Sdwammerl 3u §ijd): und Sleijd)-
ipeifen, Pajteten ujw.

118. Rheinjalm mit Triiffeljauce.

Ein [dones Stiik Rheinjalm wird
gejalzen, inmen mit Pfeffer bejtreut und
eine Dierteljtunde jtehen gelajjen. Dann gibt
man in einen Tiegel ein Stiikdjen Butter
mit in Sdyeiben gejdynittener Swiebel und
etwas Peterfilie, legt den §ijd) hinein und
dampft ihn gar. Eine Triiffeljauce kann
beigegeben und mit einigen Rleinen ge-
dampften Thampignons garniert werden
(fiehe bei bden Saucen). MNlan kann
aud) NMaggi-Criiffeljauce dazu verwenden,
weldie man in jeder Delikatefjenhandlung
bekommt. Sie ijt gebraudysfertig und erqgibt
durd) blofges AufRodjen mit MWafjer oder
aud leicdhter Sleijdbriihe eine vollkommene
Sauce von iiberrajdiendem Wohlgejdymadk.

119. Mieliertes Ragout an Sajttagen.
Don einem rein gepufiten, ausgenoms-
menen und gewajdenen BHedyt [dyneidet



P

man Stiicke, jal3t fie ein und jtellt jie bei-
feite. Dann jdneidet man der Redytleber
die Galle aus, aud) Karpfenmildyner, von
8 bis 10 gefottenen Krebjen die Sderen
und ausgeldjten Sdyweifden. Diefes alles
dampft man in Butter rajdy fertig, madyt
vont der bereiteten Hrebsbutter, weldpe
man von den ausgelbften Hrebjen bereiten
Rann, mit 3wei ERIoffeln voll NTehl eine
jdhone Sauce, gibt dann den zer|dnittenen
§ijdy, Leber, Mildner, Hrebsjdweifdyen
und eine [done Portion Champignons
und Nordeln, deren Bereitung jdon ofters
bejdrieben wurde, zu dem andern, ldpt
es fiinf bis jed)s Nlinuten in der Sauce
aufkodjen (nur Odarf der Sifd) nidyt 3er-
fallen) und rvidtet bdieje Speife gleid)
heif an.
120. §ajtenpaitetchen.

Hedytleber, Rutenleber, Mlildner und
das Peifdl vom Karpfen werden in kleine
Stiikdjen gejdniften fjowie audy Cham-
pignons nebit einigen NTordheln. In einen
Tiegel gibt man Butter nebjt fein ge- -
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|dnittener Swiebel, Peterfilie, ein wenig
Sitronenfdnittdien und dampft diefes mit
etwas Salz und weifem Pfeffer, jtaubt es
mit einem oder 3wei Kodyloffeln voll NTeh,
je nady Derhiltnis der Wlafle, verriihrt
es mit 3wei bis drei ERldffeln voll Suppe
oder Erbjenjud, |fmedkt es nod)y mit 3i-
tronenjaft ab und fiillt diejes Ragout in
die dazu gehorigen Pajtetdhen, weldje man
vorher erwdrmt Rat.

121. Auj andere Art.

Werbden wie die vorhergehenden be-
reitet, jtatt Champignons und Nlordyeln
Rann man aud) qut geddmpfte andere
Sdwdamme nehmen, nur muf man die
Sdwdmme erft darunter mengen, wenn
die Pajtetdien gefiillt werden. Diefe Ra-
gouts find fein und fehr gut.

122. Bedyt in der Champignonjauce.

Der Redt wird ausgenommen und
gejduppt, gut ausgewajden und in Stiicke
serjdnitten. Ulan legt in einen Tiegel



etwas gefdynittene gelbe Riiben, Sitronen-
jdnigchen und Bwiebel, gibt den Hedyt
mit Sal3 und einigen Pfefferkornern da-
rein, giegt Ejjig mit Wajler vermijdyt
darauf und Rodt den Sijd) eine Diertel-
jtunde, jtellt ihn dann vom Seuer und
deckt ifn 3u. In einen Tiegel gibt man
ein Stiik Butter, 3wei Kodyloffel wvoll
NTefhl daran, lagt es jdyon hellbraun an-
[aufen, verviithrt Oiefes 3u einer Oick-
fliegenden Sauce, gibt einige gejdnittene
Champignons dazu, nimmt den Sud, wo-
mit der §ijd) geRod)t wurde, lafgt diefes
gut mit den Champignons kodjen, gibt
den Hedyt dazu, ldt ihn darin nod) Heif
werden und gibt den §ijd) gleid) 3u Tijd).
Kleine Hnodeldhen Romnen dazu gegeben
werden.

123. Gedampijter Hedyt mit Schwdammen.

Ein Stiik von einem [donen Hedt
wird gewafden, mit Sal3 und Pfeffer
eingerieben und beijeite gejtellt. Shwamme
werden in Sdyeiben gejdnitten und in

Budymeier, Meues Pilz-Kodbud. Z



Butter mit Peterjilie, 3wiebel, Sal3 und
Pfeffer geddmpft, etwas Sitronenjaft dazu
gegeben und mit einem Rleinen Kod)[6ffel
voll ehl geftdubt, mit Erbjenjud oder
Sleijdybriihe verriihrt und aufkodien lafjen.
Wdkrenddefjen hat man dem BHedit in
Butter geddmpft, etwas NMaggi beigegeben,
denfelben auf einer erwdrmten Sdyiifjel
angeridytet und die bereiteten Schwammerl
im Krange herumgelegt.

124. Hirnmit Schwammen in Mujdyeljdyalen.

Drei Kalbshirne werden gewdfjert, die
Haut rein abgegogen, in Salzwafjer abge-
Rodjt und odann ausgelegt; in einem
Tiegel laft man ein Stiickdjen Butter mit
drei Stiik fein "gefdynittenen Sdhalotten,
etwas Peterfilie und 3wei Kodyloffeln voll
NTehl jdhon hell anlaufen. §iillt es dann
mit einem Diertelliter S§leijdhbriifhe auf,
Rodyt die Sauce gut aus, pajfiert |elbe
durd), gibt von einer halben Bitrone den
Saft und etwas Nlaggiwiirze dazu. Die
Kalbshirne werden in Stiicke jerteilt; die



Nujcdyeljdjalen werden nun mit einem
halben ERloffel voll von obiger Sauce
gefiillt, von dem 3erteilten Hirne drei bis
vier Stiike nebft einem Loffel voll ge-
ddmpfter Sdywdmme Odarauf gelegt, mit
der Sauce iiberjtridjen, mit Brojeln Tleidyt
bejtreut und mit warmem Butter be-
trdufelt; oiefe gefiillten Nujdjeln werden
auf ein Bled) geftellt, im Rofre eine
Dierteljtunde lang gebacken, bis fie oben
eine lidhtbraune Sarbe haben. Sie werden
auf eine flade Platte, weldje mit einer
jhonen reinen Serviette belegt ijt, ange-
riditet und gleidy 3u Tijd) gegeben.

125. Mujdyelvagout mit Champignons
und Triiffeln.

Ein halber Kalbskopi wird in Sal3-
waffer weid) gefotten, in Rkaltes Waljer
gelegt, abgetrodknet und in Rleine Wiirfel
- gejdnitten. 3wei Halbsbriesdjen werden
ebenfalls blandyiert, das BHdutden. abge-
zogen und ebenfalls in Wiirfel gejdynitten,
Das gereinigte BHirn von odem Halben

7*
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Kalbskopf wird iiberfotten und beifeite
gejtellt. Adyt Stiik gereinigte Tham-
pignons werden in Sdyeiben gejdynitten,
jowie aud) jed)s Stiik Triiffeln, und in
Butter heif gejdmwungen oder etwas iiber-
ddampft. Drei Kod)loffel voll NTehl werden
mit einem Stiikdjen Butter 3u einem
hellen Einbrenn gemadyt, mit Sleijdybriihe
3u - einer Oicken Sauce verrithrt, durdy-
pajjiert, mit einem Gldsdien Weifwein,
Sal3 und Paprika gewiirt, der ge[dynittene
Kalbskopf, das Bries, Champignons, Triif-
feln hinein gegeben und aufgekodyt. Die
Mujdjeln werden mit Sardellenbutter gut
ausgejdymiert, mit Brojeln beftreut, mit
diefer Nafje angefiillt, ein Stiikden Hirn
darauf gelegt, mit Brofeln befjtreut, die
Sdalen auf ein mit Sal3 bejtreutes Bled)
gejetst, eine Diertelftunde im Rolfre ge-
backen und wie die vorhergehenden 3u
Tijdy gegeben.

126. @annellons von Bratwiirjten.

