S s

Geklopjtes Fleifeh foll nie auf einem $Holzbrett liegen bleiben,
weil bem Fleijch durd) das Brett Sajt entzogen wird.

Nod) mehr BVerlujt an Fleifchjaft jtellt fich ein, wenn das Fleifch
gefalzen liegen bleibt; beshalb gelte als jtrenge Vorichrijt: ,Das
sum Braten und Diinjten gerichtete Fleijch parf erjt in Der Deifjen
Pianne gefalzen werbern!”

Rindfletich.
66. Gejottened Rindfleijch.

1 kg Rindfleifch (mit ! Die Knochen werden mit den Suppen=
Knocgen) .. - - K (1)'29; |i wurgeln in 2 1 kaltem Waffer sum Sieden
GGLL et ey gebracht und gefalien, bann erit das ge-

o ) Kiopfte, gebundene Fleijch hineingegeben,
15 Minuten darin vorgekocht und in die Kijte geftellt. Bor dem Anrichten
jchneibet man das Fleifd) in diinne Scheiben, ordmet es appetitlich auf
einer Platte, jtreut etmas Salz dariiber, begieft es mit ein wenig Suppe
und versiert es mit den Suppenmurzeln. Gefelchtes Fleijd) wird ebenjo
jubeteitet, mup aber linger vorgeRod)t werden.

Borkochzeit 15 Minuten. — Kochdauer 3 bis 6 Stunden.

67. Niudfleifdh mit brauner Sofe.

1 kg Rinbjleifch (mit [ Aus dem Fett und Meh! bereitet man
4j}nu;hnenh)[ ...... K (l)gg I mit einem CRlbffel gejtofenem Jucker eine
RS S yn 002 | i : : :
3dkg Bilanzenfett . . 0.04.-5 bunkle Einbrenne und qibt feingewiegt

b " 012 Thymian, Jwiebel, Lorbeerblatt, ®riines,
— K T98| Majoran unbd Jitronenjdhale hingu. Nun
: vergiet man mit veichlich '/s ¢ Wajjer
oder Fletjchjuppe, lipt alles aufjieden unbd fiigt 2 Clofjel Rahm bei.
Die Soge wird iiber das in Stiicke gefchnittene, vorher in der Kodh-
kijte gar gemadyte §Fleifch angerichtet.
Borkochzeit 15 Minuten. — Kochbauer 3 bis 6 Shunden.

68. Niudfleijdh im Saft.

Qungenbraten odet Fleifch vom {chmwarzen Sderzl wird ent-
hautet, in diinme Scheiben gefhnitten und geklopjt. Den Kochtopf

1 Strome (K) = 1°05 Granfen. 1 Rilogramm (kg) = 2 deutfde Fiund.
1 ftrone (K) = 085 Marzl. 1 Detagramm (dkg) = 10 Gramm




. €0 dicg Lungenbraten '
Il ohne Kunochen . . . . K 2.40!

L ag

beleat man mit ein wenig Fett und fchichtet

[ | bann bas Fleifh) mit Salz und Rleinen
Il fgﬁ gizl[%amittt R 8‘8?; Gtitkchen Fett Hinein. Nun wird das Ge-
Subehr .. ....... o008 riht 15 IMinuten gebdiinjtet und in bdie

— K 255 | Kijte gejtellt. Kurz vor dem Anridyten ent-

fernt man den Saft, der fich beim Diinjten

|
|
|

gebilbet hat, jtaubt Mehl an das Fleijch, ldjt es Farbe annehmen
und vergiept mit s I Fleifchjuppe ober Waijfer, fiigt den friiher ab-
gegofjenen Gaft hingu und ldft alles nodymals aufkochen. Die Sofie
wird mit einigen Tropfen Jitronenjaft und 2 Ejloffel jaurem Rahm
perrithrt und mit bem Fleijch angerichtet.

Borkodyzeit 15 Minuten. — Kochdauer 3 bis 6 Stunden.

