und durd) die Fleijhhadmajdyine getrieben (eventuell sweimal).
Dann wird es mit den gefochten, durchgedriicten Kartoffeln, etwas Peterfilie, Salz und
Pfeffer nac) Gejymad und einer Halben feingehadten und leicht angerditeten Bioiebel
vermengt und in eine feuerfejte Schiifjel gedritdt, mit etwad febr Friftiger Suppe
iibergoffen und nod) ungefihr eine Halbe Stunbe in bexr Rifre gebaden. Pan fann
e3 andh in einer Raffevolle auf bem Herde durchdiinjfen. @8 wird in ber Schiifel
gereiht. ©eparat gibt man Gemiife dazu.

77. Kuttelflede mit Kartoffeln.
(Ralbaunen, Lifer.)

Ungefahr 1 Rilo Ruttelflede — Mehl, Sals, Pheffer — Wurgelwert — 1 Qor-
beerblatt — 1 Qwiebel — 6 Defa Fett — 5 Defa Mehl — Cijig —
1/, Rilo RKartoffeln.

Man (Gkt die Kuttelflede vom Fleijcher griinblih) reiwigen und legt fie in
friicges Waffer, bas man mehrmald rwechielt. Am beiten ift es, fie iiber MNadyt in
Wafer liegen su laffen. Am anderen Tage iwerben fie mit Mehl und Salj abge=
vieben, it fiebendem Wafjer aufgefocht und falt dberfpiilt. FMum fjdueidet man fie
in vieredige Stile ober nubelartig, fept fie- mit faltem Waffer su und Ilaft fie
ungefihr 4 Stunden fodjen, wobei man fie fleifig abjdhdumt. Dann nimmt man jie
au8 ber Britbe, ftellt fie mit frifdfem Waffer su, figt Sal, Pheffer, Wurzelwert, Lorbeer-
blatt und ein Stildden Sroiebel hingu und (Gft die Ruttelflede nun gany weid) fodjen,
was nod) ungefifr 3 —4 Stunbden in nfprud) nimmt. Man 1dBt jie in dexr Briibe
erfalten. Sie milffen fih mit bem Loffel duvchjtechen laffen. Fun laht man fein-
gefdhnittene Swiebel in Beiffem Fett vojten, mengt dad Mehl bei, (it es gut ver-
viften, vergiefit falt, giefit Dann etwas von ber Ruttelfledbriibe auf, izt nad
®ejmad mit Salz, Pjeffer, Gifig oder BJitronenjajt, givt die Kuttelflede Hinein,
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lafit fie auffochen, mengt bie gefochten, in Scheiben gefdnittenen Rartoffel bei und
laft bas3 Geridht nod) eine Wierteljtunde verfodjen.

Bum Koden bder RKuttelflede eignet fidh die KRodhfijte vorziiglig. €2 ift am
beften, fie am Tage vor bem Verbraudje Fodjen, in ber Briihe erfalten zu laffen und
bann erft fertig zu bereiten.

78. Kuttelflece, cingefruftet.
Ungefihr 1 Rilo RKuttelflede — Mehl — Salz, Bfeffer — WurzelwerE — 1 Lox-
beerblatt — ein Stildden Jwiebel — 1 Suppenwiirjel — 1 ERIGffel feingehadte
fapern — 3 gepufte, entgritete Sardellen — Brifeln.

Die Kuttelflede werden, wie in Nr. 77 angegeben, weich gefodht. Grfaltet aus ber
Brilbe genommen, (Gt man fie gut abtropfen, jdichtet fie, mit ben ﬁape;n unb
©arbellen vermengt, in eine mit etiwad Fett beftridene flade Badjdhitjfel ein, begiept
fie mit etiwad fehr Fraftiger Suppe, bejtreut fie bicht mit Brijen (aud SB'DtBtﬂfeIn)
und @kt fie in Heier Rohre vajd) etwas Rrufte befommen.