Dier Paar Bratwiirjte werden gefotten,
die Haut davon abgesogen, in fingerlange
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Stiikdjen gejdynitten und in  feinen
Sdwdmmen (feingejdinittenen Sdyalotten,
Qriiffeln und Champignons) geddmpft und
Ralt geftellt. Dann werden von Butter-
teig fingerlange Streifen gejdmitten, bie
Wiirjtdyen hinein gelegt, mitden Sdwammen
iiberftridjen, gut in den Teig gewickelt,
an beiden Enden mit Eiern bejtriden, gut
angedriikt und in gleidjer Entfernung
auf ein Bled) gelegt, wobei darauf ge-
jehen werden mufp, Odaf Oder Abjdnitt
gerade in bdie Mlitte auf das Bled) 3u
liegen Rommt, damit fie nidt auseinander-
gehen und Oder Saft nidit herausflieft,
mit abgeriifrtem Ei iiberjtridjen, lidyt-
braun im Rohre gebacken und warm 3u
Tijdy) gegeben.

127. §iidytotelette mit Scywdammen.

Je nad)y Gebraud) nimmt man den
nadyjtbejten * §ijd), 3. B. Weiffijde oder
Barben, jduppt ifn, nimmt ihn aus und
wijdt alles Blutige gut durd), bejtreut
ihn mit Sal3 und Pfeffer, gibt in eine
Reine ein Stiik Butter und legt den ge-
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reinigten S§ijd) nebjt einem gejdynittenen
Swiebel hinein und ldgt ihn einige NMlinuten
braten. Dann nimmt man ihn auf ein
Sdyneitdebrett, [6jt das Sleijdy von Oden
Graten los, wiegt felbes mit B3wiebel,
Sitronen|dnigel und etwas Peterfilie fein
gujammen, weid)t eine Semmel ein, driickt
jelbe gut aus, gibt in eine Sdyiifjel ein
Stiickdjen Butter, treibt felben ab, dazu
den fein gewiegten §ijd) nebjt Salz und
Pfeffer, 3wei gangen Eiern, und madt
jdhone runde Hoteletten, in feinen Brojeln
umgewendet und in der Omelette-Pfanne
jdhon braun gebadken. Sdyone, in Butter
geddmpfte Shwdmme werden dazu gegeben.

128. Sijchwiirite mit Sdywdmmen
Ronnen gan3 jo bereitet werden, nur daf
man l[dnglidje Wiirjte formt. Sie werden
im jdwimmenden Sdmalze gebadken und
gut bereiteten Sdywdammen beigegeben.

129. Sijdywiirjte auf andere Art.
Dazu verwendet man die Sijde im
rohen Sujtande. Die Haut wird von den
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Sijden abgezogen, das Sleijd) aus den
Grdten geloft, fein 3ujammengewiegt,
mit Swiebel, Peterfilie, Sitronenjdnitel,
einer eingeweiditen und gut ausgedriickten
Semmel und einem oder jwei Eiern qut
untermengt, nebjt dem nétigen Sal3 und
Pfeffer, und durd) eine Sprife in das
Rodjende gefalzene MWaffer geftreift und
jo lange ftehen lajjen, bis die Sijdje fid)
auf der Dberfladhe 3eigen; kodjen diirfen
jie nidyt. Dann werden fie herausgenommen.
abgetrodtnef, in NTild) umgewendet und
auf oer fladen Pfanne mit reidylid)
Sdymal3 oder Butter jd)on braun gebraten.
Ein gqut Dbereitetes Sdywammerl-Gemiije
wird, mit einigen Tropfen Ejfig gefdauert,
daju gegeben.

130. Spiefoogel mit Sdywdammen.

Don einem Kalbs|d)legel werden 3wei
§inger breit und einen §inger lang Sdnitgel
gemadht, etwas breit geRlopft, mit Sal3
und Pfeffer beftreut, mit einer Bratwurjt-
fillle iiberjtridhen, 3ujammengerollt, mit
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einem Bindfaden umwidelt, in einen
Tiegel mit Butter gelegt nebft einer in
Sdyeiben gejdnittenen Swiebel, und jdon
braun weid) gedampft. Sulet gibt man
nod) einige ERloffel voll fauren Rahm
dazu, einige Tropfen Nlaggi; wird mit
einem guten Sdywammerlgemiije 3u Tijd)
gegeben.

151, Srifandeau von Xalbfleijdy und
Sdywdmmen.

Einem {|dyonen KHalbs|dhlegel werden
die Knodjen ausgeldjt, derjelbe gewajdyen,
mit Sal3 und etwas Pfeffer bejtreut und jo
eine halbe Stunde ftehen gelafjen; dann gibt
man in einen Tiegel ein Stiikdjen Butter
oder Sett, [aft diefes mit einem Stiikdyen
Sucker heif werden, gibt Oen Kalbs-
jchlegel daju nebft in Scheiben gejdynittener
Sdwiebel, und lalt den Schlegel durd) Mad)-
giegen von Sleijdbriithe |don Hellgelb
dampfen. Er wird ofters umgewendet,
damit er nid)t anbrennt. Die Sauce
bejtaubt man mit einem Xodyloffel voll
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Niehl. Der Sdylegel wird ausgelegt, die
Sauce aufgekodyt, durdypaffiert, mit einem
®las Weifwein im Gejdymacke gehoben
und ju dem Srikandeau gegeben. Dazu
jhon geddmpfte Sdywdamme.

132. Geddampite Kalbsnuf mit Scdhywdammen.
Die ausgeldjte Halbsnuf wird ge-
wajden, mit Speck gefpickt, gefalzen und
mit Bitronenjaft betrdufelt. In einen
Tiegel gibt man ein Stiik Butter obder
Sett nebjt einem Stiickdjen Sucker, laft
diefen jdyon gelb werden, legt Oie ge-
jpikte albsnuf hinein nebjt einer ge-
jdnittenen Swiebel und etwas gelber
Riibe, und laft fie durd) dfteres Umwenden
jhon ddampfen. Nlan Rann audy 1-2
Ejloffel voll jauren Rahm dazu geben.
Jm iibrigen weife id) auf die vorige
Mummer hin.
Die gleidje Subereitung erfafhren:
133. Kalbsnup mit Triifjein.
134. Kalbsnup mit Champignons.
135. Kalbsnup mit MWordyeln.

s geho bt b Bl T
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136. Ragout von l{dlbfleiid) und
Schwdnmmen.

IMan [dneidet von einem Kalbsfdlegel,
fo viel man braudyt, Rleine gefhorige
Stiikdjen, Oiefe werden rein gewajdjen
und ein wenig mit Salz beftreut. Dann
gibt man in eine Reine ein Stiikden
Butter, Rlein gejdynittene Swiebel und
einen Teller voll gewafdiene und in
Bldttdyen ge|dnittene Sdmwdamme (dazu
kRann man aud) mindere Sdhwdmme ver-
wenden), und [afit Odiefes 3ugedecdkt im
eigenen Safte bdiinjten. Wenn es anfdngt
weid) 3u werden, ftdube man ein wenig
NTehl da3u, gieht 3wei bis drei Eloffel
voll fauren Rahm und einige Tropfen
Nlaggi und das nod) ndtige Sal3 dazu,
lagt es nodymals gut aufkodjen und gibt
es. ju Tijdy.

137. Auj andere Arvt mit getrodneten
Scywantmen,

Wird ebenfalls fo behandelt, nur
miifjen die getrodkneten Sdwdmme im
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lauen Wajjer dfters gewajden werden,
bis das Wafjer Rlar wird, dann gut aus-
gedriikt und mit dem Kalbfleijd) gediinjtet
und fertig gekRod)t werden wie in der
vorigen TTummer.

Das Kalbfleijd)-Ragout erjdeint ferner:
138. Kalbfleijch-Ragout mit Champignons.

139. Kalbfleijdh: Ragout mil Wordyeln
(Mauradeln).

140. Bollanderbraten mit Champignons
und Criiffeln.

1}, bis 2", Kilogramm {dwerer jdhoner
Kalbsjdylegel wird abgehdutet, gewajdjen
und abgetrodknet. Dann [dneidet man
Speck fein, jowie aud) gerdudjerte Odyjen-
gunge und einige Triiffeln. NTit diefen
drei Sadien wird der Halbs|dlegel reifen-
weife gefpickt, gejalzen, mit Sitronenjaft
betraufelt in ein gut ausgewajdjenes Kalbs-
ne gewikelt und jo im ' Rofre ourd)
Ofteres Begiegen mit jaurem Rahm jdjon
gebraten. Dann legt man den Sdlegel
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in eine Haljerolle, 3ieht Odas Halbernet
davon weg, gieBt die Sauce daritber und
jtellt ihn bis 3um Gebraude warm. Ein
Champignongemiife wird bdaju gegeben
oder aud) einfadies Sdywammerlgemiife.

