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Einlcdhiebe-Dpeilen.
Geditnftetes Fleildy und Gingemadyies,

Wildidhweinfleijdh. Mit Sauce. Man iiberfocht eine Keule
oder cin anderes entjprechend grofies Fleijehitiic mit gejalzenent Waifer
ud jchipft dabet Shaum und Fett ab. (Die Jdhwarze Haut an Sehlegel
over Schulter fchabt man mit cinent Mefer vein.) Dann gibt nan 2 qrofe
Qwiebeln, eine Sellerie, mehrere Peterfilientwurzeln und gelbe Ritben, cinige
Lovbeerbldtter, Ppefferforner und Gewitvznelfen, einen jchwachen Lofjel
Wacholberbeeven, einen ScAvpflbfiel Rindjuppe und cinen Liter quten roten
Wein dagw und ditnftet dasd Fleijeh in jugedecttem Gefchivre, bis e§ weid)
1jt, Yoozu e3 cinige Stunbden braudyt. Hievauf nimmt man es Heraus und
jeibt wnd entfettet die Brite. Man jchueidet bas Fileijch famt der dunklen
Sidpwarte ditnn auf, legt ¢3 auf die Schiiffel, iibergieft 8 mit einem Teile
der Brithe, garniert e mit QLorbeerbldttern und Limonenjdeiben und gibt
dic dibrige Briihe oder mit diefer Briihe gu einer dictlichen Sauce gefochte
Dagebuttenfalje oder mit der Brithe gentijchte dunfle Pomeranzen-Sauce
(€. 133) ober Pieffer- odev Robert-Sauce (S. 124 und 125) in einer
Sancejdhale dazu. Man fann and) Ribijel- ober polnijdhe Sauce (S. 138
nd 134) oder Cumberfand-Gauce (. 140) oder Preifelbeeren vder fauzen
fren pder Senf a la diable (S. 139) dagu jervieven. ;

Wit Krujte. Man beveitet dag Schluft- oder Nitctenjtitet ntit ciner
Stujte, wie den Hirjehziemer, und jerviert fiifle Sauce DAL

NMit Sauverfraut. Man fdhneidet wavm aus der Brithe genommenes

- Oleif) au Dinmen Schmitten und legt diejelben auf lidht gediinftetes

Gauerfraut.

Yividh: und Gemfenfleijh. Mit jiffer Sauce Schlegel
b Schulterfleijch obev Dev NRiicken von dlteren, weniger javten Tieven
Witd mit Wurzeln, Gemwiivzen, Suppe und rotem Weine gediinftet und
damn im Gangen angevidjtet ober ju Stiiden gejnitten und auf der
©diiffel wicher wie gang gujammengejchoben. Man ferviert eine Hage-
butten= pher NRibifel-Sauce (S. 133) oder Cumberland-Sauce (&. 140)
oder pofnifehe Sauce (S. 134) pder Rreifelbecren Dz
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Piridziemer mit Krufte. Man Ddiinjtet cin Miictenftiict mit
Wirzeln, Gewiivzen, Suppe und roterr Weine, jhneidet s zu Sceiben,
jchicht e3 wicber wie gang gujammien, flegt ¢s auf die Schiifjel und gibt
etwad von der Briibe dazu. Dann beftreicht man dad Fleifch oben mit
Gi, ftreut Brojel von NRoggenbrot, die man mit etwad Jucker, Gemwiiry
nelfen und Bfeffer gemijcht Hat, davauj, tviufelt Butter davitber und jtellt
die Schitffel in bas Rohr, damit die Brifel feif werden. Man wiederholt
dies, big jich eine fleinfingerdicte Rrufte gebilbet hat. Dann vidhtet man
ben Braten an und qibt eine jiiffe Sauce dazu.

Mit brauner Sauce. Man ditnjtet ein Stitef vom Borderteile
mit Beize Ne. I, vergiefit mit dem gefeibten Sofjt eine Pfeffer-, Wild
bret- oder TPomeranzen-Sauce (S. 124, 125 und 134), focht dag Fleijd)
mit der Souce auf und jerviect Knodel, Nudeln, Polenta o. dgl. dazut.

SHajen= und Rehileijeh, Reh-Schlegel, Nuf oder -Ritcen.
Man Bt Das Hiutchen ab, jalst wid foickt dag Fleijch, legt es auf
TWurzeln mit Beize Nr. I oder I (&, 29), belegt e3 oben mit Sped
fhuitten, Dectt e3 zu und Ddiinftet 3 im Rofre, Hebt hievauf ben Dedkl
ab, nimmt den Spect weg und gibt dem Fleijhe Farbe. Dann wivd es
gejhmitten und wieder ujammengejchoben, auj die Schiffel gelegt, it
einemt Teile Ded gefeiften Saftes itbergoffen und mit NRoagout R I
pber ITL (&. 177) ober mit Qinfen= oder FFleijeh-Piivee und Ochjenaugen
ober mit Wildbrethajché und fernweid) gefochten, Dalbierten Eiern oder
mit Salmi (&. 41) und gebactenen Senmmeljchnitten (Croutons) gavniett,

Man fann dad Fleijh) auch) mit Crddpfel-Biogen, -Kipferln oder
ocen (S. 169 big 171) ober mit Gevmbutterteig (S. 175) obev it
Srapfeln von Butterteiq, die man mit Wilbbrethajehé ober Salmi gefillt
hat, garnieren und eine' Bieffer= oder Wilbbret-Sauce (. 124 und 126)
in einer Schale dazugeben oder es mit Triiffel-Sauce (&. 130) fibergiefen.

Dber man diinjtet Das gejpicte Fleijch mit Spect, Schalotten, Letets
filie und Ghampignons und etwas Suppe bei Oberfhife, begiefit e mit
Qimonenjaft und Rahm, focht e3 mit Suppe auf, damit i) eine furge
Sauce bildet, und garniert ez ntit Rabhmnocen (S. 173) v. bgl.

Rehichulter. Man [Bit die Beine aus, veibt dag Fleijdy mit Saly
Piefrer und feingejchnittencr Swicbel ein, pickt e3 und bdiinjtet ed it
Beize. Hugleich macht man Wildbret-Sance mit Rafm (S. 126) und fodt
bas Fleijch damit auf. Wean garniert es mit fleinen Grdipfeln ober
SBolenta=Ttocfen und gibt die Sauce in eciner Schale Dazu. :

Das Junge von einem Hajen (dag Hojentlein) obev cine
Schulter odber Brujt von Relh, Hivjd) oder Gemje fjdmeidet §
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man u Stiicen und Dditnftet Ddiejelben mit Sped, Wurzeln und Beize
Mr. I ober II. Wenn die Beize eingegangen ift, legt man dad Fleijch
feraus, macht von den Wurzeln eine braune Sauce (S. 125), vergieft jic
mit Beize und gibt dag Fleijd) wieber Hinein. Da bdie vorderen Teile ge-
wihnlic) fefr blutveich) jind, wird bdie Sauce auch ofne weitere Butaten
punfel und jdhmacthajt. Man fann aber auch, nachdem man dag Fleifd
berauggelegt hat, ein Vievtelliter Nabhm mit 2 Lbjfel Mehl abjprubdeln
(bei einem Hafen ein wenig Hajenblut dazumijchen) und die Sauce damit
auffochen.  Bu jo zubereitetemt Wild ferviert man Knddel von Senumeln,
Grddpfeln oder Grief oder eine anbdere abgefchmalzene Mehljpetfe.

Sdptocinefleijeh. Srvenfleijd). Jleijch von Riten, Brujt odex
Gihulter eines jungen Schweined wir mit dev Schwarte yu Stilcen ge-
jehnitten und mit Fwicheljcheiben, Lovbeerblittern, Pieffertornern, Gifig und
jo viel Wafjer ober Subpe, daf das Fleijeh anfangs davon faft Hebeckt ijt,
geditnftet.  Man iRt die Brithe fuvy einfochen, feiht fie beim Anvichten
iber das Fletjch und Deftvent dasjelbe mit Bubjeln und geviebenem Kren.

Gebditnjtetes Schweinejleifd) mit Senf. Man Dditnjtet ein
abgesogenes Stiick vom NRitcten oder der Schulter eines quferen Schweines
auf die oben angegebene Weife, gibt dabei aud) TWeifwein und Limonen-
fdalen dagu und [ft Den Saft bei Dberhite gamy fuvy eingehu. Man
fetbiert s mit Senf.

Wit Gemitje Mit Wurzeln (jedoch ofhne Cifig) gebiinftetes Fleijch
gibt man gu eingebrannten weifen Nitben, Saverfraut u. . w.

Mit Hivjebrein. Man jchneidet Fleijch von Hals, Schulter oder
Baud) ju Stitcen, jalat e3 und (Eft es eine Stunde liegen. Dann diinjtet
man dag Fletjc) mit Wurgelr und Waffer und nimmt dabei den Schamm
ab. Wenw es weich ift, nimmt man es heraus, jeiht die Briife, gibt 4 Desi-
fifev mehrmals mit Geifem Waffer gerwajchenen Hivjebrein dagu, focht 1hn
weid), tas beinahe eine Stunde dauert, und gibt dabei viters Wafjer nach.
Dann vichtet wan ihn an und belegt ihn mit den indeffen warmgehaltenen
Sletchitiicten.

Mit Heis als Pilaw. Dan jdueidet 60 Defa fettes Fleifdh

(von Bauch, Hals oder Schulter) su Witrfeln, fal3t 8 und [t e3 eine

Stunbe liegen. Dann gibt man es mit vieler feingefchnittener Swiebel in
tme Rafferolle, dectt e3 yu, ditnftet e3 im cigenen Safte, bis e miirbe ijt,
und mijd)t hierauf 20 Defa mit Waffer oder Suppe dick gefochten Neig
(€. 109) dazu.

Wit Pavadiesdpfeln und Reis. Das Fleijdh wird ju Stiicken
gefchnitten, eingefalzen, in Mehl gedreht, 3u gelb angelaufener, fein-




240 Ginjdiebe-Epeijen.

gefdymittener Soiebel in Deifes Fett gegeben und gediinjtet, bis o8 Farhe
fat. Damn gibt man gediinftete, pajfierte Pavadiesdpfel und Heis dagw,
gieht nach ein paar Minuten fo viel Waffer darauj, daf ¢s daviiberftelt,
untd ditnftet dag Gange, b3 Der Neis weich genug ijt.

ALs Gulyas. Fettes Schweinefleijch jchneidet man 3u daumens
dicfen Witrfeln, jalzt e3 ein und diinftet e8 mit feingejchnittener Fwiebel,
einer Mefjevipibe geftofienent Paprifa wnd SKiinamel im eigenen Sajte, bis
¢8 Tobe hat. Dann vergieft man s wmit Waijer und biinftet es weid).

AL Faljdhes Sdhmwarzwild. Man reibt die Schwarte einer
Scweinsfenle mit Stroh-Ajche ein wnd jengt fie nit glithendem Eifen,
wm fie bev Wildjchweinhaut dhulich au machen. Dann wdidht utan die
Seule, falst jie auf dev Fleijchieite cin, legt das Stiid in ein ivdenes
®ejchirr, weldes es ziemlic) ausjiillt, fibevgieft e3 mit frijchgefochter,
heiffer Beize Nr. IIT mit wenig Effig (. 29), Eft 3 emnige Tage 11
Der Beize liegen und wendet es taglich umt. Dann Ddiinjtet utan s mit
per Beise 1weich, fchneidet e3 jamt dev Schwarte fein auj und jevviert
fnlte Senj-Sauce dazu.

Ginen Schweinsritcfen Ddimjtet man ebenjo. Dann [Bft uan die
CSchwarte ab, gibt dem Fleifd) eine Kvujte (vie dem Hirjchzienter) wnd
fervieri e8 mit eimer fiigen Sauce.

Kalbfleifeh. Cinfad) geditnftet. Man legt ein Stitct gejalzencs
Ralbfleijeh) in Geifes Fett mit angelaufenen Jwicheljcheiben, decdt es ju
und diinjtet ed anfangs im eigenen Safte, dann mit Hfterem Jugichen
pon etwad Nindjuppe, bis e8 miivbe und jdhdpn braun ijt.

Dhne Fett gediinftet. Man gibt gut abgelegenes, mdpig ges
jalzenes Jletjd) mit etwas Mildh) in eine Kaffevolle, dectt e3 zu und diinjtet
¢8, wobei man von Reit zu Jeit elwad Mild) nachgibt. Julept (Gt man
bie Milch gany eingehn, gibt ehwas Suppe in das Gejdjivr, Damtit fid
ein furzer ©ajt bildet, und mifdht su demt Saft ein wenig Fleijd)-Crirait
oder Limonenjaft. So beveitetes Kalbfleifeh eiguet fich bejonbders fiiv Krante,
Die fein Fett verfragen.

Ralbs-Fricandeat) Man legt dad abgehitutelte, gejpicite Fieijd- .
ftitet auf Sped, Jwiebel und Wuvzeln in cine Kafjerolle, dectt e3 u wnd
Ditnitet ¢8 im Nohre, wobei man Hiters ein wenig Suppe dazu gibt und
ben Saft fleifig itber Dag Fleifeh Jchopit. Wenn s weid) ift, nimntt man

1) kit dem Jtanten Fricandeai begeichret man die falbsmup oder ben javiet,
bicten Fleijdyteil an der inmeren Geite des Fufies, itberhaupt jedes aus einer grofen
feule ntach) den Haupiabteilungen geldjte Fleijchitict ofue Knocdhen. Ju ciner grofien
Steule jind fitnf joldhe Fleijdiiide enthalten.
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bert Dectel ab und lifst es bei ftarfer Hive johin braun werden. Beim
Unvichten feibt man den Saft itber das Fleijch und garniert Dasjelbe
mit gediinjteten Schwdmmen, Larfiol o. dgl.

Dber: Man bdinftet das Fleifd) mit Butter anftatt Sped, mijcht
den Gaft ju einer Ehampignons-, Tniifiel- ober Krduter-Sauce und jerviert
dieje in einer Sauce-Schale sum Braten.

Ober: Man gibt beim Diinjten nebjt der Suppe ein Glas LWeifs-
Wein oder etwas Lmonenjaft zum Fleifd) und gavniert ben angerichteten
Braten mit Schalotten und Crdipfel-Piivee.

gricandean mit Rahm-Sauce. Man diinftet die gejpictte
Stalbsnufy wie oben auf Spedt, Bwiebeln und Wurzeln weich, hebt fie bann
heraus, pajfiert die Wurzeln, legt das Fleifch wieder Darauf, iibergiefit es
mit fauvent JRabhm, jtellt e3 wieder in dag Rohr und [GRt e8 diinften, big dic
Gauce eine lichtgelbe Farbe hat.

Gejpidter Schlegel. Man fpict den abgehiutelten Sdlegel und
diinjtet ihn 1ie das Kalbs-Fricandean.

Gejduert mit Rahn. Man diinftet einen gejpictten Schlegel
bet Dberhife mit Sped, Bwicbel und etwas Preffer, Thymian, Jngwer
und Neugetwitv und gibt dabei Suppe und etwas Gifig oder Lmonen-
jait dagu. Hievauf jprudelt man einen Loffel Mehl mit 2 Deiliter farrem
Nahue ab, jchiittet Das Abgefprudelte fiber das Sleijd), Lapt die Smuce
gut verfochen und pajfiert fie dann diber den angerichteten Brater.

Mit Kapern-Sauce. Man mijeht jerdriictte Sardellen mit Bein-
mat, jtreicht die Mifdhung in dag Fleijh (S. 18), diinftet bagjelbe mit
Sped, Bwiebel, Limonen-Saft und -Schalen, 3 Deziliter Wein und eben-
joviel @uppe, bis s braun ift, und focht e8 dann mit jaurent Rahm
und Kapern auf.

Mit pitanter Sauce. Man flopft, wijht und falzt einen
Sdflegel, fticht Locher in dag Fleifeh und jehieht in dieje Spect, Bunge
und Schinfen, tweldhe man feinfingerdict und fingerlang gefchnitten und
mit Saly und Peffer beftrent hat. Dann wird dev Schlegel nit Spect,
Juicbel, einer Febe Knoblauc), etwas Limonenjdhalen, gangem Peffer,
Reugewitvs, Jngwer, einem Qorbeerblatt 1nd Guppe bei Dberhise wei
Stunden gediinftet und dabei fleifig mit dem Safte begofjen. Wenn er
miitbe ift und eine fchone Farbe hat, legt man ihn Deraus, feiht den Saft
und halt ihn mit dem Fleifche warm, gibt bas Fett in die RKajjerolle
guctict, mifcht swei GHOTFel MehL dazu und macht eine goldbraune Sauce,
die man dann mit Guppe, Wein, Limonenjaft und ehwad jaurem Rahm
muffocht und Fune Schlegel pajfiert.

Prato, Siddentide Siidye. 16
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Mit Sauevampfer-Piivee. Man Dbdiinftet einen qefpicten
Sdnip mit Butter und etwas Suppe, jtaubt ein paar CHlbffel Mehl in
bas Fett, rithrt Guppe dazu, (iRt dies auffodjen, gibt dann 2 Deyiliter
fauren Mahm, den man mit einent Dotter abgejprudelt hat, hinein, richtet
pag Fleifd) mit der Sauce an und jerviert Sauerampfer-Pitvee Do

Gefjpicte Brujt. Man iberficvet eine Kalbsbruit, big man Die
Rippent audsichen fann, jehroert fie hievauf ein und [Hpt fie augtiihlen,
fpictt fie dann auf der Fleijchieite und diinjtet fic wie den Sdhlegel.

Gefiillte Bruft mit Sauce. Man filllt die gefalzene, unters
griffene Bruft mit Krebsjiille (S. 28), zu der man Spargel und Crbjen
gemijht Bat, ditnftet fie mit Oberhie und jhipjt dabei ben Saft fleipig
fiber Das Fleifh. Dann mijcht man den Saft ju pajjievter Ehantpignong=
Sauce (S. 129) und ferviert diejelbe in einer Gauce-Sehale zum ange
richteten Fletjche.

Ober: Man fitllt die Brujt mit einer Triiffelfirlle (S. 27) und
jerviert fpanijdje Sauce (S. 124) dagu.

Mit Varadiesdpfeln. Man fitllt eine gefalzene RKalbabruft mit
Rijotto, ftectt fie au und biinftet fie mit Butter, Bwiebeljcheiben, mehreren
Balbierten Pavadiesdpfeln ohne Saft und Kevne, cinem Stiice Sellerie und
cinigen Pieffertornern. Wenn dev Saft eingeht, hebt man die Brujt Heraus,
focht Das in ber Kafferolle Juriictgebliebene mit etiwas Suppe auf, fteeidyt
es durd) ein Sieb und diinftet die Bruft bamit fertig.

Doer: Man jehneidet die Brujt zu Stitcchen, jalzt dicfelben, drebt
fie in Diehl und qibt fie su feingejchnittencr Jwiebel in heifes Fett. Daun
mijcht man gebdiinjtete, pajfierte Pavadiesdpfel dazu und fodjt bag auge
mit etwas Suppe auf. Man garniert bag angerichtete Fleijd) mit gediinjtetent
Reig und ferviert Parmejanfdje dDazu.

Geditnjtete Ralbsbrujt mit Matfaroni Man Hact bie
Bruft 3u fleinen Stitckchen, die man jalzt und pheffert. Donp it man
viele feingefcnittene Swiebel in Buiter geld anlaufen, gibt Das Sleifd)
Dag und vergiefit es, wenn jein Saft cingegangen 1iit, mit etiasd Suppe,
bamit eine furie Sauce witd. Man gavniert die Sehitfjel mit diinnen
Weaffavoni mit Bratenveften und Pavadiesipfeln (S. 172) und ferviert
fdje dagu. j

Ralbspilaw. Man dinftet ungefife ein Halbes RKilo u RIS

 feln gefcnittenes Fleijch miit Butter ober Beinmarf und einer feine
gejfmittenen Bwiebel und gibt dann einen RKafjeeldifel Tleijch-Cytratt

15 Defa mit Waffer dicgefochten Reis und geriebenen Pavntejantije Dozl

Ralbz-Gulyas. Man (iFt viele feingejchnittene Bwiebel nif
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©pect geld anlaufen, gibt eine Mefjeripipe geftofienen Paprifa und eine
janit Den Snovpeln und Rippen su feinen Broceln gejchnittene Kalbs-
bruft bagu, [ift bas Fleijh im cigenen Safte Ddiinften, bis e3 Farbe
Do, und focht es dann mit etwas Suppe oder wmit Suppe und fauvent
Rabhm auf.

Cingemachtes Ralbfleijh Fleifh von Brujt, Sdyulter
0. bgl. wird ju Stiicen gefchnitten, gejalzen und mit Butter, Suppenfett
ooer Schweinejchmals in anfangd sugedecttem Gefchirre gediinftet. Wenn
dad Fleijch mitvbe ift und Farbe hat, nimmt man 3 evaus, gibt o viel
Mehl in a3 Fett, als diefed Defeuchtet, [ifit es anlaufen, vergieft 3
mit Suppe, Lift die Sauce auffochen, feibt fie bann und gibt dag Fleijd)
finein. Man fann oud) das aeditnfiete Bleifh in eine lichte Butter-
Gauce mit feingejhnittener Peterfilic geben. Sn die Sauce gibt man
gediinjtete Ghampignons oder Erbjen ober Spavgel, ober man ferviert
halbievte Simonen zum Gingemachten oder garniert die Schiiffel mit
Rarfioledschen.

Bratenrefte mit Sauce, Gebratenes Kalbleijch wird su Stitcken
geidnitten, in Champignon-Gouce (S. 129) ober in NRabhm-Sauce mit
Gardellen (S. 182) ober in Butter-Sauce mit Kednterbutter (a la maitre
d'hotel, ©. 128) ober in Krebs-Sauce (&. 180) gegeben, mit der Sauce
aufgefod)t und mtit Reis, Karfiol 0. dgl. garniert.

Braungediinjtetes Kalbfleifd). Man legt das gejalzene
Bleid) (Schlegel, Buujt, gejpickte Nup oder Fleinere Sleifhitiicte) auf
Spectjchnitten, Bwiebeljcheiben, gelbe Ritben und Sellerie in eine Kajfe-
wlle, gibt einige Korner Neugewiiry und Pfeffer, etwas sngier, Mugkat-
blite und Thymian und ein wenig ©Guppe dagu, dectt die Kafferolle u
und diintet vas Fleijch mit Dberhite jehon braun. Dann legt man e
beraus, jtaubt die Wurzeln, nmacht mit Suppe und etwas Wein oder
Simonenjaft eine jchone gelbbraune Sauce, pajfiert diefelbe {iber bas
Bleijch) und garniert diefes mit Matfaroni oder gibt Meujcheln, Auftern,
Dliven, Schwimme ober Schalotten in die Sauce.

DeiBabgefottenes Kalbileifd. Sleijih) von Bruft, Schulter
L f . wird su Stiicfen gefcinitten, gejalzen und mit Bwiebeljcheiben,
einent Lovbeerblatte, Suppe und Cilig gediinftet. Wenn es tweidh ift,
nimmt man e3 bevaus, feibt die Briihe, fprudelt fie mit einigen 2offelvoll
faurem Rahm ab und fod)t fie Dann mit bem §leifch damit auf. Beim
Uvichten feiht man die Brithe itber das Fleijd) und Geftvent dasjelbe
mit fren, oder man jtveut Brojel mit feingejchnittener Peterfilie (und
tvas Knoblauch) auf das Sleifc) und gieft Heihe Butter daviiber,

16%
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Dper: Man gibt Jwicbel, gelbe Riiben, Peterfitie, Paftinal und
Selfevie, alles nubelig gefchnitten, mit einem Lorbeerblatt, einigen ifeffer-
thenert und etwas Neugewiivy in eine Kafferolle und diinjtet diefe Wurzeln
uit Gijig und Suppe oder Wajjer. Wenn fte halbweid) {ind, gibt man
bas zu Stitcfen gejehuittene, gejalzene gFleijd) hinein und fod)t eg, bz e3
weic) ijt. Dann vidjtet man dag Fletjd) jamt bem Wurzelwert und der
Brithe in einer tiefen Schitfjel an, Lajt Semutelbrdjel und feingejdhnittene
Peterfilie in heiper Butter anfaufen und gibt jte bariiber.

Hammel= oder Shvpienileijd. Sm eigenen Safte Man
flopft cinen abgelegenen Sclegel titchtig, [oft ihn aus, fdneidet Haut und |
Tett weg, falzt das Fleijd) und burchzieht e jchief und nach demt Fabden |
mit feberfieldicd gefchnittenen, mit Saly und Preffer beftreuten Streifen
pon Spect und magerem Schinten. Hierauf jchniivt man den Schlegel mit
Bindfaden nebartig ein und gibt ihm babei jeine natiicliche Form, legt
i daun auf Spect- und Bwiebeljcheiben in cine Kafferolle, weldje cr bei=
nafe ausfiillt, gibt Die serhactten Snocjen, gelbe NRiiben und Peterjilie,
cine Jehe Snoblauch, Pfefferforner, ein Borbeerblatt b einen Sdipf
(ffel Suppe Ddagu, deckt die Kafjerolle zu, diimftet ben Schlegel wei bid
pier Stunbden, je nachdem dad Fleijd) zavt odev fejt ift, und gibt dabei
biters etwad Guppe nach. Beim Anrichten feiht man den Sajt iiber das
gejchnittene Fleijch und garniert dasjelbe mit gerbjteten Erdipfeln oder
Erdipfel-Piiree und Ejfiggurien oder mit gediinfteten Gurfen oder Jiiiben
pber mit Bohnen-Piivee und cingelegten Schalotten u. i 1.

Die von cinent grofen Schlegel ausgeldite, geflopjte Nup (Fri
canbeau) beteitet man wie die von Kalbfleifd) (S. 240).

Braungediinftet. Man diinftet einen Schopienichlegel ober cine |
Sdulter wie Kalbleifc) (S. 243), jdopit von dev fertigen Sauce bas Fett |
ab und gibt bie jehr heiffe Sauce diber das angerichtete Fleijeh vder jers :
piert fie in einer Saucejchale zu demjelben. Man gavniert das Fleijch mit |
einer IMehlpeife oder einer Kartoffeljpeife. E

gMMit Beize. Man bdiinftet Schopfenfleijdh mit Beize, vergicft mit
demt gejeiften Sajt eine Wildbret-Sauce (S. 125) und focht mit derjelben
bag Fleijd) auf. Man gidt abgejhmalzene fnddel dazu.

Mit Kapern-Sauce. Man zieht einer getlopjten Seule ober
Sdulter die Haut ab, fHht an mehreven Stellen t das Fleifch und ftedt
feine Scheiben von Rofambole Hinein, Ddiinjtet das Fleijc) wie braun:
geditnftetes Kalbfleijd) (S. 243), madyt it den BVeigaben und dem Safte
pom Diinften ~geftaubte braune Sauce, pajfiert fie, gibt jauren Rabhm,
Stapern und Qintonenjdhalen Hinein und focht dad Fleijc) mit der Sauce auf.

o | ,\ﬁi""‘ 3
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Mit Redutern. Man Hopjt eine Kenle, hiutet fie ab, (6t Snochen
und Fett weg und veibt die Keule mit einer Mijchung von feingejchnitteney
Peterjilic, feingejchnittencme Schnittlauch, Thymian, Pfeffer und alz ein.
Bann jchneidet nan Spect nudelig, dreht ihn audy in eine {olche Mijchung,
ouvdsieht ben Schlegel mit dem Spect und bdiinftet ihn. Den Saft lift
man fuvy einfochen, feiht und entfettet ihn und gibt ifn beim Unvichten
itber Das Fleijch. Nan garniert die Schitjjel mit Crdipfeln und Schalotten.

