Beilagen 3u Qﬁemii[c'n.

Wiirfichen von Fleifchrefren. -
Sletfdyrefte werden von Fafern und Knoden befreit und
mit Sped, Jwicbeln und etwas Peterfilte fein gemiegt. In-
awifden werden Semmel, von welden bdie zu broume Rinbde
abgefdhdlt wurde, in Waffer geweidht und wieder gut ausdge-
driict, alfes zufammen in eivem Stitd Butter geddmpit, big e8
fidh ballt, in eine Schiiffel genommen und jo viel Eier dazut ge-
vithrt, af8 Semmel dabei find, Je fetner das Fleijd gewtegt
it und je beffer bie etngeweidten Semmel berrithet find, defto
leichter werden die Wiirfidjen, Aus diefer Paffe madt moan
nun mit den Hinden dte Witrftchen, wilzt jie in Semmel-
mehl und badt fie in Sdymalz gelb, -

Groquetted von rohem Kalbfleifdh.

50 Deta Kalbfleifdy, von aller Haut, Fajern und Knodyen
befreit, wird in diinne Sceiben gefdhuitten, eingefalzen und
in Butter weid) gedbdmpft; man gebe audy eine fein gejchnittene
Bwiebel und ein wenig geftoffenen Pfeffer dagu. Wenn alles
beinaBe gut tft, wird bdas Fletfch mit Odfenmart vecht fein
gemiegt, mit 4 eingewetchten und wieber ausgedriidten Aiild)-
broten techt fetn verrieben ober nod) einige Beit geftoffen, und
©al;, etwas Mustat und 2 bis 3 Gier hingu gegeben. LBon
diefer Daffe werdern, wie vorhergehend, Croquettes gemadt uud
in ©Sdumalz gebaden,

Fleifchiichlein von Kalbsfopf.

Das Fletfd) und die Bunge des Kalbstopis werden vedyt
fein gewiegt und mit etwas Diehl und Salz vermengt. Dann
wird alles jum Grialten auf eine Platte geftvidyen, mit Meht
Fleine Ruden daraus gemadyt, mit G und Semmelmeh! panirt
und in Sdmalz gebaden,




Wiener Sdnitel, -

Dian fdyneidet von einem RKalbsfdh(dgel oder einer Sehale
Stiide von ber Grdfe einer Cotelette, Hadt fie mit bem
Dieffer jo fein, daf fie ju fdbnen fingersdiden, runden Kiid-
lein geftrichen wevden fonnen, bejtrent fie mit Salz, fehrt fie,
nadydennt fie in verviihrtes Gt getaudht, in Semmelmehl um,
und wicderholt dies nochmals, dbamit ed eine vedht dice Rrufte
gibt. Dann werben die Wiener Scynitel in Sdmals jhmimmend
ouf ftarfem Feuer fhon gelb gebacfen nnd anf Brotidnitten
gelegt, damit da8 Fett abliuft. Man fann fie aud) nody mit
Citronenjaft betvdtfeln odber mit Citronenjchniten ferviven. Wer
fie fett liebt, der bode fie nur auf einer Seite fdhon gelb;
wenn fie auf bder anderm nod) blafgeld finb, gtefie man bdas
Sdymalz beinabe gang ab, decte die Schmitiel feft u und lafje
fie auf langfamen Feuer vollends gut jhmorren.

Hicnfehnitten.

Gin Ralbshivn wird gewafdjen, gebiutelt und in Sals-
waffer verwellt, Peterfilic und ein Stiidden Bwiebel fein ges
Wwiegt unbd in einer Sdyiiffel mit dem Hirn, jomie mit etnem
geriebenen Miilchbrot und 2 Ciern angeriiprt. Sft nod) Saly
und Veuftatnuf beigefiigt, fo wird die Viaffe anf dinne
Semmeljdhnitten geftriden und in Sdymalz gebacden. Die
Sdynitten miiflen aber jdhdn gleid) gefehmitten und blog auf
ciner ©eite Deftridien werden. TN man bdie ©dnitten redt
gut machen, fo paniere man fjie vor dem Ueberftretchen mit
in fiifem Rahm verrithrien Giern und Semmelmehl.