141. Rindsbraten mit Scywdamnten.

Tan nimmt ein jaftiges Stk Ochjen-
flei|d), wd|dyt es in frijdem Wafljer und jalzt
es ein. JIn einen Tiegel gibt man ein
Stiikdjen Sett nebjt gejdinittener Swiebel,
das Sleijd) dagu und ddmpft Odiejes, bis
es weid) geworden ijt. Die Sauce wird
mit einem Rleinen Hod)ldffel voll TTeh!
bejtaubt, durdygejeiht, 3u dem Braten ge-
gojfen und nodymal aufgekod)t. Ein gutes
Sdywammerlgemiije, wie |don ofters er-
wadhnt, wird dazu gegeben.

142. Sendenjdynitten mit Schwdammen.
Don einem Rindsfilet werden, nad):
dem es abgehdutet ijt, runde fingerdide
Sdyeiben gejdnitten; Odiefe werden gejpickt,
mit Sal3 und Pfeffer bejtreut, in eine
flage Pfanne mit Keify gemadhter Butter
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oder Sett gegeben, in Niehl etwas um-
gewendet und auf beiden Seiten jdyon
braun gebacken, etwas Sleijdbriihe 3u-
gegofjen, in oderen Ermanglung Ulaggi-
Suppenwiirie, jdyon angeridytet, die Sauce
daritber gefeiht und mit dem Sdywammerl-
gemiife 3u Tijd) gegeben.

Ebenjo:

143. Sendenjdynitten mit Niordyeln
(Mauradyeln).

144. Lendenjdynitten mit Champignons.
145. Lendenjdynitten mit Triiffeln.

146. Pionnenbraten mit Sdywammen.

Nan |dyneidet von einem Roaftbeef
(oder Rurzen Rebe) fingerdike Stiicke
der £dange nad) Herunter, [5jt das Bein
aus und Rklopft das Sleijd) breit, qibt
Salz und etwas Pfeffer dazu, legt es in
eine Pfanne mit Butter oder Sett, das
Cendenjtiick dazu, und lagt es auf beiden
Seiten f[djon braun braten. Unterdefjen
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hat man |[done Sleijdjdwamme in Butter
gediinjtet, mit Peterfilie und etwas Nleh!
bejtaubt, etwas Sleijdbriithe dazu getan,
nodymals aufgekodgt und nun 3u Odem
fertigen Rojtbraten getan. s |[dymeckt
jehr gqut dazu.

147. Pjannenbraten mit Champignons.

ird ebenfalls wie der vorhergehende
bereitet, nur daf man Champignons |tatt
der Sdywdamme verwendet.

148. Kefjelbraten oder fleine Hafjerollen:
braten.

Wird - ebenfalls joldjes Sleijdhy vom
Roajtbeef genommen; hiezu qibt es gan3
Rleine Bledkajjerollen fiir eine Portion.
Das §leijd) wird breit gejd)lagen, gejalzen,
mit fein gejd)nittener Swiebel und Peter-
filie und einem Stiikdjen Butter in die
Hafjerolle gelegt, das Sleijd) jowie fein
gejdnittene Sdhwdamme darauf gelegt, gut
ver|dloffen und im eigenen Saft fertig
geddampft. Dieje Speife kommt jamt dem
Gejdyirr 3u Tijd). Yur muf einmal nad)-
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gejehen und mit 3wei bis drei ERloffeln
voll Sleijdybrithe nachgeholfen werden,
damit nidyts anbrennt.

149. Wiener Rofjtbraten mit Sdywdammen.

NMan [6fe das dazu bejtimmte Sleijdy
von der Rippe, [dneide joviel man da-
von braudyt ab und Rlopfe es nad) Art
der Koteletten, |picke es mit etwas Knob-
laud), falze und pfeffere es, lege es in
die Pfanne mit Sett und Ilafje es auf
beiben Seiten [don braun braten. Der
Braten wird dann, die Sdwdmme im
Krange jfon Herumlegt, heify angeridytet.

150. Kalbsydynitychen mit Sleijdyjdywdammen.

Nlan dneidet aus dem unteren dicken
@eil eines Kalbsjdylegels 3wei §inger dicke
und Orei §inger breite Sdynite, Rlopfe fie
mit einem fladjen Nefjer etwas breit und
jalze fie leidyt auf beiden Seiten. BHierauf
legt man auf den Boden eines fladen
Gejdjirres bdiinne Speckjdjeiben, legt die
Sdnigden darauf, iiberftreut fie mit einer
halben, in Sdeiben gejdnittenen Swiebel
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nebjt etwas Peterfilie und Bitronenjdale,
gieft iiber das (anze 3erlajjene Butter,
deckt es gut zu und [t es weidy diinjten,
wobei man jedod) ofters etwas MWein und
Sleijdbriihe dazu gieft. Beim Anvidyten
gibt man Odie in DButter gediinfteten
Shwdmme auf eine erwdrmte Sdyiifel
und die red)t weid) gediinjteten Halbs-

jdnigden darauf.
151. Kalbsjdhnityhen mit Champignons.

MWerden den vorhergehenden gleid) be-
reitet und mit einem Rleinen Teller voll
gejdlofjenen  Thampignons, naddem Ooie
Stengel etwas abgejtuit und in frijdem
Wafler gewajdjen find, dann fjogleid) mit
frijder Butter und dem Safte einer Sitrone,
einer 3wiebel, Sal3 und vier bis fiinf Ef=
[6ffeln voll Sleifchbriihe einige NMinuten ge-
diinjtet. Die Halbsidnifden werden auf
einer erwdrmten Platte, die Champignons
im Krange herum gelegt, angeridytet.

152. Hajdyee von Xalbfleijdy.

3n  Dbiirgerlidjen Haushaltungen ver-

wendet man in Oder Regel die iibrig ge-




26. Rallimajd). 27. Champignon. 28. Sliegenpil3. 29. Hnollen-
blatterjwamm, 30. Perljwamm. 31. Pantherjdoamm.
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bliebenen Kalbsbratenjtiike. MNlan kann
aud) nod) anderes iibrig gebliebenes Sleijd)
dazu mnehmen. Das Sleijh wird mit
Bwiebel, Peterfilie, Sitronenjdnigeln fein
jujammengewiegt. Unterdeffen [t man
ein Stiik Butter oder §ett in einem Tiegel
sergehen, gibt einen Kodyldffel voll TiTehl
dagu, [aft diefes [don anlaufen, gibt das
gewiegte Sleijd) dazu, [afst es etwas rojten,
verdiinnt es mit Sleijdhbriihe, einigen
Tropfen NMaggi-Suppenwiirse und etwas
ditronenfaft, ldft es einmal gut aufkodjen
und ridytet es heif an. Die bereiteten
geddmpften Sdywdmme werden im Hranje
herum geriditet. Es ift ein |ehr gutes
Abendefjen, vorziiglif) wenn die Sdwam-
merl3eit giinjtig ift. Aud) Ronnen dazu
leidjtere Sdywdmme genommen werden,
3. B. Sdjafeuter, Birkenjwamme 2.

1563. Hammelsnieren oder Scdhweinsnieren
mit Thampignons.

Die Mieren werden gewafdjen, das
feine Hautdjen dbavon abgezogen, der Ldnge
nad) geteilt, naddem das Innere entfernt,

Budmeier, Neues Pil3-Kodbud). 8
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in feine Sdyeiben gejdnitten. Einige Cham-
pignons werden ebenfalls in Sdjeiben ge-
jdnitten und mit fein gewiegten Schalotten
und Peterfilie jamt den Iieren in eine
Kafjerolle mit Butter obder Sett gegeben
und Jo fiinf Minuten lang gerdjtet. Dann
gibt man einen Kodyloffel voll NTehl dazu
und verriifrt felbes mit Sleijdybriihe und
dem ndtigen Sal3z und Pfeffer, laft diejes
nodymals aufRodjen, driickt etwas Sitronen-
jaft und gibt einige Tropfen Nlaggimiirse
darauf und ridytet es Reify an.

154. Gemijdytes Ragout von Champignons
und Schwamnen.

Weifte und gelbe Ritben werden in
Sorm von Oliven gejdnitten, von jeder
diefer Sorten eine Obertajje voll, dann ab-
blandyiert und mit frijdem MWajfer abge-
jwenkt. Swanzig Stiik Kajtanien wer-
den abgejdydlt und gan3y weid) gediinjtet;
dreifig Stiik Swiebel jdyon glaciert, von
3wei Paar rohen Bratwiirjten Rleine Klop-
den in Sleijdybriihe fertig gemadht. Dann
Rommt nod) eine Dbertajje voll Champig-
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nons und ebenfoviel Sdwdmme. Die
Sdwdmme miifjen gejdynitten, die Tham-
pignons fjollen fejt und Rlein fjein. 3In
einen Tiegel legt man ein Stiik Butter,
lafst diefe heify werden, gibt jwei ERloffel
voll NTehl dazu, Lkt felbes jdyon anlaufen,
verviithrt es mit quter Sleijdybriihe 3u
einer feinen dickfliegenden Sauce, pajjiert
es durd) ein Haarfieb, gibt die obenge-
nannten Jngrediengen Oazu, ldft es nody
etwas kodjen, wiirst nody mit NMaggi
nebjt dem nod) ndtigen Sal3 und einer
Nlefjerfpife feinen weien Pfeffers und
ridytet es an.