Mit Sardellen. Man 3ieht einem geflopften Schlegel die Haut
ab, [Bit ba3 Bein aus, veibt das Fleijc) mit Salj, etwas ThHymian wnd

Majoran ein, fpictt e3 auf der oberen Seite mit Gavdellen, fhwert 3 ;

e und (Bt e 24 Stunbden legen. Dann ddmpit man s wifhen Sped=
platten in einer vevflebten Kajjerolle mit Dberhie faft drei Stunden. Beim
Unrichten feibt man den Saft itber Has Fleifch und garniert dasfelbe mit
Matfaroni oder Nubdeln.

Mit Pavadiedipfeln. Man belegt den Boden einer Rajjerolle
mit GSpectichnitten, Bwiebeljcheiben, Rinden von Foggenbrot und Halbierten
Paradiesipieln, legt eine gefalsene Keule vder Sdyulter davauf und diinftet
jie miivbe. Wenn Das Fleijd) Farbe Bat, hebt man e8 Hevaus, pajfiert die
Sauce, nimmt das Fett ab und focht die Sauce mit dem Sletjch auf

Geddmpft mit Rraut und Grddpfeln. Man legt einen
pabinianijien Topf mit Krautbléttern aus, gibt eine Schicht volh gejchiilte
utd gu Scheiben gejchnittene Crdipfel Hinein, legt gut geflopjte, gejalzene
wmd gepfefierte Schnipchen von Schvpfenileifch davauf, gibt wieder Kraut-
blitter, Grdipfel und eine Lage Shnibchen hinein, fahrt jo fort, bis alles
Sleild) eingelegt ift, und bedectt die lepte Cage mit Srautblittern. Damn
0ieht man feitwivts swijchen Topf und Blttern einige Chloffelooll Waffer
binein, damit bie Siillung nicht anbrennt, und (it das Gange auf magiger
Dibe 3ivei Stunden diinften,

Wit Paprifa. Man bereitet Schopfenileifch i Gulyas und
BorEolt von Rindfleijeh ober macht Gulyas von Sdybpien-, Rind- und
Schreinefleijch und garniert s mit Crbdpfeln, Heidenfters, Wafjer-
fpagen o. .

Deif abgejotten. Man jhnetdet Fleifch vont Riicen cines Schopien
ju Citcten wie Koteletten, Hopft diejelben cin wenig, falst fie und ditnjtet
fie mit Wurzeln, Thymian, Pfeffer, Suppe, Wein und Gifig weich, [ift
die Brithe fury einfochen, feibt fie diber Das Fleifch und beftreut dasfelbe
mit fren,

Hejte von Schbpfenbraten fdhneidet man dimnbldtterig. Dann
bictt man ditnne, in Mehl gedvehte Biebelfcheiben in Schmals, focht fie
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mit Den Bratenvejten in Pfefjer-Sauce auf und gavnwert dic Speije it
@Erddpfeln.

Lammileijd. Jm cigenen Safte Man jpidt cine Keule,
Peren Beine wman audgeldjt hat, auf Der oberen Seite, zieht die untere
Greite mit einent Bindfaben ein und zieht den Faden ujartmen, wodird)
fie hoch wird. Dann Ddiinftet man dag Fleijeh) mit Spect, Wurzeln, den
sevhacften Snochen unbd etwad Suppe und fhipit dabei den Saft biters
paritber. Beim Anvichten feiht nan den Saft dtber bad Fleijd) und
garniert Dasfelbe mit griinen Grbjen, Karfiol w. §. w.

Mit Rahn Man ditnjtet einen Schlegel mit Butter, Swiebel und
@uppe, qibt dann Sardellen, Peterfilie, Limonenjchalen und jauven Rahm
Dazu und Diinftet dad Fleijh noch eine Bierteljtunde.

Mit Champignonsd-Sauce. Man dneidet einen gediinfteten
Sehlegel in dimne Scheiben, focht diejelben in ciner lichien, mit SReterfilie
bereiteten Ehompignond-Sauce auf und gavniert jie mit Sarfiol.

it Paprita Man jdneidet ein belicbiged Stiict Lammleijch
grofiiirfelig unbd bereitet o3 mwic dag Kalbz-Gulhas (S. 242).

$eip abgefotten. Ju Sticen gejhnittenesd Lammfleifd) wird eins
gejalzen und it Butter, Jwoiebel, Peterfilie, Pfefjertornern, etwas Thymian,
einem Qotbecrblatt, Gifig und Suppe gediinftet. Beint Anrichten iibergieht
man Dad Fleijd) mit dem gefeihten Saft und bejtrent es mit geviebenem
Sren ober [Gft Brojel und feingefchnittene Peterfilie in heier Butter an-
[aufer und gibt fie Ddariiber.

Gingemad)t. Su Stitden gefehnittenes Lammfleifch legt man filr
10 Mimuten in faues Wajjer, damit e3 jchim 1weif wird. Jnbefjen diinftet
man feingejchnittene Bwichel, Peterfilie und gelbe Ritben oder ein paar
gepute, Teingefchnittene Champignons ntit Butter, ftaubt fie mit Mehl |
und vergicht fte mit Suppe. Dann gibt man das gut abgewifchte, gejalzene
Fleijh dagu, viihet alled durcheinander, Dectt e3 zu und diinftet e§, hig
pas Fleijch weich ift, wobei man e§ Hfters wmrithet. Vor dem nrichten
witd die Gauce gejeiht und entfettet und iwieder iiber bad Fleijch gegeben.

Mit Grhien. IMan diinftet das ju Stitcken gejdhnittene Fleijch mit
Butter und feinen gritnen Grbjen in einer zugedectten Kajferolle. Lemn
die Grbjen yeich find, gibt man o viel Mehl, al3 dag Fett befeuchtet, und
feingejchmittene griine Peterfilie und, wenn beides angelaufen ift, etwas
Suppe dagu und diinftet das Gange weiter, bis dag Fleijd) weic) ift. Dant
vichtet man e an. >

Mit Butter-Sauce. Man ditnftet su Stiten gejchnittened Lomnt:
fleijh mit Butter, vieler feingejchmittencr Peterfilie, etwas Jngwer und
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Weusfatbliite und Suppe weich und [aHt dabet Den Saft nic gany eingehn,
damit die Peterfilie qritn bleibt. Dann nimmt man das Gewiiry Heraus,
ntijcht §o viel Butter-Sauce gum gediinjteten Fleijche, dafs fie mit denmt Safte
dedjelben eine Diinne, gritne Sauce bildet, und gibt in dieje gejchilte, in
Galzwaffer gefodhte Monatrettiche. :

Braun gediinftet. Man diinftet ein Stiick Lammileijh mit Fett,
Bwiebeljcheiben, gelben Nitben, Wurzeln (Limonenjdhalen), einem Lorbeer-
blatt und Suppe. Wenn e3 Farbe hat, legt man es Heraus, ftaubt die
Burzeln mit einem Loffel Mebl, vergiept fie, jobald das Mehl gelb geworden

ey

ift, ntit Suppe und etwas Ejfig, baffiert die Sauce, welche hellbraun, ziem-

lic) diinn und fury fein muf, und gibt fie yum Fleijche. Man fann fic
aud) nad) bem Pajfieven mit Kapern oder mit bdtterig gejchnittenen Gijig-
gurfen. auffochen.

Wit Blut-Sauce. Nan ditnjtet bas ju Stiicen gejhnittene Fleijch
vont Borderteil cines Lamnies mit Spect, Wurzeln und Beize Nv. II (S. 29),
Dann [aFt man einen Loffel Jucer in Heiffem Fett jchmelzen und braun
werden und 2 CHlbffel Mehl und 2 Liffel Brdjel von Roggenbrot davin
braun anlaufen, fod)t died mit ber Beize vom Diinften auf und pajfiect
die Gauce. Rry vor dem Anridhten mijdht man das mit Gifig gejprudelte
Blut mit Limonenfajt und warmer Butter und feiht es sur heiffen Sauce,
[t diefe aber nicht mehr focjen, fondern richtet fie gleic) mit dem Fletich an.

Lammsbrujt. Man untergreift die Briiftdhen, fitllt fie mit Krebs-,
Suid)- oder Nagoutfiille, diinftet fic mit Butter und Suppe bei Dberhise
und gibt beim Unvichten ein wenig Butter-Sauce mit Kedutern (& la
maitre d’hétel, . 128) baju.

Mit Bertram-Sauce. Man jdyneidet zvei Lammsbriiftchen u

tiicihen, jalat Diejelben ein, ditnftet fie mit Butter und Suppe, gibt dann
Bevtran-Sauce (S. 128) dagu und fodht dag Fleifeh mit der Sauce auf.

Sanindyen (Lapins). Gediinftet. Man LEft dad jum Diinften
beftinuntte Fleijc) eines jugefiitterten, erwachenen Saninchens eine Stunde
in lauwarmem Wafjer Legen, falst e3 Dann ein und diinftet e3 wie Lantm-
fletich ober auf eine der bei Ralbs- vder Schipienleijch angegebenen Avten.

Mit Paprifa. Man [Eft wiitfelig gejchnittenen Spect Heif werben
nd viel feingejchnittene Bwicbel darin geld anlaufen, mijdt geftofienen
Paprifa dazu, gibt dann Das gefalsene, ju Broceln gejchnittene Fleijch
binein, 14t e3 anlaufen, b8 Der Gaft eingeht, ftaubt ein paar Lbffel
Dehl davauf und [aft es lichtbraun werden, gieft jo viel Suppe ober
Wajjer dazu, dafy Das Fleifch davon bedeckt ift, und laft dDiefe Gauce
fur cinfieden. Man Fann aud) einige Gtiickchen Sellerie, Peterfilie und
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Rajtinal nit der Sauce Tochen, mufp fie aber vor demt Anvidhten feraus-
nefuen.

Dber: Man bereitet das Fleijh wic Kalbs-Gulyasd (S. 242).

Mit Rahm. Man jdneidet Riiclen oder Schlegel eines Kaninchens
su Stiten, jalzt diefelben, Ddiimjtet jie mit Butter, Bmwiebel und Suppe
miithe und gibt Rahur wnd Limonen-Sajt (und -Schalen) dagu.

Gingemacdyt. Man bereitet ein zu Stilcken gejchnittenes junges
Saninchen wie eingemacyted Kalbifeifch) odev wic Lammileijd) mit Butter-
Gauce, oder man dimjtet Dag Fleijh und focht es mit einer Schwanim=
oder Rrduter-Sauce auf-

$eif abgefotten. LBon zu Stiiden gejdnittenem gejalzenen
Saninchenfleijche beveitet man Heifabgefottenes wic von Lammileijd) ober
pon Tauben.

Geditnjtete Ganje, Jum Dimjten vevwendet man meijt dltere
Génje. Man jalzt die Gang ein und (EFt fie einen Tag liegen, legt fie
hievauf mit der Brujt gegen unten auf Sped, Wurgeln, Boiebeljcheiben,
Ralbfleijchabfille und getrocnete Pilze in eine Kafjerolle, gibt PBiefferforner
und einen iter Waffer dagu, dectt das Gejchire su und diinjtet die Gans
1%; Stunben. Dann wendet man fie un, gibt Wajjer nac) und ditnjtet
jie noch ebenjolange. Wenn der Saft cingegangen ift, werden Fett und
Wuraeln  geftaubt und mit Suppe vergoffen. Man pajjiert die furze gelbe
Gauce jur gevlegten Gang und garniert die Schitffel mit SLarfiol.

Refte von gebratencr Gansd. Man fodt das gerjchlagene G-
tippe und die Haut der Gang jowie den Bratenjojt mit etwad Suppe
aug, jeift die Guppe und vergiefit mit devfelben eine furse, gelbe, mit
©anafett, Bwiebel und Mehl beveitete Sauce. Das Fleijch fehneidet man
nubdelig, Defeuchtet es mit etwas Wein und Simorenjaft, deckt €3 au und
jtellt e auf cinen Topf it fiedendem Waffer, pantit e3 Llangjam warnt
witd. Dann gibt man s in die heifie Sauce, (ift diejelbe jedoc) nidt
ntefr fodjen.

Gediinjtete Euten, Mit Gemiije gavnicrt. Cine dltere,
nidht gemdftete ober nicht abgelegene Cnte itnftet man, um fie miicbe g .
madjen, mit Sped, Wurseln und etwas Suppe in einer gut augededten
Qofjerolfe. Wenn fie mitebe ijt, (Eft man jie jdhnell Farbe befontnten, richtet
fie an und fibergicht jic mit dem gejeiften Sajt. Wan garniert fie it
qediinfteten Teltower ober anderen Ritben (S. 149) ober mit Kohl
witvftchen und Kaftanien, ober man Ddiinftet Kohlhevahen mit und ~gibt
bieje al3 Garnierung.

IMit Saft odver lichter Tunfe. Man jdhneidet Jwiebel, Schjo-
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[otten, Peterjilic, Sellerie, Mihren, Kohirabi und Porree ju Scheiben, legt
diejelben auj Scinfenabidlle in eine Kajjerolle, diinftet fie, gibt ein Liter
Sleijc)briihe, Peffertorner, ein Lovbeerblatt und etwas Thymian Dazu und
fogt Das Gampe cine Stunde, legt Dhievauf die in Speckjhnitten ge=
bundene Enie hinein und lipt fie auf mapiger Hige eine Stunde ditnften.
Dann wird fie zerlegt und angevichtet, mit dem entfetteten, gefeiften Saft
iibergofjen und mit Maffavoni garniert. Man fann aud) etwas guien Wein
md gulept ein wenig Fleijc)-Crtralt in den Saft geben.

Ober: NMan LEft ein wenig Mehl in Butter geld werden, vergiefit
¢s mit dent Gafte Der gebiinjteten Ente, qibt Bitvonenjajt und Sardellen-
butter dagu, fibevgieft Die sevlegte, angerichiete Gnte mit diefer Sauce und
garmiert {ie mit f[eineu\@rbﬁpfehl.

Braun gediinjtet. Man Ddiinftet eine Cnte mit Butter, Suppe,
weifiem Wein, Limonenjaft und Gewiirzen, beveitet Sauce wie bei braun-
geditnftetent Kalbfleifch wnd pajfiert jie iiber die angetichtete Gnte, die man
dann it gediinfteten Schalotten oder Crdapfeltrapfeln ober abgejchmalzenen
Judeln garniext.

UAls Wildente Man reibt cine alte, fleijhige Gnte inwendig mit
einer gerdriictter Sardelle, anfen mit geftofenen Wacholderbeeren und Salz
ein, [t jie ein paar Tage Liegen und ditnjtet fte hievauf mit Beize Ne. 11
(©.29). Dann bereitet ntan Sauce wie Wilbbret-Sance it TWacholder-
beeven (&, 126) oder wie Blut-Sauce bei Lammileijch) (S. 247) und gibt
Jie itber die serlegte, angerichtete Gnte.

Gediinjtete Tauben. Vit Limonen. Man jdneidet die Tauben,
nachdent nean Ropf, Flitgel unbd Fiife wegaehackt Hat, nach der Riinge ent-
awet, beftreut fie mit Saly und Preffer, diinjtet jte mit Butter, vieler fein-
gejchnittener  Biwiebel und wenig Guppe und qibt jum Sdhluf etvas
Limonenjaft dagu. Ste werden mit in Butter gebactenen Gemmeljchnitten
und Limonenjcheiben garniert.

Gejpidte Tauben. Man fpit die Tauben auf Bruft und
Senfeln und ditnftet fie mit in Fett angelaufener Bwiebel, Limonen=
{dalen, einent Qovbeerblatt, etwas Wein und Suppe. Dann feift ntan den
Cait iiber die zerlegten Tauben und garniert die Schiiffel mit gebacfenen
Shworgourzeln (S. 154).

it Rrebsveif. Man bindet die wie oben Halbierten Tauben in
Cpect und biinjtet fie bei Dberhibe mit BWurzeln, Gewiirzen, Butter und
Cuppe. Wenn fie miizbe find und Sarbe Baben, legt man fie heraus,
beveitet mit pen geftaubten Wurzeln, Suppe und gediinfteten EHampignons
etne gelbliche Sance und pajjtect diejelbe. Jndeflen macht man einen Krebs-
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veif (&. 175), ftitgt ihn auf die Schifjel, gibt bie zerlegten Tauben in
Den Meif und jerviert die Sauce in einer Schale dagu.

Braun geditnjtet. Man diinftet dic Halbievten, mit Spec iiber=
pundenen Tauben bei Dberhibe mit Wurzeln, Gemwiivzen und Suppe, legt
fie bann Geraus, ftaubt die Wurzeln und vergiept fie mit Suppe und
etas Wein oder Limonenjaft su einer gelbbraunen Sauce, pajjiert diefelbe,
fodht Die Touben mit der Sauce auf, richtet fie an und garniert jie wit
Ripfeln, Bogen ober Krapfeln von Erbipfeln oder Butteteig oder mit
einemt Nudelfrange (S. 172) ober mit Maffaroni und Stitcchen von Brat-
wiirjten, Gchalotten, fleinen Schwdmmen und glafierten Kajtanien . j. w.

Mit Blnt-Sauce Man diinftet eingefalzene und gefpictte Tauben
mit Gpect, Wurzeln und Beize Rr. IT, beveitet mit dem beim Abjtechen
anfgefangenen Blute dev Tanben Blut-Sauce wie fitr Lammfleijd) (S. 247)
und jeiht diefelbe iiber die zerlegten Tauben.

Mit Wacholdber-Sauce. Man bereitet braune Wilbbret-Sauce
mit Wacholberbeeren [&. 126) und focht gebiinftete Tauben damit auf.

Mit Salmi. Man ditnjtet die gefpictten Bruftjticte fleifchiger
Tauben mit Veize Nv. L, macht vom iibrigen Fleijch und von Kalbs-
mily Salmi (S. 41), verrithrt basfelbe mit 2 odex 3 Dottern, jieDet 8
in Dunjt, fticgt ¢8 und belegt e3 mit den Brujtjtiicten.

$eip abgejotten. Man diinjtet Die gerlegten, eingejalzenen Tauben
mit Guppe, Gfjtg, weifem Weine, Thymian, gangent Bfefjer, einem Lorbeer-
blatt, Sngwer, Jwicbel und gelben Ritben, ridjtet fie wmit Dem gefeihten
fuvsen Saft an und beftrent fie mit in Heifier Butter angelaufenen Brojeln.

Geditnjteter Kapamn oder Judian, Garniert. Cin nidt
jehr fetter Rapaun oder Jndian wirh auf bie S. 13 angegebene Weiie
Bergerichtet, imwendig qut gejalzen, auf dev Bruft mit Lmonenjaft bes
ftrichen und gefpickt oder mit Specplatten iiberbunden und mit Wurseln,
Tleifchabfillen und ein wenig Suppe bei Dberhite geddmpit (€. 8).
Dann wird er erlegt, auf die Schitfjel gegeben, mit dent gefethten, entr
fetteten Saft fibergofjen und mit Ragout ober mit Reidwanneln (&. 171)
oder miit Makfaroni mit Sardellenbutter (S. 173) ober mit feinem Gemiife
garniert.

Mit Sauce. Man qibt zu einem gediinfteten Kapaun eine mit
bem Fett und Safte beveitete Bertram- oder Kriuter-Sauce (S. 128) odet
eine Champignons-Sauce (S. 129) ober eine Auftern- oder Mujdhel-Sauce
(©. 131) und biinjtet ihn wit derfelben auf. -

Mit Tritffeln gefpicdt. MVian iberdiinftet eiven Sapaun e
wenig, jpicdt ipn dann mit Tviiffeln (S. 13), bdiinjtet thn Hievauf jertig,
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ridjtet ihn an, garniert ihn mit Grbjen, fleinen Ehambpignons, qgejpictten
Brieschen und Fajdhnoden und qibt legierte Tritffel-Sauce (S. 130) in
einer Schale dagu. :

Gediinjtete ausgewadiene Hiihuer. Hiihner, weldje dlter
find al8 ein Jafhr, und Perlhithner miifjen burch langjames Diinften
miirbe gemtacht werden und dann jdmell durch Oberhite Farbe befommnten.

Mit Gemiife oder Ragout. Cin fleifchiges Huhn wird gepupt
(©. 13), gejalzen, mit Spectjchnitten itberbunden und mit Wurzeln, Suppe
und ettoas Gewitry in einer gugedectten Kafjerolle gediinftet. Dann nimmt
man den Spect ab, gibt dem Huhne jejnell Farbe, vichtet s an, iibergieft
€8 mit dem fury eingefocten, gefeibten Gajt und garniert es mit Erbien
ober anbderemt feinen Gemiije oder mit Ragout macédoine (©. 156b) ober
mit Ragout Nr. I (S. 176).

Mit RNeis. Man ditnjtet cin mit Spect iiberbundenes Huhn, gidt,
wentt e faft miivbe ift, in den gefeihten fetten Saft 18 Defa Reis und
jo viel Suppe, dafy der Neid davon bedeckt ijt, und focht bie Guppe jdh
ein. Dann giet man Suppe nadh, diinftet den Reis weid) und gibt ihn
als Garnierung um bas angerichtete Huhn. Man fann auch gediinftete
Crbjen ober Champignons oder pajfierte Laradiesipfel ober Srebsbutter
gum Neis mijchen oder ihn mit Kdfe Dejtvenen und Paradiesipfel-Sauce
ofne Bucer (S. 133) in einer Schale Dazit geben.

Wit Butter-Sance. Gin gediinftetes Huhn 1wird serlegt und
mit Butter-Sauce aufgefocht. In die Sauce gibt man Krebs-Butter und
“Cdheifdjen ober geditnftete fleine Swdnme, oder man macht bie Sauce
mit Qriutern (& la maitre d’hotel, . 128), oder man garniert das Hubn
mit Karfiol, Krebsfchweifdhen und Scheiben von gediinftetem Bries.

Mit Rahm-Sauce. Man fit in einer Kafjerolle Bwiebel und
Peterfilie in Beifem Fett anlaufen, gibt ein paar LWffel Semmelbrifel,
ein gerlegtes, gefalzenes altes Hubn und einige Wifel jauren Rafur dagu,
dectt Die Rafjerolle zu und verflebt den Deckel, (it dag Huhn langfam
diinjten, big Der Saft eingegangen 1ift, gibt dann etwas Suppe dogu und
biinftet 8 weiter, 08 e8 miirbe ift. ©ber man beveitet alte Hithner mit
Baprifa und Rabhut wie die jungen, diinftet fie aber viel [dinger (3wei bis
drei Stunden).

Mit falidjer Mujdhel-Sauce. Man diinjtet ein Hubn mit
Butter, Warzeln und efwas Guppe. Hierauf macht nan lichtgelbe Butter-
Cinmady, vergiefit fie mit 2 Degiliter gutem Wein und Suppe, qibt fie
ot geditnfteten Hubn, viihet 8 gerdriictte Savdellen daju wnd focht Has
Gange eine Halbe Gtunde. Dann legt man das Hulhn Heraus, pajjtert die
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Sauce, fprudelt 2 Dotter mit 2 Degiliter Rafm ab, rithrt die Sauce mit
Demt Abgefprudelten, bis fie jum Sieden erhiht ift, wnd jchiittet jie damn
iiber bag zerlegte Hubhn.

Deif abgejotten. Man diinftet ein gevlegtes, gefalzenes Huhn
mit Suppe, Cijig, nubdelig gejchnittenen Wurseln und gangem Ffeffer, Lt
dann Brojel und feingejchnittene Peterfitie in Heifer Vutter anlaufen und
gibt jie fiber dag Hubn.

AL8 faljdher Auerhahn Man veibt einen groffen, aber nidht
alten Pabhn innen und aufen ntit gejtopenen Wadjolberbeeren, ‘Tannen=
nadeln und Saly ein, dect thn zu und (Gt ihn ein paar Tage Liegen.
Hieranf iibergiefit nan ihn mit fiedender Beize Nr. IT (S. 29), ldpt ibhn
einige Tage in der Beize liegen, nimmt ihn dann Hevaus, fpicdt ihn auf
Bruft und Schenteln, denen ntan dagu die Haut abzieht, und beveitet ihn
wie den geddmpften Uuerhahn mit Wilbbret-Sauce.

Perlhuhn ald falfdher Fajan Man jpictt ein abgelegenes
Rerlfubhn auf Bruft und Schenteln, iiberbindet e3 mit Spectjchnitten und
Dereitet e5 vie geddnmpiten Fajan (fieh geddmpites Wilbgefliigel).

Qunge Hithner. Gediinjtet. Cin paar fleijchige, nicht fehr feine
Hithner werden gefalzen, in Spect gebunden und mit friftiger Suppe und
Wrgeln gediinftet. Will man, bof jie weify bleiben, jo entfernt man den
Spect exft beim Unvichten. Will man ihnen Farbe geben, jo biihjtet nian
jie bei jtavferer Dberhite und nimmt den Spect jdhon frither weg. Wean
garniert die zerlegten, angerichteten Hiihner mit feinen Gemiifen oder mit
qebiinfteten Schwimmen ober mit Ragout, ober nan legt mit viel Dotter
Deveitete, mit Butter abgejdhmalzene Nudeln abwechjend mit gediinjteten
Triiffeln im Srang unt die Hithner oder garniert die Schiiffel mit Mattavomn
ntit Sardellenbutter (S. 173).

Mit Wein oder Limonenjaft. Wean dimftet ein paar fchbne
Hithuer mit Spect und viel Jwiebel und qibt dabei Biters etwas Suppe
bazu. Dann fodht man fie ntit einem Degifiter gutem Wein auf und jeift
den Gaft. Mt Limonenjaft diinjtet man fie wie Tauben (&. 249).

Mit Linjen. Man diinftet die Hithner mit viel Wurzeln und Sped
und etwad Suppe, legt fie bann Geraus, [dft die Wrzeln goldbraun werden,
ftaubt fie mit Mehl und vergieft fie mit Suppe, rviihrt einen Qoffelooll
Bucfer, den ntan in beifjem Fett gebrdunt Hat, dagu, paffiert die Sauce,
qibt in Salgwafjer gefochte, abgefeifite Linjen (2 Desiliter fiir ein Huhn)
und die gerlegten Hithner hinein, giefit noch ein wenig Suppe dazu wnd
(aft dad Gange auffochen.

uf tirtijhe Art. Man jhneidet reingepubte Hiihuer su Stiiccen,
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beftreut bdiefelben mit Saly und Paprifa, diinfiet fie wmit Butter, fein=
gejdnittener Biwiebel und ein wenig Suppe, legt fie dann auf eine vunde
Citfjel und Hauft Pilaw (S. 109) dariibey.