Nierenfchnitten.
Diefe werdent auf bdiefelbe Weife gemadyt, nur nimmt man
ftatt Hirn gebratene Kalbenicren jammt dem Fett.

Kaltes Schweinefleifch,
Sdynitten bon faltem Schweinefleijd), gebaden und mit
Upfeljance aufgetragen, find ein vortrefflices Nebengeridt.

Gewdhnliche Schnitten.
Dan toud)t bdiinne Semmeljdnitten in einen guten
PBfanntudenteig, (Gft fie ein wenig darin aufquellen und badt
jic in Sdmal fhon gelh. Sie fonnen audy einige Angen-
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plice in il eingeweidyt und dann erjt in ben Telg gee
tacht werden.

Groquetted bon Kalbsbries.

S etner Wargelpreffe wird Kalbebries gany fury weid
gefotten, fobann mit eintgen Ehampignons bidtterig gefchnitten
und mit Butter auf einem géhen Feuer anpaffirt, ftaubt fie
mit Mehl, gibt den Prefiait, einige Tropfen Citronenjaft und
Saly nad) Gefdmad daju, ftoit dag Gange fein in etnem
Morfer unbd dritdt es fodann durd) ein Sieb auf eine Sditifel.
Dicfes Purée theilt man auf einem mit Semmelbrofeln bes
ftrenten Brette in gleiche Theile, formirt baraus fingerlange
rumbe Wiivftchen, tuntt fie in abgeidylagene @ier, panirt fie in
feinen Brofeln und badt fie in beifiem Schmal. Sie merden
fobann auf einer runden Schitffel angerichtet umd mit ge-
Bactener gritner Peterfilie gegiert gur Tafel gebradt.

Hachee.

Nife Sortent Fleifthrefte werden mit Awiebeln und Peter-
filte vedgt fein gewicgt. Dann wird ein GRloffel voll MWiehl
in Butter braun gerdfet, das gewtegte Fleifdy darin gedmpft
and mit Fleifcbritge, Wein und 2 bis 4 Egioffel voll Efjig
abgelsfcit. 3ft bas nbthige Salz, Pieffer unbd ein wentg
Gitvonenjdhale beigefiigt umd hat alles gut durdygefodt, fe
fommen nod) einige Loffel voll jauven Rahm hingu, bevor e
angerichtet wird. Dian gibt e8 3u Rartoffelgemiife, aber
aud) ale Jagouf.

Gefitlite Salbsmils.

Die Milzen werdent behutjam burdybofjet, indem man
am didenr Theil amnjingt einzufdmeiden, und mit folgenber
Fiille gefiillts Spec und Gemmel werden flein gemicfelt und
mit gewiegter Peterjilie, Sal3, Piustatunf und Gtern angeriibhre.
Auf eine MWiily rechnet mon 1 G, 1 Defu Sped und
| Defa Brot; man bitte jic) jedod) vor 3u farfem Fiillen,
vamit fie nidt auffpringen. Nad) vem Fitllen werden fie auf
ber Gufieren Seite ein wenig eingejalzen, hath gut gefotten und
gelb gebraten, oder gleid) gebraten und mit etwas Sletid-
brithe abgeldjdt.
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Kaftanien ju Gemiife,

Die Kaftanten fiebet man im BWaffer, bi8 fie fich dHalen
laffe. Nun werden auf 50 Defa Rajtanien 12 Defa Buder
gelautert, wirft die Raftanien darein, Tehrt fie vorfiditig 1m,
und fobald fie jid) glafiven, find fie fertig. — Wenn fjie jum
Winterfohl gegeben werden, mwird die Platte, woranf der Kohl
tft, dbamit garnirt,

$albsleber.