69. Sdymorbraten.
80 dkg Fleijch Das Fleifd), am beften Safeljpif, wird
16(32“9 éﬁ“"dlmg -+ - K 1921 geRlopit, mit 4 Rleinen Schalotten und 4 dkg
i ©Gpeck gefpickt und gebunden. Den Rejt

| (9. 368) ... ... , 0.04 : ; :
| 8 dkg Gpeck . . . . . . , 0.16| Des ©Gpeckes fdjneidet man in Sdeiben,
i‘ Bubehr: . ... ... , 003 | brat fie anm, gibt dbas Fleijd) darauf, falst

K215 und brdaunt es f{chnell von allen Seiten.

Nun fiigt man das Brot hingu, vergiefst

mit /s I Fleifchjuppe oder Wafjer, diinjtet das Gange und ftellt es in

bie RKijte. Gtatt des Vrotes konnen aud) gejchdlte Kajtanien per~
wendet werden.

Borkochzeit 20 Mimiten. — Kodhdpauer 3 bis 6 Stunden,

70. Sanerbraten,

80 dkg Sleiich Das gebeizte Fleifch (Rofe ober weifes

bl 5 dkg Bflanzenjeit . ., 0.07
| 5dkg Mehl ., . ... , 0,02
BB O e e ) 0,10

(ofne Knodyen) . .. K 1761 Gyorsl) und die Wurzeln (aus der Beize)

mwetben in der Pfanne gefalzen und im
heifjen Fett iiberbrater. Man nimmt dann

B et

K 195| bas §leij) aus bder Pfanne, macht aus
Fett und Mehl eine dunkle Einbremme,
pergiept fie mit 1/, I Beize, verriihrt alles fein, [dft es mit dem Fleijch
15 Minufen bdiinjten unbd ftellt es in die Kijte. Die durdh) das Sieb
getriebene @ofge wird mit 3 CRlbfel Jaurem Rahm verbefjert.

BorRochzeit 15 Minuten. — Kochdauer 3 bis 6 Stunden.

1 Strone () = 1'05 Franfen. 1 Rilogramm (kg) = 2 peutide Bjunb.
1 $trone (J) = 085 Marl. 1 Telagramm (dkge) = 10 Gramm.
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70a. Beize.

1o 1 Waijer, /e ¢ Cfjig, 1 Rkleine Iiohre, 1 Rkleine Peterjilien-
urzel, 1 Gtiickdhen Sellerieknolle, 1 Jwiebel, etmwas Pajtinak und
1 Qotbeerblatt nebjt etwas Thymian werden 15 Minuten gekocht und
pann Ralt gejtellt. Uberichiittet man das Fletjch mit heiRer Beize, o
ift es {chon nad) 2 bis 3 Tagen burchgebeizt, wihrend es kalt iiber-
jchiittet 6 Tage bdarin liegen muf.

71. Rind8braten, *

80 dkg Fleijdh Das geklopite, enthdutete Fleifch fpickt
(ofne Knochen) . . . K L6 | yan it 2 dikg Gpeck, falzt es in der Pfanne
ng,g %’:;‘ """ e g:(lﬁ und brit es zugedeckt in dem Rejt bes
ubehdr . ... .. .. ::_'éoﬂj ©peckes mit ein wenig Jwiebel, einem
K198 | Gtiickchen Mohre, einem kleinen Lorbeere
BEro LT — blatt und ein wenig Knoblauch) unter fleigi-
gem BegieRen in 3/, bis 1 Stunde im Robhr fertig. Nun wird das Meh!
ins Fett geftaubt, noch ein wenig gebrdunt, mit 3/, I Fleijchjuppe
ober Wafjer wvergoffen, gut wverriihrt und nochmals aufgekocht.
Die Sofe wird durch das Sieb geriihrt und mit 2 ERIHffel jaurem
Rahm verbefjert. Schwarzes Scherzl ober Tafeljpif eignen fich) zu
Rinbsbraten am bejten.