155. Gingemadyte Xalbsbrujt mit
Schwdanmen.

Eine jdyone Kalbsbrujt wird gewafden,
in Stiicke gefdnitten und in gefalzenem
Waljer gekod)t; dann madt man eine
gute Einmadyjauce, verriihrt felbe mit
Sletjybrithe 3u einer didkfliegenden Sauce,
pajjiert fie Odurd), gibt bdie gejdinittene
Halbsbrujt dazu, Ildft fie qut aufkoden,

8
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jdymedkt fie mit Maggimiirze und dem
nod) fehlenden Sal3 ab, gibt dann beim
Anridyten die gebampften Sd)mamme dazu
und gleid)y 3u Tijd).

156. Kalbsbrujt mit Uiordyeln.

ird wie die vorhergehende gekodyt,
gejdnitten, in die bereitete Sauce gelegt
nebjt einem Rleinen Gldsden weifen Wein
und einer oder 3wei Obertajfen voll ge-
Rodyten NTordjeln, |[dmeckt fie nody mit
NMMaggiwiirze und dem nody fehlenden Salj
ab und gibt fie mit Rleinen Knddeldjen

3u Tijd).

157. Kalbshirn mit Champignons.

Diefes wird in lauwarmes Wafjer
gelegt und jd)on abgehdutet, dann wieder-
holt, damit fid) das Blut gut herauszieht.
Dann bereitet man eine gelbe Einmad)-
jauce, legt das abgezogene BHirn Binein,
laft es mit der Sauce gut durdyRodjen,
jduert es mit Jwei bis drei ERl6ffeln voll
Wein oder Sitronenjaft angenelym, gibt einige
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gedbampfte Champignons dazu und ridtet
es Reify an.

158. Odjenhirn mit Champignons.

Wird ebenfo behandelt, in lauwarmem
Waffer ofters gewajdhen, in gejalzenem
Wajjer gekodit. Schdne feite Champignons
werden in mehrere Teile er{dmitten, in
Butter und Bitronenjaft, Sal3 und Peffer
gediinjtet und mit dem BHirn angeridytet.
Kleine Kidpdjen, audy HartoffelkIshden
Ronnen dazu gegeben werder.

159. Eingemadte Kalbsbriesdyen mit
@hampignons.

Einige Stiidke redit weifze {done Kalbs-
briesden werbden fiinf Nlinuten in ge:
jalzenem Wafjer gekodyt, dann ins frijde
Wafjer gelegt und abgeRiihlt. BHierauf
wird jedes derfelben von dem feinen Rdut-
dyen befreit, in vier gleide Teile gejdnitten,
in einen Tiegel gelegt, mit einem Stiikdjen
friffjer Butter, etwas Sal3, einer Rleinen
Bwiebel, einem Stilckdjen Bitronenjdale
nebjt fedys bis adit Stidk jdon gepubten
@hampignons auf dem Seuer |dyon ge-

ST R P et
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diinjtet.  Hierauf giefit man die notige
weifle Sauce dariiber und Rodht mit diefer
dte Briesdhen nody adyt bis 3efhn Nlinuten.
Sie werden dann rein entfettet, gehorig
gefalzen, mit etwas Bitronenjaft gejduert
und heify angeridjtet.

160. Eingemadyte Kalbsbriesdhen mit
Schwdammen.

Werbden ebenfalls fo bereitet, nur daf
gut gedampfte Sdmwdmme dazu gegeben
werden. -

161. MNicliertes Xalbsbries.

Hiersu nehme man 3wei weif} abge-
ddmpfte junge Hiihner, 3wei weif geddmpjte
Kalbsbriesdjen und wvon einem Halben
Kalbskopf den fleijdjigen Teil, weldjer in
Salzwajjer abgekodt ijt. Diefes alles wird
in {hone Stiicke 3erjdynitten, in einen Tiegel
oder in eine Kafjerolle gelegt nebft adyt bis
jefn Stiick [dhonen weifen Thampignons,
eine gute Einmad)jauce dariiber gejdyiittet,
auf dem Seuer eify geriihrt und fogleid)
3u Tijd) gegeben. Kleine Knodeln, Butter=
teigjdnitten Ronnen beigegeben werden.
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162. Kalbsfoteletts mit feinen Krdutern.

Adt Stiik Champignons werden rein
gewajden, feds Stiik Sdalotten gefdydlt
und mit etwas griiner Peterfilie nebjt 3wet
Stiik Ejfiggurken fein gewiegt. Hierauf
[agt man in einem fladjen Gejdyirr 100
@Gramm frijde Butter 3ergehen, gibt dieje
Kriuter Hinein und legt fecdys bis adyt
Stiik (nidht mit Brot bejtreute) Halbs-
Roteletts davauf, welde man leidt jalzt
und etwas pfeffert, 3ugedeckt eine halbe
Stunde langjam diinftet, wobei man aber
diefelben ofters umwenden und ein Glas
Wein nad) und nad)y dazu giefen muf.
Sind fie weidy, fo Oriikt man den Saft
einer halben Bitrone dazu, giept ein Quart
gute braune Sauce dbariiber, [aft fie nod)
sehn Minuten Rodjen, ridytet fie im Kranze,
die Rippdjen nad) oben, entfettet die Sauce
rein und gieht diefe famt den Krdutern
in die Mitte der Hoteletts.

163. Kalbshicn mit Ehampignons.
Das gut ausgewdjjerte, abgehdutete
Hirn wird in gejalzenem Wafjer blandyiert
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und oollig gar gemad)t. Dann legt man
in einen Tiegel ein Stiickdjen Butter
oder Sett, Idfgt diejes Keify werden, gibt
jwet ERIoffel NTehl dazu, lafgt es jdon
hellgelb anlaufen, verrviifrt es mit Sleijd)-
briithe 3u einer didkfliefenden Sauce, laft
jelbe aufkochen, pajfiert fie durd), [dymedkt
fie mit einem ®las weien Wein, Sal3
und etwas Paprika ab und legt das
blandyierte BHirn nebjt den hergeridyteten
Champignons in die Sauce, laft fie einige-
mal aufkodjen und gibt fie gleid
su Tijdy.

164. Halbsjungen mit Schwdmmen.

Die Kalbszungen werden in gejalzenem
Wafjer weid) gejotten, dann Herausge-
nommen, die Haut abgejogen und in feine
Blattdyen gefdynitten. Es wird eine feine
Einmadyjauce gemad)t, durdygejeiht und
mit fein ge|dnittenen Sdywdmmen gut
gekod)t. Beim Anriditen kommt Odann
die gefdynittene Sunge hinein, wird nodymals
heiy aufgekodyt, mit etwas weiem Wein
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und Bitronenjaft gefduert, mit Nlaggi-
wiirge im Gejdmadke gefoben und heif
angeriditet. 3u bemerken ijt, daf die
Sauce nidyt ju Oik fein darf, fondern
fein fliegend.

165. Ralbssungen mit Champignons.
(Ban3 wie die vorfhergehenden bereitet,
nur -daf Oie geddmpften Thampignons
nebjt dem 3uriickgelafjenen Sond gan3
dazu Rommen.

166. Gebadene Widdereier oder Bodsnieren
mit Sdywammen.

Man 3ieht Oden Widdereiern oder
Bodksnieren alle Raut bis auf das Innerjte
ab, fdyneidet die Wieren 3u runden Nlefjer-
viideen didken Sdynigeln auf, jalzt jie gut
ein und lagt fie eine Weile ftehen. DBe-
por man fie braudyt, wijht man mit einem
Tudje alles Schleimige gut ab, kehrt fie
in abgejqlagenen Eiern, welden etwas
Sa[3 und Preffer beigegeben wird, dann
in Semmelbrfeln um und bidkt fie jdhon
braun aus dem Sdynalze heraus. Ein
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gut gekodjtes Shwammerlgemiife wird in
eine Platte gegeben und bdie gebadkenen
Tieren herum geridytet.