Mit Pavadiesdpfeln. Man bricht einige Barvadiesdpfel entyivei,
vitnjtet fie, nachdem man Saft und Kerne ausgedriickt bat, mit Butter,
Bwiebel und Sellerie und paffiert fie u ein paav gejpicten, gediinjteten
Diifnern, die man dann zerlegt, anvichtet und mit gediinjtetem Heig ober
Jeiswanneln (S. 171) garniert.

Duhn & la Marengo. Gin jchones Huhn wird. gepusst, eingejalzen
und gerlegt. Das Junge (Halg, unteve Slitgelglicder, Magen, Leber) bratet
man ntit Butter und Wurzeln rafch ab, pergiefit e dann mit viel Suppe
(over Waffer) und [Aft es itber eine Stunde augtocjen. Dann bratet man
die itbrigen Stitcfe mit Butter rafdh braunlic) an, gibt fie in eine Kafjerolle,
tibergieRt fie mit dem gejethten Ausgefochten und (dft jie diinjten. Ju-
defjen Ditnftet wan 3 bis 4 Paradiesdpfel ohne Saft und Kerne (vdev eine
entjprechende NMenge von pajfiect eingejottenen Pavadieddpfeln) mit einent
Bievtelliter gutent Rotwein und gibt fie dann auch in die Kajferolle. Wenn
b5 Huhn fajt weid) ift, legt man o3 heraus, verdictt die Sauce it einent
CRIffel Mehl (das man wit ein wenig falter Suppe abriifet, ehe man
e8 hineingibt), [aft fie verfochen, ftreidt fie durd) ein Sieb, gibt jie wieder
itber das Hulm, gibt ein paar gejdilte, in vier Teile geteilte Oliven dagy,
laBt bag Gange nodh eine Biertelftunde diinften, vidjtet e an und gavniext
¢s mit Fleinen, mit Butter gediinfteten Chompignons.

Hithner mit Pipian-Gauce Man voftet eine Handvoll Nuf-
fene und ebenjoviele Mandeln in einer Pfanne nur jo lange, big dic
Gdjalen abjpringen, wifht fie wmit cinem Zuch ab und veibt fie auf bev
Mandelmiihle. Dann jhneidet man eine feine Gemmel twitvfelig, vojtet jie
mit Butter braun, ftoft fie im Mirfer und qibt fie zu dem Gerichenen,
mijdt eine Mefferipite geftofenen Paprita darunter, gibt eine Gewiiry-
telfe und Fleifehbriife dagu und verriihet das Gange auf dem Feuer zu
eimer glatten Sauce, die man gut verfochen Yaft und bdann diber mit
Butter gediinjtetes, zevlegtes Gefliigel gibt.

Paprifa-Hiihner. Man jchneidet die Hithner in vier Zeile, jalzt
fie, Diinjtet fie mit Butter, viel Swiebel und einer Mefjerfpise Paprita
im cigenen Saft und fod)t fte Dann mit 8% Desiliter jauren Rabhm auf.
Oder ntan fprudelt den Rabhm mit 2 Dottern ab, gibt ihn iiber die ge-
diinjteten Hiihner, tiihet, bi3 dag Gange Beif ift, und vichtet ed in einemt
Reisfrang an. Ober man diinjtet die Hiibner mit viel Butter oder Spect
md Bwiebel, His ihr Soft eingegangen ijt, ftaubt fie dann mit ein wenig
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Mehl, vergieht fie mit 3 Desiliter Suppe, gibt, wenn fie ntiivbe jud
3 Degiliter jauren Rabhm und eine Mefjerfpibe Paprifa dagu und IERE die
Sauce auffodjen.

Poularde mit Rahm-Sauce. Man bindet ein fetted junges
Pubn in Spectchnitten, diinjtet e3 mit Wurzeln, Fletjchabjdllen, etwoos
Guppe, Wein und Limonenjaft weif und weid), jeiht den Saft, nadt
lichte Butter-Cinmadh, vergieft jie mit dem Saft und der ndtigen Suppe,
gibt guten fouven Rabm dagu und focht dag gevlegte Hubn damit auf.

Heipabgejottene Hithner. Man diinjtet in viev Teile erlegte
Hithrer mit Jwiebeljcheiben, einem Lovbeerblatte, Suppe und Cjjig bei
Dberhite und feiht beim Anvidhten den furzen Saft diber die Hithuer.
DOber ntan jprudelt den gefeihten Saft mit Rahm ab unbd fodt die Hithner
pamit auf, beftrent fie dann mit Brbjeln, die man mit feingejchnittener
Reterfilie (und gerdriicttent Knoblaud)) gemijdht hat, und jchmalzt beife
Butter dariiber. Ober man beveitet fie mit vielen gejchnittenen Wurzeln
wie Kalbfleijd) (S. 244).

Gingemadyte Hithner. Gange ober gevlegte Hithner werden ge-
jalzen, mit Butter und Suppe geditnftet und in Butter-Sauce ober in
Sauce wie fiiv Kalbfleijc) (S. 243) gegeben.

Mit Krduter-Sauce: Man ditnjtet die Hithner, nimuit fie dann
aus bem Fett, [AFt in demfelben feingefdhnittene Svduter anlaufen, gibt
Butter-Sauce und jauren Ralhm dagw und focht die Hithner dbamit auf.
Doer man fodit fie mit einer der Krduter-Saucen (. 128) auf.

Mit Bertram-Sauce. Man jtedt in ein gepuptes Huhn ein
Bitjchel frijchen Bertvant und diinjtet es. Dann beveitet man Butter-Sauce,
gibt feingejchnittenen Bevtvam, das Bitjdjel aus dem Huhn und etwas
Qimonenjaft dogu, fodht das Hubn Ddamit auf, zerlegt es und feiht die
Sauce daritber. Man fann aud) etwas jouven Rahm und vor bemr An-
vichten einen Dotter in die Sauce geben.

Dber: Man veibt ein gepuptes, jchines Huhn aupen mit Limonens
jaft (Damit es weif bleibt) und innen mit Saly und Pieffer ein. Dann
pritcft man ein nufigrofes Stitchen Butter mit 2 bis 3 Mejjerfpisenvoll
feingejchnittenem jrijchen Bertram und der gejdabten Leber bes Huhnes
ab, gibt e in Dag Hubn, ndht dicjes zu, legt es in eine Kafjevolle, die
¢3 beinabe ausfiillt, qibt ein Stitd Sped (5 bis 6 Defa), eine Jwicbel,
in bie man eine Gemwiivgnelfe geftectt Bat, eine duntle gelbe Riibe und
fo viel Guppe, daf die Kafjerolle bis iiber die Halfte gefiillt ift, dagu, dedtt
bie Kajjevolle zu und diinftet das Hulhn weich. Hievauf Hebt man e3 heraus,
(Gft die Sauce rajeh ftart einfochen, verdickt fie mit einem Eplbifelvol
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feiner Budjel, [dBt fie nodh ein wenig fochen, ftreicht fie durdy ein Sieb
und mijlht 2 bis 3 Meflerpifienvoll grobgefehnittenen Bevtram DaziL.
Dann gibt man die Sauce in die Schifiel, legt das serlegte Huhn darauf
und ievt e3 mit einemt frijchen Bertranzweig.

Dithner mit Krebs-Sauce. Man ditnftet ein Huhn, macht bon
Streb3butter, Miehl, dem Safte des gebitnfteten Hubned und etwas Suppe
eine furze Sauce und gibt ausgelbite Srebsjcheifchen und dag zerlegte
Huhn Hinein. Oder man gibt ein gediinftetes Hubn in Krebs-Sauce
(6. 180) und gavnievt e3 mtit Schwdmmen, Grbjen und Reis. Dber nan
fiillt ein paav junge Hithuer mit Krebsfiille, bratet fie, sexlegt fte, legt fie
auf die Schitfiel und gibt cine Krebs-Sauce Herum.

Mit Fritajjee. Man diinftet junge Hithner, Heveitet mit dom
Gajte vom Diinften Frifafjee-Sauce (. 132) und gibt Diejelbe um Dic
jerlegten Hiifner.

Mit Shwamm-Sauce. Man diintet cin paar junge Hithner,
gerlegt fte, legt fie auf die Sehiffel und gibt eine gejeifte Champignons-,
Morchel- oder Triiffel-Sauce (S. 129 und 130) herum.

Gedimpites Wildgeflitgel, Fajan. Man dimpft dad eine
gefalsene, gefpictte und auf Bruft und Schenfeln mit Specjnitten iiber-
bunbene Tier bei Dberbise (S. 8) mit Wurzeln, Kalbfleijhabfallen und
ewas Suppe, einigen Plefferfornern und einem LQorbeerblatt und ninmt
guleht Den Spect ab, um dem Fleijche Farbe 3u geben. Beim Anridjten
jeibt man den fuvzen Saft iiber das aerlegte eflitgel und garniert das-
Jelbe mit Raftanien-, Linfen- odex Sletic)-Piivee -oder mit Ragout (S. 176)
ober mit gebitnftetemt Sauerfraut.

Rebhithner und Hafelhiihner. Man beveitet jie mie den Fafan,
fann fie aber auch mit Vatfavoni gavnieren und gibt dann fhanijdhe Sauce
m einer Schale dazu. :

Rebhithner mit Rajtanien. Man bratet 2 gepuBte, eingefalzene
Nebithner mit Butter und feingejchnittener Bwiebel nur gany furs, vet-
gieBt fie dann mit 8 Desiliter Weifwein und einem Dalben Riter Suppe
und [t fie diinften. Wenn fie faft weid) find, gibt man ein Halbes Glas
Mabeira, 3wei Mefferipisenvoll Fleijeh-Crtraft und 20 gejchdlt gefochte,
bom inneven Hiutchen befreite Kaftanien (S, 53) dagu, [aft die Hithner
jertig Ditnften, vichtet fie an und garniert fie mit Den Kaftanien und mit
Croutons.

Aaerhahn. Ginen mit Beize Nv. IT gebimpften uerhohn, Birf-
fafn 0. dgl. itbergieft man mit Wilbbret-Sauce mit Rahm (&. 126) und
ftellt ihn noch auf cine Weile in das Robe.
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Wild-Cnte ober -Gans NMan fpictt fie, diinftet fie mit Wurzeln,
Gped, Gewiivzen, einigen Wacholoerbeeven und Suppe, begiept fie dabei
Fleifig mit dem Safte, mijcht diefen dann zu einer Wilbbret-Sauce (©. 125)
und itbergiet mit derjelben Das jerlegte Tier. Nanm famu c3 mit abge
jhmalzenen Linfen gavnieven.

Panieries oder gzharkenm Tleild.

Gebadene sﬁiihnev und Tanben. Man pubt junge Hihner
auf die &. 13 angegebene W LI]L, teilt jedes, uad)bem man den Kopf jame
pent Kragen abgefnitten at, in vier FTeile, dreht die Fligel nachy rid-
wirts, jchneidet die Gelente der Schentelfnochen durc) und biegt dic Schentel=
fnochen nach eimwdrts, jalzt die Stitde wnd ldft fie eime halbe Stunde
liegen. Dann dreht man fie in Dehl, tunkt fie in mit ein wenig Wafier
abgefprudeltes €, dreht fie in Brojel (©.5) wnd bidt fie in Shmaly
(Rindjchmalz und Schweinejdhmaly gemijht oder nur Schweinejdmaly)
jdon gelb (. 6). Die gebactenen Stilfe ninumt man mit dem Bacdlbifel
heraus (. 6) und ftellt fie gum Wavmbalten ing offene Johr. Wenn alle
anderen Sticfe gebacken find, bt man die Kopfe, die Mdgen und Ddie
Qebern und gulest eine Handwoll griine Peterfilie. Dann vichtet man die
pithner an, beftreut fie oben mit der Peterfilie und jerviert Salat mit
fermweic) gefochten Giern, gediinjteten Grbjen o, dgl. daju. — Junge
Tauben backt nan wie die Hiihner. Man fann jie vor dem Anrichten mit
Sardellenbutter, die ntanniit Limonenjnft aufgefocht hat, iibergiefen.

BVigel mit Brojen. Grillierte Krammetsvdgel Man
pupt die Bigel (S. 16), halbiert jie nach dev Liinge, taud)t fie in Cier,
bie man mit Salz, Rfeffer und gejdhmolzencr Butter verviihvt Hat, brdielt
jie ein und bratet jie auf dem Jojte.

Wachteln, ODriolane u dgl. Man pubt jic wic die Kramnieté
vbgel (S. 15), wijcht und jal3t fie, ftectt jie mit Specitiicthen wechfelnd
an Spiefchent, legt Diefelben quer iiber die Bratpfamne und bratet Die
Ridgel jih, wobet man fie mit Butter begieft und mit Bidjeln beftreut

Rleinen Bogeln nimmt nman die Eingeweide aus, wdjcht wnd
jalst die Bigel, legt fie auf Spet und Jwiebeljcheiben in cin feichies
Gejchire und bratet fie mit Dberhige, wobet man fie mit Fett Detropit
und mit Brojeln beftrent. Wenn das Fett zu prajjeln beginnt, gibt maﬂ
ein paar Lofjel Suppe oder Wein dazi.

Gebadene Saninden (Lapins). Das Fleijc) von jungen Ticten
(bejonders die vorderen Stite) witd zu Stiicen gejchnitten, mit Saly
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Pieffer und Weehl bejtveut, in Wafjer getaucht, eingebrbfelt und in Schmalz
gebacten.

Gebadenesd Kilbernes und Qammerned. Mirhes Fleijch
voit albs- oder Sammsjdulter wird ju diinnen Stitcten gejchnitten, ge-
jalen, geflopft und iwie Hiihner eingebrojelt und in Schmaly gebacken.
Ralbs= oder Lammsbrujt blanchiert man, damit Hag Sletjh auflduft und
jdneller gebacfen ift, und lift fie ausfiihlen, ehe man fie zu Stiicen
jhneidet, einbrojelt und Hactt. .

Stoteletten im Sdlajrod. Jarte Lamms-Koteletten werden i
einer Nippe abgejchnitten, getlopft, mit ein wenig fajchiectem Fletjch von
ber Schulter belegt, fchn Drejiiert, Damn mit der fajchicrten Seite nach
unten in eine flache Panne in Heife Butter gelegt, auf der obeven Seite
gejalzen, auf ftavfem fFeuer jih ein iwenig gebraten, umgedrel)t, wieber
gefalsen und auf der amdern Seite jih gebraten.  Man legt jie bann gum
Yustithlen wijchen jwei Platten und bejchwert dic obere mit einent Gewidht.
sndefjen macht man Befchantel von Meh{ und Milch, gibt feingejdynittene
Swiebel, ganzes Peterfilienfraut, einige grobgejchnittene Champignons,
etwas Ruttelfraut, ein Qorbeerblatt und Gewiivy dazu, vithrt e3 auj bem
deuer, bis es did wird, (ft 8 gans wenig focjen, gibt bann aufgelbite
Glace dagu, lafit e8 noch ein bifihen fochen, legiert es, twenn e3 vecht Dick
ift, mit 3 bis 4 Dottern und einem Ctiifchen Butter und pafjiert es.
Bamm tunft man die Koteletten in dicjes Vefchamtel, lift fie fteif werben,
deeht fie in Mehl, taucht fie in abgefprudeltes Gi, breht fte in Brdjel und
bidt fte in Schmaly. NMan gibt dicje Koteletten als Auflage zu feinen
Gentitfen. :

Ober: Man flopit Rippenjdhnischen von Lamm oder Lapin und
jalat fie ein. Dann mijht man dickes Fletichbejchamel (S. 37) mit den
feinen Rrifutern (S. 57), bejtreidht damit die Koteletten auf beiden Seiten,
Wicelt jebe gleich in eine Dblate, dreht fie in Gi und Brivjel und bkt
fie in Schmalz. (Die Beindjen miifjen aus der $iille Herausjtehn.)

Ober: Man Hopft, falzt und bratet fleine Koteletten, beftveicht fie
donn auf einer Geite mit Ragout, das man mit Dottern legievt Hat
(Salpicon, ©.48), widelt fie in Dblaten, dreht fie in Gi und Brofel
ud bkt fie. :

Gebadene Noulade, Vian flopft Kalbs- oder Lanms-Koteletten
diinn auseinander, jalzt fie, bejtreicht fie mit ciner Ralbs-, Gefliigel= ober
Leberfajch, vollt fie bis gum Beindjen zujammen, dreht fie in Dehl und
damn in Gi und Brojel und bckt fie in Schuralz.

Banierter Kalbsidlegel. Man (it die Knocien von einem
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gamgen vder gefpaltenen Schlegel oder icten Schnily aus, flopft und jalyt
pas Fleijdh, dreht es in gefalzene, abgejchlagene Cier und dann i Brbiel,
legt e3 in Geie Butter, jtellt das Gefchir in Dad feie Nobr, Dbegieft
bas Fleijch fleifig mit Butter und dreht ed Hiters umt. &8 Dbleibt auf
Diefe Weife bejomders faftig. Man gibt gediinjtete Crbien, Salat ober
Lnonen dall.

ehnikdhen und Roteletten.

Kaloaidnisden. Naturidnipden Diinne Kalbsjdniten
werden Hergevidjtet (S. 19), gejalzen und geflopit. Man taucht fie Dann
auf beiden Seiten in Mehl, legt fie in Deifies Fett und bratet jie erft ayf
ber einen, dann auf der anbdern Seite lichtbrawn. Die fertigen Sehnibcen
gibt man au ein wenig brauner Suppe und einem fleinen Stitcfchen Butter
in eine Kajferolle, deckt fie su und hilt fie warm, big alle gebraten {ind.
Dann focht man das in der Pfonne Angelegte mit ein wenig Suppe auf
und jeiht diejen Sajt fiber die angerichteten Schnifchen.

Ralbsfteats. Man jdmeidet vom Schlegel fingerdicte, runde
Snichen Hevab, beveitet fie gany wie Becffteats (S. 206) und garniert
fie mit Grdapfel-Pivee, Schalotten, Dehfenaugen 1. . w.

Raiferinitchen. Fingerdide Schnifschen vom der Ralbenuf
oder pon dev Seule jalzt und Hopft man. Dann bratet nan fie mit etwas
Butter ab und qibt cinige Loffelvoll jauver Rabhnt und, wenn perfelbe
qelb geworden ijt, Lintonenjaft (und feingejchnittene Qimonenjchalen) dazu.

Glifabethichnipchen. Kleine, mit Butter gebratene Schniden
focht man mit etwos Butter-Sauce und Limonenjaft auf und garniert
fie mit Sprofjentohl, Champignons, Krebsjdpoeifchen und Pajtetchen.

Sdnitdhen mit Sdhalotten. Man gibt feingejdynittene Pefers
filie und Shalotten in feified Fett, Legt die in Mebhl gedrehten, geflopften
Shnichen davauf, dectt fie zu, diinjtet jie, bis fie mitrbe find, und gibt
dabei, Jobald v eigener Saft eingegangen ift, fters efiwas Suppe Dozl

Gefpidte Shuipden Kleine, dauntendide, gejalzene Sehnifchen
fictt man dicht. Dann legt man fie auj Jiwiebeljheiben in Beifies Schweines
jmals, Dectt fie au umd Diinfjtet fie mit Dberhige, jchdpit Dabei fleifig
den Sajt iiber die Schnipchen und gibt diterd etivasd braune Suppe nac.
Senn fie miiche find und Farbe Haben, richtet man jie an, iibergiept jie
Wit pemt fuvzen, gefeiften Saft und garniert fie mit Gurfen oder andexet
Gemiije, Mattaroni oder Reis. :

Oper: Man fpict die Schnibichen nur auf einev Seite, legt fie mit
Der nicht gejpiciten Seite i dag Fett, qibt aufgeldjte Glace Fum Sait

¥
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und jchopit denjelben fleifig iiber die gejpicte Seite. Yuf diefe Weife be-
fommen die Schnigdjen Glang und einen bejonders friftigen Gejchmact,

Oder: Nian diinftet die gefpictten Schnigchen mit Wurzeln und
©pect oder Butter, bis fie Favbe haben, legt fie dann Heraus, jtaubt die
Burgeln, (@ft das Mehl gelbbraun werden, vergieht es mit Suppe und
jeiht die furze Sauce diber dag Fleifeh. :

Mit Sovevampier. Man ditnftet gefpictte, aber nicht gefalzene
Sejnibichen mit Butter, jauvem Rahm und Limonenjchalen bei Dberhige
und j)dpit den Saft diber dad Fletjd), big ex eingegangen ift. Hievauf
jalt man die Schnigchen, legt fie in ein anderes Gejchivy und Halt fie
warn, [aft in dem guviicfgebliebenen Fett ein wenig Mehl anlaufen und
vergieBt es mit Suppe, gibt dann etwas Rahm und gediinjteten Sauer-
ampfer dagu, focht die Sauce auf und pajjiert fie iiber die Scischen.

Weigediinjtete Schnipden Die Schnischen werden geflopft,
gejpictt, gefalzen und zwijchen Spectichnitten auf Wurzeln geditnjtet. Man
gibt fie auf Gauerampier-Piivee oder gemijchtes Gemiije oder tocht fie mit
ciner. Srduter=, Champignons-, Triffel= oder Ponterangen-Sauce auf.

Shnigden mit Wein. Man beftreut die geflopften Scnibchen
mit Galy und Pheffer, gibt auf jedes cin wenig Wein, legt fie auf einer
Sditfiel itbereinander und [dft fie eine Weile legen. Dann orebt man fie in
Mehl, legt fie in heife Butter, gibt den in der Schiiffel juriicfgebliebenen
Sait, u dem man einen Soffel Wein und einen Loffel Suppe (und linglich
gejchnittene Lintonenjdjalen) gemijdht Hat, dazu und diinjtet fie ntiirbe.

Mit Limonen-Sauwce. Man dreht die getlopften, gejalzenen
Sdnigchen in Mehl, bratet fie mit Butter ab, gibt, wenn jie auf beiden
Geiten: Favbe Haben, etwas Suppe dagu und jéuert die furge Sauce mit
Simonenjaft. Man garniert dieje Schnipchen mit Butterteig ober Karfiol.

Mit Senf. Man it feingejdinittene Peterfilie und Schalotten
m Butter anlaufen, bratet dimne, qut getlopfte, gefalzene, in Mehl ge-
drehte Snischen vom Schlegel davin ab, bis fie darbe haben, gibt dann
frangdfijchen Senf (2 Kaffeeldffelvoll fiix 6 bis 8 Sd)nichen), ein wenig
Juder, Salz und etwas aufgeldfte Glace bazu, [dfit a3 Gange verfochen,
legt hievauf die Schnigchen Gevaus, focht den SGajt mit Suppe auf und
0ibt ihn iiber die angerichteten Schnitchen.

Paprifa-Sduigden. Man gibt feingejchnittene Bwiebel und
ttwas Paprifa in heife Butter, legt die gefalzenen, geflopften, in Meph!
gedvehten Schnischen Ddavauj, bratet fie ab, fodht fie mit faurem Rabhm
auf wund gavniect fie mit Grodpfeln, Nockerin o, ogl.

Parifer-Sd)nipdyen. Sehr fleine, ditnne Sdjnipchen von Schlegel
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jalzt man, Dreht fie guerft in Mehl und dann in abyejdjlagenes @i, brotet
jebes fogleich in Deiffem Schmaly und gibt fie ju feinent Gentiife.

Mit Rahm und Sarbdellen. Geflopjte, gefalzene Schnibchen
bratet man ab. Dann gibt man jouven Rahm, feingejhnittene Sardellen
und etivad Guppe in dad Fett, (aft die Schnipchen damit einmal auj-
fochen, vichtet fie an (Deftveut fie mit Simonenjcjalen) und jevviect Halbierte
Qintonen dazu.

Mit OL Sleine, fingerdicfe, qut getlopfte, gejalzene, in Mell ge-
drefte Schnischen vom Schlegel werben in Beifem O, it das man fein-
gefchnittene Peterfilie und cin wenig gevdriickten Qnoblauch (ober ein bis
swei jerduitctte Savbellen) gegeben hat, abgebraten, mit Pfeffer bejtreut
und angevichtet.

Gingebrbjelte Shnitdhen (Wiener Schnigel). Vom RKalbs-
jchlegel ober einer ausgeldjten MNuf aejhnittene, fingerdide Sdnipden
(&. 19) werden geflopft unbd gefalzen und nuv in Bridfel oder in Mephl,
Waffer oder mit etwas Waffer abgefprudeltes Ei und Brifel qgedreht
(©. B). Man legt fie in fo viel heifes Schrweinejchmals ober Deifie Butter,
paf der Boden der Bratpfanme gut davon bedectt ift, bratet jie erjt auf
Der einen, dann auf der andern Geite jdhbm gelb und bewegt fie babei
pfters, Damit intmer Fett davunter ift. Dann legt man fie auf die Schitffel
und fann bad in der Bratpjanne Angelegte mit etwad Suppe lodfodjen
und daritbergichen. Man gibt Halbierte Limonen oder Salat oder Gemiife
ober Peterfilien-Sauce (S. 127) dazu.

Tiir gefacdte ober fajdierte Shnibchen perivendet man
pag minder fchine Fleijch vom Schlegel ober aug ben Sefmen geldjtes
Fleifeh von Der Schulter. Mean flopit e tiichtig ober treibt es Durch Die
Fleifchmiihle (Fig. 14), mifdht e3 dann mit Saly und etwas feingefacttent
Sped, formt e8 3u Schnibchen, dreht Diejelben entiveder mur i Brofel
pber juerft in 9Mehl, damn in mit Wafjer abgefprudeltes €t und dann
in Brifel und bratet fie mit Schweinefdhmalz oder Butter.

Kalp3:Hoteletten oder Kavbonaden, Cingebrijelt oder
paniert. Die Rippenjcdhnischen werden auf die . 19 angegebene Weife
povgeridhtet, gefalzen, tund ober linglic) geformt, wie die Scnitschen eins
gebrdjelt und gebraten.

Tafdyierte Koteletten. Man fdmeidet alle zdben Teile weg,
johabt Ddie verfivzten Nippen ab, falzt und Hactt das Fleijd) und bratet
bie fchon geformten, eingebrijelten Koteletten wie Schnibchen. ;

uf Dem Rofte gebratene Koteletten (Carbonaden). G
flopfte, gefalzene, jchon gefornte Schnigchen tancht man in zerfafjene Butter,
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beftreut fie dicht mit Brifeln und bratet fie iiber Holztohlenglut auf dem
Jiojte (©. 26), ben man vorber erhibt und mit Butter beftrichen Dat,
auf beiben Geiten jchon bHraun. Nian betvopft fie beim Braten mit beifer
Butter und beftreicht auch den Roft, wihrend man die Koteletten umoreht,
wieder mit Butter.

Cinfad) gebraten mit Limonenfaft. Geflopjte und fchon
geforntte  JRippenjdmibchen (S. 19) bratet man mit Butter auf beidén
Geiten. jehon braun wnd Detropft fie dabei mit Limonenjaft.

Mit Sardellen Geflopfte, gefalzene Rippenjdinibehen bratet man
mit wenig Butter, big fie faft miirbe find. Dann lifit man Sardellen-
butter zergehn, gibt feingefehnittene Jwiebel wund Peterfilie dagu, taucht
die Koteletten in Diefe Mijchung und bratet fie fertig.