72, Luugenbraten.*

80 dkg Cungenbraten K 2.40 | Das Fleifch wird enthautet, geklopit,
Egﬁ %ﬂf:d: e g-ég in ber Pfanne gefalzen und in heifem Fett
51!13:1)51' _“_I": _'_ Ak ’: 044 1mD Gpedk {chnell auf dem $Herd iiber-
“‘}g@ﬁ;i braten. Darauf witd das Fleifch zugedeckt
——— und im Ofenrohr unter fleigigem Begiefen

1/, Stunde gar gemacht. Der entfettete Saft wird jum Schlufy mit

4 GRlbfel jaurem Rahm verriithet. Den in feine Scheiben gefchnittenen
Braten ridhtet man mit bem Saft an und wverziert ihn mit griinen

Gemiifen.

73. Lungenbraten mit Preijelbeeren.*

Man iiberbridt das geklopfte, enthdutete und gefpickte Fleiid)
im Beigen Fett jih auf offenem Feuer, jalzt es erjt in der Pfanne
und [aft es tm Rohr unter fleifigem BegieBen in ungefdhr /o Stunde

1 Rrone (F =1 05 Franten. 1 ftilogramm (kg) = 2 bentiche Piund.
1 Strone A = o 85 Muri. 1 Detagramm (dlg) = 10 Gramm.
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80 dkg Lungenbraten . K 240 | fertig braten. JMun wird das WMehl daran

10 %ké’_ fe;‘ggem“d}“’ ol | gegeben, ein wenig bdurchgedidmpit, mit
teifelbeeren’ . ... T ecTir :

Sl evee L P 006( g 1 Fletfhjuppe oder Waffer vergoijen,

die Preifelbeeren beigemengt und nochmals

2 dkg Pilanzenfett . . ,, 0.03 | ; : )

odkg Me! . .. .. , 001, aufgekocht, Die Soge wird beim Anrichten

Bubehir . . . .., 007, purchgefeiht und mit 2 GCEIbffel jaurem
K 2,66 (.G

Rahm verbejjert. Man giept jie iiber den
auj et @d)uﬁel in CE[)ElfJEII aufgelegten Lungenbraten und reicht
Makkaroni dazu.

74. Lungenbraten mit LWildjofe.*

80 dig Lungenbraten K 2.40 Der Lungenbraten wird geklopft, ge-
;g’rg e ggi | hdutet und mit Speck gefpickt. Man Lt
5 d’;g ggf;“mmt " og) ibn danm im Deifen Fett auf dem Herd
Subehde . .. ... ..o 044 fchnell Garbe annehmen, falst, fiigt Suppen-

K 2.68| mwurzeln (ein Stiickcdhen Sellerie, Peterjilie,

Mohre, Jmwiebel) und als Wiirze etwas
Majoran, Thymian, Jitronenfchale und 3 Wad)olberbeeren bei und
brdt ihn unter jorgjamem Begiefen zugedeckt im Rohr in 1/; Stunbe
fertig. Dann wirtd bas Mehl ins Fett gejtaubt, nochmals durchaedampit
und mit % ¢ Fleifchjuppe ober Wajjer vergojjen. Beim Anridten
jtreicht man bie Sofe burd) das Sieb und verbejjert jie mit 2 Cf-
[6ffel faurem Rahm und 1 CRIffel Jitronenjajt. Der in Scheiben
gefchnittene Braten wird mit Crddpfelbogen belegt zu Tijch gebracht.

75. Beefjteatsd, *

80 dkg Qungenbraten K 2.40 | Man {dyneidet 6 Scheiben aus dem

8 dkg Vilangenfett . ,, 0.11

Gleifch und Rlopft und formt jie durd) Ju-

: SHEE 0.06 2 :
%gﬁﬁmm " oor fammendriicken su hoben, tunden Laibchen.
: T 5= | Oiefe merden mit einer Geite in Mehl

getaucht und uerjt aufj bder meplfreien,

pann auf der bemeblten Geite bei guter Hibe rajd) gebraten und ge-
jalzen. 3jt dies gefchehen, {0 entfernt man alles Fett, gibt bie Butter
mit feingefchnittenem Griin iiber die Beefjteaks und richtet jie fofort
an. Der mit ein paar ERlofiel Suppe aujgekochte Safjt wird bdem
Flet] chbeigegeben. Man kann auch auf jedes Veefjteak ein Spiegelei
geben,