Gine frifhe Ralbsleber wdffert man in frijem Waffer
gut aus, fdyneidet fie in diinne herzfsrmige Blatter, falzt und
tuntt fie tn Butter, worauf man fie auf eine flace Cafferolle
legt, oben mit fein geacter Bwiebel und gritner Peterfilie
beftrent und auf einem gdfen Feuer auf beiben Seiten fo
longe rdftet, big fie eine {hone Farbe Hat.

Die Leber wird hierauf mit ctwas guter Suppe obder
©lace befendytet, und, damit fie durch Stehen ja nidyt havt
wird, fogleid) angeridhtet und fehnell aur Zafel gebradyt.

Pocelzunge mit Kobl (anf frangbiifche Art).

Pan reinigt den Kohl in frifhem Woffer gut, jdhnetbdet
jeben Ropf in 4 Theile, und bland)trt diefe in Salzmafier,
bag dann abgefiehen wird. Jedes etnzelne Rohlftiict mug aufier-
bem. gut mit dev Hand vom Waffer ausgedriict werben, dann
formirt man baraus runde Stiide und gibt fie in etne Caffe-
tolle, beren Boden mit Spediwarten belegt ift, logenmweije
wit Pleffer und Saly beftrent, bis zum Rande der Cafferolle,
bededt die Roblfticde oben wicder mit Ghpedjdinitten, dedt fie
gu und [4ft fie gut ditnjten. Die Podeljunge wird tm Waffer
weid) gefocht, abgefdhalt und dann fetnbidtteig gefdynitten. Auf
einer Sdyiiffel werben bann bdle Kohiftiice in ver Rundung
angertdytet, die Bungenjdynitten dazwijchen gelegt, der Kobi
mit etwas Cinmadyfauce fibergoffen und fervirt,

Kalbscofeletts mit braun gedinfretem Sraut.

JIn ciner Cafferolle wird ein Stiid Butter wnd 1 Loffel
voll gejtofjener Buder hn gebrdunt und fovann bas faure
Rvaut davauf gegeben, weldjes man braun diinften laft. Pan
fann eé bann mit I Loffel Mebl ftauben und mit Suppe
auflafjen, aber [angfam diinften. Sdhone Ralbseoteletts werden
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rund formivt, gefalzen und auf einem Brette mit Giern und
Semmelbrdfeln panirt, Jodbann in einer fladien Cofferofe auf
beibent Seiten {on gebacdenr, Das Kraut wird in einer runben
Sditflel in Gupfform aufgeriditet nnd bie Cotelettd werben
an der &eite herumgelegt.

Kartoffelbiichlein oder Schnitten, -

@tne beliebige Amzahl falte Karvtoffeln werden gefchalt
und gerieben, dann rithrt man ein Stid zerlofiene Butter,
2 big 3 Gier, fe nad) der Anzahl Kavtoffel, Salz, Vinstatnup,
einige Loffel voll fitfen Rahm und ein wenig Semmelmehl
baz. Aus bdiefem Tetg formt man auf einem Bretf, mit Wehl
beftrent, grofie Rugeln, britdt fie breit, taudt jie in ein mit
Milch verrithrtes Gt, hernadh in Semmelmehl und badt fie
in halb Schweine., Haldb Rindjdhymalz jdyon gelb; wer e8 [iebt,
fonn audy einige ©avbellen mit Citronenfchale fein wiegen,
in bie Mifte der Sugeln eine Vertiefung madien, die Sar-
belfen himein fiillen, dbie Definung wicder {dhliefen und dann
vollends verfahren wie oben amngegebert.

Kleine Kartoffelfuchen.