167. Escaloppes mit Sdywdmmen.

125 Gramm Sdyweinefleijd), ebenjo-
viel Kalbfleijf), 100 Gramm Rindfleijd)
werden gewajden, abgetrodknet und fein
sujammengehackt, mit Peterfilie, Sitronen-
jhnidyen, Swiebel in eine Sdhyiifjel gelegt,
daju 3wei eingeweidite, gut ausgedriickte
Semmel nebjt Salz und Pfeffer und 3wei
gangen Eiern, dies alles gqutabgemadyt. Dann
gibt man auf ein §leijhbrett feine Semmel-
brojeln, einen ERI6ffel voll von diejer
Mafje darauf und formt Rleine runde oder
linglidhe Kugeln dataus, driickt fie etwas
breit und jtellt fie bis 3um Gebraud) bei-
jeite. Eine halbe Stunde vor dem An-
ridhten qibt man in eine flade Pfanne
Sett, laft diefes Qeify werden, legt diefe
Escaloppes hinein, Idft fie |hon braun
braten, giet etwas jauren Rahm dariiber
nebjt Bitronenjaft und gqibt fie ju einem
qut geriditeten Schwammerlgemiije.
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168. Escaloppes von Reh.

Don einem Refriiken [6ff man das
Sleijd) aus den Knodjen, zieht die Haut
pon den Sleijdyteilen ab, |dneidet dieje
in fingerdicke Sdheiben, bejtveut fie mit
Sal3 und weigem Pfeffer, iibergieht fie
mit 3erlafjener Butter, bedeckt fie mit
Papier und jtellt fie bis 3um Gebrauche
kalt. Das Gerippe hadkt man Rlein 3u-
jammen, iibergiept es mit 3—4 Sdiopf-
[6ffeln voll guter Sleifdybriihe und Rodht
es qut aus. Wlan [aft nun ein Stiiddjen
Butter in einem Tiegel serjdleidien, jtaubt
swei Hodyloffel voll NMehl darein, roftet
dtejes jdhon Hellbraun, verriihrt es nad
und nady mit der Effen3 3u einer dick-
fliegenden Sauce, [aft fie qut aufRoden,
paffiert fie durd) ein Sieb, gieft nod) ein
®laschen Nadeira dagu und ftelt Oieje
Sauce im heifen Wafjerbade bis 3um
®ebraudje warm. Sie werden dann wie
die vorhergehenden gebraten und mit
Sdywammerlgemiife angeridtet.
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Ebenfo werden 3ubereitet:
169. Escaloppes von Reh mit Triiffeln
(fiehe bei den (Gemiijen).

170. Escaloppes von Relh mit Champignons
(jiehe Dbei den (Gemiijen).

171. Sammstoteletts mit Sdywdmmen.
Don einem E£amm werden Rleine
Hoteletts gemadyt, wie die Halbskoteletts.
Die Sdwdmme werden vorbereitet, wie
jdhon oft erwdhnt; in einen Tiegel mit
Butter die gepufgten und fein gejdynittenen
Sdywdmme hineingelegt, dazu eine Swiebel,
gewiegte Peterfilie, Sal3, Pfeffer, etwas
Hiimmel und jo 3jugedeckt gediinjtet, dann
mit einem Kod)Ioffel voll NTehl beftdubt,
mit- guter §leijhbrithe verdiinnt, 3u einem
(Bemiije bereitet, aufgekodyt, in eine flache
Sdyale gegeben und die bereiteten Lamms=
Roteletts im Hrange herumgeridytet.

172. Brotfrujtaden mit Shwdammen.

Srijdje NTundbrote, [dhone runde Stiidke,
werden leidyt abgerieben, in runde Sdyeiben
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gejdynitten und in Sdymal3 jdnell gebacken,
gum Entfetten auf ein L£ojdpapier gelegt.
100 Gramm Karolinen-Reis wird gewajdyen,
mit reinem Wafjer 3ugefesst und mit einem
Stiickdjen Butter und Salz weid) gedampft.
Der Reis muf weid) jein, aber dod) nody
gan3. Eine Portion Shwdamme hat man
hergeridytet, fein gejdynitten und in einem
- Tiegel mit Butter, einer 3Swiebel, fein
gewiegter Peterfilie, etwas 3Sitronenjaft,
einigen Tropfen Nlaggiwiirze geddampft.
Nun fest man auf die gebadkenen Sdyeiben
einen Rand von dem gekodjten Reis auf,
dafy ingwijdjen eine Dertiefung bleibt;
hierauf gibt man in die Dertiefung einen
Eploffel voll von den Sdywdammen, legt
fie auf eine Platte und ftellt fie in das
Rofjr, bis fie erwdrmt find. Sie werbden
dann gleid) angeridytet.

173. Brotfrujtaden mit Champignons.
Werden ebenjo bereitet, nur daf ftatt
der Sdhwdmme Champignons dazu gegeben
werden,
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174. Ganjeleber gebaden.

dwei |dyone Ganfelebern werden [dhon
sugefdnitten, mit feinen MHrdutern ge-
wiirzt (jiehe in lefter Wummer) und
3ugedeckt beijeite gejtellt. TDdhrenddejjen
madit man von 500 Gramm Sdweine-
fleijdy jamt dem Sett eine Sarce mit dem
Abfall von bder Leber und einer einge-
weiditen und qut ausgedriickten Semmel
nebjt dem ndtigen Sal3 und Pfeffer und
treibt Oiefes durd) ein Sieb. Sein ge-
jdnittene Sdyalotten, Swiebel, Peterjilie,
Champignons, Triiffeln, von jedem un-
gefahr ein halber ERIoffel voll, werden in
Butter gediinjtet und dann mit der Sarce
gany genau verriifrt. Bierauf nimmt
man eine tiefe Schiiffel, ftreidht die Der-
tiefung fingerdik mit Savce aus, legt die
Halfte der Leberjtiidke darauf, deckt diefe
wieder mit Sarce 3u, dazu Rommt Oer
Rejt der Leber, weldjer nun mit der Sarce
liberjtridhen wird. Sodann wird die Speije
mit Spediplatten belegt und eine Halbe
Stunde vor dem Anridyten in einem nidyt
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jehr heifen Rofre gebadzen. Ehe fie 3ur
Tafel kommt, wird alles Sett rein ab-
gegoffen und einige £offel voll Triiffel-
Sauce dariiber gegeben,

175. Romijdye Paiteten von Champignons.

250 Gramm Wlakkaroni werden in
Salywajjer gekodyt, abgejeiht und mit
Raltem MWafjer abgejfmwenkt. Mlan dampjt
nun ein Kalbsbriesdjen, weid) geRodjtes
Guter, Cammsbriesdien, Biifnerleber,
Tritffeln, Mordyeln und Champignons; die
Sdywdmme werden eigens geddmpit, und
ebenfo audy die Briefe, Lebern. In eine
Sdyitfjel gibt man ein Stiik Butter, rithrt
defes 3u Schaum nebjt drei ganzen
Eiern, dem ndtigen Sal3, geriebenen
Parmefankdje und vier Egloffeln  voll
didten jauren Rahm, mengt diejes alles
gut unteveinander, fiillt eine Sorm, Oick
mit Butter ausgejdymiert, mit einer Lage
pon der MMafje, dann mit den Briejen
ic., dann mit NlaRkaroni und fo fort,
bis alles gar ift. Oben wird die Pajtete
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mit Brojeln beftreut und im Rohre bdrei
Dierteljtunden gebadken.

176. Gebadene Xalbsleber mit Schwammen.

250 Gramm [done Kalbsleber werden
abgefhdutet, in drei linglide Teile ge-
jdnitten und in NTehl umgewendet. In
eine Omelettepfanne gibt man Butter oder
Sett, [aft Oiefes Keiff werden, legt die
Leberjdnitten hinein und [dft fle mit
jwei bis Orei in Sdijeiben gejdnittenen
dwiebeln |don braun werden. Unter-
deffen  roftet man fein aufge|dynittene
Shwdmme bejjerer Gattung mnebjt Sal3
und Pfeffer, Peterjilie, etwas Sitronen-
jaft; ridtet die Shwdamme in einer Platte
an, die gebackene Leber, weldje vor dem
Anridyten gejalzen wird, jamt der Swiebel
im Hrange um die Sdwdmme Herum.
Aud) kann man alles eingeln anridyten.

177. Gansleber mit Champignons.

Die (Gansleber wird Rurze Seit vor
dem Gebraudje in Mlild) gelegt; dann
gibt man in einen Tiegel oder Hafjerolle
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Butter nebjt 0rei feinge{dnittenen Sdalotten,
Peterjilie, laft oOiejes miteinander (aud
die Thampignons) bdiinjten, gibt dann die
(Gansleber, welde abgetrodknet werden
muf}, 3u den geddampften Champignons,
nebjt einem Gldsdien weifjen Mein oder
NMadeira, laft alles mitjammen aufRoden,
gibt das notige Sal3 und etwas Paprika
dagu und ridytet fie an. Auf dieje Art
Rann man die Gansleber mit Triiffeln
und Champignons bereiten.