79. Kuttelflecte, eingemacht.

Ungefihr 1 Rilo Ruttelflede — Wurzelwerf — 1 Lorbeerblatt — 1/, Liter Mildy
— Peterfilie — 4 Defa Fett — 1 Bwiebel — 3 Defa Mehl — Salz, Pieffer
— 5 Defa Meibfafe — 1 Suppentviirfel oder 1/; Liter Rahm ober Rahmerfat.

Nadjdem bie Kuttelflede, wie in Nr. 77 angegeben, weich gefocht wurben, nimmt
man fie ecfaltet ausd ber Brithe, [iHt fie abtropfen und bann in einer Mijdhung
von Mild) und Waffer ju gleidhen Teilen mit einem Peterfilienbiindel auffodjen. Jn
beifem Fett (@Rt man feingejdnittene Swiebel anlaufen, jtoudbt das Mehl dagu, Ikt
e3 Bell verrijten, vergieBt biez falt, mengt etivad Suppe ober Rahm oder Rahm-
erfap bei, wiirst die Soff mit Sal, Pfeffer und giefst fie su den Kuttelfleden, die
nod) gut verfochen miiffen. Bor bem Anvidhten fiigt man den geviebenen RKife bei.

80. Leber anf fiibdeutiche Aet,

3/, Rilo Rind3- ober Shiweindleber — 8 Defa Fett — 1 Biviebel — Peterfilie
— Salz, Pleffer — 1 ERLHTel Meht — 3 bid 4 ERlbffel Eifig — 1 Suppentwiicfel.

Die etiwad gewiflerte und abgehiutete Leber wird in fleine ESdnitten geteilt.
Nun (@Bt man in Geipem Fett die feingefdnittene Jriebel und Peterfilie anlaufen,
gibt die Leberftiife Binein, (Bt fie gut anbdiinften, ftaubt da3 -Mehl bdariiber, gibt
etwad Suppe und Effig dasu, (Bt die Leber vajd) fertig biinften und gibt tnapp
vor bem uftragen ettwad Salz und Pfeffer dagu. Schnell su Tifjdh bringen.

81. feberfuchen.
40 Defa Rindsleber — 20 Defa fettes vordered Fleij) — 3 Defa Fett —
1 Bwiebel — 6 Defa Sdarzbrot — 1 Suppenwiicfel — 1 RKaffeelbffel fein-
gebadte Qapern — 2 gepupte, entgritfete und Burdgetriebene Sardellen — Salj,
Rfeffer, Pajtetengervitrs.
Man briifht die Leber mit Heipem LWaffer ab, fdymeidet die Abern fehr gut
heraud und (afBt die Leber, in Stiide gefchnitten, in Deifem Fett, worin man vorher
feingefdimittene Boiebel anlaufen (ief, bdiinften. Dann falzt und pjeffert man fie und

b0



teeibt fie burd) die Fleifhhadmajdhine. Das Fleijd) wird in fehr wenig Briihe mit
Saly und Gewiirz gefodht und wiirfelig gefdynitten. Jnzwijden lajt man das Brot
in ettvad Fleijchjuppe weich werden, driidt ed aud, vermengt bie Qeberfafdh mit ben
Fleijchiirfeln und dem Brot, fiigt die Rapern, Sardellen und etwasd Paftetengeriirs
(nad) ®ejdymad aud) nod) Salz und Pfeffer) bei, filllt die Mafje in eine mit Fett be-
ftridgene Form ein und (dft fie im Wafferbade in der Rohre baden. Der Kuden
wird falt, am bejten mit Salat, gegefjen. Um zu erfennen, ob diefe Speife gar ift,
ftiht man ein Holzdhen ein. €3 darf davan nidhts haften bleiben.

Statt gefodjtem Fleifch fann man auch Fleifdyrejte verrenden. Dann ift e3
aber ratjam, aud) wiifelig gefdnittenen Sped beizumengen. Dad Brot fann in
biefem Falle in Wafjer ertveicht mwerden.

82, Leberpudding.