PMan nehme unter geriebene, gefochte Rarvtojfeln etmwas
Butter, etnige Eler, einige Loffel Sahne, aud) fann man jaure
bagu DGeniigen, ein wenig Buder und Citronenjdale, rithre e8
gt burdjeinander, nehme fo viel WViehl wie man ju Knodeln
nehmen wiirbe, darunter, und made davon Fletne jolljtarte
Qudjenr, weldie man in einer Cafferolle in Bufter bact unbd
mit Objt, Sauce oder eingemachten Fritdhten auf den Tifd
gibt. Will man nidt fparfam mit der Butter fein, jhmeden
fie defto beffer.

SemmelEuchen.

4 big8 6 Semmeln werden fein eingefdnitten, mit 1/, Qiter
Milch gebriiht, daf fic vedht aufquellen. Hievauf wird 10 Defa
LButter leicht geviihrt unbd die vollig erfalteten Sdymitten, fo-
wie fein gewtegte Peterfilie, Salz, WMustatnufy und 6 Eigelb
gut darunter: gemengt. Bulegt fommt nod) der Sdinee von
ben 6 Giweif dbavunter, dann wivd der Tetg in etnem Bled
im Ofen oder in einer Pfanne mit einem Uufzugdedel ge-
baden, wie ber Fleijhfudpen. Hot man jur Anjertigung
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diefes Kudjend wenlg Beit, fo Lnnen dbie Semmeln aund) in der
Butter geddmpjt und die Eier ganz an bie Maffe gefdylagen
mwerben.

Stalienifher Neid (NMifotto).

Man (@ft 12 Defa Beinmoarf in etner Cafferolle ger-
geben, gibt Bmwiebelfcheiben in bas Fett, feiht es, wenn bie
Bwiebeln gelvlich geworden, durd) und gibt tn das flare heife
gett 50 Defa Reté (nidt gewojdhen), nady eintgen Weinuten
fiillt man etwas Suppe oder Waffer nadh und (Gt den Reis
pitnften etwa 1/, Stunbde, bon Reit ju Beit muf immer ein
poar Loffel Fletfhfuppe nadgefitllt werden. Vian darf bden
Reis nidt gudbecen und muf ihn bel jtarfer Hige bevetten.
Gr muf weid), aber nod) feft fein, wenn er fertig ift. Gut
fhmedt ¢8, wenn man nod) einige Defa gerichenen Parmefon-
tife baju mijdht; bat man Fletfdhrejte, jo fann man biefe fein
gefdynitten darunter mengen.
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Eierfpeifen.

Eierfpeife (NRithreier).

Bu jedbem Gi Tann man je einen EFIH{fel voll WMild)
nefhmen und flopft Beives titdyttg mit eln wenig Salz; in
einter reinen Pfanne bratet man Sped aud oder man nimmt
Dutter, [GFt fie red)t Hetf werden, [dhiittet die Gier hinein
und tiibrt fie mit einer ®abel von untenber burch, bis fie
langfam did werben. Hart bitrfen NRithreter in ber Pfanne
nidyt werben, da fie, fo lange fie heify find, ftetd nodh bider
werden,  Fetn gebadten Sdnittland) fann man in Rithreier
durdymijdjen.

Berlovene Eier.
Gin reidliches Stitd Butter wird in einer Kadjel zer-
laffen, einige Rody(offel voll Rehl Bellbraun darin gerditet,
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fein gejdnittene Bmwiebel darin geddmpft und alles mit Fleifdh-
brithe und Gfjig su einer diden Sauce abgeldjdit. Hat fie
cinige Pale aufgefodht, fo wicd fie auf etner Platte angeridytet,
ote Gier Bineingefdhlagen und die Blatte auf die heifie Herd.
platte gefiellt, big daé Weife der Cler feft tjt; bag Gelbe
bagegen mufi nod) weid fein.
Spiegeleier.