Ober: Dan durchzicht die geflopften Koteletten von pben nach
unten mit Streifen von Sardellen, Gfjiggurfen wnd Schinfen und fehneidet
die Dberfliche fchon gleich, maviniert fie dann mit den feinen Rrdutern,
einem Loffel O und Limonenjaft und [ift fie einige Stunbden liegen.
Dann diinftet man fie mit der NMarvinade.

Dber: Man beftreicht gefpicite Rippenjchnischen mit Savdellen-
butter, bratet fie ab und focht fie dann mit jauvem JNahut auf. :

Gefpict Man diinftet fein gefpictte, gejaliene Koteletten auf Spect
und Wuvzeln bei Oberbise und chopit dabei fleipig den Saft diber Das
dleijh. Man gibt jie auf Gemiife, Ragout und Schwdntne.

Mit Tritifeln. Bu 2 Rippen abgejdnittenc, jdhim geformie Note-
[etten fpickt nan mit Tvitfjeln wud diinftet fie soijchen Specichnitten mit
etvas Suppe, damit fie weify bleiben. Dann legt man fie auf die Schiifiel
und gibt legievte Rriuter-Sauce (S. 128) herum. Ober mtan Dutrchzieht
fie mit Triiffeln und Streifen von Spet wnd Junge, Dbratet fie wmit
Butter jih ab, wobei man fie mit einem Deckel bejchwert, Diinftet fie mit
Bleifch-Cjens auf, fdjneidet fie beim nvichten fo auseinander, baf auf
jeber Seite eine NRippe bleibt, und legt fie mit Ddev gejchnittenen Seite
gegen oben auf die Siifjel.

Ober: Man beftreut fleine, zavte, guigetlopfte Salbsfoteletten mit
Bieffer und Sals, bratet jie mit Buiter, dreht fie dann in abgejchlagenes
Gi, briictt fie auf beiden Geiten int feingejchnittene Trdiffeln (&. 13), Elopit
jie cin wenig mit dent flachen Mefier, damit die Tvitffeln gqut an dem
leijche Haften, legt fjie in Deife Butter, nimmt jie forans, {obald jich
eine (eichte Srufte gebildet Bat, legt fie im Rrang auf cine Sdhiifjel und
bt Champignons-Pitree (S. 166) in den Srang,

Mit Mufdel-Sauce. NMan dreht die Koteletten in Mehl und




262 Gdmnigdyen und SKoteletten.

frafet fie mit Butter ab. Dann legt man fjie Heraus, (dft Neehl it
Tett anlaufen, vergicht es mit Suppe, Wein wnd Qimonenjaft, diinftet
ote Soteletten Damit auf, pojfiert dann die Smuce und gibt Sardellen=
butter und Mujcheln Hinein.

SMit Krdantern. Man bratet die Koteletten mit Butter jdih ab,
qibt Krduterbutter (S. 56) dagu und vidhtet fic gleid) an.

Mit Wurzeln Peterfilic, Sauevampier und Serbelfraut werden
fein gefchnitten und wtit nudelig gejchnittenen gelben NRiiben und Sellerie
in Butter gediinftet. Bugleich bratet man geflopjte Roteletten Tury ab.
Dann gibt man die gedimfteten Krduter wnd Wurzeln, etwas Suppe und
Qimonenjaft su den Koteletten, diinjtet diejelben fertig, vichtet fie an und
garniert fie mit den TWurzeln.

Oder: Man diinftet Bwicbeljcheiben, gelbe Riiben, Sellerie und
Raftinaf mit Butter und etwas Suppe weich, pafjiert fie und focdht qe
Bratene Soteletten mit dent Pajfierten und ein paav Loffel janvem Rahm auf.

Camma=Soteletten und Shnidhen. Cingebrdjelt Nan
jchneidet die Roteletten su 2 Rippen ab, von Ddenen man Die eiie 1wege
ninumt, fopft und jalgt fie, formt fie jehin (&S. 19), brofelt fie ein,
bratet fic mit Butter oder Schweinejchutaly jchon gelbbraun und gibt fie
sut Gemitfe ober Schwdntmen oder jevviert eine dunfle Sauce mit Lintonen=
jaft und Pfeffer daz.

Ginfad) gebraten. Man beveitet die geflopjter, fchiom geformten
Scmipchen oder Koteletten wie Nahwjdnibden (©. 268).

Mit Vaprita. Man jalzt und fopjt die Sehnipchen ober Stotes
letten und bereitet fie wic Vaprifajdnipden (S. 259).

Mit Peterjilie und Erbjen. Man dreht dic gejalzenen Sefnif:
dhen oder Koteletten in Mehl, bratet fie mit Butter ab, gibt feingejchnittent
Peterfilie, griine Erbjen und Suppe dazu und diinjtet fie weic).

Mit Pieffer und Glace. Man bejireut die geflopften Jippens
jhnischen mit Saly und Pieffer, legt fic auf Bwiebeljcheiben, fibergicft
jie mit Butter oder Heifjem Schweinejchualy, bratet jie ab und Ddiinjtet
fie mit etwas Suppe und Fletjch-Crtratt weid).

Mit Sardellen. Man taudt zu 2 Nippen abgejchnittene, fehn
geformte Soteletten in gejchmolzene, mit Limonenjaft gemifchte Sardellen-
butter, dreht jedes in cin Stii Nep und bratet fie mit Fett ab.

Shopien=Sioteletten. Cingebrdjelt. Zu 2 MNippen abges
jchnittene, wic &. 19 hevgerichtete, gejalzene und getlopfte Roteletten werden
mit Pheffer beftveut, ie Kalbsichnifchen eingebrijelt, gebraterr und i
Niiben oder Sauerfrant oder Gurfen ober zu einer pifanten Sauce g&




Gdunisichen und Stoteletten. 263

geben. ft das NRippenftitc nicht jehr zart, fo ddmpjt man es int Gangen,
(@Bt es austiihlen, fchneidet ed dann zu Koteletten, oreft Diejelben in
G und Bridjel und bratet fie.

Gebraten mit Senf. Man jdneidet einen jungen, abgelegenen
Scipjenriicfen ju Koteletten, Elopft diejelben, jal3t jie ein und (a3t e
ein paar Stunden legen. Dann bratet man fie in einer LBfanne mit
Sdymalz jih ab und biinjtet fie mit etwas Suppe weid). Man ferpiext
enf bazu.

Gejpidt mit Gemiife. Die jdhon Hergevichteten Koteletten werden
gefpictt und mit Butter, Jwicbel und etwas Suppe gediinftet, bis jie ntiicbe
find und der Saft braum zu werden Dbeginnt, wovauf man ihnen mit
Dberhige Farbe gibt. Man fann fie mit Crddpfeln oder einem Piivee
oder mtit abgejchmalzenen Erbjen oder Fijolenjchoten garnieven.

Mit brawner Sauce. Man bejtreut gut geflopfte Koteletten oder
Cdnischen mit Saly und Pfeffer, legt jie mit Swiebeljdjeiben, Gemwiirz-
fornern und Lorbeevbldttern in eine Kafjerolle, gibt jo viel roten TWein
dagit, Dafs fie Davow bebectt find, bitnftet fie mitvbe und focht fie julest
mit brauner Sauce auf. Oder man diinftet fie mit Beize und macht die
Sauce vie bei braungediinftetem Schdpienleifche.

Mit Knoblaud. Man jtidt Loder in das Fleijh, ftveicht mit
eingefchnittener Peterfilie gemifhten Knoblauch binein und bdiinftet bie
Soteletten mit Fett, Wurzeln und Suppe.

Niit Pavadiesdapfeln Dean diijtet getlopite, mit Saly und Peffer
beftreute Qoteletten mit Jwicbeljcheiben, Gewiivativnern, einent Lorbeerblatt
und rotem Weite, vergiefit mit bem Saft eine furge, ditnne Pavadieddpfel-
Gawce mit Pieffer (S. 133) und focht die Koteletten mit der Sauce auf.

MitCrdapfeln Ju 2 Nippen gejcnittene Koteletten Flopft und
jalzt man und Ddiinftet jie mit Spect, Wurgeln, gangem Gewiiry; und etwasd
Supbe, bis fie weid) su werden beginnen. Dann gibt man gejhilte, 3u
Sdjeiben gefdnittene vohe Crbipfel zu den Koteletten in den gefethten
ajt, verjchlicfit die Kafjerolle feft und diinftet das Ganze, bis bdie Erddpfel
weich find.

Mitfdfe (& la Nelson). Man bejtreicht die geflopften, gejalzenen
Hippenjdynitichen auf der einen Seite mit einer Mijchung von feingejchnittes
ner Peterjilie und Jwichel wnd feingefdnittenen Sardellen und pitnjtet jie,
bis fie mitcbe find und Farbe befomnien. Damn bejtrent man fte mit gevie-
benem Parmejantdafe, gibt etwad jauven Rahm unter die Soteletten in die
Raffevolle und (GBt dieje noch jo lang im Nobre jtebhn, bis die Koteletten
wie glafiert ausjefen.
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Mit Paprita. Man gibt bie geflopjten Koteletten in fHeikes Fett
s feingejchnittener Siviebel, Paprifa, etwad Knoblaucd) und geftofenen
Sitmuel und diinjtet fie, wobei man Bfterd etwad Suppe und, wenn jie
miirbe {ind, jouren Rahm dagu gibt. Beinmt Anvidhten fann man nudelig
gejchnittene, mit Salzwafjer gefochte Vohnenjdhoten in die furze Sauce geben.

Sdyiweinsd=-Koteletten und =Shuichen. Cinfad) gebraten
Scnibchen oder RippenjtiicEchen von jungen Tieren werden nuv wenig ge:
flopft, eingejalzen und nad) ein paar Stunden jih abgebraten. Man gibt
Senf, Crodpfel, Gemitje u. j. w. dagu.

Mit Kimurel Man reibt Sdhnifchen oder Koteletten mit einer
Mijchung von geftofenem Kitmmnel, Knoblauch) und Saly ein, ditnftet jie,
bis fie mtiivbe find, und gibt ihmen daun fchnell Farbe.

Veit Lintonenfaft Man gibt feingefdnittene Bwiebel unbd Beter
filie in Beifes Feit, legt die gut geflopften, niit Saly und Peffer beftreuten
Roteletten davauf und OLratet fie, 0i3 fie Farbe Haben. Danun diinjtet
man fie mit etivag Suppe und Limonenjaft auf.

Cingebrdjelt. Man flopjt die SKoteletten, bejtrent fie mit Salj
und Peffer, (apt jie eine -Stunbde liegen, dreht fie vann in Vrifel und
bratet fie in einer Pfanne in Heifem Schmaly ab.

Mit Paprita Man bejtreut die geflopjten Koteletten mit Sal,
stimmel und Paprifa und bratet fie in Geifem Fett jchon braun. Dann
giept man bag Fett ab, gibt ein Stitclden Glace ober ehwas Fleijch-Crtrvatt
und ein wenig Suppe in das Bratgejehivy, dectt dasfelbe ju wnd diinjtet
bie Soteletten ecine Halbe Stunbe.

Soteletten vou SKaninden. Man fpaltet den Riicken bes
Ranindens, {dhneidet die Koteletten zu 3 Ribpen ab, von bdenen man 2
weglBft, falt wid flopft jie und bereitet fie wie Kalbs-, Lamms- oder
Schbpien-Koteletten.

Shnitdhen von Geflitgelbriijtdhen. Cingebrdjelt. Die
Bitftchen von Hithuern und anderem Geflitgel werben roh) abgeldit wnd auf
bie ©. 16 angegebene Ant sugerichtet. Dann Elopft ntan fie, beftreut fie
mit Galy und Pfeffer, dreht fie in Ei und Brodjel und bratet jie mit Biitter.

Mit Krebsgbutter. Die voh abgelditen Brujtihnibchen von jungen
Hithnern werden gefpictt, mit brauner Suppe und Krebsbutter bei ftarker
Oberhife geditnftet unbd dabei fleifiig mit dem Safte beftvichen. Man qibt
fie auf feines Gemitje ober NRagout.

Mit Limonenfaft. Man falst und fopjt roh abgelvfte Bruft
ftitcte von Hithnern, NRebhiihnern o. dgl., dimjtet fie und gibt dbann etivas
frifche Butter, Limonenjaft und Glace dovauf.
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Wit Tritffeln. Man sicht den voh abgeldften Bruftichnipchen
junger diebhiihner das Hautchen ab, fpickt oder belegt bie Scmitchen nit
Lriiffeln (S. 13), legt fie mit dev gefpiciten ober belegten Seite in beifie
Butter, bratet fie, gibt Dann etwas Limonenjaft bagu und beftreicht bie
@dmigchen beimt UAnrichten mit Fleije)-Cijens. Man qibt fie auf Ragout
oder ferviert Champignons-Sauce dagu.

Obev: Man it einen Teil der Schnifchen mit Spect, die itbrigen
mit Titffen und Oratet alle fury vor dem Unvichten mit Butter jdh ab.
Die mit Spect durchjogenen lifit man nach dem Braten eine Welle int
Biohre ftehn und beftreicht fie dabei fleiftig mit Glace, damit jie braun
werdett. Mean legt dann die braunen und die Lchten Sdynischen mit den
darben wedjielnd auf einen gejtiigten Reigveif und gibt in den Reif cin
Nagout vder cine Salmi= vder Triiffel-Sance (S. 126 und 130).

Mit Pitvee Noh abgeldites Brujtfleijeh von Fajanen, Rebhithnern,
Wachteln, Krammetsvdgeln w. . w. wid st Schnitichen geformt, geflopit,
geipictt, mit Butter abgebraten, mit Suppe und Glace oder Fletjch-Ejeny
gediinjtet und auf Linfen-, Nujtanien= oder Sleifch=Bitree gegeben.

Sehunithen und Koteletten vou Wildbret, Gingebroielt
Dan jjmeidet Den vofen, abgehiutelten Riicken cines Hajen oder jungen
Rehes u Koteletten ober [Bft Dag Sleifh ab und fdhneidet es zu finger
diden Scheiben, flopft und falt dieje Koteletten ober Schnitschen, brofelt
fie ein, bratet fie mit Butter auf farker Hise jehnell ab und gibt Limonenjaft
ober Sardellenbutter oder Glace darauf.

Cinfad) gebraten. Soteletten oder Sdynichen von NReh= ober
Dafentiicten werden gefalsen, in Butter gelegt und fury vov dbem Anvichten
durd) wwenige Minuten auf ftavfer Dite gebraten. Man qibt fie auf Wild-
bret-Ragout oder Fleifeh-Piivee oder garniert jie mit Qinfen=, Kajtaniens
oder Biwichel-Piivee ober ntit Bohnenfhoten . §. w.

MitLinmoneniaft Man mariniert die Sdhnigden einige Stunden
it O und Limonenfaft, bratet fie bann jehnell ab und diinjtet fie mit
Bleijch-Gifeny und Limonenfaft auf.

MitPoaradiesipfel-Sauceund Matfaroni Man Ditnjtet
Qefpictte unb gebratene Soteletten it Parabiesdpfe-Sauce mit Preffer
(&, 183) auf unb gavniert fie mit Matfaroni.

Mit Triiffel-Sauce. Man fpickt und bratet Sdmitchen bon
Dajen= oder Jehileifeh, mad)t mit dem jerhacten Gerippe TWildbret-Caitce
(©. 125), pafftert biefelbe und gibt bldtterig gejchnittene, mit Wein ge=
diinftete Tritffeln dazu, legt dic Schnifichen frangartig auf, garniert fie
aufen herum mit tudeln und gibt dic Sauce in bie Mitte.
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Mit Champignons und Triffeln. NMan diinjtet Peterfilic,
Schalotten, Chompignons und Triifjeln mit Sped und etwas Butter ab,
qibt gqut getlopfte, mit Saly und Pfeffer bejtrente Soteletten von Hajens
viicfen Dagu und (ift fie nur wenige Minuten ditnften. Dann gieft man
bns Fett ab, gibt aufgeldfte Glace und Limonenjaft zu den Soteletten
und vichtet diefelben jogleid) mit den Schwdmmen an.

Wie Beefijteats Man jdhneidet gut abgelegenen, mitrben Lenden-
braten obev ebenjolches abgeldfted Filet von Neh obder Hirjd) zu dicen
Scheiben, beveitet diefelben wie Beefjteats (S. 206) und garniert fie mt
Crddpfeln, Pieffevquefen und Ochjenaugen.

DOber: Man jhabt das Fleifch einer NRehjchulter mit einem Mefjer
aus den Hiutchen und Sefhuen, beveitet ¢s wie fajchievte Beefiteats (S. 207)
und bratet diefe zavten Schnibchen rajd) mit Butter ab.

®efpict mit Rahm Man jdhneidet Hirjch-, el= oder Gentjen=
Schlegel oder =Filet 3u fingerdicten Schuibchen, fpictt diefelben, ditnjtet Jie it
Tett und Veize, big fie miirbe jind, und gibt zulept jauren Rabhm Ddagu.

Mit Rnoblawd. Hirjdrippen werden wie Rojtoraten abgejc)nitten
(&. 21) und wie folche gebraten (S. 203). Veim Anrichten gibt man fein
gehactten Snobloud) oder Snoblauchbutter darauf.

Mit 3wiebeln. Sdnibchen von abgelegenent Hivjhileijche werden
geflopft, mit Sdmaly und Swiebel wie NRojtbraten (S. 203) abgebraten
und dann mit Suppe und ehwas Ejfig anfgediinftet.

Bom Wildjchwein mit Pfeffer- oder Nobert-Saunce
Bom Ritcen eines Frijchlings jchneidet man Koteletten, jalzt fie ein, (it
fie cin paar Gtunden liegen und bratet fie jehnell ab. Dann diinftet man
fic mit Brithe quf und qibt Biejjer= oder Robert-Sauce (S. 125) dagu.

Gehachies D T"ii]iiﬁerte& Tleildy.

Getiillte Shnihen und Soteletten. Gejpidt. Man
fchneidet von einent Kalbs- vber Lammsjchlegel gleichmdpig grofe Scnibchen
ferab, jalt und flopft fie, gibt ibuen eine jchine Form und jpict die
Diilfte der Schnichen. Dann macd)t man von den Abfdllen des Fleijdpes
und von Beinmarf, in Mild) erweichter Semmel und ein paar Dottern,
Reterfilie, Pieffer und Lintonenjchalen oder Sardelien Fajd) Nr. IV (S. 39
jtveicht jic auf die ungejpictten Schnigchen und legt die gejpiciten davauf
biinjtet die Schnischen auf Spect, Swicbeljdheiben und Wurzeln bei Ther-
bigge, vergicfit jie Dabet mit etwas Suppe und jd)dpft den Sajt fleipig
fiber Dag Fletjch). Vor demt nvichten feiht man den Saft und fduert ihn
wmit Lintonenjaft.
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Ober: Man fdneidet Nitckenfleif) von Wildbret s jhonen
Gdpmipchen und jalst und flopft diejelben, jpict dann die Hilfte Ddev
Sdpmifchen, Dejiveicht die wicht gefpictten mit Fajch von den fein ge-
hadten leijd)= Abfdllen, jauvem Rahm, Gewiivy, Sals und Sped wnd
legt auf jedes beftrichene ein gefpicttes. Man bratet diefe Sthnischen mit
gett und Bwiebel und bdiinjtet jic dann wmit etwas Suppe, rotem Wein
und Ejfig auf.

Cingebrojelt. Man fopit Kalbsfoteletten ditnn und grof aus-
einander, falst fie, ftreicht auf jedes in die Mitte abgediinjtetes Hirn
(. 22) oder Nagout (S. 43), weld)es man mit Giern legiert hat, und
Ildgt dag Fleifc) iiber dem Aufgeftrichenen jujantmen, fo bafy die Kotes
letten wieder ifre gewdhnliche Fovm und Grife Haben. Man Dreht fie dann
in G und Brijel und bratet fie mit Butter oder Sdymal;,

St Jeepel Man beftreicht fleine, gut geflopfte Kalbs- pder Lanums-
Soteletten oder ~Schnitchen mit Kalbsd- oder Leberfajd), legt auj jedes be-
ftrichene ein dinnes, nicht beftrichenes Sd)nipchen, dreht fie in Stiicde von
Giiwcingnes und legt fie mit dev offenen Seite gegen unten in eine mit
Gett ausgejtvichene Pfanne. Dann treibt man ein enig Butter mit cinent
Dotter ab, bejtreicht die Schnichen damit auf der obeven Seite und bratet
Jte i Rohre. Kury vor dem Anvichten gibt man ein wenig Suppe in die
Bfanne, damit die Schuibhen nicht trocen werden.

Sioteletten in Wapilloten. Shion hergevidhtete Kalbs- oder
Lantms-Koteletten oder Koteletten von Geflitgelbriiftchen beftrent man mit
Saly und Peffer, (aft fie cine Weile liegen und diinjtet fie dann mit
nen feinen Svdutern (&. 57), Butter und ehwas Suppe. Man legt fie
hierauf Deraus, mijcht in den Sajt i Dent Krdautern Sardellenbutter und
thwag Fajch von gefodhtem Fleijhe (S. 39), bejtreicht die Sdynipchen auf
beiden Seiten mit diefer Mijchung und legt auf jede Deftrichene Seite cine
diinne  Spectjchnitte. Dann jchueidet: nan  mehriach aujmitmengelegtes
Sdyreibpapier gu hevsformigen Bldttern (Fig. 28) vou folcher Grbdpe, daf
jie, wenn man fie in der Mitte sujammenbiegt, fingerbreit fiber eine hinein-
gelegte Rotelette voveagen, beftreicht die Blatter mit Butter, wicelt die
Soteletten ein und legt Die vorjtehenden Papievedinder in fleine Falten, dic
o feft gejchloffen werden utiijjen, da beim Braten fein Saft herausiliefen
fann. Dic Beine lift man neben der umgebogenen: Seite tm Winfel Her=
ausftehen. Eine Halbe Shunde vor dem Gebrauche legt man die Soteletten
itber etmen Bogen mit Ol bejtrichenen Papieres auf den Nojt, bratet fie
lngam wnd fegt fie dann mit threr Papierhitlle jo auf die Schitffel, daf
de Falten gegen auswiirts gerichtet jind.
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Sdnitdhen ald Rouladen, Kdlberne Bogerl Stleine
Salbgichnitchen Hopft man gut und jalyt jie cin. Hievauf laht man feins
gehactten Spect heifs und gelblich roerden und dann erfalten, treibt ihn ab
unb gibt Rafm, zerdrictten Rnoblaucy, Thymian und Limonenjdjalen dagu.
Dann beftreicht man die Schniphen wmit Ddiefer Mijhung, ollt fic ju-
jommen, umioindet fie wtit Bindfaden, legt fie auf Spect und Foichel i
eine Sajferolle oder jtect jie mit Specjtiiddhen abwed)jelnd quer an Spice
chen 1nd bratet fie bei jaher Hite, wobei man fie mit dem NRefte ev iFille
wnd mit Brojeln beftreut. Vor dem Wnvichten ninumt man die Faden weg.

Mit Bries. Blandjiertes Bries hackt man fein, diinjiet es mit
Butter ab und ftreicht e3 auj dic Schnihchen, die man dann zujanumenvollt
und bindet und mit Butter, Suppe, cinem Lorbeerblatte, 3 Wacholderbeeren
und ein wenig SKuoblonc ditnftet.

Ralbsrouladen mift jaurvem Rahm. Man flopjt und jalt
fleine Schnipchen, beftreicht fie mit Fajch von gebratenem Kalbleijch, BVeins
marf und Dottern, vollt fie jujommten, umivindet fie mit Bindbfaden und
diinftet fie mit Fett, Wurzeln und Subpe. Wenn fie Farbe Haben, nimnt
man die LWurseln Hevaud und gibt jouren Rahut in den Saft.

Mit Limonen-Saunce. Man bereitet die Schnifchen cbenfo, [aht
ben Gaft eingehn, legt das Fleijch Heraus, ftaubt die Wrzeln ein wenig,
(iRt Dag Weehl jehon gelb werden, vergicfit e8 ntit Suppe und Limonenjaft
und pajjiert die Sauce diber die TRouladen.

Mit Champignons. Man bejtreicht geflopfte Schnifpchen von
Ral6- oder Lammileijeh mit Fajch vou gehacktent Kalbsbraten, Beinmarl,
ben feinen Srdutern (. 57), Salz, Piejfer, einem Dotter und jaured
Rafhm, rollt und bindet fic wie die vorigen und ditnftet jie. Dann jtaubt
man fie ein wenig, focht fie mit Suppe, weipem Wein und einent Qoffel
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jaurent Dabhm auf und gibt fleine, mit Butter, Peterfilie und Sdjalotten
gediinftete Champignons dazu.

fammsrouladen Nan flopft su 2 Rippen abgejdhnittene Kote-
letten (. 19) biinn auseinander, bejtreicht fie mit Leberfafd) Nr. IT ober
nit Gefligelfajch, die ntan mit gejehnittenem @djinfen gemijdht Hat, oder mit
einer Fajch von Kalbfleifch, Beinmart, @ardellen, in Milch evmeichter
Semmel, Schalotten und Peterfilie, vollt fie bis gum Beinchen sujantmen,
dret fie i MehL und bratet fie mit Butter. Wenn jie Farbe haben, legt man
fie heraus, jtaubt ein wenig Meehl in das Fett, pergieft es mit Suppe, diinftet
die Roulaben damit auf und fdhneidet jie ber Ldnge nach audeinanbder.

Sm RNepel. Ehenfo beftrichene wnd sujammengerollte Scnipcden
breht nian in Stiicke von Stalbanep, bratet fie mit Schmal; und gibt fie
auf Gemiife. :

Sdyweinsvouladen Man bejtreicht geflopfte Sdnigden mit an-
gelufener Jwicbel, gibt auf jedes einen Loffelvoll Reis, vollt fie zu
Biirftchen ujontmen und umivindet fie locfer mit Bindfaben, bratet fie
m einer Rafjerolle ntit Schmaly jdhnell ab, bebectt fie dann mit Suppe,
damtit Dev Neis anjchwellen fann, deckt fie gu und bdiinftet fie fertig.

Shnisden von gehadtem Fleijdh. CLan Deshauptmann:
Shhnigden Man fdabt rohes Stalbfletic) aus den Fajern, jchneidet es
fein (obev freibt 3 burch die wleifchmiihle, Fig. 14), gibt Salz, Linonens
idalen und feingejchnittenes Mievenfett dagu, ftbft Das Gange und fovmt
€ gu Heinen Scljnichen, die man mit Mehl beftreut und mit Shmeine=
jdmals, Biwiebel und Peterfilie rafch bratet.

Mit Savdellen und Rahu. Man fdneidet und ftifit ein halbes
Rilo Kalbfleijeh, jalst es, formt es 3u Sdynibchen, dreht diefelben in Mebl,
fpictt fie, bratet fie, gibt 3 gerduitctte Sardellen wnd 2 Deziliter Rabhm in
05 Fett und (ift die Schnivchen mit diefer Sauce auffochen.