1 Frone (K) = 1'05 Franfen.
1 Rrone (K) = 085 Mact

1 Rilogramm (kg) = 2 deutfdie Tfund
1 Detagramm (dkg) = 10 Gramm.
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76, Dacdbeefjteats.*

80 dleg Ninbileifd) Gutes, jaftiges Rinbileijch, am Dbejten
(ofne Kmodjen) . . . K 1921 @uugenbraten, wird mit dem in Mild)

8 dkg Bilanenett . .-, 0.11 : : ¥
% dkg gl‘léﬁ"’[;ﬂ; geweichten und wieder  ausgebdriickten

(. 370) ... ... 0o0z| Snodelbrot und etwas Bwiebel fein ver
2 dkg Butter. . . . . . , 006 | miegt ober yweimal durch die Fleijehhack-
L@ Ll e , 006 | mafjchine gedreht. Dann werden i und Salj
Bubehir ... ... -_-_}ii_j;_ﬁl’%i qut unter die Majje gemifcht, 6 Beefiteaks

: daraus geformt und im Pilanzenfett jchnell
auj beidben Geiten gebraten. Die Beefjteaks werden auj einet heifzen
Blatte angerichtet, jedes mit einem Stiickden frijcher Butter und etwas
fein gemwiegter Peterjilie belegt und fofort ju Tifc) gebracht.

77. Noftbraten.*

120 kg Roftbraten . . K 2.88 | Man jchneidbet das Fleijch in 6 Teile,
10 dkg Pilangenfett . , 014} pie man klopjt, in Mehl taudht, jchuell
3dkg Mehl ... ... Fr 00l i : )
311 B eh Btk ks Abussithy 005 uberhrf‘xt_.unb falzt. Wenn eine Seite der

—k 308, Sletihitiicke Farbe Dat, wenbet man fie
= - : 4 um, gibt 2 mittelgroe, in Ringel ge-
jchnittene Bwiebeln hingu und brdt Fleijch und Jmwiebeln bei guter
$ige fertig. Mun witd dbas Fleijd) aus ber Pfanne genommen und
purch rafches BVergiefen mit /s ¢ Fleijchjuppe oder Wajjer ein krdftiger
Gaft hergejtellt, den man beim Anrichten iiber bie mit den Jmwiebel-
ringeln bebeckten Rojtbraten gieft.

7S, Wurzelvoftbraten.

120 kg Roftbraten . . K 2.88 Die Roftbraten wetben geklopjt, mit
15 dkg Mshren . . .., 0.05| oiner Geite in Mehl getaucht, in einer
10 dkg Koblrabi . . ., 0.03 bl g dt,

| flachen Pjanne im Heifen Fett auf jtarkem

10 dkg Gelleriewurael ,, 0.05 ;
= | Geuer gebratem, gefalzen und dann mit

6 dkg Peterfilten=

Tiiegela o o , 006 nubdlig gefchnittenen Gemiifen jamt einer
6 dkg Pflangenfett . . ,, 0.08 | Rleinen Jwiebel in bden Topj gelegt
Sdikg ML - o0 .. » O0L| otun jtaubt man das iibrige Mehl ins
e "“,;,——g:—{l)g Fett, [t es Farbe annehmen, vergieft

o T mit Ve U Fletfchjuppe ober Waijfer, mwiirst
mit einem Gtengelchen Majoran und einem Lorbeerblatt, fchiittet alles
iiber bas §Fleifch, kocht 5 Minuten DOT und fjtellt es in bdie Kifte.
Borkochzeit 5 Minuten. — Kodhdauer 2 bis 6 Stunden.

1 frone (K= 1'05 Franlen. 1 Silogramm (kg) = 2 deutfche Pjund.
1 Strone (K) = 0 85 Macl. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramnt.