60 Defa Minds- oder Schroeinsleber — 1/, Liter Mild) — 1 geriebene oder fein-

gebactte Smwiebel — 4 Defa Fett (am beften witrfelig gefdyittener, gerbiteter Sped)

— 2 @ier — b Defa Reibfdfe — 4 grofe, gefochte, falt Durdygebriidte Kartoffeln
— Salz, Pieffer, Pajtetengewiity — 2 RKaffeeldffel Backpulver.

Man britht die Leber mit heifem Waffer ab, jcneidet die Adern feraus und
laft fie, in Stitde gejdnitten, einige Stunden in Mild) liegen. Dann treibt man
fie durdy die Fleijhhadmajchine, (Rt die riebel im Fett riften, mengt fie zu bem
Fajdh, fiigt die Eidotter, bem geriebenen Rife, bie Rartoffeln, Salz Pfeffer und
®ewiiry (nad) Geidmad) und jum Schlufje den Schuee der Eieig und bdag Bad-
puflver dagu, fiillt die Maffe in eine mit wenig Fett bejtrichene Lubddingform ein
und (@@t fie im Wafjerbade fochen. Ju dem Pubding reiht man eine Butter- ober
Sarbellenfop.

Unjftatt des Reibfifes fann man aud) 2 gepufte, entguitete und duvdygetriebene
Sarbellen beimengen. Jn diefem Falle veicht manm den Pudding mit einer Krduters,
Sdmwammerl- ober Butterjol.

838, Ocdbfenidhlepp auf Matrofenart.

1| Ddfenjdilepp — 1 Suppentwitrfel — 1 Broiebel — Peterfilie — 5 Defa Fett

— 4 Deta Mehl — 1 Stitdden gelbe Ritbe — 1 Stitddhen Sellerie — Salj,

Preffectsrner, Thymian — 1 Lorbeervlatt — 1 Sardelle — einige Edelpilse oder
getrodnete Schwdmme — 2 Defa Fett.

Der Dffenjdhlepp wird fauber geveinigt, gliedweije nad) den Selenten geteilt,
in ungefifr 5 cm lange Stiide geidnitten eine BVierteljtunde in fiedendem LWafjjer
aufgefocht und dann mit faltem Wafjer dberfpiift. Nun werden die Stiide auf ein
aufgebreiteted Tud) gelegt und damit abgetvoduet. Hievauf gibt man fie in ungefdbr
einen Qiter Suppe und liht fie darin sirfa 2 Stunden fochen, tworauf man bie
Suppe durd) ein Sieb giet. Jn Heifem Fett [dBt man Ddie ringelig gejdmittene
Swiebel und Peterjilie vojten, fiigt das Med! Hingu, laft 8 bell anlaufen, vergiefit
bie Ginbrenne falt, gieht dann etwaé Suppe auf, mengt bie in Scheiben gefdhnittene
Riibe und Sellerierourzel, Salz, Pheffer, Thymian, bag Lorbeerblatt und die gepupte,
burdjgetriebene Sardelle bei, gibt die Fleifditiide hincin, fdft fie in diefer Sof diinften,
bis fie fih gan; vom Rnodjen [(Gfen, jdichtet fie damn auf eine heipe Sdyiiffel, giekt
bie Sof durd) ein Sie, filgt die in etwas Fett gediinteten Gbelpilge Himgu, lapt
bies auffodhen und gieft die Sof iiber das Fleifd.
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-84, Odieniblepp aui Bliener Art.

1 Dc!}ienfcf;!epp — 2 CRlbffel Gijig — 1!/; Bwiebel — Wurgelwerf, — 1 Lor-

beerblatt — ettwas Ruitelfraut — Bitronenjdale — Salz, Piefjertimer — 1 Stiid

Wiirfelzuder — 15 Liter Weipwein — 3 Defa Sped — 3 Defa geriebened
Sdywargbrot — 3 Defa Fett — 3 Dela Mebhl.