Lon Raninden. BVon den Beinen gelbites Fleifeh tird fein
gehactt, wit Saly, Pieffer, Schalotten, Sped, jaurem NRahm und Dottern
gemijcht und zu fleinen, dicken Scnipchen geformt. Man dreht diejelben
i Mehl oder Brofel und bratet fie mit Butter jdh ab. '

Bon S@dyweineileifd. Man hadt ein fettes Stiict Fleijeh, mijch
%5 mit Saly, Rieffer, Limonenjchalen und Stnoblauch, forutt e8 ju Schnisdjen,
bratet biejelben wnd ferviert fie mit Senf ober Neis obder Gemiife oder
Gwdpfeln. Man fann fic aud) vor dem Braten in Brisjel brehen.

. Bon Wildbret. Man [bft rohes, ungebeiztes Melh= ober Hajen-
ey aus Hintchen und Sehnen, johneivet s vitnnblétterig, gibt Sal,
eriiy;, Biebel und fleimwitefelig gejchnittenen ©ped dagu, ftoft Das
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®anze, formt es u Eleinen Schnibdjen, dreht diejelben in Mebl, legt fie
auf geld angelaufene Swicbeljcheiben in Deipes Sehmaly und bratet jie
jih. Dann legt man fic hevaus, fodht dag Fett in der Pfanne mit ein
wenig Efjiig, Suppe und janvem Rahnm auf, gibt diefe furze Sauce Fu
den Scnibchen und garniert diefelben mit Mattaroni.

Fajd=Sioteletten und Scnitdhen. SKreishauptnanns
Sdnitdhen. Gebratened und rohes Ralbfleifch, vom beident gleich viel,
jchneidet und ftoft manm zuerit alfein und dann mit 2 Savbdellen, einer
falben evweichten Sentmel, etwas gerditeter Bwiebel, Fett, Saly und Peffer.
Ian macht von diefer Mijchung Eleine, dice Schnibchen, bratet bdiejelben
mit Butter ab, legt fie dann Gevaus, focht dag Fett mtit jouvem Nahm
auf und gibt 3 itber die Schnipcen.

Bon Kalbsfajd. Man madt Kalbsfajch RNr. V (S.39), perveibt
fie im IMbrfer gut, pajfiect fie und fovmt fie au fleinen, ovalen Schnipchen,
ftectt Denjelben Sticfchen von abgejchabten Ddiinnen Peterfilienyourzeln als
Rippen ein und bratet fie in Butter. Dann legt man fie beraus, ftaubt
ein twenig Mehl in dad Fett, vithrt etwad Suppe und aufgeldjte Glace
bagu, Damit eine furge und frftige Sauce wird, und fodyt die Soteletten
mit diefer Sauce auf. -

Ober: Man bereitet Kalbsfajch RNr. TIT ober IV (S. 39), wiirat fie
mit en feinen Svdutern, formt jie zu Feinen Schnipchen, ftect denjelben
Rippen ein, focht fie mit Suppe und gibt jie in eine furge Ehampiguons-
Sauce.

Mit Brandteig. Man macdht Brandieig (S. 68) von s Liter
Tajfer, einem eigrofen Stiicichen Butter und ‘ro Liter Mehl und ldft
ifn evfalten. Jndeffen ftofit man 1%z Kilo RKalbjleijd) von der Schulter
vecht fein, mijcht dann nach und nach 2 Eier, Sal, weifien Pfeffer und
9 eigrofp Butter und julest den Brandieig duju, jtbpt das Ganze nod
eine Weile und pajjiert es. Dann witd noch ‘s Liter dicfes Dberd ju
Schaum gejehlagen und beigemijcht. Man ftellt bieje Fajd fitv 2 Stunben auf
i3 und riifrt fie biters duvcheinander, formt fie dann auj dem Dentehlten
PBrette qu fleinen Schnipchen, bratet diefelben mit Butter auf dem $Herde
jchom gelb, vidhtet jie an umd jerviert eine Buiter-Sauce mit Glace Dajll:

Qon W8ildbretiajc). Dan beveitet rohe LWildbretfaich) Rr. 1L
(©. 40, formt jie ju Schuipchen, jpictt diefelben, buatet fie mit Butter
jchmell ab, gibt dann ectwas Wilbbret-Sauce mit ahm dazy, vichtet it
Sdnifchen an und garniert fie mit Linjenpiivee. :

Faid=Snitdher im Negel, Von falb- und Sdw eine
fleijch. Cntfaferted und gejtofsenes Kalb- und Schweinefleifd) falst und
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witvgt man beliebig. Dann formt man es su fingerdicten Sdynigchen, dreht
diejelben in Stiicfe von Schweinsnet und bratet fie mit Schweinejchmaly
auf médpiger Hie.

Bon Wildbbretfajd. Wildbretfajch Nr. TIT (S. 40) formt man
3t Schnitschen, die man dann in Kalbss oder Schweinsnep dreht und im
Hohre bei fleifigem Begiefien mit Schmaly jih abbratet.

Sleijd-Srapierl von Bratenvejten. Shveins- oder Kalhs-
bratenvejte jchneidet man fein. Dann [EHE man in Bratenfett Swiebel und
Peterfilie anlaufen, qibt das Fleijch Binein, ntijcht mit Mileh evweichte
wnd dann audgedriictte Semmel, G, Saly und Pieffer dazu, formt von
diefer Mijchung dtber Brijeln fleine, dicte Laibchen und bratet diejelben
it Schmal jhnell ab.

Falide Nepwiivite, Nohes Kalb- und Rindfleifch, von beidem
gleich viel, wird geflopft, aus Haut und Selfmen geldjt und feingejchnitten,
mit @aly und Knoblaud) oder Schalotten geliivzt, mit feingejchnittenen
Bratenvejten, Giern und fowrem Rabhnt gemijeht und u Wiirftchen ge-
formt, die man dann in Brifel dreht, in heifent Fett bratet und gegen
Cnde bes Bratens nepartiq mit gutent jauren Rafhm begiept.

Shopienpilaw in Weinbliattern, 15 Defa Sdydpfenfletid)
dhneidet man fein und wiitt s mit Plefer und Peterfilie. Hievauf gibt
man eine Saffeejchalevoll gewajchenen Reis u in heifgent Fett angelaufener,
feingejchnittencr Biwichel, (ifit ihn gelb werden und mijcht dann das Sleijeh
dogi. Sodann verteilt nan die Mijchung auf 12 zavte, mit Heifem Waffer
abgebriifte Weinblitter, breht diefelben sujanumten und ftectt ihre Enden ein.
Man legt dieje Wiivtchen nebeneinander in eine Stajjerolle, DAlt fie duvch
Dovaujlegen eines Tellers nieber, gibt 2 Saffeejchalenvoll Wajjer daviier,
dedt die Kafjerolle 31 und [dpt die Wiirftchen bdiinften, bis das LWafjer
tingegangen ijt. Beim Ynvichten betvopft man fie mit etwas Linonenjajt.

Judenbraten oder Fleifdhwurit, 60 Defa Salbfleifd) ofne
Sofern und Hiuthen und 15 Defa Beinmart ober ©pect werden fein
gehactt, mit 2 in Milch eviweichten, dann ausgedriickten wund pajiierten
Sentmeln, angelaufener Jmwiebel und Peterjilie, Saly und 2 oder 3 Dottern
gemtijeht und au einer Wurft geformt. Man dreht diefelbe in Mehl (und
tnn fie auc) fpicten), Gratet jie mit Butter jhon braun und gibt gegen
Cnde des Bratens Guppe und etwas Wein oder jauren Rabhm  dagu.
Dann {dhneidet man die Burjt gu Scheiben und iibergieft fie it hrem
lgen: Sate.

Dbder: Rind-, Kald- und Sjweinefleifch, von jedent gleich viel
Oder 2 Teile Rindfleijch auf je cinen FTeil Kalb= oder Schiveinefleifch),
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fact man fein, mijd)t 8 gujammten, falzt e3 und formt e u einer Lurjt.
Man dreht diejelbe in Brdjel, bratet jie und begieft jie dabei mit Butter.

Fajdicvies Wildbret als Hajenviident.  Man jchabt das
rofje, ungebeizte Fleijd) einer Rehichulter obev Der Seulen und Schultern
eines Hafen aus Haut und Sehnen, qibt etwas Gpect dazu, Dactt es vecht
fein und mijht eine fleine, abgericbene, in Wein evweichie Gentmel, Salj
und Pieffer, 4 Loffel jouren Rabm und e Gi bavunter, fitllt diefe Fajd
in eine mit Schmaly audgeftrichene Hajenform, bratet fie tm PRobre, izt
jie bann auf die Schitfiel und qibt TWildbret-Sauce mit Rahm Daviiber.

Dber: Man bereitet Fajch von den pben genannten Bejtanbteilen,
wmifcht noch) 2 sexdriicite Sardellen dagu, gibt Der Fajeh Ddie Fovm eines
Hojenviidens, dreht jie in OMeht, fpictt fie, bratet fte auf ©pectjhnitten
bei fleifiigemt Begiefen ntit Butter und jawrent Rahm und gibt eine ge-
wifliche Wilbbret-Sauce dagw.

Warne Gejlitgelivarit (Galantine). Man (Bt eine Roularde, ein
qrofied §uhn 0. dgl. auf die &. 16 angegebene Weife jorgfdltig aus,
fchneidet -Dad vom Gerippe abgeldfte Fleiicy gujantmen, mijcht Gefliigel-
{eber, Kalbfleijch, etwas Semmelfoch (S. 87), Beinmarf ober Spect, bie
feinen Srduter (©. 57) und Saly dagu, ftoft und pafjiert das Ganze und
faun dann noc) wiifelig gefdmittene gefochte geviucherte Bunge, Triiffeln
1D Spect darunter mijehen. Dann filllt man die Haut mit diefer Meijchung
poff und ndht fie sufommen. Hievau {iberbindet ntan die Galantine mit
Sypecdjchnitten und bratet fie, ober man Ddreht fie in Leinwand, 1ntoindet
fie mepartiq mit Spagat, legt fie auf Specjchnitten in eine fafjerolle und
pampft fie mit Wurzeln, Fleijchabfillen und Suppe. Um gu erproben, ob
fie audqefocht ift, fticht man muit eciner Gpidnabel Hinein. Lt fic) die-
jelbe gang leicht hevaussiehen, fo ift die Galontine fertig. Man legt jie
feraus, ieht den Faben, mit dem man fie aujommengendfht Hat, porfichtig
aug, fdymeidet fie ju Scheiben und jchiebt diefe auf Der Schitffel eint wenig
augeinander. Die Britfe (aft nan fury einfochen und mijdht fie su einer
Qrduter- ober Schwamm-Sauce, die man dann i einer Saucejchale auv
Galantine jerviert.

Macht nan Gefliigelourit von Kapaun oder Jndian, jo [bft man
aud) dad Scjentelfleiic) ang und verwendet es fitr die Fajch. Bei Wild-
geflitgel (it man nur das Brujtileijeh an der Haut, utad)t vom ibrigen
Fleifche Fajch sur Fiille, vermehrt diejelbe vorzitglic) mit Gansleber, mijht
@pect, Bunge und Tritffeln, alles fleinmitcfelig gejchnitten, davunter und
ferviert su diefer Galantine eine fpanijdhe ober Tritffel-Sarice.

Gefitlite Fleiidinden mit Sance. Bon Gefliigelfaid
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Pan legt cine mit Butter ausgeftrichene glatte Fovmt mit Papier und
pariiber mit Junge odev mit Junge und Twiiffeln aus und jellt fie Talt.
Dann bejtreicht man dag Cingelegte gegen inmen mit Gieif, driicft am
Boven und an der Seite fingerdict Geflitgelfajd) (S. 39) ein, Tiillt den
(eeven Paum mit Faltent diden Ragout, beftreicht dann ein Blatt PBapier
vort der Grife dev Form fingerdict mit Fafeh, {titeat e8 Daviiber und driickt
es ant Rand an dic andere Fajc) feft an. Man focht diefen Suchen mit
Dberhife in Dunjt, {tivgt ihn, beftveicht ihn mit aufgeldfter. Glace und
gibt legierte Triiffel-Sauce (S. 130) Herunt.

Ober man legt die Fovnt mit Krebsichweifchen und Spargeltipien
aus und gibt Champignons-Sauce um geftivyten Suchen.

Bon Wilbgeflitgel Man Ldfit die Junge weg unod fitllt Ragout
N, IIT (S. 177) ein.

Dajdec=Pudding, Man mijoht su 50 Defa fohr fein qejehnittenent
Nalbsbraten 2 abgejprudelte Gier, eine in Obers eviveichte Nundfentutel,
Strebsbutter, Peterfilie, Saly und Muskatblite, fitllt bie Hilfte biefer Majfe
i eine mit frijcher oder Krebsbutter ausgeftrichene Form, gibt eine Sage
vo. Rrebsjhweifchen, Kuvfiolvischen, Hahnenfintuen, Geflitgelleber und
Champignons davauf, betvopit diefelbe mit Kuebsbutter und Bedeckt jte ntit
demt fibrigen Hajchee, focht dad Gange cine Stunde in Dunjt, ftivzt es
damn, gavniert den Pudding mit Karfiol wnd Strebgjchweifchen und iibers
gieRt ihn mit Butter-Sance. ;

Dajen-Pudding mit Sance, 60 Defa rofes, ungebeiztes Hajen-
fleijd) und 16 Defa Spect ackt wan fein. Dann mijcht man 2 Gier, Salz
und Paftetengerviivy (S. B7) dagu, Jtoft und pajfiert die Mifchung, Firllt
fie in eine mit Spect ausgelegte Puddingfornt und jiedet fie iiber eine
Gtunde in Dunft. Hievauf jtiirgt man den Pudding, lift die Form eine
Weile Ddaviiber, bamit ev nidjt anfpringt, " und nimmt nach der Form
aud) den Spect ab. Man gibt eine mit totem Wein beveitete Wilbbret
Gauce dazu.

Salmi, i Dunit gefodht. Man Gereitet Fleijhpitree oder Salmi
(8. 41), mijcht 3 mit Dottern, Fiillt e3 in ntit et ausgejtrichene Becher-
jornten, ficdet 8 langjam in Dunft, jtivst es, Deftreicht es mit Glace
und gibt LWilbbret-, Triiffel= oder {panijhe Sauce dajit ober verwendet
t8 als Garnierung.

sajdreif, Bon Wildbretfajd. Man ftreidht einen Jeifirodel
it Fett aus, fiillt Lilbbretajch Nr. IIL (S. 40) ein, fiedet fie in Dunijt,
ftigt fie, gibt Wildbret-Sauce in die Mitte und garniert die Schiijjel mit
Crdipfel-Ripfeln oder Butterteig.

Proto, Giddentjge Kide. 18
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Ron Wildgeflitgel Man beveitet Fleifchpiivee von Tildgefligel
(S. 41), mijcht es mit Dottern und feingehackten Triiffeln, fitllt ed in Den
mit weifem Brujtfleijd), Junge und Triijjeln ausdgelegten NHeifniodel,
fiebet e3 in Dunft, jtiivat es und qibt jpanijdhe Sauce in die Mitte.

Vo Gansgleber und Triiffeln. Man johueidet von einer
grofen ®ansleber einige fingerdicte Scljeiben herab, belegt jede mit einem
ausgejtodjenen Stiicfe von iiberfochten Triiffeln und bratet diefe Schnitcen
erft Geim Unvichten jdmell ab. Der Nejt der Leber wird mit Butter,
Bwiebel und den Triiffelichalen geditnjtet, Dann geftofien und baijjiert, mit
Salz, Rfeffer, Sentutelbejchantel und 3 Dottern gemijeht, in den aus=
gefchmierten Reifmodel gefiillt, in Dunjt gejotten wund geftitrst. Man gar=
niert die geftiivste Fajcd) mit den Schnibchen und gibt in die Mitte eine
Triiffel-Sauce. :

Dber: Man juneidet von einer gediinjteten Gansleber und ein
paar mit Wein getodhten Tritffeln ein poar Sceiben herab, jticht fie au
beliebigen Formen aud und legt den JReifmodel damit aus. Der Reft der
Gansleber und der Triiffeln wird nubelig gejdhnitten, mit lichter Sauce
gebunben, mit 4 Dottern gemifcht, in den ausgelegten Neifmodel gefiills,
in Dunjt gejotten und geftiivst. :

Bon Kalbdfafd). Dean bereitet Kalbdfajch Nr. II (S, 39), mad)t
fie mit erweichten Brdjeln und Dottern recht jajtig, fiedet fie in einem
Reifutodel in Dunjt, ftivat fie, gibt in den Reif Nagout-Sauce und jiert
den Rand der Schiifjel mit Krebsjchweifchen und RKarfiol

Bon Leberfad. Man macht Leberfajch) Nr. IL (. 40), Fiillt fie
i einen Neifnodel, ficdet jie in Dunft, ftitzt fie und gibt in die Meitte
gemifchte Gemiife.

Sleijchincher vou Lammsbenjdl, DNan jiedet Herz, Buies
und LQunge eined Lammed und ungefahr 30 Defa fetted Schmweinefleiid)
und [dft alled in der Suppe erfalten. Am folgenden Tage jchneidet man
e3 fein, mijdjt bie robe, pajjierte Lammsleber darunter, gibt ntit Suppe
ermeichte, zerdriicfte Semmel, Salz, Pheffer, ein wenig Majoran, e

gewiiry und ein paar Dotter dagu, bacdt dad Gange in einer Form, jtivt:

3 und garniert ed it gediinjteten Gemitjen.

Fajd=Wanneln oder =Bedper. Man mad)t jajtige Fajdh von
rofem ober gebratenent Kalb- oder Geflitgelfleifch (S. 39) mit Beinmark,
Giern, jaurem Fahm und etwad Brdjeln und bdct fie in ausgebrojelten
fleinen Formen. :

Dber: Man legt bdie mit Fett ausgejtvichenen Formen mit ges
riucjerter Sunge aug, fillt Gejliigelfajd) ein und faun diejelbe aud) mit
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Hagout unterlegen, fiedet die Fajd) in Dunijt, ftitvst fic dann und beftreicht
fie mit Glace ober Fleijc)-Crtraft.

Leber=TWanneln, Von Gefliigel u ndfalbs-Leber. Man
jhneidet und ftoft fie, mijht Beinmarf, serdriicfte Sardellen, eviveichte
Genunel, feingejdnittene Schalotten, Peterjilie, Kapern wund Limonen-
ihalen und geviebene Musfatnuf dagy, madht die Mifchung mit Dottern
jajtig, filllt fie in fleine Fovmen und bidt fie.

Obev: Man madht die Leberfafch 1wie fiir Leberpflangel (S. 117),
aber mit Butter und ofne Kuoblanch, und unterlegt fie mit Ragout.

Lon Gansleber. Man diinfet cine Gansleber mit ein enig
Butter, Swicbel, Lorbeerland und Preffertornern, ftoft und bajftert fie,
tiilhrt 2 bi3 3 Dotter und etwas ©aly dazu, fiillt die Fajh in die aus-
gefchmierten Wanmeln und fieet fie in Dunjt.

Sleijd) = Piivee in WVapierfafjihen. Von sabmen ©e-

flitge. Das gebratene Brujtiletj) von einent Kapaun fchneidet nran
fein, Dindet 3 mit fraftiger, =
lihter Sauce (S. 86) oder
Sleifchbejchamel (S.37), jtoft
3 jebr fein, evivdrmt 3,
pafiect e8 und lifit 3 aus-
fiilen. Dann mijdht man
4 Dotter und den Scljnee e
dev 4 Rlav dagu, fitllt die Fig. 29.
Mijhung in ldngliche, sweifingerbreite Papier-Sapjeln oder -Kdjtchen,
jtellt diefelben feft nebeneinander auf das Bled), gibt fie cine BViertelftunde
vor bem Gebraud) in das ziemlich beie Hobr, bicft Das Piirce und
jerviert e8 fogleich. (Fig. 29.)

Bon Wilbgefliigel Piiree von Wildgeflitgel (S, 41) ird mit
Dottern und Sehnee gemifeht, in Bapierfiftchen gefitllt und wie oben qe=
bacfen.

Bon Wildbbret. Piiree von Wildbret (©. 41) wird mit ge-
diinfteter, pajiierter Gansleber, Pajtetengemwitry, Dottern und Sdynee gemifjcht
und wie oben in Papiertdjtcden gefiillt und gebacken.

Bon Gansleber. Man fdhneidet von einer geddmpften, exfalteten
®ansleber feine Sdjeibchen gum Unterlegen Herab und macht von dem
Nefte der Qeber Fajd) Nr. II, &. 40, aber mit mehr Giern. Bugleid)
ditnftet man avei gu Sdjeiben gefchnittene Triiffeln in Butter. Dann gibt
man i jedes Papierkijtchen eine Lage von Fleijd), legt auf dieje Stiickchen
von Tviiffeln und Leber, gibt wieder Saich und wieder Triffjeln und Leber
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dariiber, fabhrt jo fort, big dag Kdfjtchen voll ift, gibt ulept eine ditnne
Spedjdinitte davauf und bkt das Piivee cine Halbe Stunde im Nolre.
Dann nimmt man den Spet tweg und beftreicht bag Piivee mit Glace.

Geflitge(=Creme. Noh) abgeldftes Brujtfleijch von Hiihuern jtift
und pajjiert man und rihet e mit Schaum von gejdhlagenem Dbers
su einer zavten Maffe ab, die man in fleine Becher fitllt, n Heifes Waijer
ftellt, tvie Conjomme focht und in den Bechern jerbiert. Man fann die
Weajfe auch in einen Reifnwodel fiillen, in Dunft fteden und jtivzen und
qibt dann feined MRagout in die Mitte. :

Gebadene Wiivitdhen (Croquetten). Von jungen Hithunern.
Bruft= und Schentelfleijch von gebratenen jungen Hithnern jchneidet man
nudelig. Dasg iibrige Fleijch wird geftofen, mit Suppbe ausgefocht, durd
ein Sieb geftrichen und zu frdftiger lichter Sauce gemifdht, yeldhe man
pi einfocht, mit Limonenjaft ein tvenig jduert und mit ein haar Dottern
bindet. Man mifcdht dann dag gejchnittene Fleijd) dazu, ftreicht die Majfe
auf etnent mit Miehl beftaubten Bleche dowmendic auseinander und lapt
fie austithlen. Dann jdhneidet man fie ju fingerlangen Stiictchen, rollt die-
felben auf bewt Brett itber WMiehl leicht 3u Witrftchen, dreht dieje Wiitrftcen
in @t und Brojel und bact jie in Sdhmal. Sollten fie zu weich fein,
fo Dreht man fie vor bem Cinbrdjeln in mit Giflav Defeuchtete Dblaten.
Man ridhtet fie auf der Schiiffel iiber einer Serviette Hiibjch auf und gibt
gebacene Peterfilie in die Mitte.

LBon Kapaun oder Judian. Man jdneidet Fleifd) von Kapaun
pder Jubian fleimwiirfelig, mijeht e8 mit Halb jobiel feingejchnittenen
Triiffeln, binbdet die Mijchung ntit Bejchantel (S. 37) und Dottern, formt fie
auf bie oben angegebene Weije zu Witrftchen, brojelt diejelben ein und bickt fie.

Bon Rebhithnern und Triiffeln Kleimvinfelig gejchnittened
Fleijch) von Rebhithnern und feingefdhnittene Tritffeln twerden mit dicker
Salmi-Sance und Dottern gebunden, zu Wiirjtchen gejormt, in Oblaten
gebreht, eingebrbfelt und gebacen.

BVon Ganfe-Reber. Gebiinftete Gandleber und Halb foviel ges
riucjerte Junge ober gediinjtetes Hajenfleijch werben ausgekiifhlt und flein-
wiirfelig qefchuitten.  (Man faun auch mit Wein gefochte, fleimitefelig
gejdnittene Tviiffeln dogumijden.) Dann binbet man dag Gefchnittene
mit dicer {panijder Sauce, mijdt, jolange 3 noch feify ift, ein paar
Dotter dagu, ftreidht ¢3 auf bad Bled), (aft es auskiihlen und forutt e3
ju Wiirfthen (wie oben), brdfelt Diefelben ein und bact fie in Schmals

Ober: Man jdhneidet rohe Gefliigelleber fein, diinftet fie mit Feth
Peterjilie und Scalottenn ab, gibt mit Milch befeuchtete Semmnel, Saly,
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Geivitry und Dotter dagu, liBt bas Gange auskithlen und formt 8 dann
g Wiirjtchen, die man einbrdfelt und in Schmaly Hidt.

Doer: Man beveitet Leberfajch Nr. IT (S, 40), formt fie su Witrftchen,
Orofelt diefelben ein und bidt fie in Schmal;.

Bon falbsbries. Man jdhneidet dag Bries fein, gibt ¢3 zu
angelanfencr Peterfilie, ftaubt es ein wenig, mijdht in Dbers eviveichte
Brojel, Saly und Gier dagu, [Gft die Mijchung erfalten und formt fie
Dann 3u Witeftchen, die man einbrbfelt und in Schmaly bickt.

Bon Ragout Man mijdt di gehaltenes Ragout (Salpicon,
©. 43) mit Dottern, [ifit e3 anstithlen, formt es 3u Fleinen Bitrftchen,
dreht dicfelben in mit Giftar befeuchtete Oblaten und dann in Gi unp
Brdfel und bAckt fie in Schmals.

Bon Hajdyee. Man beveitet Hajchee von Kalb- pder Sefliigelfleijch,
[egiert e mit Dottern, ftreicht o8, wenn 3 nod) Beif ift, auf Dem mit
Mehl bejtaubten Bled) auseinander und [ift e3 augtiiblen. Dann formt
man 3 i Witrjtchen, dreht diefelben zuerft in Oblaten, dann in Gi und
Brofel, bictt jie in Schmaly und gibt jie gu Gemiije.

Fpfel und Bivien vou Fleifd). Cefliigelfleiieh oder Gans-
leber und Triiffeln werden wie fiiv gebactene Wiirftchen gefchnitten und
gebunden. Dann formt man die Majfe ju Kugeln, driickt Diejelben pben
und unten etwad ein, brdjelt fie ein und ftecft oben eine Gewiivynelte
Dineinr, oder man formt fie birnfovmig und ftedt nad) dem Einbrojeln an
Btelle eines Stengels ein BVeindjen ein. Man bt fie in Schmalz.

Maujdpeln mit warvmer Fleijdiille. Mit Ragout. Man
beveitet giemlich bicfes NRagout, Dejfen Beftanbdteile jehr Heinwiirfelig ge-
jnitten fein mitffen (Salpicon, ©. 43), hiuft e3 in Mujcheln, beftreut
¢ mit feinen Brbjeln, betvopft dicfelben mit Butter oder Krebsbutter, legt
die Mufheln auf ein Bledh, ftellt fie fitr ein paor Minuten in das Deife
Rohr, legt fie dann iiber einer Serviette auf die Sdhitffel und ferviert fie
jogleich. (Fig. 30.) :

Obev: Man bereitet Nagout von frijher Junge und Champignons,
binbet e$ mit fpanifeher Sauce, mijcht ditnne, fury abgebrochene, gefochte
Matfavoni fowie etwas gericbenen Parmejantdfe dogu, fiillt bag Ragout
fogleich in die Mujcheln, beftrent e8 mit Brbfeln und daviiber mit qe=
tichenem Réife, betvopft 8 mit Heifer Butter und ftellt e3 fiiv 5 Mimiten
it bag beifie Rohr.