_




79. Nofjtbraten mit Kartofjeln.

120 dkg Rojtbraten . K 288 QIm wiirflig gefchnittenen Speck merden
7> dkg Sartoffeln . .., 008 | syenit pie in IMehl gedrehten Rojtbraten
10 dkg Gpeck .. ... " 0.20 | ; ; o

A S e 002‘ auf beiden @eiten fdynell iiberbraten und
Subehbr . ... .... : 0.03 - aefalzen, hernach die in Streifen gefchnittene

_K‘S—zi‘ Jmiebel. JMun wird der Rejt dbes Mebhles
3 — Dbariibergeftreut, gut durchgeddmpft und
mit 1, ¢ Fleijchjuppe ober Wafjer iibergojjen. Die Rojtbraten mwerden
abmwechielnd mit den gefddlten, in Scheiben gefchnittenen, rohen Kar-
toffeln in einen. Topf gefchichtet, gediinjtet und in bie Kijte gejtellt,

Borkochzeit 5 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunden.

80. Sdwibijdes Fleijd).
80 dkg Rindileiich Das in diinne Schnifel geteilte Fleijch,
5;;2“;3?;;”‘?:;2{ .- K é-g?{ am bejten vom Lungenbraten, wird geklopft,
2dk§ ‘Jnebla. SN » 001 in Mehl getaucht und im Heifen Fett in
Bubehr . ... .. .. 0.3 | eirter flachen Pfanne fchnell iiberbraten und

K213| gejalzen. Dann gibt man das Fleifch in
einen Topf, dampft in dem Fett, worin es
iiberbraten mutbe, geriebene Suppenmwurzeln, jtaubt das Mehl baran und
[t es Farbe annehmen, vergiet mit /5 I Fleifchjiuppe oder Wafjer,
qibt alles iiber bas Fleijd), kocht 5 Minuten vor und jtellt bas Gericht
in dbie Kijte.

DBorkochzeit 5 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunden,

81. Niud3vollen.

80 dikg Rinbileijch i Dasin 12 Scheiben gefchnittene Fleijch,
(ohne Knochen) . . . K 176 | gy foften {hmarzes Schersl, wird geklopit.

ggﬁg ;ﬂ?ﬁ;ﬂ?t -0 0081 Ginefeingehackte BwiebelundGriines dampit

O 370). 5. . ... , 002 | man in 2 dkg Fett und |chneidet Speck
Adig Gpeck . . ..., 008| und Knodelbrot in bdiinne Streifchen. Nun
3dkg Mehl . ... .. » 001 belegt man jede Fleifchjcheibe mit Speck
Bubehdr ... ... s 2-(1)2 und Brot, gibt etwas Jmwiebel und Griines

parauf, rollt jie zufjammen und binbdet fie
mit feinem Bindfabden. .sf)lemuf werben diefe Rollen in MWehl getaucht,
jchnell im et itberbraten, gefalzen, dbann mit dem Rejt des Mehles
gejtaubt, gut dburchgeddmpft und, nachvem fie mit fooiel Fleifchjuppe

1 ftrone () =105 Franlen. 1 Rilogramm (kg) = 2 beutihe Pfuno.
1 ftrone (K) = 0'85 Tarl. 1 Tetagramm (dkg) = 10 Gramm.




ober Wafjer vergofjen worden find, dbap das Fleijd) gerabe davon be-
peckt ijt, sum Gieden gebracht und in bie Kijte gejtellt. BVor bem An=
richten entfernt man die Faden und verbefjert die Sofe mit 2 Chlbifel
Rahm und etwas Jitronenjaft.

DBorkod)zeit 5 NMinuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunder,

82, Riuddqulajh ohue Vaprifa.