Dag Ojdenidhwansftid wird gliedweife nad) den Gelenfen geteilt und in eine
Beije qelegt, die man aud bdem Ejjig, Wafjer, bder gejdnittenen Jriebel, dem
Wurzelwerf, Qorbeerblatt, Ruttelfraut und Bitronenjdhale, €al; und Pfeffer fochen
und austiihlen fief. Diefer Beize filgt man nod) den Juder und den Wein bei und
[aft nun dag Fleijh 24 Stunbden davin, liegen. Am anderen Tage nimmt man bas
Fleijd) Heraus, falzt es eventuell nad), [aRt in einer Pianue den Sped Geif terden,
gibt dad Wurzelwerf hingu und, wenn bdiefed efwad gerdjtet ift, aud) bad Fleijd.
RNun ftreut man bad Sdwarsbrot bariiber und ikt dad Fleijd unter NadgieBen
der Beize fo lange bdiinften, bid es fidh) von den Rnoden Ibfen [dt. Dann feibt
man ben Sajt ab, bereitet aud Fett und WMehl eine Eimbrenne, vergieft fie falt
und vermengt fie mit dem Saft ju einer Sof.

- 83, Ninderbery und Mily in Nabmyiof.

1y Rilo Hery — 20 Defa Milzy — BWurgelwert — Sals, Pleffer — 1 Lor-
beerblatt — !/; Bwiebel — 5 Defa Fett — 4 Defa WMehl — !/, Liter Rahm
oder Rahmerjag —  Efjig.

DMan (a6t dad von dem Blutreften und Wbern gut gereinigle DHery und bdie
Milz im Waffer mit dem Eleingefdnittencn Wurzelwert, Salz, Pieffer und dbem Lorbeer-
blatt ungefihe 3—4 Stunden fodjen, bid es weid) geworben ift und fid) in fdhbne
Sdynitten teifen [dft. Nun bereitet man aud der in Fett gerbijteten Bwiebel und
pem Mehl eine lidhte Einbrenne, vergieht fie voverft falt, dann mit einem Teil ber
Briihe, worin Herz und Mily gefocht wurben, gibt die Sdnitten vom Hery und
Milz in dieje Sop, @t died auffochen, mengt den Rabhm oder Rahmerjop und
Eijjig nadh) Geidmad Hingu, (@Bt died nodh gut verfochen und veicht zu diefer Speife
Rartoffeln, Knddeln oder Noderln.

86. Ninderber;, pifant jubereitet.

/o Rinderher; — 1 Bwiebel — 1/; Qiter Effig — 2 Lorbeerblitter — Thymian,
Wadyholberbeeren — Salj, Pheffer, Gewiiry — 8 Deta Sped — 2 Ehidffel Diehl
— Brotrinbe.

PMan fjanbert bas Hery von Blut und Adern und legt ed in eine aud allen
Butaten (mit Ausdnabhme von Sped und Mehl) mit '/ Liter Waffer vermengte
Marinabe. So Ildt man e8 2—3 Tage liegen und fjdhneidet e8 bann in feine
©dyeiben. Ten mwiirfelig gefdnittenen Sped (Gt man nun in einer Pjanne Heif
werden, gibt bdie Fleijditiide Hinein, beftreut jie mit Mehl, (dft fie auf einer Seite
rajd) brafen, wenbet fie, [t fie unter Hingugicen von ctwad Marinadbe auf bder
anberen Seite braten, gieht dbann den Rejt der Marinade auf, fiigt ein Stiid Brot-
rinde hingu und (Bt die Shnitten nod) felhr qut durdjdiinjten. Sollte die Marinabe
s jeharf fein, barf nur ein Teil bavon und bdann ettvad Wafjer ober Suppe
aufgegoffen tverben.

52



87. Nindsnieren mit Kartoffeln gebacken.
1/, Rilo Rartofjeln — ungefahr 1/, Kilo Rindbanieren — 1 Broicbel, Pelerfilie —
3 ©tid Sardellen — 5 Defa Fett — 1/, RKaffeeldifel Suppenwiivze — 6013,
/g 6ig 1/, CQiter fourer Rahm oder Rahmerjap.