178. Paitete von Sdywdimmen.

Dier bis fiinf altgebackene Semmeln
werden leidyt abgerieben und in Halb
Wajfer und hald Nlild)y geweidyt.
100 Gramm Butter werden in einer Sdyii|jel
jhaumig geriihrt nebjt den gut ausge-
driidkten Semmeln und drei Eiern, etwas
Sal3, HNluskatnuf und etwas fein ge-
jdnittener Bitronenfdale. Swei |dhone
Brieje werden blandjiert, abgehdutet und
jedes Bries in fedys Teile zerjdynitten;
Hierauf |done Shwdamme fein gejdnitten,

Budymeier, Meues pi13=xo&pbud1. 9
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in- einem Stiikdjen Butter geddampft mit
Peterfilie und Swiebel, nebjt Sal3 und
Pfeffer, mit einem Xodyloffel voll NTekl
gejtaubt, mit Sleijdybriihe 3u einem ®e-
miife verriihrt, die gejdynittenen Brieje
dbagu gegeben und aufgekodyt.  Eine
Puddingform wird mit Butter ausge-
jtrichen, qut ausgebrdjelt, die Sorm 3ur
Ralfte mit dem Teig angefiillt, in deren
litte werden die Briefe und die Sdwamme
gegeben (die Sauce muf man weglajjen),
die anbdere Kdljte des Teiges oariiber
geftridhen, die Sorm gqut zugemady, eine
kleine Stunde im Wafjerbade gekodyt,
behutjam auf eine Sdiifjel gejtiir3t, die
guriickgebliebene Sauce dariiber gegofjen
und gleid) 3u Tijd) gegeben. Diefe Speife
Rann man 3ur Abwed)jlung als einzelnes
Geridht geben.  Statt der Sdywdmme
kann man aud) Champignons vermwenden.

179. Pajtete von Schwdmmen auf andere Avt.

In einen Tiegel gibt man Butter,
dann in Sdyeiben gejdnittene Sdwdamme,
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in Wiirfel gejdynittenes Rindfleijd), hierauf
Kartoffeljdjeiben, wieder Butter, Sal3 und
Pfeffer, endlid) Sdwdamme, etwas gehadkte
Peterfilie und 3Swiebel und jo fort, bis
die Sorm voll ift. Sulet gibt man nody
3wei bis drei E{loffel voll guten fauren
Rahm darauf und bdckt es drei Diertel-
jtunden |don im Rofre.

180. Eine gute Speife von Champignons.

Eine gute Portion Champignons wird
jauber geput und gewajdjen und ldng-
lihy gejdnitten. Dann legt man in einen
Tiegel 100 Gramm Butter, und wenn
diefe heify ijt, eine Swiebel nebjt den
Champignons und [aft jie weid) diinjten,
bis der Saft gan3 eingekodyt ift. BHierauf
qibt man fie auf ein Brett und |dneidet fie
fein 3ujammen. Mun riihrt man 100 Gramm
Butter nebjt 3wei ganzen Eiern und Orei
Dottern [daumig ab, gibt drei bis vier
ERloffel voll Semmelbrdjeln und die ge-
wiegten Thampignons nebjt dem ndtigen
Sal3 und 3wei bis drei ERI6ffel voll

9%
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jauren Rahm dazu, riihrt diefes {haumig ab
(man kann aud) etwas Nuskatnuf daran
geben), bejtreid)t eine Sorm mit Butter,
mit Brojeln bejtreut, gibt diefe Ulafje
hinein und backt fie eine Ralbe Stunde
im heigen Rofre. Eine gute Einmady-
jauce kann dazu gegeben werden. Diefe
Speife kann ebenfo von anderen Shwam-
men bereitet werden.

181. Warme Pajtete von Od)jengaumen
mit Triiffeln.

Dier Stiik Odjjengaumen werden
mefrere Stunden in lauem Waljer ge-
wdfjert, die Haut abgezogen und mit
guter S§leijdybriihe weid) gejotten, was
einen Tag juvor gejdiehen mufB. Serner
wird eine Sarce von Kalbfleijd) bereitet
(wie fdon Oofters erwdhnt), die Odjen-
gaumen erwdrmt, in Teile gefdnitten,
jedes Stiickdjen mit Sarce iiberjtridhen
und iiber dieje einige Triiffeljtiike gelegt.
Wenn dies gefdjehen ijt, wird eine pafjende
Pajtetenform mit Butter ausgejtridyen,
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mit §arce belegt und die Od)jengaumen
lagenweife hineingetan, 3wijden welde in
Sdyeiben gejdynittene Triiffeln Rommen.
Das Gange wird mit der Savce iiber-
deckt, mit Spedkjdjeiben belegt und eine
Stunde vor Odem Anridten in |doner
Sarbe gebadken, aufge|dynitten, der Speck
abgenommen und eine gut bereitete
Criiffeljauce dazu gegojjen.

182. Warme Pajtete auf englijdye At

Don einem gut abgelegenen Hammels-
riikenjtiik wird das §leijd) rein abge-
[Bjt und Odavon Rleine Escaloppes,
(Sdyeiben) gejdnitten, und diefe mit Sal3,
Pfeffer und Nuskatnuf gewiirzt. Serner
werden Sdyalotten wie aud) einige Triif-
feln, Thampignons, von jedem einen Efj-
[6ffel wvoll, fein gejdnitten. Diefes wird
mit 100 Gramm Butter einige Nlinuten
gediinftet und 3u den Escaloppes gelegt.
Bierauf wird eine pafjende Sorm mit
Butter ausgejtridien, mit Teig ausgelegt,
die Hammelsjtiikden in einer didkfliegenden
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Sauce umgewendet und im Kranze um die
Pajtete gelegt. In ihre Nitte Rommen weifze
gediinjtete Champignons und grof ge-
jdnittene  Artijdjockenboden; iiber bdas
(ange wird dann die nod) iibrig gebliebene
Sauce gegeben, mit Spedkjdeiben bedeckt,
qut 3ugemadyt und 17, Stunden [dhon ge-
badken. Beim Anridjten wird der Pajtete
das §ett abgenommen und eine gut bereitete

Triiffeljouce kodjend heify dariiber gegeben.

Sie erjdjeinen ferner als:
183. Englijde BHithnerpaftete mit Cham:
: pignons.
184. Englijde Odyjeniilet-Pajtete mit
Sdywdammen.
185. Englijhe Halbs: oder Hammels:
Jchnitten-Pajtete.
du bemerken ijt, daf das Sleijdy,
weldyes in rohem Buftande 3u den Pajteten
genommen wird, [ehr gut abgelegen jein muf.
186. Xalbsbrieschen mit Champignons
und Niordyeln.
Drei Kalbsbrieje werden blandjiert,
abgehdutet und in Raltes Wafjer geleqt.
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Dann nimmt man fie heraus, trodnet jie
mit einem Tude ab und fpickt fie fein.
In einen Tiegel qibt man ein Stildk Butter,
einige in Sceiben gejdnittene 3wiebel,
ein Stiicdjen rohen Sdinken und diinjtet
die Briefe vdllig gar. Eine Portion jdyone
Champignons und Mordjeln ddmpft man
ebenfo gut und wiegt fie fein zujammen,
In eine Sdyiifjel gibt man dann 100 Gramm
Butter, treibt diefe mit vier Eidottern
jhaumig ab, dazu drei bis vier ERloffel
poll Semmelbrojeln, das ndtige Salz und
etmas Pieffer und qibt die gewiegten Cham-
pignons und Nordeln daran, vermijdyt alles
qut durdjeinander, mengt dben Eierjdynee dar=
unter, jdmiert eine Sorm mit Butter aus,
belegt die Sorm mit der Raljte der Naffe,
die gejpickten Kalbsbrieje darauf, deckt mit
der andern Rilfte 3u und badkt es im Rofjre
drei Dierteljtunden; eine weifje Sauce
Rann dazit gegeben werder.

187. Kalbsbriefe mit Schwdammen.
Wird ganz wie die porhergefenden
bereitet; man kann Bie3u aud) geringere
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Scwdmme verwenden, 3. B. die Sdafeuter,
wenn fie qut abgefddlt, das Sutter heraus-
genommen, fein aufgejdnitten, in Butter
mit Swiebel und Peterfilie gedampft und
dann da3zu verwendet werden. Die Sdyaf-
euter find iiberhaupt gute Sdywdmme,
nur diirfen jie nidt 3u grof fjein.

188. Xalbsbrieje mit Triiffeln.

TIDerden wie in YMr. 186 bereitet, nur
daBy ftatt der Champignons ein Gldasden
riiffeln genommen wird.

189. Grillierte Ochjensunge mit Cham:
pignons. |

Madidem bdie Odjjenzunge weid) ge-
Rodyt ijt, wird die Gurgel wegge|dnitten,
der Bunge die weige Haut abgejogen,
und wenn fie erRaltet ijt, in fingerdidie
Sdeiben gejdnitten. Die Sdyeiben werden
gejalzen, mit etwas Pfeffer bejtreut, in
NTehl umgewendet, dann in abgeklopften
Eiern und in Paniermehl in einer fladen
Pfanne mit Butter oder Sett auf beiden
Seiten {)on hellgelb gebacken, mit Sitronen-
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jaft betrdufelt, auf einer Platte im Krange
angeriditet und in die Ulitte das Tham-
pignongemiije gegeben.