80 dkg Fleijch ‘ Qm heifjen Fett [dft man 2 mitiel-
(obne Knochen) .. . K 1441 qiop0  foin gehackte Bwiebeln geld an-
5 dkg Pilamsenfett .., 00T | o) for fiigt eimen Gplofel Gijig bei
4dkg Wehl . ... .. » 0.02 ' A 3 5 Ge
BUbhE .o in L. , 010 Dbann bas ju griferen Wiirfeln gefchnittene
K 1.63.| Sleifd) nebjt Kiimmel, etwas Knoblauch
z und Galz und bdiinjtet es 15 Minuten.
Hierauf wird das Gulajdh gejtaubt und, wenn das Mehl lichtbraun
gerworden ijt, mit /s ¢ Raltem Waijer vergoijen. Wenn es mwieder fiebet,
jtellt man es in die Kifte. Ju Gulajch eigmet fich am bejten Fleijch
pom $Hals und Wabfchinken.

Vorkodhzeit 5 Minuten. — Kochdauer 3 bis 6 Stunben.

S3. RNind3zunge.

ikg §1inge ------ K 220 Gowohl frifch mwie gepbkelt ober
Subehdr . ... .. _:?{_hg_g_; gerduchert ergibt die Rindszunge ein be-

jonbers wobljchmeckendes Gericht. Frijche
ounge gibt man in 21 Ieu:bt gefalzenes, mit Guppenmwurzeln zum
@ieden gebrachtes Wajjer und Iift fie 30 Winuten vorkochen, mworauf
man fie in bie Kijte jtellt. Das Kochen in bder Kijte kann Dbei ber
Bunge mit bejtem Crfolg mwiederholt werden und zwar in der Weife,
baf man das Gericht nac) mehritiindigem Vermweilen in der Kijte
(etma bie Nacht itber) herausnimmt, nod) einmal ankodht und wieber
hineinjtellt. Dies gilt jowohl fiiv frifche mwie fiiv Bokel- und Rducher-
sunge, die an Wobhlgejdymack und Verdaulichkeit in demfelben Mafe
gewinnen, als fie weicher und zavter werden. Wls Beigabe fiir
frijhe Bunge eignen fich Sofen; zu Pokel- und Rdudjerzunge gibt
man Crbjen-, - Linfen= ober Kartoffelbrei und wverziert fie auf der
Sdiijjel mit Kreen (Weerrettich).

Borkochzeit 30 Minuten. — Kochbauer 10 bis 12 Stunbden.

1 Strone (K) = 1'06 Franlen. 1 filogramm (kg) = 2 deutfhe Piund.
1 frone (K) =085 Marl. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.
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84. Jlindsherz.

1 kg Rindshery . ... L 1.—" An 2 7 fiedendem, gefalzenem Wajjer
S Cig e g-ég wit das Herz mit Suppenwurzeln 15 Mi-
Tdkg ML . . . .y 5 OO31ion porgekocht und iiber Macht in die

5dkg Pils frtes 007 s p s :
%ubﬁ]ﬁ?f ?na_c"lf?‘ % 40,08 Kifte geftellt. Am nddyjten Morgen bereitet

K136, man aus bheigem Fett, MWehl und einer
— fein gejchnittenen Jwiebel eine lichte Cin-
brenne, bie mit 17 Guppe vergofjen und mit Saly und 3 Clofel Cjjig
gewiirst wird. Dann fiigt man die Weinbeeren und das in Scheiben
gefchnittene Herz bei, lipt alles noch einmal auffieden und jtellt es in
die Kijte.

Borkochzeit 15 Minuten. — Kochdauer 10 bis 12 Stunden.

85. Geridjtete NindSuieren,*

80 dkg Rindsnieren K 1.28 Die Jieren werden vom Fett befreit.
6 dkg Pilangenjett . . ,, 008 |y peifen Fett Idft man 2 mittelgrofe,
ddkg Mebl ... .0 , 0,021 ;i : ; ;
Subehr .. ... ... 42 B Ringeln g_eicbmttenf: Sm‘teheln‘ ge.[hh.d]
—x 150 anlaufen, tbjtet bamit bdie feinbldttrig

' gefchnittenen ieven auj gutem Feuer,
jtaubt das 9119[’)[ bavan, vergiept mit /s I Fleijd)juppe ober Wafjer,
wiirzt mit Majoran und etwas Ejjig, ldft es aufjieden, jalzt und qibt
die Jtieren fogleich su Tifch. Cinige CRloffel Rahm als Jutat beim
Anrichten verfeinern die Sofe. In gleicher Wetife oder auch nur mit
Sett und Jwiebeln bereitet man Schmweinsnieren.