@efodhte Rartoffeln werden gejdhdlt und in Scheiben gejdynitten. Die Nieven
roerden in Salzwafjer gefodt und in Sdeiben gejdnitten. Damn hact man etwad Bwiebel,
et wenig gritne Peterfilie und die ‘qut gewajdhenen und entgriteten Sardellen recht
fein und (3Bt Died in Fett biinften, orauj man bdies zu den Nierenjdhnitten mengt,
bie ‘man dann nod) falzt und mit etwad aufgeldjter Suppentviirze vermengt. Nun
gibt man in eine tiefe Badjdiifiel etwas fauven Rabhm, dann eine Lage Kartofjeln,
hicrauf eine Schidte Mieren uff., bid Kartoffeln und Nieren eingefiillt find. Die
oberfte Lage follen Rartoffeln bilden, die mit jaurem Rabm ober Rahmerja begofjer
188Bert;+ Dann“1aHt man die Speife in der Rohre goldge(d baden.

88. MRindénieven mit Paradeis.

1 Rinbéniere — 1 Jwiebel — 5 Defa Fett — Saly, Pheffer — 1 \'-‘suppenraurie[
— 3 Gplbffel Paradeidmart — Effig.

Man wifdt dbie Nieve mit einem in Mild) befeuchteten Tuch fehr gut tifr"
sieht bie Haut ab und dhneidet fie in feine Scheibhen. Nun- [kt man die rmgehg
gefduittene Swiebel in heipem Fett anfaujen, gibt die Nieren finein und ikt fie
auf ftaxfem Feuer vaid riften. Dann falzt und phefiert man fie erit nimmt fie aus
bem Saft, gibt fie auf eine feife Schitfie!, liht dben Saft mit einigen Loffeln. jehr
friftiger ©Suppe auffocben, mengt bad Paradbeidmarf bei, likt die o verfodien,
wiirt fie mit etwad Ejfig (und aud) Juder nad) Gejdymad) und vidytet fie iiber
ben Nieven, au.

89. Mindsnieven-Mifchgericht.
1 Rindbaniere — Pehl — 6 Defa Fett — /5 Biviebel — Peterfilie — eine
Danduoll frijdje oder getrodnete Eyroimme oder Edelpilze — 2 Defa Fett — 1 Gi —
©alz, Capennepfeffer — 1 Suppemwiiriel.

Man id;nubtt bie mit einem in Mildy befeud;leten Fud) gut abgemtid)te und
abgehdutete Niere in didere Scheiben, taudht biefe in Mehl und (Gt fie raid
au'f,{tnrfem Feuer in Beifem Fett braten. Damn hadt man fie wiirfelig. Jnzwiiden
(it man bdie feingejdmittene Jwiebel in Deifiem Fett antaufen und mit fengehadter
i[*:rbq: ug,\lmb ben gepupten, feingebadten Scyroimmen vaidy biinjten, wobei man
etiwas Suppe nadigieht. Man jdhligt dann ein verquirltes Ei Hinein, wiirgt mit
Salz und Cabennedfeffer, qibt die MNiere jamt dem juriidgeblicbenen Fett und Eaty
bazu, giept etwad Suppe davauj umd (Gt dad Geridht rofd) aufwallen, worauf man
e fdymell su Tijch bringt.

Rad) Gejhmad fanun man aud) etwad Cjfig oder Jitronenjaft beigeben.

90, Rindsjunge, geFocht.
| Heine Bunge — Wurzelwer! — !/, Bwiebel — Thymion, 1 Lorbeerblatt,
Rieffer und Gewiiry — Salz.

Man (Gft dbie Bunge, in leiht gejalzenem Waffer mit dem bltterig gefchnittenem
Burzelwert und Getwiirzen weid) fochen, zieht die Hant ab, fdyneidet fie in diinne Scdnitten
und qgibt biefe, bamit fie warm bleiben, mit etwad Briihe itbergofien, in die Robre.
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91. NRindszungen:Mifchgeéricht.