190. Ocdijensunge mit Swdammen.

Wird wie das vorhergehende bereitet,
nur daf fjtatt der Champignons in Butter
geddmpfte Sdhwdmme dazu Rommen.

191. Schweinsfilet mit Sdywdmmen.

Das Sdyweinsfilet wird von Haut und
Sett befreit, gejpickt, mit Salz und etwas
Paprika beftreut und mit Butter, Swiebel
und einer Rlein gejdnittenen gelben Riibe
jdnell gedampft. Das Silet wird ofters
mit faurem Rahm iibergojjen, die Sauce
mit einem Rleinen Hodyloffel voll TTehl
geftdubt, gqut aufgekod)t, die Sauce durd)-
pajjiect, in der Mlitte der Platte das
Gilet angeriditet und auBen ein Hran3
von oden Sdwdmmen gemad)t. Su be-
merken ijt, daf Oie Sdwdmme immer
geddampft jein miifjen, ein wenig gejtdubt
oder |fhon weif geddmpft.
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192. Sdyweinsfilet mit Champignons.
Wird wie das vorhergehende behandelt,
nur daf jtatt der Shwdamme Thampignons
genommen werden. Jjt jehr fein.

195. Odyjenfilet mit Champignons und
Qriiffeln.

Ein |dhones ausgeldjtes Silet wird
jauber abgehdutet, gewajden, mit fein
gejdnittenem Speck |dyon gejpickt, mit
Sal3 und Paprika eingerieben, mit 3itronen-
jaft betrdufelt, und mit Butter und jaurem
Rafm bei ofterem Begiefen [don ge-
braten. Die Sauce wird etwas gejtdubt,
ein Glasdien Wein daju gegeben, durd)-
gejeiht und qut ausgekodyt. Ein ®lds-
chen Triiffeln, jowie audy THampignons,
werden in Sdeiben gefdnitten, 3u bder
Sauce gegeben und nodymals aufgekodyt,
der Braten jfion aufgejdnitten, wieder in
die gehdrige Sorm jujammengejdoben,
mit einem Sd)6pfloffel voll Sauce von den
Champignons und Triiffeln itbergoffen und
die nod) iibrige Sauce eigens dazu jerviert.
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194. Kalbsriiden mit Champianons und
Triiffeln.

195. Scyweinsriiden mit Champignons
und Triifjeln.

Werden wie die Odyjenfilets behandelt,
nur muf Oder Sdyweinsriidken ganz von
Baut und Sett abgeldjt werden.

196. Rebhiihner mit Triifieln gefiillt.

Bwei bis drei Rebhithner werden jdon
geput und ausgenommen, wobei man
darauf fehen muf, daf die Kopfhaut redyt
lang gelafjen wird. Sranzdfijdje Triiffeln
werden rein gebiirjtet, gewajdjen, fein ab-
gejfdlt und fdyon rundiert. Das Abge-
jhdlte von den Triiffeln wird mit einigen
Champignons, Sdyalotten fjehr fein ge-
jdnitten, mit {donem Spedk und den
rundgefdidlten  Triiffeln  in  eine gqut
jdiliegende Kajjerolle getan, etwas gejalzen,
eine Prije feine Krauter dazu und 3ugededt
eine halbe Stunde gediinjtet. Die Triiffeln
werden jamt ihrem Safte, in 3wei oder
drei Teile geteilt, die Rebhiihner damit
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gefiillt, jdjon Orefjiert, mit Speck iiber-
bunbden, in einer Hajjerolle eingeridytet,
und mit einem Rleinen Glisdjen Nladeira
weid) gediinjtet. Hurz vor bdem An-
ridyten werden die Rebhiihner ausgehoben,
auforeffiert und auf einer Platte jdhon
angeridytet. Die j3uriickgebliebene Sauce
wird mit einem ERIOffel voll dicker weifer
Sauce aufgeRodyt, entfettet und darunter
gego|fen. :

197. Rebhiifhner auj andere Avt.

Diefe werden wie die vorhergehenden
bereitet, 3efhn bis 3wdlf Stiik jdone frijde
Champignons in Sdjeiben gejdynitten und
mit fein gefdinittener Peterfilie und
einigen  Scalotten, etwas Sal3 und
ditronenfaft in Butter gedampft. Drei
bis vier Paar Bratwiirjte werden ausge-
jtreift, mit einem Eidotter und einer ab-
geriebenen und eingeweidyten Nildhjemmel
untermengt, die geddampjten Champignons
darunter gegeben, Oie Rebhiifhner mit
diejer Sarce gefiillt und fertig gehodyt
wie die vorhergehenden.
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198. Rebhiihner-§iille auf billige Art.
Statt der @hampignons Rann man
jone Swdmme verwenden, nur miifjen
Jie Rleiner verjdnitten werden, ebenjo
geddmpft wie die Thampignons. Statt
der Triiffeln kRann man gan3 gut die fo-
genannten Srauenfwdamme nehmen, aud
Rothautrdfrling genannt, weldje ebenjo
gejdynitten, nur muf die rote Haut abge-
jhabt und die Pilze eigens geddmpft werden.

Sie geben einen jehr guten Gejdymack.

199. Gebadene Kalberfiife mit Shwdammen.

Gereinigte Halberfiije werden weid)
in gefalzenem Wafjer gefotten, heraus-
gertommen, mit Sal3 und Pfeffer bejtreut,
in einem bdidkfliegenden Pfannenkudyen-
teig umgewendet und in Sdymalz oder
Sett gebacken, Reiff angeriditet und 3u
einem Sdywammerlgemiife gegeben. Diefe
Speije ijt jehr gut.

200. Eingemadyte Hiihner mit Sdhywdmmen.
3wei junge BHiihner werden jedes in
vier Teile 3erlegt, etwas gejalzen und



in Butter und §leijd)briihe weid) gekodyt.
Es wird eine Einmad)jauce bereitet, mit
der Ejfenz von den Hiihnern verriifrt,
durdgejeiht und mit drei bis vier jdonen
Sleijdjhwammen, weldje man gut reinigt
und feinbldtterig aufjdneidet, 3u Oer
Sauce gegeben, gut durdygekodyt, die 3er-
legten fertigen Biihner dazu. Alles nody-
mals hei gemadit und mit Rleinen
Knooveldyen 3u Tijd) gegeben. -

201. Eingemadyte Bilhner mit Miordreln.

Werbden ebenjo bereitet wie die vorigen,
nur daf fjtatt der Sdywdamme Nlordyeln,
weldje gut gewajden und dann gedampft
worden find, 3u den eingemadyten Hiihnern
gegeben werden.

202. Eingemadyte Hilhner mit Reis,
Champignons und Triiffeln.

125 Gramm [doner Karolinenreis
werden einigemal in lauwarmem Waffer
gewafdjen, abgejeiht, in eine Kajjerolle
getan, gefalzen und mit einer gangzen
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Swiebel und oder ndtigen Sleijdbriife
weid) gediinjtet, dod) fo, daf die Horndjen
gan3 bleiben. Die Biihner werden wie
in voriger Xlummer bereitet, Champignons
und Triiffeln dazu gegeben. Alles mit-
einander in einer tiefen Platte ange-
ridytet und der Reis im Kranze herumgelegt.

203. BHiihnerbriijte mit Champignons.

Don 3wei jungen Hithnern werden die
Briijfte ausgeldjt, mit feingejdnittenen
Triiffeln gefpickt, in eine Kafjerolle mit
Butter und Sitronenjaft eingeridytet und
jdyon weify geddmpft. Ebenjo die Sdylegel,
weldje mit Paprikajpeck gejpidkt werden.
Eine gqute Einmad)jauce wird bereitet,
mit einem ®las Nladeira im Gejdhmacdke
gehoben, das nod) notige Sal3 daju ge-
geben, nebjt Oen wvorbereiteten CTham-
pignons, weldje gan3 bleiben miijjen. Sie
werden in einer erwdrmten Sdyiifjel oder
Platte angeridytet, die gefpickten BHiifner-
jdhlegel auf den Boben, die Briijte dariiber
gelegt, die Sauce Oariiber gegeben, bie
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Champignons zierlid) herum gelegt, und
heif 3u Tijd) gegeben. Dieje BHiifner-
briiftden konnen bei jedem feinen Diner
gegeben werden.