86. Guter.

10 dkg Guter .. ... K 070 | 2 | Wajjer werden um Sieden ge-
;Qdiig%girﬁfeil-fe‘tt- et gf’z bracht, bas Guter 15 Minuten darin vor-
o™ fana N e gt gekodyt und diber Iacht in die Kijte geftelt.
Ritbede <. 4 v " 007! UAm anberen MWorgen bringt man es mit

—KTol frijchem Wajjer und Suppenmwurzeln noch

einmal zum Gieden und ftellt es mwieder
in bie Kijte. Sollte bas Euter auch bann noch nicht weid) fein, fo wird
¢s in feinem Gubde abermals aufgekocht und in die Kijte gejtellt.
Das erkaltete Fleifch {chneidet man in Scheiben, falzt, breht es wie
Wiener Schnifel in Mehl, Ci und Brojeln und bdckt es im tiefen Fett.
Das Cuter kann auch eingefalzen, gefelcht und fehr weich gekocht
als Aufichnitt gegeben mwerden.

DBorkodhzeit 15 Minuten. — Kodydauer 8 bis 12 Stunbden.

1 $rone (K) = 1'05 Franien. 1 Rilogramm (kg) = 2. beutjdhe Pjund.
1 $irone (K) = 0'85 Mazk. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.
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87. Liingerl.

90 dkg LQunge . .. .. K 0.90 | Die Qunge witd in 21 7 QBClﬁP.I
.jgig ﬁi&)‘;“““fm 5 i g-g; 15 Minuten vorgekocht, in bdie Kijte ge-
Sdkg NMehl . ... .. 5 . .

3ubf[]ﬁr ________ " 0.10 jtellt und nac) dbem Erkalten fein nublig ge-

K 100 Idnitten, Jn bie aus Fett und WMeh[ bereitete
e s = " dbunkle Cinbrenne gibt man Majoran,
Sfmmmn, Qorbeerblatt, Jwiebel, Jitronenjchale und Griines, alles fein
gewiegt, vergiept mit Yo ¢ Fleijchjuppe ober Wajjer, {fiigt einige
Loffel Weinefjig und die Lunge bei, ldRt alles gut fieben und richtet
es iiber 2 Loffel jaurem Rahm an. Kalbslunge wird ebenfo Dbereitet,
jie fieht {choner aus und ijt auch jchmackhajter, bejonders wenn man fie
mit einer lichten Cinbrenne bindet und mit Jitronenjaijt jtatt Cfjig wiirzt.

Borkochzeit 15 Winuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunben.

88, Kutteln (Lofer, Flede, Kaldanunen).
1kg SKutteln .. ... K 050 | Die Kutteln werden nadjeinander

;g‘;ﬁé’ %‘?731 s g;g' gweimal oder gar dreimal vorgekoeht und
3 qugggi %?nmrc " o1 | Jevesmal in die Rifte geftellt, bis fie weid
5 Gier ......... 012 ([ind. Jachdem Crkalten fchneidet man fie

Hibehiranen sl e , 003 in {dhone Otiicke, die man in WMehl, Ci
K 1.09 | und BVrofeln dreht. Man bdckt bie Kutteln
im flachen Fett wie Wiener Schnifel.
Kutteln Ronnen auch, fein nudlig gefchnitten, wie RLiinger[ Dereitet
oder in Fett und JPwiebeln gerdjtet und mit Salat zu Tijd)
gegeben mwerden. Sehr weich gekochte, nad) dem CrRalten fein nubdelig
gejchnittene Kutteln geben, wie Ochjenmaul ubereitet, einmen guten
Galat, ber burch Jugabe von einem bhart gekochten, fein gemwiegten
Ei fehr an Giite gewinnt.
Borkodjzeit 30 Minuten. — Kodjdauer 12 bis 18 Stunden,

89, Odyfenmanlialat.