40 Defa Rind3zunge —- 20 Defa Rinb3bried — 5 DVefa Fett — 5 Defa Mehl

— 3 big 4 Gdelpilze — 2 Sardellen — Saft von einer Halben Bitrone obder

Ejfig — Salz, Pjeffer — 1| Degiliter Nahm oder Rahmerjap — etwad Suppen-
wilrze.

Man jdyneidet die gefodhte Rindszunge wiirfelig. Dasd Bries (dkt man in Salz:
wafjer mit JBitronenfaft fodjen und [dhneidbet e3 ebenfalld wiirfelig. Nun bereitet man
aud gFett und Mebhl eine lichte, dide Einmadh, vergiet fie und Bt die feingefchnittenen
@Evelpilze und bdie wiicfelig gejdnittenen Sardellen mit etiwad Bitronenfaft ober Effig
darin dbiinften. Man falzt und pjeffert died, gibt die Hungen- und Briedjtitde bazu,
perbiinnt die Sof eventuell mit dem Briedwafjer und fiigt etwad Rahm und Suppen-
wiise hingu. Man fann diefer Speife aud) geriftete Nieven u. dgl. beifitgen oder
fie nur aug Bunge bereiten. Sie wird in einem Reid- ober Rollgeritelfrang oder
mit ®ndveln ju Tifd gebradt.

92, Rinddjunge mit Gurfenjofi.

1 Bleine Rindazunge — Wurzelwert — !/, Jwiebel — ZTbymian — 1 Lorbeer-
blatt — Sal;, Pfeffer, Gewiicz — 5 Defa Fett — 4 Defa Mehl — Peterfilie
— 2 G@jfiggurfen — etwasd Bitronenfaft oder Ejfig.

Die in der angegebenen Art (Ny. 90) gefodjte und abgehiutete Bunge wird in
©dpeiben gejdinitten. Aus dem beifen Fett berveitet man mit Meh! eine duntle Ein-
brenne, mengt bie feingejdnittene Peterfilie bei, ldft died gut vercditen, vergieht bied
vorerjt falt und bann mit einem Teil der Bungenbriibe, mengt die feingejchnittenen
®urten und Jitronenfoft odber Effig nady Gejdmad bei, (4Bt dbie Sok gut ver
fodjen und gieft fie iiber bie auf einer feifen Schitfjel befindlidhe Junge.

93. Rindsjunge mit pifanter Sof.

1 Bunge — BWurzelwert — Salz — 3 grofe Ypfel — 2 RKaffeeldffel geriebener
fren — 1 Raffeeldffel geriebener Juder — 2 bid 3 Ehloffel Weineffig.

Man (GBt bie Junge, wie in Nr. 90 angefithrt, fodjen, zieht die Haut ab,
fdneidet die Junge in Scheiben und reicht fie mit eiver in folgender Weife bereiteten
Soff: Man jhilt und fjchneidet die Mpfel und (aGt fie mit ein wenig Waffer unb einer
Prife Saly todhen. Wenn die Flilffigleit gany verdumijter ift, mengt man bden Hpfeln
ben Rren bei unbd- treibt diefe Mafle durd) ein Sich. Dann filgt man ben geriebenen
Buder und @Ejjig bei nnd lakt bie Sof im Wafjerbabe auf mifigem Feuer, bis
ber Buder ganj jergangen ijt. Sie barf nidjt fodjem,

Dieje Sof fdmedt bejonders gut zu gefeldten Sungen. Berfeinert wird
die ©of nodh), wenn man jtatt Ejfig dben Saft von 2 Ovangen ober Jitromen ver-
wenbet und ben Juder vorber ein wenig an ben Orangen ober Jitronen abreibt.

94. Rinddzunge mit Nibifeljof.

1 Bunge — MWurzelwert — 2 Eplbffel Ribifelmarmelade ober Gelee — Jitronen-
faft — Salz, Pfeffer — 1 Stitdchen Brotfrujte.

