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/s I Weinteffig . - . . . K 010 | piener, 3 Jlelken, 12 Kovianderkbrner, 1 Blat _
Wurgeln ..o » 010 | Galbet, 1 Lorbeerblait, etwmas Thymiam, [dft !
Gemiirgeds Gl ” 0-04‘ alles 15 Minuten fiedben unbd fiigt ulet etwas fl
K 024 | Tannenveifig bei. |

129, Sdafsrippden (Sdafdtoteletten).

1'50 kg Sdyaffletich . . K 240 | Das Fleifch wird gefdhnitten und zwar ‘
‘l,od‘;;kg;ﬁ‘ﬁ“‘““fe“' C g'é‘f jo, dbap an jedem Gtiick ein Rippchen ijt. i
& g ARl .y A
Sibapaer e " 002 Bon bdiefem [6)t man die Haut joweit ab, 1

K 257 | bis man bas Fletjch nad) oben jujammen- o
= = fchieben kRann. Darauf werben die Fleijch= '
jtiicke geklopft, mit GSalz und etwas Kiinumel eingerieben, in Meh!l
getaucht und bei jtarRer Hige im heifen Fett jchnell gebraten.

Qilbbret.
130, irjdriiden mit Sofe. |
1'50 kg Hirjdyritcken . K 1.85 Das geklopjte, von den Hiuten be-
10 dkg Speck . .. . . v 0201 freite Fleift) wird gefpickt, in der Panne
4dkg Mehl . . . ... , 0.02 ; PR :
o aosnba " 018 gefalzen und mit dem iibrigen Speck */;

K225 | ©Otunbde gebraten. Dann legt man das
————————— §leijd) heraus, gibt in die Pfanne Jwiebeln,
""I)r}mmn, Lorbeerblatt, 3 Wacholberbeeren, etmas Peterfilien= und
Selleriewurseln, iRt diefe Jutaten 10 WMinuten im Fett iiberdiinjten
und ftaubt bas Mehl daran. Wenn das Mehl Farbe hat, vergieft man
mit 1/, £ Ralter Fleijchjuppe und 4 Lofiel Weinefjig, fiigt nun den Braten
wieder hingu, lift alles 15 Minuten fieben und ftellt es in bdie Kijte.
Die Gofse wird beim Anrichten gefeiht und mit 3 CRlbffel jaurem 1
Rabhm verbeffert. Rehriicken kRann auf gleiche Art bereitet werbden.
Der Hirfdyriicken kann aud) gefpickt und weiter wie Lungenbraten
M. 74 behanbelt werden.

Borkochzeit 15 Minuten. — Kodydbauer 3 bis 6 Stunbden.

131, WWild{dhnigel, *
Das Fleijdh) witd in 6 Schnibel geteilt, gut geklopft, gefpicks,
mit etwas Thymian gemwiirgt, mit einer Seite in Mebhl getaucht, auj
ftatkem (Feuer fehr fchnell gebraten und bdann erjt gefalzen. Die

1 Strone (K)==1'U06 Franfemu. 1 Stilogramm (kg) = 2 beutfde Piunb.
L ftrome (K) = 0'85 Marl 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.




I 80 dkg Hirjd)jchlegel
! (ohne &nochen) . . . K 1.35
1l 6 dkg Pilanzenfett . . , 0.08

[ 6 dkg ©Gpeck . .. ... , 012
. 2dkg Mehl . . . ... , 001
Subehor vt oo , 0.02

K 158

su Tijd) kommen miifjen.

132,
1:25 kg Hirjdyriicken |
(jamt &nochen) . . . K 1.62

8dkg Pilanzenfett . . , 011
PidkaiNleh [RIEE » 0.01 |
AUDEhEL s e e r 0.04 |

K 178
ikg Rebichlegel . . . . K 3.12
12dkg ©peck ..... » 0.24
SR & G oie i o 018

K 349
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Sdnigel werden nun-aus der Pfanne ge-
nommen, bder Bratenfaft mit einigen
Liffeln kalter Kleijchjuppe vermijcht und
io lange wverriihrt, bis fich bdas An-
gelegte von ber Pfanne I6ft. Dann mwird
bie Sofie aufgekocht und iiber die hiibjd
angerichteten Schnifel gegeben, die jojort
Auf gleiche Weife konnen Schnigel aus

Rebhiletfd) hergeftellt werden.

Divfdhroftbraten, *

Man bereitet fie wie die Rojtbraten
Nr. 77 mit fehr viel Jwiebelringeln und
richtet jie fogleich am.

133, Rephjdhlegel. ¥

Das geklopfte, pon den Hiuten be-
freite Fleifch wird mit 6 dkg Speck ge-
fpickt, in der Pfanne gefalzen und mit
gleich oiel Speck erjt auf dem $Herd, bann

im Rofr bet quter Hife unter fleigigem BegieRen 3/, bis 1 Stunde
gebraten. @ollte das Fett su fchnell eingiehen, fo muf das Fleifdh
mit einigen Cploffeln Fletfdhjuppe begojien mwerden. Vor dem An-
richten verriihrt man den Gaft mit 4 EBlbfiel jaurem Rahm. Rehjileifch
kann man aud) wie Hafenbraten Nr. 135 oder wie Schafjchlegel

Jtr. 128 zubereiten.