1 Ochfenmant . . . . . K 140 Das Dchfenmaul witd mit Kolo-
- ‘”Z (ﬁg‘g ------ » 8(1}1‘ phonium (Pech) eingerieben, mit fiedendem
el Db e 2 Mafjer iiberbriiht und mit einem fcharfen
RS T e O e 0.0
K157 1_57| Loffel gut gereinigt. JIn 2 I Salzwajjer

angekocht und wiederholt in die Kijte ge=
jtellt, kann das Ochfenmaul erft vermwenbdet werdben, wenn es voll-
kommen weic) ijt. Nach bem Crkalten wird es fehr fein gefchnitten

1 Strone (K) = 1°05 Franlen. 1 Rilogramm (kg) = 2 bentide Pfuud.
I Sixone (K)= 0'85 Marf. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.

|




| A

uzd mit O Cjjig, fein gehackter Jwiebel und Salz 3u einem wohl-
fchmeckenden Galat angemacht,

|' Borkodhzeit /. Stunbde. — .ﬁoﬁ]bauer 12 bis 18 Gtunbden.
|

Ralbfletjch.

i
I
I 90. Kalb8braten.*

‘ 1 kg ieren- ober [ Das Fleijd) wirtd zugleich) mit dem

‘ Schlupbraten . . . . K 2201 qofchnittenen Gpeck ins Heife Fett geleat
3 dkg Bilanzenfett . . , 0.04 geicy ]J. I] Be & g.. g%
> diig Gpeds 004 | Oefalzen, auf beiden Geiten braun iiber-

. 50 Mebl . ...... . oot | Draten, dbann ins Rohr gejtellt und bei

' Subehr . ... .. .. , 010 quter Hike unter fleigigem Begiegen in un-

~ K239 gefihr einer halben Stunbe fertig gemacht.
- Jum fjtoubt man bden Bratem, [ift das
fl Mehl im Robr Farbe annehmen und vergieht es mit 1/, 1 Fleijeh-
f juppe ober Waijer. Wenn bder Sajt aufgekocht hat, wird er durd) das
' Gieb qgefeibt, mit 3 Loffeln Rahm vermengt und mit dem in Sdyeiben
gejchnittenen Fleijch zu Lifch gebracht.

91. Gefiillte Kalb3brujt,*

1kg Kalbsbrujt.. .. K 2— Die Brujt witd ausgebeint und dann
Sdkg Pilangenfett . . , 007 | for phere Teil fo vom unteren geldjt, daf
PROsIE i ;}’{—%g—; eine fackartige Offnung entjteht.  Diefe
pilortre ! Offnung wird gefiillt und verndht, Nun
legt man das Fleijc) mit der Rippenjeite nad) unten ins hHeie Fett,
falst, iberbrdt es auf beiden Seiten auf bem Feuwer und ftellt den Braten
ins Rohr, wo er bei guter Hike und unter fleigigem Begiefen etwa
1 Stunbe burchbraten muf, Der BVratenfaft wird in ber Pfanne mit
/s 1 Ralter Fleijchjuppe aufgeldjt und verkocht,

| 12 dkg Kniibelbrot

s (SRESSTOE K 0.04 91a. Semmelfiille *
I Sdkg Btifel ... .. , 0.02 & i
it 2 dkg Bilangenfett . . , 0.03 Jm Fett ldft man eine feingehackte, Rleine

0:01 | Bmwiebel geld anlaufen. Dann iibergiet man das
0.06 | fehr fein gejchnittene BVrot mit Milh und Ei,
i fiigt Fett, Gals, Griines und ein paar Tropjen
k0o | OSitronenjaft bei und verriihrt die Fiille jorgfiltic.

1 dl Magermilch. . . . ,
LS (U] o S T Bl [ R

1 Rrone (K) = 1'05 Franlen. ! Rilogramm (kg) = 2 veutide Prund.
1 frone (K)= 085 Marl. 1 Defagramm (dikg) == 10 Grapm.
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