Mit Fleijd-Piivee. Man jhneidet Bruftileijc) von Wilbgefliigel
nudelig und mijeht mit Butter, Sleifeh-Cifen unbd votemr Wein gebiinjtete,
ehenfalls nudelig gejchnittene Tviiffeln dagu, Heveitet vont iibrigen Fleijche
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Piivee, nuifcht dasgjelbe mit dem Gejchnittenen, [aKt die Mifchung bick
cinfodjen, hauft jie in Mufdeln, beftveut fie mit Bubjeln, betropft fie mit
Butter und ftellt die Mujcheln auf einige Minuten in dag Rohr.

Mit Geflivgelfletid. Vian jdneidet Refte von gebratenem
Gefliigel Eleinblatterig, Diinftet fic mit Den fetnen Krdutern (S. B7) etwas
auf und (Bt fie austiihlen. Dann treibt man cin Stiickdhen Butter mit
einem €i, ein wenig in Mild) evweichter Semmtel und einent Lojfel fourem
Jlahm ab und mijdht Salz, Pieffer und dag Fleijeh dazu. NMan Haujt
bic Mifchung in mit Butter audgejtricdhene, mit Bubfeln ausgeftreute
Mujcheln, gibt Brojel und Parmejanfdje davitber, tropft Butter davauj
und ftellt die Mujcheln fiiv eine Vierteljtunde tn das NRobr.

Mit Kalbsbries. Der dritte Teil einer qrofien iweifien Swicbel
wird fein gejdnitten und in b Defa Deifie Butter gegeben. Wenn bie
Bwiebel geld ift, ftaubt nan einen Kodhloffelooll NMeehl davauf, riifhet,
wenn diefes angelaufen i, cinen Degiliter frédftige Suppe und 3 Lofjel
fauren Rabm dogu und (it dad Ganse verfodjen. Dann jtellt man es Lei-

i Fig. 50.

B feite, vithrt c8, bi3 e8 lau ift, mijdht Hievauf ein gejottencs, feingejchnittencs
Brieg, 2 gerhacdte Sardellen und 2 Dotter dazu, Hauft die Mijcdhung i

mit Butter ausgeftrichene Meujdyeln, jtrent Parmejantdfe wund Brdjel dariiber,
tropft Butter davauf und jtellt die Mujdjeln fiiv cine Halbe Stunde in
pag obr.

|
Wit e e |
Srijde Wiirvite. Bratwiirfte. Man bdreht die Brahwiirfte |
{dhnecenfbrmig und gibt fie in DHeifed Schweinefhmalz. Wenn jie auf
Deiden eiten braun find, ninumt ntan fie Heraud und fod)t das Fett mit
chwas Supype auf, wodurd) ein furzer, brauner Saft wirh, den man beint
Anvichten iiber die Wiirite gibt. Man fann die Bratwiirfte auch mit Wajjer
ficden. Sie werden mit Senf ober gediinjtetemr Reis oder gevditeten Cud-
dpfeln oder Genmiife jerviert.

1) ilber die Bereitung der Wiivite ift in dev ILL Abteilung der bou miv Heraiss
gegebenen Haushaltungsfunde Ausfiiheliches enthalten.

: ﬁ& 1
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Augsburger Witvfte. Man gicht den Ffurgen, dicfen Wiirjten
(roclche aus Dem noch) warmen Fleijc) eines foeben gejchlachteten Rindes
ober Gcjweined beveitet werden) die Haut ab, fdyneidet fie nad) ber Linge
augeinanver und Dratet jie mit Scdhmalz in einer Rfanne. Man fann fie
auch vor dem Braten jcjief einfdineiden und zerdriicfte Savdellen in diefe
CSenitte ftreichen oder fie in G und Brijel dvehen und braten. Sie werden
ju Gemiije, Salat vder Neis gegeben,

Zeberwiirfte. Man bratet fie mit Schweinejhmaly ab und gibt
fie gu Gauerfvaut, gerbjteten Crbddpfeln, gediinjtetem Reis . §. w.

Blutwiivite Pean bratet fie langjanter al3 die Leberwiirfte und
0ibt fie auch su fauren Riiben, cingebrannten Grdipfeln oder Linjen.

Leidt gu bereitende frijde Wiivitdhen. Wiirjtden ofhne
Davm. NRohes Schweine- und Rindfleifeh Hackt man fein. Dann qibt
man wijelig gejchnittenen Spect, Salz, Paprita, Jwiebel und etwas faltes
Wajjer dagu, formt die Maffe gu fingevlangen Wiirftchen, bratet Diejelben
mit Symaly und Jwiebel ab unbd gieht dabei Gfters etiwas Suppe Dagu.
Man gibt jie su Genitje oder Senf.

Ober: Feingehacttes Schweine- und Kalbfleijc) ntijeht man mit
fauvem Nabhm und Dottevn, damit ¢ vedt jaftig wird, iviirat €8 mit
Limonenjchalen oder Knobland), Salz, Mustatbliite und Wein und formt
e5 3u Wiirftchen, die man wie oben bratet.

Nepwiiritdhen Bon Kalbsfafd. Vean bindet Fajd) von rohem
Salbileijch und Spect mit wenig i Mileh evyweichter Sentmel und, ein paar
Dottern, wiivst jie mit den feinen Rrdutern, Hiujt fie auf Stitcke von ek,
breht fte zu -furzen Wiirften jujanumen, bindet Ddiefelben an beiden Gnden
und bratet fie mit Butter.

Bon Sdyweindfajd. Man beveitet Fajch von rohem Schweines
fletjd) (&. 89), wiirzt fic mit Saly und Pfeffer (und mit Lintonenjdalen),
gibt auf je ein Stiicfchen von Schiweinsnets ein paar Lifjelvoll von der
dojd) und dreht die Stiictchen zu fingevlangen Winftchen, die man mit
Cimals bratet wnd zu Gemiije gibt.

Oder: Man mijd)t feingehacttes gebratenes Schweinefleifch mit dict,
aber nicht weich gefochtent NReis, dreht e8 wie oben in Stiicten von Jtep
3 Wiirjtchen und bratet diefelben.

Stleine Witrjtchen (Saucisden). Von Sdhweinefleifd
Feingehacttes Schiveinefleifch und fitr jo 20 Defa davon 5 Defa frifchen
Gpect mifcht man mit weifent Phejfer, Saly und Bitronenjaft. Dann driickt
man die Mijchung mit etwas frijcdhem Wajjer ab, bis fie adbe wird, fitllt
Jie mit einer GSprite in fingerdide Sdybpjenddrnte, dreht diefelben in Ent-
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fernungen bon je 10 Bentinteter ab, unterbindet fie nach je swei Witrftchen
und jchneidet fie dort, o fie untevbunden find, auseinander. Luftige Stellen
burdhiticht man mit einer Nadel. Die Wiirftchen werben gefotten ober mit
Butter langfom gebraten und ntit Senj jerbiert ober als Gavnierung vou
®emiife gegeben.

Bon Kalbfleijd. Nian mifdht feingehacttes Kalbfleijch mit eben-
foviel feingehacttem fetten Schweinefleijc) und ctwas gutem Dbers und
bereitet die Mifdhung wie oben zu Wiirjichen, die man bratet und ald
®arnierung von Gemiifen gibt ober fiebet und mit Kven jevvievt.

Bon Geflitgelfleiid). Man bereitet die Witrjtchen ausg Fajd)
von - Gefliigelfleijch, die ntan mtit gehacften Triiffeln mifcht oder jonjt bes
(iebig wiirgt, liBt fie in Deifem Wafjer anfdpwellen und dann exfalten
und Dbratet jte. Ober man {chneidet dag rofe Brufifleifeh und bdie Leber
bes Gefliige(3, Spedt und RKalbseuter wiirfelig, qibt Peterfilic, Limonen
jchalen, Majoran, Salz, in Dbers erweichte Sentmel und Dotter dagu, be-
reitet aug diefer Mijchung fleine Witvftchen (Jieh oben) und bratet diejelben.

Geranderte Wiivite. Ctld)zuﬂxftt[)ut Wiener, Frantfurter
v. gl. legt man in fiedendes Wajfer in ecin langes Gejchiry, damit fic
nicht gebogen werden miifjen, Dectt fie su und (Gfit fie jeitwdrts am Herde
ftefu, i3 fie in die Hihe jteigen, wag der Fall ijt, wenn jie durc) und
burch Deify find. Man legt fie swijchen cine sierlich gefaltete Serviette auf
bie Sehitjjel und ferviert gejchabten Kven dagu, oder man jdhneidet fie johicf
st Scheiben und gibt fie als Beleg anf Gemiije.

Gerducherte Bratwiirite werden ungefihr 20 Minuten getocht
und beint Ynrichten mit geviebenent Kren beftreut oder zu Gemitfe gegeben.

Qrainerwiivite. Die halbgerducherten, fitx jjnellen Vevbraud)
gemachten miifjen %s Stunden lang bei mdfiger Hive gefotten twerden.
Die gang gerducdjerten focht man 1 Stunden lang. Wenn fie falt auj
gefchnitten werden follen, (Gt man jie mit dem Wafjer auskiiflen.

Berpelatwiirfte w dal. Man erwdvmt fie mit Waffer odev fiber
Glut und gibt fie mit gericbenem Kven ober zu Gemiife. Ober man
jhueidet fie falt auf, ntacht fie mit Gfjig und O ab unbd bejtreut fie mit
Riefjer oder mit vober, gevingelt gejchnittener Swiebel.

Rotwurit. Gevduderte Blutwurft wird entweder aufgefocht, warnt
gefchmitten und zu Piivee vou Hitljenjriichten obev ju Sauerfraut odev ges
hiteten Erddpjeln gegeben oder falt aujgejchnitten (nicht gefocht) und zu
Grdapfelialat, Salzgurfen u. dgl. jerviert.

Sdwartenwurit wird falt fehr fein aufgejd)nitten und gu Sauer=
fraut oder wit Gifig und O gegeben.
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Prefwiicite, SJungenwiivite, Prefburger u. dgl. werbden
falt aufgejcmitten, ebenjo Salami, die man ju fehr diinnen Scheiben
fdneibet. Man zieht diefen Scheiben dann die Haut ab und legt jie fo
auf, daf fjie Dalb itbeveinander zu fiegen fommen. Sie werben fiir fich
pber mit andevem falten Fleijd) ferviert, fonnen aber auch auf Gemiije
gegeben wevden, —

Gepokeltes und gerdudjeries Hleildy.

Pofelfleifeh.”) Cingepiitelted Fleifd (am beften von aus-
gewachienen, aber nidht gemdijteten Schweinen) fiedet man in einenm Ge=
jehivr, weldhes nicht viel grivfer ift al8 dag Fleifchitiict, mit Wajer, Wurseln
und efwas vom Pofeljaft und fehdume es dabei ab. Jft dbas Fleijch durch
gu langes Siegen im Pofeljafte zu jdharf geworden, fo giept man die Brithe
eimmal ab und erneuert fie durch jicdendes Waffer. Jft die Briihe aber 3u
wenig falzig, fo gibt man vom Pdkeljofte dagu.

Gepdtelte Dchfengunge. Nean fiedet fie cbenjo, nimmt fie eifs aus
ver Brithe, sieht ihv die Haut ab und jdneidet fie etwas jhief su Scheiben.

Ju gepbieltem Fleifd) gibt man vovziglich Hitlfenfriichte, Kartojjeln,
Gauerfraut und KLofe (Knddel).

Gevauderted Fleifd.?) Shinfen. Man [kt den Schinfen
itber Nacht in faltem Waffer egen, wijcht dann die Schwarte mit warnent
Waffer ab, {chabt das Schwarze vom Raud weg und [bjt dag Stelzbein
beim elent qus. Hievauf legt nan den Schinfen mit dev Shwarte gegen
unten i eine entfprechend grofie Kafferolle, gibt jo viel Waffer darauf,
bofy er davon bebectt ift, und focht ifm. Von dem Augenblicke, wo ex A
Jieden beginnt, bis sum Weichioerden braudit ev etwa swei Stunden. Gu
it geniigend gefocht, wenn man das Fleifeh mit einer ©pictnavel leicht
durchjtechen fann ober Dasjelbe fich vom Stnochen au (djen beginnt. Durch
g lunges Qocjen verfiert das Fleij) an St und gutem Gejhmad.
Goll der Schinfen im ganzen warm ferviert werden, jo 3ieht man Ddie
Sdwarte an der breiten Seite ab, fhneidet den Hleibenden Teil sactig
aus, jicbt Brojel von Weibvot auf das Felt, betvopit jie mit Fett, laft
e i Rohre braun und feif werden und gibt eine gefraufte Papier=
manfchette unt den Fuochen.

Anbderes geviudertes Fleijcdh Gerduchertes Sdyweinefleijc,
wie Ratferfleife (von der Brujt), Sdyopf- oder Schafbraten (vom Schweins-
IJHI@ abgeldites Fleijch), Jungfernbraten wu. 1w, witd mit LWajjer gefodht,

Y) Loteln fich bei ,Anfbervahren von Lebendmitteln.
I %) Uber Riuchern fieh Hausdhaltungstunde, LI, Abteiling.
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Bis es weid) ift. Kleinere Stiide brauchen dagn ungefahr cine Stumbde.
Gerduchertes Rindfleifch [aBt man iiber Racht in Wajfer liegen und focht
¢3 dann mit weichem Wajfer 3 bis 4 Stunbden. Gevducherter Kalbsjchlegel
wird iiber Nacht in NMolfen oder Mild) gelegt, dann gewajdhen und iwie
Schinfen gefocht. Gerducherten Refichlegel focht man ehenfall3 wic Schinten.
Gerducherte Ganjebritfte werden mit Heiffent Waffer gewajdjen, iiber Jeacht
in faltes gelegt und dann mit frijchemt Wafjer gefocht.

®erducjertes aejottences Fleifch fann wavm oder falt ferviert werben.
Bu warment Fleifdje pajfen die meijten Sentitfe, vorziiglich) Crbien, Spinat,
Stvaut, Bohnen- und Erbfen-Piivees, dann Senumel- oder Grieftnddel wnd
st mageren Stiicen frijdjer und RKavtojfeljalat.?)

Gpeifen vor Biopfen mnd Figen.

Srifdhe Jungen. Gejottene Dchjenzunge mit fren. Nan
fiebet eine Dchfenzunge auj die &. 24 angegebene Weife und jieht ihv die
Haut ab. Dann fdneidet man fic etwas jchief 3u Scheiben, legt fie in
eine ovale Schiiffel, beftveut fie mit Qren und gibt Cffigtren in einer
©djale dazu.

Mit Gemitje. Gine weidhgefochte Junge wird zu Scheiben ge-
jdhnitten unb mit Bratenjajt aufgediinjtet. Dian gibt fie entweder als Beleg
auf gediinjtete Gurfen, odev man legt fie Franzfdrmig m eine Schiifjel
und qibt in die Mitte gediinjtete Rithen und aufen Herum cine eibe
glojierter ©djalotten.

Mit jiifer Sance odev Zwetfdfenpfeffer. Nean jehneidet
bic gefochte, abgeogene Sunge zu Scheiben und focht diejelben mit polnijder
Gauce (. 134) auf ober gibt Hagebutten- oder Ribijel-Sauce (. 139)
bejonbers dazu. Man fann fie auch als Beleg auf Jwetjhfenpiefier (. 188)
geben.

Sn Sance mit Fleifdh-Crtratt. Man fiedet die Junge mit
gefalzenent Waffer, Bwiebeln und Wurzeln, einem Qorbeerblatt, einer
Bitronenjcheibe (ofne §erne), Pfeffertdrnern und Spargel- und Eham=
pignons-9bfillen weic), nimmt fie dann Hevaus und zieht thr die Haut
ab. Dic Briife feiht man und fodht darin Bratwiirftdhen (oder Heine
Tletjchtldfchen.) Dann beveitet man gelbe Cinmad), vergiefit fie mit deit

Refte der Briihe, gibt in diefe Sauce Fleijch-Crtralt, etwas Kapern, die -

qu GtiicEchen gefchnittenen Wiirjtchen (oder Ddie Rlbpchen) und bdie M
Scjeiben gejchnittene Sunge und richtet die Speife an.

1) Ralten Schinten fieh) bei faltem Fleifd) mit Ajpif.
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Gejpidt mit Limonenfaft. Man jdhueidet cine gefottene Sunge
nad) der Ldnge auscinander, fpict fie auf den Sdnittfladen mit Sped,
bratet fie bei jdhev Dberhise (damit der Spet Favbe befommt) und be-
fopft fie Dabei fleiffig mit Butter, Limonenfaft und Supype.

Gejpidt mit Sauce. Cine frifhe Junge wird mit Wafjer, Wein
und Gjjig, Wunzeln und Gowiivgen ungefdhe drei Stunden lang gejotten.
Benn fie weid) ift, 3icht man ihr die Haut ab, fpict die Junge, Deftreicht
Jie mit Savdellenbutter, beftaubt fie mit Deehl und bratet fie bei fleipigent
Begiepen mit Dem gefeihten Sube.

Gejpidt nit Rahm-Gauce. Gine gejottene Bunge, der man
dic Haut abgezogen Bat, fpickt man. Dann [aft man viele feingefhnittene
Jwicbel gelb anlaufen, gibt die Funge, cinige Ctiictchen Butter, eine
jeduiictte Sardelle, Sapern und Limonenjchalen dagu, bratet die Junge
auf Deiden @eitenn und Degiefit fic dabei mit jouvem Rahn.

Mit Sardellen. Man fpict die gefottene, abgezogenc, ausgetiiflte
dunge mit Spect und Sardellen, bratet jic und Degieft fie dabei mit
Butter und faurent Rahnt. Oder man fchneidet bie gefottene, nod) warnte
Junge 3u Seheiben, mijdht 7 Defa serlajjene Butter mit 7 Defa pajjievten
Cardellen und dem Snft ciner Limone, gibt Dieg Deif; diber die Sunge und
beftreut dicje dann mit gevdfteten Brdfeln. Ober man fchneidet die gefottenc,
abgesogene Bunge jo in Scleiben, dafi dicjelben unten -nod) zujanmtens
hingen, bejtveicht jede Gdhetbe niit Sardellenbutter und jehr feingefchnittency
guitner Bwicbel, gibt dic Suuge in Heife Butter und itnjtet fie, jchneidet
dann die Scheiben gany durch, vidhtet fie an wnd ferviert Erbienpiivee dagit,

Mit Brojeln. Man jdhueidet die gefottene, gejchdlte Bunge dex
finge nad) auseinander, bejtreict fie gut mit Butter und bratet fie bei
ltarfer Hive, wobei man fie mit Buojeln beftreut wnd mit Limonenjaft
betvopft. Wenn fie trocfen wird, gibt man ctwas Butter parauj. Sobald
diefelbe fhdumt, vichtet man die Junge an und beftveut fte mit fein-
gejdnittenen Limonenjchalen.

Cingebrifelte Sdhnise. Man fdhneidet gejottene Bunge in
bilnne Scjeiben, Deftreut diejelben mit Galy und Pieffer, dreht fie in
Butter und Brisfel und bratet fic jéh) ab. Man gibt fie jo auf Gemiife,
et man focht fie wit RNahm auf, oder man Lift ©pect, Kalbfletjch-
abfille, Schalotten wund Champignons anlaufen, jtaudt ctwas Mehl davauf
und lift e lichtbraun werden, focht bas Geftaubte mit Suppe, Linmonen-
- faft und Wein auf und pajjiert es itber die gebratenen Sungenjdeiben, oder
- man vichtet die Bungenjcjeiben an und gibt Bwicbel= ober Lfeffer-Sauce
- (8124 und 125) oder falte Rapern-Sance (S. 139) in ciner Schale dazu.
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Gefitllte Schnige Man jdneidet die gefottene Bunge jo, baf
imumer 2 Ditnne Scheiben Fujammenhingen, frreicht Kalbsjajch zwijchen
Dicje, Dritcft fie aujommten, brdjelt fie ein und bratet jie.

Salbszungen anf Anjternavt, Man jdneidet 2 weichgefottens,
abgejogene Ralbszungen in fingerdicfe Scheiben. Dann [dft man in emer
Ileinen Kajferolle ein Stiicchen Butter, 7 Defa feingejchnitiene Sardellen und
bent @aft von 2 Limonen auffochen, taudht die Scheiben in diefe Mijchung,
drelt fie in Brbjel, bratet fie auf dem mit Butter beftrichenen Nojt iiber Gfut
auf beiben Seiten und itbergieft Jie in Der Schitfjel mit dent Nefte der Sance.

Ddienganmen (Vormanl), Mii Butter und Limonen:
jaft. Man fodht ein Stiid Dchjenfop weich, [Aft e evfalten, jchneidet
3 nudelig, qibt e3 in Geife BVubter, nujcht etiwvad Lntonen-Saft (und
=Schalen) dagu und vichtet e3 an, jobald e beify ijt. €3 joll jaftig, aber
nicht jouer jein. Man gibt Erdapfel-Piivee und Cjfiggurfen Herunt.

Mit Schalotten. WMan Jehneidet ein weidjgefochtes Stiic Ochfen=
fopf diinnbldtterig, qibt es in frdftige lichtbraune Sauce mit Limonenjajt
und gediinjteten Schalotten und: gorniert es wmit Butterfvapfeln, Croapfel
bigen, Mubdeln u. dbgl. :

Mit Sardellen. Vian {dhneidet dad Fleijdh zu linglichen Briceln,
gibt es in gelbliche Sauce und wiirgt diefe mit Sardellenbutter, Preffer
und Limoneniajt.

Salbs=-Kop§ oder =Dhren, Mit Kren (Meervettich). Man
pupt und fiedet einen Kalbstopf (S. 24), lift ihn nut Dem Sud eine Weile
ftehm, legt ibn dann auf die Schiijjel, garniert ihn mit gejchabient Kven
und gibt Efjigfren, den man mit etwasd vom Ddictlich eingefochten, gefeihten
Sude gemijcht hat, n einer Schale dazu.

< Mit falter Kvdutev-SGauce Man jdhneidet die abgelditen
diinnen Teile eined gejottenen Kalbstopfes vierectig, hiuft die noch Deifen
Stite in der Mitte einer flachen Schitfjel auj, garniert jie mit gejottenen,
mit Gifig und O abgemachten, fehv fleinen jungen Savotten und griinen
Sijolenjchoten und jerviert Krduter-Sauce (wie &. 138, aber ftatt mit
Qimonenjaft mit Ejjig bereitet) in einer Schale dazu.

Cingemadt. Man focht die reingepubsten Ohren oder Stitcfe vom
Sopfe mit Suppe, Jwiebel, gelben Ritben, Saly und Miustatblitte weid,
vergiefit Dann mit der Briibe eine Lchte Butter-Sauce und jeiht diefelbe
itber die Fletjchftiicte. Man fann ein wenig Safran ober Peterjilie over
Wein Dazugeben. ;

Meit faurer Sauce. Man fiedet einen Halben Kalbsfopf, ver
giept mit der Brithe lichte Cinmach und focht mit derfelben die abgelditen
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pletjchftiicte, ctivas Bratenfaft oder Sleijch-Crtvaft und cinige s Scleiben
gefchnittene Gijtggurfen cine Biertelftunde. Bor dent dmrichten gibt man
ctivas Weinejfig und Pfeffer ober aufierdem auch) noch das fleinwiirfelig
gejdnittenc Weife von 2 Havtgefochten Gicrn bagu.

Mit Champignons- oder Krauter-Sauce Man macht lichte
Gauce mit geditnfteten fleinen Champignons, focht mit Devjelben grofi-
witejelig gejchnittencs Fleijeh vom Kalbstopf auf und gazniert die Schiiffel
mit Rarfiol und Krebsjchweifchen. Oder man gibt itber jchbne Stiicfe pon
gefochtent Ralbstopf eine Sauce au supréme (. 180) ohne Triijfeln
ober eine Krduter-Sauce (S. 128).

Mit Frifajfee. Um heifi auf die Schiiffel gelegte Stitcte von
gefochtert Salbstopi qidt nan Frifajjee-Sauce (S. 132).

ALs Ragout. JIn Ldhte Sauce gibt utan mit Butter angelauferne
Peterfilie, ein twenig Bratenfoft oder Glace, dag wiirfelig oder Linglic)
gecnittene leifch) vom SKalbstopf, ebenfo gejchnittenes Kalbsbries und
Guterl, gediinjtete Grbjen, Champignons (ober Trifffeln) und Karfiol.

Ralbsohren mit Ragout. Die Obren werden fchon gleich ge=
jdnitten, bamit fie gerabe ftehn, angeradelt, joweit fie diinn find, Damtit
jie fidh Geint Rochen fraujen, und mit Wurzeln und @alzwaifer gefotten.
Man ftellt fie dann in die Mitte der Edyiiffel und gibt ein Ragout von
Chantpignons, Sajdtbfchen, Kavfiol und Grbjen Herum.

Gefiillte Ohren. Man Fiillt nid)t angevadelte, gefochte Dfren
mit feinent, mit Dottern legierten Rogout (S. 42), brbjelt fie ein, beckt
jie in Schmalz, ftellt ie auj die Schiiffel und garniert fie mit Peterjilie,

Gefitllter Ralbstopf Man fdmeidet Den gereinigten SKopf
unten auf wnd [6ft Fleifch und Beine borjid)tig aus, ohne die Haut zu
jerveifien, jchneidet bann das Scjwarze bei den Augen heraus und niht
bie Augen 1. Sievauf macht man Fajch von Kalbfleiich und den feinen
Sedutern und Dereitet von dem Stopffleijche, der weidhgefochten Junge,
geriucherter Ochjenzunge, Bries und Champignons ein Ragout. Man
befteeicht nun die Haut Hes Salbstopfes auf der innern Seite mit der
dafd), qibt bas ecfaltete Ragout davauf, Gedect ¢ wicder mit Fajd, niht
dann die Haut aufamnten wnd gibt Demt Kopfe feine natiicliche Fornt.
Dott, wo er vom Dalie gejdynitten wirde, ndht man eine Spedjdywarte an.
€ wirp bievauf mit Qimonenfaft angevieben, mit Gped Dbelegt, in eine
Cewviette eingefchniict und mit Suppe, Wein und Wurgeln gedinwft, dann
sgewickelt und auf bie Schiiffel geftellt. Man garniert ihn mit Crbjen
L WD gibt cine leichte Sauce in einer Saucefdhale dazu.

Wit Brofeln. Cin Lammsbopf wird der Lange nac) gejpalten,
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fieder jufanumengebunden, in Suppe gefocht und audqefiihlt. Dann nintnit
man dag Hirn Hevaud, mijdht s mit Salz, Peffer und angelaufener
Peterfilie, filllt ¢3 wieder cin und ftectt eine Semmeljcheibe vor. Nion
taucht nun die halben Kopfe in Heipes Schmaly ober Deife Butter, beftreut
fie mit Brijeln, Dratet jic im Nohr und Detvdufelt jic mit Limonenjaft.
Gtiicke vom RKalbdfopj badt man ebenjo.