1'50 kg Wildrippen . K 117

odkg Gpeck . . .... , 0.10
I 5 dkg Pilanzenfett . . , 0.07
I Sdkg Mehl ... ... » 0.01
I 2 dkg Gdymwarzbrot- \
! b O e 0.01
| 2dkg Judker ..... , 0.02
i Uy Bitrone < oL Loy, 0,03

BUBeRBEL L o e , 0.05
, TK 146

| = T

1 ftrone (K = 105 Franl
' 1 frone (K. =085 Mark.

—

134, Dirjd)- odber NRehrippen.

Die nad) Nr. 70a gebeisten Wild-
rippen werden in 1/ Waijjer mit etwas
Thymian, 2 Lorbeerblittern, 1 Fmwiebel,
6 zerdriickten Wacholberbeeren, Jitronens

- {cheiben und Salz 5 Minuten angekocht

und in bie Rijte gefjtellt. 1/, Stunde vor
bem Cjjen brdunt man Jucker, Meh! und
Brifel im Fett, gibt dann bden fein ge-

- badkten Gpeck und etwas feine JBmwiebel

. 1 filogramm (kg) == 2 beutfdje Pjund.

1 Defagramm (dkg) = 15 Gramm.



SRR

baju, iiberdiinjtet alles und vergieft mit dem Wafjer, worin bdie
Rippen gefotten wurben. Die Sofle wird qut gekocht, dbann durch
pas Gieb geriihrt und das Fleijh noch einmal darin aufgefotten, ehe
es 3u Fijdh) Rommt.

Borkod)zeit 5 Minuten. — Kochbauer 2 bis 6 Stunden.

135. Hafenbraten, *
1 Hajenviicken mit | Der frifche ober gebeizte Haje wird
ben Hinterldufen . . K 260 | 451 dony Guten befreit, gefpickt, im Beifgen

...... 0.12 2
zgﬁ ‘i?lcﬂ(ﬁsenfeit 2 0.{1)6 Sett auf dem $Herd iiberbraten, gefalzen,
\/, I faurer Ram . . . . 080 dann ins Robr gejtellt und unter fleiigem
BiibehBE TANE] 36 , 005 Begiefen in etwma 1 Stunde fertig ge-

K313 | praten. Nun nimmt man thn Heraus, gibt
~ kleine Mengen von Suppenmurzeln, Thy-
mian, 1 Lorbeerblatt, 4 zerbriickte Gemwiirzkorner, etvas Jitronenjdhale
unb 1 fein gehackte Jmwiebel jum Sajt, {iberdiinjtet alles 10 Minuten
unbd entfettet, wenn nbtig, ben Saft. Dann fiigt man den Rabhm bei,
5t alles [os, was an bder Pfanne Dhajtet, lilt die Sofe aufkochen
und treibt fie dburc) ein Gieb. Man kRann den Hafen hiibjch anrichien,
tndem man thn auf Makkaroni legt, bie uvor in Salzwajjer gekocht und
bann mit Bratenfett und Griinem vermengt wurden. Junge Hafen
findb auc), wie Rehjchlegel INr. 133 gebraten, fehr wohljchymeckend.

136, Dafenpfeffer (Pajenjunged).

1 kg Hajenjung . . . . K 1.30 | Man verwendet dazu Schultern, Hals,
g ‘;’;’g gﬁ;‘;amf““ ew g-g;’i Baudhlappen, Lunge, Leber, Hery und Blut
2dk§ 3udm,‘ o0z | vomt Hajen, beist die Fleijchitiicke, kocht fie
Bubehdt .. ... . , 005 | mitWajjer und etwas Beize 5 Minuten an

K145 | und jtellt jie in die Kifte. 1 Stunde vor dem

Cifen lafit man Jucker im Fett gelb an-

laufen, rojtet kleingehackte Jwiebeln und Blut und dann das Weh!

Darin, vergiet mit bem Sube, fiedet ben Hajenpfeffer, ben man inzwijdyen

in bhiib{dhe Stiicke geteilt hat, darin auf und wiirzt mit Jitronenjaft.
DBorkodhzeit 5 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunden.

137. Gemsjleijdy. *
Funges Gemsileijeh kann auf alle jene Wrten wie Hirjch, Reh
unbd Haje gubereitet werden. Altes Gemsileifd) jollte immer erjt ldngere
Beit gebeizt werden.

I Steone (K, = 1'05 Franfen 1 Rilogramm (kg) = 2 bentiche Piunb.
1 Strone (K) = 0'85 Marl. 1 Detagramm (dkg) = 10 Sramm.
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