204. Ganjeleberwiirite.

500 Gramm Sdyweinefleijdy und 250
Gramm HKalbfleij) werden aus Haut und
Sehnen geldjt und fein gewiegt; ebenjo
werden 250 (Gramm weifer Spedk ge-
jdnitten 3u dem Sleijdje getan, eine jdone
(Bansleber oder jwei kleinere gewajden,
abgetrocknet, von allen Seiten jugejdynitten
und ebenfalls dazu gegeben. Die Lebern
Jelbjt werden grobwiirfelig gejdnitten und
jugedeckt Ralt geftellt. Serner wird
ein Glisdien Triiffeln Rleinwiirfelig ge-
jdnitten, jowie aud) adyt bis 3efhn fein ge-
jdnittene und in Butter geddmpfte Cham-
pignons 0da3zu getan. Das gefd)nittene
Sleijd), der Spedk und die Abfille der
Leber werden fein zufjammengeftofen und
su der Leber und den Triiffeln gelegt,
alles sujammen gut vermengt, gehorig
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gefalzen und in qut gereinigte Sdyweins-
ddarme gefilllt, fingerlang abgebunden, 3u-
jammeén in ein mit Butter bejtridjenes
Gejdyivr gelegt und in ein nidt 3u heifes
Bratrohr gejtellt. Mad) Derlauf einer
halben Stunde werden die Wiirjtden
fertig fein; fie werden dann Fwijden Jwei
fladjen Deckeln bis 3um volligen Erkalten
bejhwert und miijjen einige Tage vor
dem (Gebraudje an einem Ralten Ort ab-
liegen.

205. Tauben mit Sdywdmmen.

dwei jdone Tauben werden gehorig
gereinigt, Ole Siifdjen eingefteckt, in der
Sleijdbriihe 3wei NMinuten gekodyt, dann
in einem Tiegel mit Butter nebjt einer
gejdnittenen Swiebel und etwas Sal3
weid) gediinftet. Nlan bereitet ein gutes
Sdywammerlgemiife, gibt die Sdywammerl
auf eine Platte, ridhtet die in Teile 3er-
jdnittenen Tauben im Krange herum,
giefit die Ejjeny von den Tauben Odariiber
und qibt fie 3u Tijd).

Bufimeier, Neues Pilz-Kodhbudy. 10
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206. Enten mit Bratwiiviten und Cham-
pignons gejiillf.

Eine rein gepubte Ente wird gut aus-
gewajden, gut gejalzen, innen mit Pfeffer
bejtreut und fjo |jtehen gelafjen. Swei
Paar Bratwiirjte werden gebraten und in
Sdjeiben gejdnitten. Hierauf ldt man
in einem Tiegel ein Stiick Butter Reif
werden, gibt einen Halben ERloffel voll
fein gejdynittene Swiebel wie aud) Peter-
filie dazu, reinigt jdome @Champignons,
jfneidet fie in Sdeiben und gibt fie 3u
dem Butter, Iafgt fie ddampfen, gibt die
Bratwiirftden dazu, fiillt alles zujammen
in die Ente und brat fie dann bei dfterem
Begieen mit Sett jdon braun.

207. Gediimpite Enten mit Sdwammen.

Eine Rleine Ente wird, naddem fie
gereinigt und gqut gewajdjen ift, in jeds
Qeile zerjdynitten, gejalzen, mit Pfeffer
bejtreut, in einen Tiegel mit Butter ge-
geben und fjo weid) geddampft. Unter-
Oeflen dyneidet man jdione Sdwdmme,
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einige @hampignons und 3wei bis oOrei
Mordjeln in Sdyeiben, ddmpft diefe in
Butter weid), knotet ein Stiikdjen Butter
in Nefl ab, gibt fie 3u den Shwammen,
verriihrt fie nod) mit einigen £ffeln voll
Sleijhbrithe, [aft fie nodymals aufRodjen
und ridyet jie mit der Ente an.

208. Ragout von Enten mit Champignons.

3wei {fone junge Enten werden, nad)-
dem fie gehorig gepubt und gereinigt find,
gut ausgewdfjert, eingefalzen, mit feinem
Pjeffer bejtreut und mit Spedk gefpidit.
Dann gibt man fie in eine Reine und
brit fie unter ofterem Begiefen mit jaurem
Rahm. Unterdeffen werden |done, kleine,
fejte @hampignons abge{dabt, gewajdjen,
in einen Tiegel mit Butter gegeben, ge-
jalzen, mit Bitronenjaft betrdufelt, eine
Dierteljtunde weid) gedampft. Dor dem
Anridyten werden die Enten in Stiikdjen
jerlegt, die Sauce entfettet, mit 3wei bis
drei £offeln voll brauner Einmadyjauce ver-
rilhet, Ourdpaffiert, nodymals heif ge-

10%
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mad)t und nebjt den geddmpften Tham-
pignons iiber bdie Entenjtiikdjen gegeben.

209. Gefiiliter Xapaun mit Champignons.

Der rein gepugte Kapaun wird am
Ralje untergriffen und wie eine Taube mit
folgender Sarce gefiillt: Nlan jtreift vier
Paar Bratwiirite aus und gibt fie in eine
Sdyiiflel.  3wei NMundbrote werden ab-
gerieben und eingeweidht.  Unterdefjen
jdneidet man gedampfte Thampignons in
feine Sdyeiben, nebjt etwas Peterfilie, 3i-
tronenjdyale, dwiebel, gibt dies mnebft der
gut ausgedriikten Semmel und etwas
Pfeffer 3u der Bratwuritfarce, mengt alles
gut untereinander ab und fiillt damit den
Hapaun, bindet ihn oben jujammen, da-
mit Reine Siille herausquellen kann, und
brit denfelben bei guter Hige im Rofre
unter Gfterem Begieffen mit Butter jdjon
braun. €he man ihn 3u Tijd) gibt, wird
er jamt der §iille jdhon erlegt und I)elB
angeridytet.
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210. Gefiillter Xapaun mit Champignons
und Triifjeln.
Wird gany wie die vorhergehenden be-
hanbelt, nur daf fein gejdnittene Triiffeln
nody dazu vermwendet werden.

211, Gefiillter HKapaun mit Champignon-
jauce.

Der Kapaun wird ebenfalls jo 3ube-
reitet wie der vorhergehende, nur bdaf
man ftatt der Shwdmme in die Siille die
fein gewiegte Leber mnebjt dem Griingeug
dagu verwendet; es wird dann eine gut
bereitete Champignonjauce (jiehe bei den
Saucen) dazu gegeben.

Serner 212. Kapaun mit  Triifjeljauce.
213. % w  Hiorcheljauce.
214. & w  Dilzenjauce.
215. Gejiillter Indian mit Triiffeln und
Champignons.

Der rein gepuBite junge Indian wird,
wenn er gut gefalzen und innen mit etwas
Pieffer Dbejtreut ijt, mit folgender Sarce
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gefillt. &s wird eine feine Halbfleijd)-
farce bereitet (es Rann aud) eine Brat:
wurftfarce genommen werden), mit ein-
geweidjter Semmel vermengt nebjt einem
Ei, dem ndtigen Salz, Pfeffer und 3Bi-
tronenjdynigel, der fein gewiegten Leber
des Indian, Oder Triiffeln und Thampig-
nons; alles gut untereinander gemengt,
der Indian gefiillt und 1'/z Stunden bei
Ofterem Begiefen mit dem eigenen S$ett
gebraten und vor dem Anridyten jamt der
Siille |don ser|dnitten 3u Tijd) gegeben.

216. JIndian mit Triiffeln gefpidt.

Ein |dhoner junger Indian wird nod
rein nadygepufgt, innen und aufen gut
mit Sal3 eingerieben und dann mit jdon
gejdynittenen Triiffeln gefpikt. Dor dem
Anvidyten wird er jdon 3erjdnitten, auf
einer ermdrmten Platte angeridytet und
eine gut bereitete Triiffeljauce dazu ge-

geben.
217. Blandyette von JIndian.
fllle unter diefem Iamen bezeidyneten

Geridyte Dbejtehen von gebratenem S$leijd)
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oder Gefliigel, weldies ausgeldjt, die Haut
abgezogen und fein bldtterig gejdynitten
wird. 3In der Regel werden hiersu nur
dte unberiifrten Rejte des von “der Tafel
iibrig gebliebenen Indianbratens verwendet,
wovon jedod) nur das weiffe Sleijd) ver-
wendet werden darf. Diefes wird von
aller Haut befreit, blatterig gejdnitten
und nebjt einem Teil in Butter einge-
jdhmolzener, ebenjo fein gejdnittener Cham-
pignons untermengt, mit legierter Sauce
begofjen, mit etwas Bitronenjaft im
Gejdymacke gehoben, Odurdjeinander ge-
jhwungen und in einer tiefen Sdhiifjel
mit Butterteigjdinitten oder aud) mit einem
Reisrand belegt. Aud) Rann man 3Indian-
Rnodel nod) dazu geben oder Champignons-
knodel (fiehe daritber bei den Knodelden).
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