Sweindtopi. Mit Lven. Man ot einen Schoeinstopf it
Beize Nr. 1 (8. 29), richtet ihn wie den RKalbstopf an und garniert ihn
wie diefen mit Sre.

Mit jaurer Sance. Man focht cinen Halben Schocinstopy oder
ein Schmeinsohr mit gejalzenem Wajjcy, Bwiebeljdjeiben, Thymian, einem
Qorbeerblatt und ctwas Efjig weid), beveitet mit der Brithe cin wenig
Sauce iwie fite jaurve Fleijhjuppe (S. 92) und fodyt die Fleijchitiice wnd
Sapern nuit diefer Sauce auf.

Mit Rraut. Man fodht Schweing-Ohren, -MRitjjel und ~Fite mit
Gauerfraut, weldes man dann mit Swicbel und ein wenig Mehl cinbrennt
und Ddict eindiinftet.

Salb3= oder QLamma:=Fiife. Gebaden. Salbs- oder Lanums:
Tiifie werben jauber gepupt (S. 24) und in gefalzenent Wafjer jo tweid)
gefocht, Dap man Ddie Snodjen ausldjen faun. Dann werden jic su Stiiden
gejchnitten, ausgefiiflt, eingebrofelt und in Sdymaly gebacen. Man fann
bie audgetithlten Stiie mit Saly, Biejfer, Limonenjaft und Reterfilie
mavinieren, fie ecinige eit mit dev Marinade ftehn lafjen unbd dabei Hiters
aufjdiitteln und fie dann erft in Piehf, G und Brijel drehen und Dagen.
Man gibt Spinat, Crbjen, Salat oder Gjjiggurfen daju.

Gefitl(t. RKalbs- oder Lamms-Fiife werden gefotten, bis man
ifuen das Nofrbein aussichen fann, dann mit Suppe und Wurzeln 1od)
ein wenig gediinftet, hierauf law aud dem Safte genommen und abges
trodnet. Man fiillt Jodann ftatt De3 Beined dides, mit Dottern legierted
Ragout von Bries, Erbjen, Schwdmmen und NReis ein, [t Ddie Sylifie
gany ecfalten, jdneibet fie su Stiiden, bejtreicht diefelben mit dicer lichter
Sauce (&. 36), dreft fie in Mehl, Ei und Brdjel und badt jie in Schmals

Hirn, Gebraten Johes Kalbshivn wird ju Scjeiben gejehnitten,
mit Saly Deftreut und mit Butter gebraten.

Gerbitet. Man (afit Brdfel und feingefdnittene Peterfilie in Yeiper
Butter anlaufen, gibt, jobald die Brdjel gelblich werden, das ausgewdijerts
pajjiete Hivn von einem Kalbe, Schweine, Reh u. §. w. dagu, Oejtreut ]
nit Saly und Piefjer, diinjtet ¢ ab, vichtet e an wund gibt ein per(ovened
@i davauf und tn Butter gerditete Sentmeljchnitten Herunt.

S LR R EE T A
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S Maujdjeln Man dimjtet das Dirn mit Butter und Peterfilie,
hauft es in Mujcheln, beftveut e mit Brdjeln, Detropft o8 mit Butter und
lapt c5 bei jaher Dberhitse fteif werben.

Gebacten NMan (ift dbas Hivn duvd) melrere Stunden in frijchent
Bafjer liegen ober Dlanchievt ¢8, wm bas Hiutdjen abldjen 3u fonnen,
und jcjneidet e dann u fingerdicfen Ctiitcyen, weldje man falyt, mit
Mepl Deftaubt, in Ei und Brdjel breht und in einem flachen Gejchive in
Sdjmaly bact. Man qibt 8 auf Slemiije oder Nagout oder in Limonen=
Gauce.

Cingenmadyt. Man focjt az Dirn in Salzwafjer, jdneidet e3 n
Stiiddjen, gibt s in lichte Butter-Sauce (S. 56), wiiryt die Sauce mit
Pleffer oder mit Limonenjaft wd fann aud feinbldtterig gejchnittene
Champignons Hincingeben,

Ditn-Wiiritchen. Man fodjt und serdriictt dad Hivn und viilhrt
feingejhmittenc Peterfilie, Galy und Pieffer dagu, qibt fleine Haufchen
von Ddiefer Mafje auf Oblaten und rollt dieje au Witrftchen 3ujammen,
die man dann in Gi und Brojel dreht wund bkt

Hirn-frapferl, Man vervithrt 4 Degiliter Mehl in ciner tiefen
Schiiffel. mit o viel Wafjer, Dafy man einen diden, glatten Teig erhilt,
jalgt dicjen Teig, (dfit i 2 Stunden jtehn und gibt bann 3 Dotter und
den jebr feft gejchlagenen CSdynee dev 3 Klav dazu. Hierauf blanchiert man
ein Kalbshivn, jchneidet e in Etiidchen von gleicher Grofe, taucht die-
jelben — cincs nach) demt amdern — in den Leig, backt fie in Beifem
Gdmaly, wobei man fie biters mit Hem Baclbjfel umwenbdet, und richtet
Jie an, fobald alfe gefacken jind. Man gavniert jie mit gebactener Peterjilie.

Gebadenes Hirn mit Sardellen wud Giern Man Diiclt
Cliddchen von Hirn, dann runde Gemmeljdnittenr, die man mit IMilch
befeuchtet und in Gi und Brbjel gedreht hat, dann fdynecenformiig gedrelhte,
eingebrifelte Cardellenitreifen und einige Gier, weld) letere man mit Saly
b Pfeffer und dann mit Mehl bejtrent Dat (beren Dotter aber nicht
fort werben diirfen), legt das Gebactene frangartig in eine Sdjirfjel und
gibt gebactene Peterfilie in die Mitte.

Dirn-foteletten Man rihut au cinem Abtriebe von Butter
ud einem Gi ein jerdriicttes Hirn und in Milch evweichte Semmel, etwas
Bieffer und Saly, gibt Hiufchen von dicjer Mijchung anf Oblaten, jdhligt
Ve Dblaten iiber denjelben jufantmen, formt jedes zu einer [dnglichrunden

- Rofelette, breht dieje Stoteletten in Gi und Brisiel, tectt jedem a8 Nippchen

tin Stiict Peterfiliemwurzel ein, bkt fie in Sdymaly und garvuiert fie mit

: verjchiedenen Gemiifen.
I
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Ritckermart. Gebaden. Dad vorfidtig ausgeldjte Ritdenmat
ticd blanchiert, s fingerlongen ober zu ctwas [ingeven Stiidden ge
fhnitten und im [epteven Falle wie ein nidt gang gefdlofjener Achter
gebogen. Man beftreut die Sticfehen mit Saly und Pfeffer, dreht fie zuerjt
in Pehl, davauf in G und puleht in Brdjel und bickt fie in Schmaly

Lpeilen vor Gingeweiden’) und Guier.

Gefrdje, Jnfter oder Neifel. Sauncr geditnftet. Man
reinigt und blandjiert' Kalbs= oder LQamms-Gefrdie auj die &. 25 anges
gebene Weije, jhneidet s u Stitcchen, gibt dicjelben mit Subpe, einigen
Qintonenicheiben ofne Kevne, Biwiebel, gelben NRitben, einem Lorbeerblatte,
Thymian, Majotan, Sals, Pfeffer unbd ctwas Butter in eine Kafjerolle
und focht fie auf jiber ipe, damit die Briihe fic) fuvy cinficdet. Beim
Unvichten feiht man die Briihe iiber das Gefrdje und bLejtveut diejes it
feingejchnittenen Kapern und jeingejcuittener Peterjilie.

Cingemadyt. Man Ddiinjtet dag blanchierte, au Stiickchen ges
fdhnittene Gefrbie mit Suppe und Wurzeln tweidh), vergicht mit dem Sajte
pomt Diinjten eine Butter-Sauce, wiirst diefelbe mit Limonenjaft, Vustat
blitte und Lfeffer oder mit Den feinen Krdutern unbd gibt bag Gefrbie hinei.

Sn gelber Sauce. Man jdneidet das gefochte, auzgefithlte G
frbje su Buoceln, Ddilnjtet diefelben mit vieler geld angeloufener Fwicbel
und Fett, ftaudbt fie und focht fie mit Suppe und gejtoenem Stiimmel
auf. Man farn etwas Cjjig in die Sauce geben oder bov demt Anvidjten
awei Dotter, die man mit ein paar Loffelooll fourent Rabhm abgejprudel
fat, dDazu mijchen.

®ebacten. Man dreht das gereinigte, zu Stiicchen gefchnittene
@efrdfe in Gi und Brbjel, bickt e3 in Schmalz und gibt es auf Gemife.

Sutteljlede oder Kaldamnen. Gediinftet. Mon wdjdt
Suttelflecte, welche jchon gereinigt und itberjotten gefauft werden, nodjmals
gut aus, focdht fie noch eine Weile und jdjneidet fie Dann 3u Streifen
und Diefe zu Jtudeln, gibt fie ju angelaufener Bwicbel in Deifses FHeth
beftreut fie mit einem Loffelvoll Brdjeln, gibt feingehactten Schintenfped,
Peterfilic und etwas Suoblauch, Preffer und Saly und von Jeit su Joi
ctivas Rindjuppe dagw, diinjtet bie Flecke, bis fie weich find, und mijdt
aulept nod) etwad Limonen-Saft (und -Schalen) davunter. Beint ne
vidgten Deftrent man fie mit Parntefantife und Delegt fie mit gebacenet
Gemmteljchnitten.

1) {iber Gingeiveide fieh ©. 22.
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Mit Pavadicsdpfeln. Man [@ft feingefdhnittene Jiviebel und
Peterjilic mit feingehacttem Spect anfaufen, gibt weich gejottene, nudelig
gejchnitiene - Suttelflede Dinein, mijdht pajfierte Pavabdiestpfel DOzl und
vitnjtet die Flece weid). Beim Anvichten beftvent man fie mit Barnejantdfe.

Wit Kapern. Man jdyneidet die {iberfochten Kuttelflecte nubdelig,
iibergiefit fie mit etwag Wein, (Gft fic abtropfen, diinftet fie mit Butter
und angelauferer Swiebel, gibt Salz, Bfcffer, ben abgefloffenen  Wein
und Fleijeh-Cytvatt dagu und mijeht beim Anrichten feingejchnittene Kapern
und etwas Ejjig darunter.

©pecdilede Man ldft feingehactten Spect feify iwerden, gibt
Stecbelfraut oder Peterfilie und eine fleimwivfelig gefchnittene Semmel,
bann 60 Defa gefochte, wiivfelig gejnittene Kuttelflede, etwas Supype
und Selchfleijc) dagu, ditnftet dag Gange, big die Flecke teic) find, und
bejteeut o8 beim nrichten mit Pavimefantdfe.

Mit Brojeln. Dide Kreugilecte werden gefocht, su fleinen Biers
efen gejhnitten und mit Fett, Bwicbel, Peterfilic, Saly und Leffer etne
Weile gediinjtet. Dann beftrent man fie dict mit in Fett angelaufenen
Brojeln und qibt fic ald Beleg anuf Gemitfe.

Gebaden. Man Lift die gefochten Flecke auskithlen, jehueidet fic
gu Bierecten, dveht fie in € und Brbjel und badt fie in Shmalz Man
gibt fie al8 Beleg auj Gentitfe oder als felbftindige Gpeife und fann
jie int Lepteven Falle vor demt Anrichten mit Lhmonen- wund Braten-Sajt
auffochen. |

Untevlegte Suttelflecte. Man Dereitet Suttelflecke wie die ges
diinjteten, Do) ofne Knoblauch und Limonenjajt, pitnjtet Reis, Grbjen
nd Schwdamne und backt diinne Prannfuchen (Frittaten). Dann [egt man
i cine flache Schitfjel einen Pranntuchen, beftreicht ihm mit Reis, gibt eine
ge Schwdnmee davauf, legt cinen gweiten Prannfuchen daritber, Deftreicht
ihn mit Ruttelflecfen wnd Dejiveut dicfelben dick mit feingejchnittenem

Sdjinfen, legt wieder cine Frittate davauf, gibt eine Lage Neig, eine Lage

Grbien, eine vievte Frittate, bann eine Lage Suttelflecte darauf, beftvent dieje
wieder mit Schinfen und Hedectt juleht das Gange mit einem Pannfuchen.
Dann jtellt man €3 in das Nohr, Lapt e3 heif werden und ridjtet es an.

Aufgegangene Kuttelflecte. Man fodht 50 Defa Kuttelflecte
i Salgwafier und fehneidet fic, jobald fie ausgefithlt find, fleiniviivfelig.
Donn [ifit man 12 Defa feingehacten Spect feifs werben, gibt ifhn in
eine Schiiffel, (ft 16 erfalten und treibt ihn Dierauf mit 4 Giern ab.
Sodann mijcht man 10 Defa Salami wnd 10 Defa Sdhintenjleije,
beides witvfelig gefchmitten, ctwas gevicbenen Bavurejantife und die Flece

Erato, Siddentie Kidy. 19
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bogu, filllt Dag Gange n eine mit Fett audgejtrichene, mit Brijeln ausg-
geftvente yorm, bact es und ftiivgt es.

Yeieverr, Gerditet. Man jchneidet Nieven von Schwein, Lanu
1. §. . Diinublédtterig, qibt fie 3u vieler gelbangelaufener Bwiebel, voftet jie nuy
wenige Minuten, da fie font Hart werben, und wiirzt jie mit Saly und
Man gibt fie ju Gemiife oder Crdapiel-Piivee.

Gaurve RNieven. Wie oben gerbitete Nieren werden geftaubt wund,
jobald Das Mehl braun geworden ift, mit Suppe, Majoran, Pieffer, Ieu-
gewiiry und Gijfig nac) Sejchmact aufgefocht. Rindsnieven brauchen u
diefer Bereitungsart inm gangen eine Halbe Stunde. Schdpjennieven miiffen
dazu aug Haut und Fett geldft, fiir einige Stunben eingewdfjest wnd
hievauj eingebeist werden. Die Beize giefit man bann ieg.

Dber: Man qibt die gerditeten Nieven in Pfeffer- ober Noberts
Sauce (&. 12b). A

Paprifa-Nieven. Man qibt ju mit Schweinefett angelaufener
Biviebel Paprifa, vdftet davin die zu Scheiben gefhnittenen RNieven, gibt
bann fauven RNafmt und Saly dagu, focht die Nieven Ddamit auf, vichet
fie an und garniert fie mit Wajjerjpaken pder Erbipfeli.

Herz. Gejpict. Man reibt ein Kalbs- oder Lamms-Hery oder
ein Stitcf Rindshers mit Saly (oder mit Saly und Knoblaudy) ein, durchieht
e3 mit Spectfiden, legt e3 auf Spectjchnitten, Wurzeln und Fleijdhabjdle,
bitnftet e3 mit Dberhite, qibt nach und nach etwasd Suppe dagu und jdhbpjt
den Saft fleifig diber dbas Herz. Man qibt e8 mit Gemiife.

Mit Rahm und Paprifa Man diinftet cin Halbiertes SNalbs
ober Qomms-Hery wie oben, legt e3 dann in eifte andere Kafferolfe wid
focht die Wurzeln mit etwas Suppe aus, damit ein furjer Saft wird
Dann gieft man ecin paar LWfjel Rahm diber das Hers, mijcht etiwnd
Baprifa bei und feiht suleht den Furzen Sajt dazu.

Mit Wacdholderbeeren. Man madht in ein Kalbs- oder anderes
Hery mit dem Mefjer einige Einjchnitte, veibt bas Hery mit einer IWijchung
pon Saly und einigen geftofenen Wacholderbeeren qut ein, Hindet ed it
Spedjchnitten und bratet e bei fleiffigem BegieRen mit Suppe.

Qinge. Gediinftet. Man hneidet Spect, Jroiebel und Peterfilie
febr fetn, Ditnjtet damit wiivfelig gefdnittene, itberjottene Kalbglunge auf
mipiger Hite, qibt Salz, Rieffer und von Jeit su Jeit etwas Suppe it
Fleifch-Crtralt dazu und garniert die angerichtete Qunge mit Polenta-Jtoden:

AL8 Hafhee Man Lift feingefdhnittene Jwiebel und Peterfilie wnd
Brifel in Butter anlaufen, gibt gefottene, feingejchuittene Kalbslunge Hineit;
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witegt fie mit Galz, Pfeffer und Reugewiirs und gibt etwas Fleti)=-Crtraft
und einen Dotter oder etwas fouren Rahm daju. Man garniert Diefes
$ajdjee mit Nubdeln oder Erdipfelfrapferin oder Dchfenaugen.

Cingemadyt. Kalbslunge und Hevy focht man, lift fie ausfiihlen,
jdmeidet fie dann nudelig, gibt fie in mit Sdalotten bereitete gelbe Ein-
nach-Sauce und witvgt fie mit Lnonen-Saft und -Schalen.

Sauer eingemadyte Liingerl Man gibt die gefochte, nudelig
gejchnittene Kalbslunge (ober Schdpienlunge, die nan vor der Bubereitung
ein paar Tage in Beize legen LaFL) in braune Ginbrenn mit Biviebel,
vergieBt fie mit Suppe und etwas Eifig und witvst fte mit Sal, Thymian,
Limonenjchalen wnd Neugewiirg. Man garniert fie mit Wafferjpagen, ab-
gejchmalzenen Kartofjeln ober dgl.

Leber, Gerdjtet. Kalbs- oder Lamms-Leber?) wird abgehitelt,
jtart meffervitcfendict blattevig gefchnitten, in eine Pfanne auf Gpedidnitten
und gevingelte Swicbel gegeben, auf fiavfer Hite gervftet, bis jie nicht mehr
wt 1jt, was einige Minuten dauert, wnd dann erft mit Saly beftrent.
Man gibt fie ju Gemitfe, Rahmpudding, Reis u. f. w.

©ansleber rbjtet man cbenjo, aber mit Gansfett ftatt Sped. Man
tann fie mit Pfeffer wiirzen und Limonenfaft und Sletjch-Crtratt barauf geben.

Gerdjtete Lebevmit turzer Sance. Man ftaubt die wie ohen
getbjtete Leber mit etwas Mehl, (EFt dasfelbe braun iwerden, fodjt die
Reber dann mit Suppe, Saly und Pieffer auf wnd fann auch ein wenig
Cifig oder Cimonenjaft ober Savdellen und jauren Rahm oder nur jauren
Ralm dozugeben. Man jerviert Polenta Do

Gevdftete Leber auf italienifdhe Art. Man laft fein-
gejchnittene Biwiebel und Peterjilie in Geiffent L anlaufen, gibt feinbliitterig
gejdnittene Ralbsleber hinein, viftet fie auf offenem Seuer jdmell jdhon
braun unbd gibt julept gan wenig Suppe dogu. Sie wird mit PBolentas
Gdnitten (S. 184) garniert.

Seber-Filets oder-Schnipchen. Man jhuneidet eine abgehdutelte
Ralbs- oder Gan3-Leber zu fleinfingerdicten Sdnifschen, dreht bdiefelben
m Mefl, bratet fie mit Butter oder Gansfett und Btviebeljcheiben idh ab,
a3t fie, vichtet fie am, gibt cin Stitcfhen Butter und etwas Suppe in
die Safjerolle, vithut Das Angelegte damit los wnd gieBt den furzen Sait
liber die Qeber.

Rehleber, weldhe als Lecterbifien gilt, witd wic bdie gerfiftete
odev wie gefpictte ober gebactene Salbsleber bereitet. v Rehleber

) U Qeber mild zu machen, legt ma fie filv einige Gtunden in Mild).
19*
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auf Jdgevart vijtet man die Qeber mit SpecE und Jwiclel, fodht fie
qetropft und mit diefent gemijeht Dat, auj, bejtrent jie beim nrvichten
mit Saly und Pieffer und gavniert jie mit gebratenen Erddpfeli.

Gansleber mit Blut. Pan fangt beinmt Abjtechen der Gans
003 Blut ouf, Ept e jtocen, gicht das widfjerige davon weg und Hackt
Das Ddicfe mit der Leber fein jujammen. Dann [dft nan feingejchuittenc
Bwiebel in Gangjett gelb werden, rojtet das Gehackte nuv fury damit ab,
falst es, vichtet e$ an’ und garmiert es mit Neis.

Gansleber mit Ehampignonsd. Eine Lebev witd mit Buutter
und Wein Halb gediinjtet. Dann gibt man 6 bldtterig gejchnittene Cham-
pignons, einen Kajfecloffel Brdjel und 2 Degiliter jauven Rahm Ddazy,
pitnjtet bie Leber damit fevtig, falzt fie und vichtet jie an. Jjt die furgpe
Sauce zu ik, jo gibt man etwad Wein dagu.

Gangleber mit Tritffeln NMan [Eft cine Gangleber cin paar
Stunden in Mild) fegen, trocfnet fie damn ab, jpict fie mit Tuiijfeln
(&. 18), legt jie ivijchen Spectplatten in eine Kajjerolle und bratet fie
int Nohre. Dann wivd fic gejalzen, zu Stitcten gefchnitten, wie gang
aujammengejchoben, angerichtet, mit anfgeldjter Glace ibevgofjen und mit
Ragout garniert.

Ober: Man fpickt die Gansleber mit Spect und bratet fie mit

Gansfett und ein paar Lffelvoll feingejchnittener Tritffeln. Dann bes
reitet man ein jwenig dunfle Sauce, gibt bden Saft einer Lintone, den
@afjt ber Leber, die Triiffeln wnd etivas Saly dogu, laft died auffochen,
qibt e itber Dic Leber und vichtet diefelbe jogleich an.

Gejpictte Leber. Man durchzieht fingerdicte Schnitchen von Kalbs
pder Gans-Leber mit Spect oder Junge, bratet fie ntit Sped oder Butter
und Bwiebel, bejtrent fie mit Salz, focdht das Fett mit etwad Suppe auf,
gibt diejent Saft beim Anvichten itber die Leber und garniert die Sehitffel
mit Seig oder Miaffavoni (&. 172) oder feinem Gemiije.

Gejpicte Leber mit RNahm. Man bratet gefhictte Schnigeen
por Qeber mit Butter und Bwiebel, big fein Blut mehr Hevausdringt,
focht fic mit Nabm auf wnd gibt Limonenjaft und Saly davauf.

Wit Rahm-Sauce. NVean duvchieht Hivjd)=, Nel)- oder Schopjen=
Qcber jo mit Sypect, daf Dderjelbe oben und unten vorjteht, bratet fie
mit Spec, Jwiebel, etwad Kuoblaud), ThHymian und einem Lovbeerblatte,
legt fie Dann Gevaus, ftaubt das Fett, focht e3 mit etiwad Suppe-auj,
pajfiert die furje Sauce, fiedet fie mit Rahm, Limonenjajt und Salj auf
und gibt jie beim nvichten iiber die Leber.
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Mit Rahm und Sardellen. Man fpickt die Leberjchnisdhen
wit Sardellen und Degiefit fie beint Braten mit Butter und Nahm.

Mit Peffer-Sawce. Man dreht ju Gtreifen gejdhnittenen Spect
i cine Mijchung von Peterfilie, Schalotten und PBieffer, jpict die Leber
damit, ditnjtet jie mit Spect, Bwiebel, Stnoblaud) und weifem Weine,
udtet fie an, feibt den Saft, mijcht ihn mit cin wenig Rfeffer-Sauce
(©. 124) und gibt ihn iiber die Leber.

Cingebrdjelte Leber mit Rafhum. Man jchneidet Die Qeber
in dicke Schuiichen, dreht dicfelben in Brifel, legt jic auf Jiiebel{cheiben
i cine Saffevolle, bratet fie wnd begiefit fie dabei mit Butter und, fobald
bie Brofel fteif find, auch mit jarrem Rabur, falat fie, vichtet fie in einem
Rewsveif (S. 172) an, fodht dag Angelegte mit ctwas @uppe auf und gibt
viejent Saft itber die Leber. Qeber von Wildbret Deftreut man suerft mit
Wajoran und Piefer, dann mit Brijeln.

Wit Limonenjaft. Man beftrent Schnibchen von Kalbs-, Reph-
oder Gang-Leber mit feingejchnittenen Lumonenfhalen, dreht fie in Brijel,
bratet fie mit Oberhite und betropit fie dabei mit Butter wund Limonens
joft und Dbeftrent fie zulept mit Saly. "Ober man [dpt feingejchnittene
Peterfilic und Schalotten imt Fette anlaufen, focht das Angelaufenc mit
Yimonenjaft auf und gibt es iiber bie gebratenc Leber.

Ocbadene Leber. Dic abgehdutelte, 3u fingerdicen Gtiictchen
gejdnittene Leber twird in Mehl, dann in abgefdhlagene Gier und in Brijjel
gedreht, n Deifemt Schmalze gebacten und vor demt Anrichten gejalzen.
Man gibt jie als Beleg auf Gemitfe ober tellt fie frangformig in der
Silyitffel auf unb gibt eine Pfeffer-Sance mit Glace (S. 124) ober Sarbellen-
Sauce mit Limonenfaft (S. 131) in einer Schale DaguL.

Leber-BViogerl Man fdneidet die Lebev zu Fleinen Sdnigchen
wnd beftreut diefelben mit Rfeffer, leat dann jwijchen je jivei Leber{chnipchen
tin gleich grofies von Sped, wicelt die jo aujantmengelegten Schnigchen
i Stiife pon RKalbsnes, bratet jie mit etwad Butter und beftreut fie mit
gerbfteten Bebjeln und Sals,

Gefitllte Seber im Nete Man dmneidet cin jchones Stiict
Stalbsleber ftueifemweife cin, aber nicht durd), damit ¢ unten gany bleibt.
Dann (dfit man Brojel in feingejcnittenent, beify gemachten Spect an-
laufen, gibt, wenn jie auggetithlt find, Sals, Prejfer, Mustatbliite, jauven
Nahm wnd ein Gi Dagu, fjtveicht Ddies in Die Ginjchnitte Ddex Qeber,
dreht diejelbe in cin Stiict Salbsnes, gibt fic in eine mit Butter be-
Ittichene, flache Rafjerolle, bratet fic fchom brawn wnd betvopft fie mit
Limonenjaft.
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©peijen von Eingeweiben und Cuter.

Kubh=Cuter, Gebraten Man fodt ein Stitd Kuh-Cuter auf
Die Geite 23 angegebene Weife in Salzwafjer, jhneidet’ e3 zu Scheiben
und bratet diefelben mit vieler angelaufener Biviebel und Fett ab.

®ebacden Gefochtes KRuh-Cuter jdhneidet man ju Schnischen, die
man jalzt, einbrofelt, in Sdynaly badt und auf Gemiije gibt.

Mit Sauce. Gejottenes Kuh-Cuter wird zu Stiicfchen  gejchnitten
und in einer Sauce wie zu Braungediinjtetem aujgefodt.

Gefitllt. Kuh-Cuter wird weich gejotten, dann abgehdutelt wnd u
Sdnichen gefchnitten, von Ddenen immer Zwei und gwei jujammenhingen
miiffen. Man jireicht nun zwifchen die jujammenhingenden Sdnipchen
Dajdee und dritckt jie aufeinander, legt die jo gefitllten Schnifichen in eine
ausgejhmierte Sciifjel, {chiittet jauven Rahut, den man mit Ei abgefprudelt
Bat, Davauf, ftreut Brdjel darvitber, ftellt die Schitffel in dbag Nobhr, [dkt
die Speife Favbe befommen und rvidhtet fie an.