Gine frijdje, gepddelte ober gerdudjerte unge wird, twie in Ne. 90 angegeben,
gefodit. Gefdhalt und aufgejdnitten, wird die Junge auf einer Sdiifjel angeridytet

54



und mit einer in folgender Weife bereiteten Soff itbergofen: 1/, Liter ber Sungen-
briibe (wenn Dbiefe zu fdharf fein follte, fann Suppe, aud einem Suppenwiirfel
bereitet, vertvenbet werden) vermengt man mit der WMarmelade, nad) Gejdhmad mit
Bitronenfajt, Salz und Pfeffer (eventuell aud)y mit etwod Senf), (Bt died mit
einem Otiidden Brotfrujte auffoden und giept diefe Sof durd) ein Sieb auf
bie Sunge.

Jn gleidher Weife fann ftatt Ribifelmarmelade Hagebuttengelee verwenbdet
werben. :

93. NRindszunge mit Sardellenfofs.

I Bunge — Wurzelverf — Salz, Pleffer — 4 Dela Fett — 3 Defa Mehl —

'/g feingebadte Jwiebel — 1 Raffeeldffel Kapern — 2 gepupte, durd) ein Sied

getricbene Sacbellen (oder 1 Rafjeeldffel Sardellenpafla) — 1 RKaffeeldffel fein-
gebadte, griine Peterfilie — Eifig.

Die frijde, gepddelte ober gerdudherte Sunge wird, wie in Nr. 90 angegeben,
gefocht, abgehdutet und in Sdjeiben gejhnitten. Nun lift man das Meh! in Heifem
Gett, worin man vorber die Jwiebel anlaufen (e, braun rijten, vergieht bdieg
vorerit falt und dann mit einem Teile ber Bungenbriibe, mengt die Kapern, Ear-
bellen, Peterfilie, Salz und Pfeffer nad) Gefchmad bazu unbdb 1dft die Jungen-
fdnitten in biefer ©of gut biinften. Dann ordnet man bie Sdnitten auf einer
Sdyiifjel, wiirst die Sof nod)y mit Effig oder Bitvonenfaft, ldft fie aujfochen und
gieft fie iiber die Bunge.

Nod) wob!jdmedender wird dic Bunge, wenn man fie tagdvorher fodjen und
iiber Nacht, mit feingehadten Rrdutern beftreut und mit etwad Wein begofjen, ftehen
ldgt. Man fann aud) bad Geridht verfeinern, indem man der Sof vor dem lepten
Aujfochen etwad Wein beimengt.

96. Scdhweindjungen.

3 frijhe Jungen -— nubdelig gejdnittenes Wurzelwer! — Salz, Pieffer, Gewiirz,
1 Lorbeerblatt — Eifig — ein Stiid Kren.

Man Tkt die Jungen mit dbem Wurgelwerf, den Gewiirgen und ein wenig
Cffig in Waifer weid) fodyen, zieht die Haut ab, fdymeidet die Bungen in Sdjeiben
ober der Linge nad) in zwei Teile, legt die Bungenidnitten auf eine Schiiffel, giept
ein enig Briihe baviiber und jtreut dbad gefocdhte Wurzelwert und gericbenen Kren
darauf.

97. Sdiweindzungen, gebraten.

3 Bungen — Wurzelwert — Sal;, Pfeffer, Gewitry — 1 Qorbeerblatt — Eifig
— 1 Eplbffel Sarbellenbutter — Suppe ober Rahm odber Rahmerjap.

Die Bungen werden, wie in Nr. 96 angegeben, gefoht, enthiutet, in Scheiben
gefhnitten. Dann (4§t man bdie Savdellenbutter heif werden, gibt die Bungenjdnitten
binein und Iaft fie in der Mohre rajdh braten, twobei man etwas Suppe, Rahm
ober Rahmerjah aufgiefen fann.
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98, Sdweinszungen:Mifchgericht.