Man jlagt die Gler vorfichtty auf unbd (Aft thren In-
Balt fo, daf der Dotter gany bleibt, in ausgebratenem Sped
ober gefcimolzener Butter tn die Pfanne fliefen, badt fie, bis
bas Weifie feft geworden ift, und jdhiebt fie behutjam aunf bdie
Sdyitffel.

Gingefchlagene Eier.

Die Gier werdben mit fiifem Rahm und Saly redit gut
perriihrt, nac) Belieben fann aud). fein gefdyuittencr Sdnitts
{aud) dogir genommen werben; au alfen Gievipeifen miiffen ftets
gany frijthe Gier verwenbdet twerden. Dann [t man ein
Gtiidden Butter in einer Bratpfanne hetfy werden, gickt bie
Gier Binetn und badft fie davim, tndem bie {idy unten bilbenbde
Haut immer wieder mit der Badjdaufel in die Witte hinein
gefchlagen wird. 3t auf diefe Weife die ganze Waffe feft, fo
wird der Gierfuden etmad anfgerollt ober zujammen gejd)lagen
und fogleich fervivt, @8 ijt tmmer gut, wenn bder Kudyen fehr
wetd) ift und die Eier nod nidyt recht feft gemworbden find,

Sanre Eier.

Man roftet einen Kody(offel voll Wehl in Butter gelb,
bampft fein gefcynittene Biwiebel darin, (Bt e8 mit g§letfd)-
briihe und Gfftg ab, [ift 8 auffogert und tithet einige
CGter Bimein.

Gierfuchen mit Hefe.

Mepl wicd in eine Schiiffel gethan und in der Wiitte
wit Mild und mit Hefe ein Vorteig gemacht. Wenn bder
Bortety gegangen ift, wird der Tetg bollends mit warmer
Mildh, Gier und Salz angemadt, bann werden Kuden gebaden.




Gewdhnliche EierFuchen.

Meehl wird mit WMiildy glatt gerithrt, Gier, Salz und ein
wentg Sdnittlaud) beigemengt, dann wird Sdmaly in einer
Pfanne heif gemadit, ein Halber Scopfioffel voll Telg in
diefelbe gethan, welden man darin berumlaufen (Eft und auf
betben &eiten jdhon badt.

EierPuchen von Wecken.

Weden werden fein etngefdhnitten, fiebende Mildh dariiber
gegofiert und gugededt. 12 Defa Butter werden leicht geriihre,
6 Gigel, dle Wedten, fein gemwiegte und geddmpite Bmwiebel
und Peterjilie, nebft Saly und Vustatnuf werden an ben
Butter gerithrt; sulest der Scdhnee von den 6 Giweif. Sn
einer Gafferolle wird ©dymaly heif gemadit, die Maffe hinein
gethan unbd auf betben Seiten fdhdon gebaden ober im Ofen
aufgezogen.

Franzdfifthe GierPuchen.

Gier werden tiidtig verf(Sppert und etn ERIH{Fel volf
ARilch nebft ein wenig Saly davan gerithrt. Nun [Gfit man
Sdymalz in einer Pfanmne heif werden und thut das Berf(dpperte
hinein, dann wird die Omelette unter beftdndigem Sdhiitteln
mit der Pfanne, fo daff bas Untere jedeSmal wieder oben hin-
fommt, gebaden. Die Omelette muf zoldid und BHandbreit
werden. Bulet gibt man thr bet ruhigem Dalten itber dem
euer: eine jchone Farbe. :

Gefiillte Omelette (aux confitures).

3 Gigelh, 1 Loffel voll fiifer Rahm und 1 KodIoffel
voll Mehl werden verviihet und der Schnee der Eier mit einer
tletnen Wefferfpive Saly darunter geriihrt, Diefer Telg wird
wie ein Clerfudien in Rindjdmalz gebacden, mit etngemadyten
Sohannisbeeren gefiillt, sujammengerolit, dicd mit Buder be.
fireut und mit etnem gliihenden €ifen fohnell 3 Streifen
oaraif gebrannt.
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