2 Gdmweinsgzungen — Wurgelwert —  Saly, Pjeffer — 1 Lorbeerblatt —
'/o Bwiebel — 4 Peta Fett — 3 Defa Mehl — einige getrodnete oder frijche
Sdhwimme — Peterfilie —  Bitvonenfaft oder Gifig — Yy Rilo Rartoffeln —-
: 1 Gi — ungefibhr 4 Epldffetn Wehl.

Man (dft die Schiveindzungen mit dem Wurgelwerf und ®ewiirzen, wie in
RNr. 96 angegeben, fochen, zieht die Haut ab und fehneidet die Bungen in grobe Wiirfel.
RNun [@pt man die feingejchnittene Swiebel in eibem Fett anlaufen, gibt bas Diehl
bagu, laBt es vedht bunfel vercdften und gieft dies guerit falt, bann mit einem Teil
ver Bungenbriibe auf. Inzwijchen ikt man bdie feingejdinittenen Sdhmwamme in Suppe
ober etwad Fett und mit ein wenig feingefchuittencr Peterfilie biinjten, mengt fie zu
der Sof, gibt die Jungemviirfel und fleine Rartoffeltndvel, die man in Salzwaijfer
fodjen lieB, Binein, wiirst die Speife nodh nadh Gejdymad mit etwas Bitronenfaft
oder Gijig, LBt fie gut’ durchziehen (nicht fochen) unbd tedgt fie auf. Bur Bereitung
der ftnfdeln werden die Rartoffeln gefodyt, gejdhiilt, mit dem Gi, etwas Salz unbd fo-
viel IMehl vermengt, daf man aus dem Teig fniddel formen fann

Geniife.

99, BVobnen im Schnee. :
/s Rilo weige Bohneu — 1/, Rilo Rartoffeln — 2 Defa Fett — /5 Bwiebel —
Saly, weier Pleffer — etwas Suppenwiitze — 2 Giweif — 1 Ehlbfel Rabhm

- oder Rabhmerfas. :

Man [kt die Bohnen in Salzwafier febr weid fodjen, treibt fie bdurdy ein
Sieb und vermijdht fie mit Der feingefchmittenen, in Fett gediinfteten Biviebel, €alj,
Bfeffer und den gefochten, gleidhjallz durdjgedriictten unbd gejalzenen Kartofjeln. Man
mengt etwas Suppentviirze und, falld der Brei au did fein jollte, etwas Mild
(oder aud) reftlichen Bratenjaft, der der Speife einen befonbders quten Gefdymad ver-
leift) Dagu, fiillt die Maffe in eine mit etwas Fett bejtridhene Badijchiifiel ein und
iibevgieht fie mit dem feftgejdhlagenen Schnee ber Giwei, den man mit etwas €alj
und Rabm oder Rabhmerfay [leicht vermengt bat. Dann wird bdie ESchiifiel jum
Baden in bie Rofhre gejdjoben. Der Sdynee muf feft und geldb werben.

100. @rbyenanflanf.

20 Defa getrodnete gelbe ober griime Grbjen — 1 Heine Rarfiolroje — 2 bis
3 gelbe Ritben — 2 Gier — 3 Defa Fett — 3 Dela Jeiblife — Salz.

Man (dFt die Crbjen iiber Nacht im Waffer liegen, fodst fie am nidyjten Tage
weid) und treibt fie weimal durd) eine Hadmajdine. Der farfiol und die gelben
Riiben werden, jedes Gemiife fiir fid), ebenfalls gefocht und durdy ein Sieb getrieben.
Run treibt man dad Fett und die Dotter gut ab, mengt bdie @rbjen, den Rarfiol
und die Fiiben dagu, falst die Maffe, figt den geriebenen Réfe und den Edynee
ver Eiweif dagu und, wenn zum Feftmaden notwendig, nod) etwas Brifeln oder
| @Bloffel Weebl. Dann fiillt man die Mafje in eine mit Butter beftrichene Auflauf-
ibiifiel ein, gibt oben etwas Fett und Idft fie in ber Rohre baden. Diefer Auflauf
wird mit Butter- ober Paradeisfof gereidt.
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