Kalbadmild) oder Kalbsbrics. Cingemadyt. Man jehneidet
ba3 in Guppe gefochte Bries zu Scheiben, gibt e3 in lichte Butter-Sauce
und iwiirzt die Sauce mit Safran ober Musfatbliite, Saly und PBfeffer
pder Lintonenfaft. Pan garniert es mit Karfiol.

®ediinftet mit Sauce. Rindsjett oder Spect, Bwiebel, gelbe
Rithen, Kofhl, Kalbfleifdabijiille, Knochen und bie Briegrdhre diinjtet man.
Wenn Dbie Speife Farbe hat, gibt nan etwasd Suppe dagu, jeibt Hierauf den
Saft und diinjtet mit demfelben das zu Scheiben gejhnittene, ein yenig
gefalzene Kalbsbries. Dann mijcht man den Saft zu Champignons-Sauce
mit Peterfilie, gibt Diefe sum Bried und jlert dagjelbe mit Krebgjcheren.
Man fann das gediinftete Bries auch mit einer furzen Vavabiesdpiel-Sauce
fibergiefien uud mit Reidwanneln garnieren.

Mit falicher Mujdel-SGauce. Man diinjtet das gefalzene
Bries auf die oben angegebene Weife mit demt Detm Diinjten der oben
genanuten Beftanbteile gerwonnenen, gefeiften Safte, gibt indefjen zu den
abgebiinfteten Wurzeln etwas Butter, ftaubt die Wurzeln mit feinent Mehl,
vergiefit fie mit quter Suppe und einemt Desiliter weifen Wein su einer
ditnnen Saitce, gibt in diefe 1% jerdriicfte Sardellen, [dft die Sauce eine
Halbe Gtunde fochen, fprudelt dann einen Dotter mit ein paar Wifelvoll
jorem Rahm und der Sauce ab und giefit dies iiber basd angerichtete Bried.

Frifajjiert. Man diinftet das zu Stitcfen gejchnittene, gejalzene
Brieg mit Butter, feingefhnittenen Schalotten und Limonenjajt, legt 8
Dann feraus, ftaubt Mebl in das Fett, (Eft es anlaufen, vergieft es mit
Suppe, frifajjiert die Sauce niit Dottern und Limonenjaft (S. 10) ud
tichtet jie jogleich mit dem Bries am.




Ragoutd und Hajdees. 295

Gebraten Man bratet su Scheiben gejchnittenes, gefalzenes Bries
mit Butter und Biviebel ab und gibt es auf Reis vder Gemiife.

Gefpict Dan fpickt die gangen Rofen von ausgelbjtem blandhierten,
gefalzenen Kalbsbries, legt fie auf Sped, Wurzelhverf und Fletjchabfalle,
gibt etwas Gubpe dagu, ditnftet fie mit Oberhibe, damit der Spect Farbe
befommt, und Degiefit fie dabei fleifig mit dem Safte. Man garniert fie
nit Erbjen oder anbevem feinen Gemitje ober mit Nagout.

Mit Krebsbutter. Man diinftet die gefpictten, ein wenig ge-
jalenen Jofen von Bries mit Krebsbutter, Suphe und Glace, Hi3 jie
fhin rotbraun find. .

Gebaden. Man fdneidet ein Kalbsbries 1 fchbnen Stiicchen,
beftveut biefelben mit Saly, dreht fie in Gi und Brbjel, Hickt fie in Sdymaly
und gibt jie auj Geniife, Ragout w. §. w.

Ober: Man jdneidet Bries, Hirn und Leber ju Sticfen von
gleicher Grdfe und Fovm, brbfelt diejelben ein, legt fie in wavue Butter,
gibt auch oben auf jebes Stiichen etwas Butter und ftellt fie befeite.
Unmittelbar vor dem Anvichten bt man fie jih. Bries und Hitn falst
nan vor, die Leber nac) dem Bacen. Man gibt fie als Ajfiette ober
auf Gemife.

Brudileifd. Man lft eine grofe, feingefchnittene Bmwichel in
et anlaufen unb qibt eine Reterfilientourzel, eine gelbe Riibe wund ein Stiick
Cellerie, alfe3 gevieben, unbd ein wenig Majoran und ThHymian und aeftoBenen
Bieffer Dagu. Wenn bdie Wurseln gelblich find, gibt man wiirfelig ge-
inittene Sunge unbd Milz, nudeliq gefchnittenes Hery und 3u Ringeln
gejchnittene Schlagader, alled von einem feijchaejchlachteten Tieve umd
womdglic) noc) wavm, dagu, lifit e ein wenig diinjten, foribt e3 mit
ttwas Cffig, giept jo viel Suppe (oder Wajjer) dagu, Daf da3 Fleifch
davon bebect ift, Dectt es zu und Diinftet e3 weiter. Dann gibt man
noc) die Feinbldtterig gejhnittene Qeber, Hlanchiertes Rindsbries und fite
je ein Rilo Fleifehjorten einen RKaffecldffelvoll frifches Schweinsblut dazu,
ld6t d0s gauge verfochen und jalst es nach Gejchmact. Man  ferviert
Sinbbel Dazut.

Rogouts und Galdyees,
Garnierted Ragout, Sedes der nacholgenden oder Her auf
S. 42 pder 176 angegebene vt Bereiteten Ragouts famn man in einer
tiefen Schiffel anvidhten und Hiibjc) garnieren. Bur Garnievung eignen
fich 2 Ausgejtochene Butterteige, Matfaront, Reiswanneln, Heine Sdjni-
ten, Gefliigelbrufifleijch, Ginjeleber, Fojchicheiben, gefpicttes Ralbsbries,
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aebacfenes Hirn, Fajdhnocen, SKavfiol, Avtijchockten, gefitllte Ehampignons,
Srebsjdhweifchen . . w.

Salbgragout. PMan gidt Salbgohren und Funge, Gefrivje, Bries,
tleine Ehampignons und Karfiol ober Spavgel in friftige (ichte Sauee
und mijcht etwasd Ragoutgewiiry und Glace daju, oder man bindet diefe
Beftandteile mit Champignong=-Sauce (&. 129) pder Krebs-Sauce (S. 130).

Obder: Man [apt in Fett ein wenig Sucer jpinnen und fein-
gejchnittene Bwiebel gelb werven, diinftet Kalbfletfch, Lungenbraten und
Bries, alles wiivfelig gejdnitten, darin ab und qibt daber Hfters Subpe
nad) und mijcht zulept gediinftete Crbjen und getochte, Iwiivfelig ge
jchnittene gelbe Nitben bagu.

Geflitgel=-Nagout. DMan bindet Gefliigelfleijch, Bries, Habnens
fimme, ®eflitgellcber, Srebsileifch), Ervbjen und Ehampignons mit Krebs:
Gauce und garniert dag Nagout beliebig.

Slein=Ragout (Salpicon). Bries, Dchfenobergaumen, Ehane
pignons ober Triiffeln und gevducherte Sunge, alles tleimwiirfelig ge
jdhuitten, werden mit fpanijcher Snuce, der man den Saft vom Diinften
der Vejtandteile beigemijdht hat, gebunden und mit Ragoutwiirze gewiivzk

Salpicon royal. Man Dbinbet Fleijch von gebratenem: efliigel,
Gdnfeleber, Bries, Hahnenfdmne und ChHampignons mit Krebsbejchantel
(&. 37) und mijcht etwad Glace dagu.

Salpicon au supréme. Sapaunbruftileijch), Ganjeleber, Ehame
piguons, Triiffeln und Habhnenfdmme oder Vries, alles fleinwiivielig ge
jhmitten, bHindet man mit legierter Triiffel-Sauce (S. 130).

Qegierted weifed Ragout (Salpicon a la reine). M
focht frdftige lichte Sauce mit Gefliigel-Cijens flar, jhaumt fic ab wm
entfettet fie, gibt etwasd Limonenjaft dagu, legiert jic mit ein paav Dottert
und mengt durch Aufjcwingen dic geditnjteten Beftandteile ded Salpicon
au supreme dajt.

Ragout Godard. Ginige Antijdyodenbiben, 3u Scheiben gejchnittenes
Bries, gange Krebsjdweifchen, Hahnentamute, Tritffeljcheiben und tleine, ge
bactene fnddel von Gefliigelfajch bindet man mit jpanijcher Sauce (S. 124).

Ragout von Wildgefliigel (Ragout Monglas). Man fchueide!
Fletjch von gebvatenent Fajan oder Rebhithnern, gediinjtete Gansleber, mit
Butter und Limonenjnft gediinftete Champignons und nut Nadeica nnd
Fleijch-Cijeny gedampite Tviiffeln, von allem gleichoiel, 3u [dnglich-vier:
ectigen Stitcchen, qibt Den entfetteten Sajt dagu, bindet dag Gange mit
jpanijdher Sance und garnicrt s wit Buttevteig oder mit gejpictten Buufts
jchnichen.
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Wildbret-Nagout (Salpicon chasseur). Man bindet gebratencs
Dajen= oder Neb-Fleijd) mit Wildoret-Sauce, gibt aud) Fleijh von Wild-
gefliigel, efliigelleber, Champignons (oder Triiffeln) und gerducherte Junge
Dagu und garnievt dag Ragout mit Matfavoni oder filllt es in fleine
Pajtetchen oder in ecine Krufte von Butterteig. :

Cinfades Wildbvet=-Ragout. Man ditnjtet Hals, Brujt und
Dery cines Hajen mit Beige, jdyneidet dag brauchbave Fletjch tleinwiirfelig
und macht vone fibrigen Wilbbret-Sauce, die man pajjiert und sum Fleijche
nijdht. Dann gibt man nod) die gebratene Leber und Eifigqurien, beides
fleimwiivfelig gejdnitten, ober getvocknete gejottene Sehwdmme dazu wnd
gavniert das Nagout mit abgejdhmalzenen Nudeln oder Startoffel=frapfech,

SrangdjifdedHajen=-Ragout (Civet). Vorderes Hajenfleifch
wird gewajen, i nicht gu fleine Wiivfel gefchnitten, zwijdhen Tiichern
getrodnet und in Fett auf allen Seiten ein wenig angebraten. Jndejjen
ifit man in ciner tiefen Stajjevollc viel wiirfelig gejchnittenen Gped el
wd gelblich twevden und ein paar feingejchnittene Schalotten davin geld
anfoufen. Sodann ftaubt man das angebratene Fleijdh mit atemilich viel
Mehl, focht es mit ein wenig Suppe auf, gibt ¢3 3u Gpet und Sel)o=
lotten in die Safferolle, gibt Antijchoctenboden, blatterig qejdinittene Ehame=
pignong, eine entrindete, in Stiicte gebrochene Senwmeel, ein mit cinem
Joden gujamntengebundenes Strdufichen von Reterjilic, Thymian  und
Sovbeevfaub, Dag man vor dem Anvichten wicder Hevausninumt, wnd in
biel voten Wein 1und Suppe u gleichen Teilen dagu, daf die wlitjjiatett
bas Fleif) villig edectt, und [dht das Gange auf ftavfer $ibe ditnften.
Yad) ciniger Beit jalgt und pfeffert nan die Sauce nach Gefchuract.
Dann gevdriictt man die rohe Leber des Hajen, vevrithvt fie mit ein paar
Loffelooll von Dder Sauce und wit dem Hojenblut (das man beim Ser=
legen Des Tieves aufgefangen und mit etwas Gifig perviihet Dat) und
mifcht fie yum Nagout. Kury vor dem Anrichten qibt man nod ein Stiiek
jrifche, miit ein wenig Mehl aboedriictie Butter in die Sauce. Man fann
das Nagout auc) von NRebileijeh beveiter.

Saninden-Ragout. Man jdneidet das gejottenc Hers und
elivas bonr gediinjteten weifien Fleijd cines jungen Tieves fowie die rohe
Uber witrfelig, focht das Gejdhnittene mit lichter Sauce (wie fiiv Salbs-
oder Sefliige-Ragout) auf wnd gibt Grhjen und Scjwdnute dazu

St Dunijt gefodhtes Ragont, Vean fchueidet gejottenen Salbs-
fopf und gefochtes Wammte tleimwitrfelig, qibt gefottene Hahnentinmme,
Stvebsidhiweicen, gediintete Champiguong wnd Grbien ober Gpargel-Grbien
dagu, diberdiinftet alles mit Butter, Jtault ¢5 ein wenig und focht cs mit
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Bratenjaft und wenig Suppe auf. Wenn e8 auggebiihlt ift, mijdht man
Dotter Dozu und jiedet e in Dunft.

$Hafdhee (Hachis). Bon Kalb- oder Geflitgel- {gletfcﬁ Man
bereitet faftiges Hajchee (S. 41), legiert e8 beim nvidhten mit ein paav
Dottern und einemt Stitcfchen frijcher Butter, fitllt es3 in einen Nudel=
ober Neis-Kranz oder in cine Krujte von Buttertetg und belegt e oben
mit verlovenen Giern. Ober man richtet ed in einer tiefen Schitffel an
und garniert e3 mit gebacfenem RKalbshirn oder mit Krebsbutter ge-
biinftetem Bries, mit Kavfiolebschen, Artijchocken, Sungenitiicichen u. dgl.
Dber man mijcht vor den Dottern etrwasd Sardellenbutter ober Krebsfletjdh
ober feingejchnittene, gediinjiete ucﬁmammc dagu und gavniert dag Ragout
mit SButtutezg

Bon Wildbgeflitgel Iejte von gebratenem Lildgefliigel joiie
Leber nnb Magen Des Geflitgels und Kapaun- oder Hithner=Leber verden
fein geldhnitten und abgebitnftet. Jndefjen focht man Dasd zerichlagene
evippe mit Wurzelbriihe und Champignons-Abfallen aus, feiht dann bie
Briife, vergiept miit derjelben dad gediinftete, ein wenig gejtaubte Fletjd)
und [aft es qut verfochen. Ober man binbdet das feingejcdhnittene Fletjch
mit Ddideingefochter fpanijher Sauce. Man garniert diefes Nagout mit
gefpictten  Bruftichniphen, Sungenftiickchen, Tritffeljcheiben, geddntpften
Raftanien, fermueid) gefodhten, Halbierten Ciern u. . w.

Bon Wildbret Dad feingejchnittene Fletjeh von Wilobret 1wird
mit Wildbret-Sauce mit Nabhm aufgefocht und mit Dottern gebunbden.
Man belegt s mit Schniphen von Filet, mit gebactenen Sermelftiicen
und Giern, mit Qintonen- oder FTriifjel-Sheiben, mit Krapferin von
Butterteig 0. dgl. ;

WaTelen vud Gemmelkvuften,
Pafejen. Ungefitllte Schnitten (arme Ritter). Man
jchnetdet Semmtel ju halbfingerdicen Schnitten, eriveicht diefelben in Mild),
taucht fie in gefalzene, abgejchlagene Cier und backt fie in Schmaly {djin
gelb. Man gibt fie auf Gemiife odev ju Salat.

Mit Hirn oder Hajdee. Man fdhneidet ditnne Semmeljchnitten,
fitllt je zwei und jwei mit abgebiinjtetem Hirn oder Hajchee gujammen,
taucht jie auf beiden Geiten i Mileh, LEft jie eine Weile [iegen, toudt
fie bann in gejalzene, abgejchlagene Eier, dreht fie in Brdjel und hticft
jie in Sdmalz.

Mit Fijhfille. Man bdiinjtet eine Karpfenmild) mit Butter und
Peterfilie, mijcht etwas feingerdritcfte Hirvingdmile) dazu und jireicht dies
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gwifchen diinne Semmeljchnitten, die man dann auf die oben angegebene
Weife einbrofelt und bact. Man gibt Kavtoffelfalat dagu.

Cemmel=Vaijtethen. Nan reibt runden, fleinen, miirben Broten
oie Rinde ab. Damn jdneidet man bei jedem einen Decfel ab, Hohlt die
Ctiie aug, fitllt fie mit Ragout oder Hafchee oder abgediinftetemt Hivn,
gibt die mit Ci beftvichenen Decfel wieder Ddavauf, taucht die Brote in
Milch, dreht jie in G und Brdjel und backt fie in Schmala,

Ober: Man {dhneidet von einem abgeviebenen Weden ziemlich
groge, ovale Gtitcke, bickt diefelben in Shmalz, ofne fie dabei wmzudrehen,
boplt jie Dann auf der weichen Seite joviel ald mbglich aus und fitllt fie
mit Ragout oder Hajchee oder Fleijh)-Piivee ober geditnfteten Schwdmuten.

Klcine Brotfrujten (Croutons). Mit Reis und Hajdee
Frijdes Weifbrot, deflen Ninde man abgerichen Hat, fchueidet man u
ftgerdicten Scheiben, die man vunbd ausfticht und in Schmalz bickt, ofne
jie Dabei wmgufehren. Dann Dbeftreicht man die weiche Seite der Schnitten
mit G, Dauft geditnfteten Neid, den man mit einent Dotter und miit
Dajdhee gemifeht Hat, davauf, ftvent Brdfel und Parmejantdfe daviiber,
tropft Butter davauj und bictt die Schnitten imt Rohre.

NMit Wilbgefliigel BLon Neften von gebratenem Wildgefliigel
[dneidet man dag jchome Fleijeh nudelig. Vom ibrigen macht wman eine
Galmi-Sauce. Dann mifdht man dag Fleijeh mit jo viel von der Saurce,
bof e8 faftig, aber dogh Dick ift, Hiuft s auf gebactene Senmeljdlnitten,
bejtreut e8 mit Brojeln, betvopft es mit Butter und bickt die Schnitten.

Mit Fijhiajch und Krebsragout. Man Dbeftreicht bie
Sdnitten mit Fijchfaich, die man mit Dottern gemijeht Hat, Hauft auf
jebe in der Mitte mit Vejchamel gebundenes Krebsragout, fiberjtreicht
die Fajdpdecfe mit Svebsbutter, ftreut Brofel daritber und bickt die
@tf)uittey nur furg,

Mit Geflitgelleber. Man Laft feingerbriictte Schalotten und
thwas Thymian (und gang wenig Kuoblaudh) in Butter anlaufen, gibt
jeingetviegte Seflitgelleber, feingehactte Champignons (ein weniq feingemwiegte
Limonenjchale) und eine feine Prije Pfeffer oder Paprifa dagu, diinftet
008 ®amge auf jhwachent Feuer ab, vervithrt e8, fury efe man o3 vonut
deuer nimmt, mit etwas @aly und einem Stitf Butter und Hauft 3
dann bergartig auf in Butter goldgelb gebackene Leibrotichnitten.

Nievenjdynitten. Gebratene Nieren famt dem Fette johneidet
Man fein und diinftet fie mit Den feimen Srdutern. Damn verriihrt man
ehwas cvieichte Semmiel und einen Dotter mit Heifier Butter, qibt Dies
g dent Gediinjteten, falzt und pfeffert die Mifhung, Haujt fie auf die
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Gchnitten, ftveut Brojel davitber, tropft Butter Ddavauj und bact de
Sdynitten.

Wildbret in Semmelfrujte. DBratenvefte von Hajen o. dal.
fchmeidet man fein und mijcht fie mit dicter Wildbret-Sauce, etwas jauvem
Rahm und einem Dotter Fu einer jajtigen, aber diden Majfe. Damn
fteeicht man einen glatten Model mit Butter qus und belegt den Boden
und bie Seitenwand bdesjelben mit Schnitten bon abgevicbenen Sentnieln,
die man auj einer Seife i gejdymolzene Butter getancht hat und die man
falb itbereinander flegt. Man fitllt nun den Model mit dem Hajdee,
weldjes man mit jchimen Stiicchen vom Wildbret unterleat, voll, deckt
Das Hajehee mit in Butter getauchten Semmeljdhnitten u, backt und ftilvgt
¢ und ferviert Wilbbret=Bauce dazu.

Grdapfel-Tipeifen.

Grvapiel=Grapjerl. Cingebrdjelt. Man bratet 6 mittels
grofie Rartoffel, jehdlt und pajjtert jie, jtoft fic mit 3 Defa Butter,
2 oder 3 Dottern und etwas Salz, treibt den FTeig aus wubd fticht ihn
su fleinen Srapfer(n aus, bdie man in G und Brifel dreht und in
Schmalz badkt.

Mit Kije. Ju heifent Bejchamel von 2 Degiliter Dbers viifrt nan
techt gefchwind 2 gange Eier, geriebenen Parntejanfije und jo viel geriebene
Grddpfel, dafp man fleine Sugeln formen faun, die man dann iiber
$Bapier auf dag Bled) legt, mit G bejtreicht und . Ofen bickt.

Mit Hajdee Nan brijelt 10 Defa Butter mit 10 Defa Mehl
ab, mijdht Saly und 10 Defa pajjierte Crdapfel dagit und ntacht dies
mit einemt Dotter zu Teig, Den man wie Butterteig mehrmals austreidt
und wicder gujammenjdhldgt. Jft ev gum lepten Mal auggetrieben, jo fticht
man ihn u Krapferin aus, fiillt diefelben mit Hajchee (&. 41), Lejtveidyt
jte mit Gt und bacft jie auf dem Bleche.

Dber: Man beveitet den Teig ebenjo, treibt ihn auf einent be
mehlten Tuch aus, beftreicht ihm mit Hajchee, vollt ihn zu einem Strudel
aujomuntent und fehneidet denjelben ju Stiicten, die man daun in & und
Brojel dreht und in Schmaly bickt.

Obder: Man fodht 4 grofe, mehlige Crdivfel, jehalt und erdritdt
jie, wEjcht jie mut Delicbigem feingehacften gebratenen Fleijcy, cinem
Gtifdyen Butter, Saly, Pieffer und etnent Gi, formt die Mijchuiyg 3u
Eleinen Sugeln, taudyt diejelben in Eiweif und backt fie i Schmaly, Pan
garniert fie mit gebacdener gritner Yetevjilie.
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Crdapiel=Bajtetdhen (Croustaden). Man treibt 7 Defa Butter
mif 2 Dottern und ecinem Gi ab, gibt 28 Defa getochte, pajfierte Erd-
apiel, Saly und 3's Defa Mefhl dazu, driict einen mit Butter aus-
gejtrichenen wund mit Mehl ausgeftventen Kvapfenjtecher mit choas von
diejer Maiie voll, jtitzt das Eingedritctte hevaus, driickt wieder von v
Majje ein und fabit jo fort, 53 Ddiejelbe verbraucht ift. Dann dreht man
vie frapferl in Gt und Brbjel, macht bei jedent oben mit einem fleineren
Strapfenjtecher einen Cinjdnitt, weldher den Dectel Degeichnet, und biickt jie
i Smaly. Hicvauf nimmt man die Deckel mit cinem Mefjer hevaus,.
hphlt die RPaftetchen aus, filllt fie mit Wildbret-Nagout oder Hajchee oder
Gamli oder Fletjch-Piivee und bedectt jedes wieder mit feinem Decel.

Croapfel-Laiberl im Nege. NMan (ift wichel und Reterfilie
in Fett anloufen, gibt feingejnittencs gebratenes Schweinefleiich Hinein,
diinjtet es gany fury ab und mijcht gefochte und jevoviicite Croddpjel (nod)
cntal foviel imt Gewichie) und choad Saly dagu. Dann legt man je
2 Chloffelooll bon ber Maffe auf Stiicte von ©cweingnes, jchldgt diefe
daviiber ujamntern und formt vunde Laibchen, die man mit der ujamnten=
gefalteten Geite gegen unten in eine mit Butter beftrichene Pranne legt,
oben mit Butter beftreicht und i Rohre jchin gelb bickt.

Crdapiel-Wanneln mit Sdinfen. Man treibt 4 Defa Butter
mit 2 Giern und 2 Dottern ab, qibt 2 Hiindevoll pajfierte Crodpfel, etmas
fauven Rahnt, Sals und feingejchnittenen Schinfen dogu, Fillt dies in aus=
gebrdjelte Fornten und backt es.

Nutevlegte Grdapielidheiben. Mit Bratwiiviten Gine
mdt fehr diinme Brabwwrjt bratet man mit viel Butter und mit fein=
gejgnittener Bwiebel langjam durd). Dann nimmt man fie aus dHem wyett,
giebt ihv bie Haut ab und jdhmeidet fie su Scheiben. sndeffen [aft man
einen Loffel Mehl in Fett anlaufen, focht das Angelaufene mit Frdftiger
Guppe, Saly und Bfeffer auf, qibt ju Scheiben gejchnittene gefochte Erd-
apfel dagu und [dft fie einige Minuten ditnjten. Dann legt man eine
mit Butter audgeftvidiene, ausgebrofelte Fovn mit Bratwuriticheiben aus,
legt jchichtenweife Grdapfeljoheiben und BWiivjte ein, qibt zuleht Brijel
und Butter davauf, bkt das Gange im Rohr wnd ftiivt e8. Man gibt
5 3t Salat.

Mit Rahu und Seld)fleijc). Man gibt gefotten, qefchiilte,
i Sdheiben gefchnittene Grddpiel in eine mit Butter auggeftridjene, aus-
gebudfelte Fovm, ftreicht mit feingejchnittenenmt Schinfenleiich abgefprudelten
jauten RNafm daviiber, gibt wicder Crdipfel und dann Butter und Brijel
daranf und bkt die Speife im Rofre.
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Mit Hering. Man lift feingejdhnittene Fyiebel unbd dann etwad
Mehl in Butter anlaufen, gibt einen entgrdteten, feingejchnittencu, mit
2 Dejiliter jauren Rahm abgefprudelten Hering und zu Scheiben ge-
fchnittene, noch warme Kartofjel dagu, fitllk a3 Gange in eine mit Butter
ausgeftrichene, ausgebrojelte Form und badt e3 im Nohre.

Mit Giern und Sardellen. Man treibt ein StitcE Butter mit
8 feingejhnittenen Sardellen ab, viifhet 4 Dotter und etwad Saly dagy,
mifcht jouven Rafhm Ddarunter und (dft bas Gange eine Weile ftehn. Dann
gibt man in eine Neehlpeisjchiifjel eine Lage von diefer Mijchung, daviiber
eine Qage von gefochten, gefchilten, ju Scheiben gejchmittenen Erdipfeln
und eine von ju Sdjeiben gejdhnittenen Havtgejottenen Eiern, wiederholt
bies moch zweimal und gibt jum Shluf eine Lage von der Mijdhung
parauf. Man ftellt die Speife in das Rohr, bddt fie ziemlich fury und
vichtet fie in Der Schiiffel an. Man fann auc) nur rof) gefdhdlte, in
Sdeiben gejhnittene, iiberdiinjtete Grdipjel abiwedhielnd mit su Scheiben
gejchnittenen hartgefottenen Giern in die mit Butter ausgeftrichene Schitjel
Tegen, jede Schicdh)t mit Saly beflvenen, das Cingelegte zulest mit einem
Biertelliter fouren Rahm itbergiefen und ed dann bacen.

Nnteviegted Crdapjelfodh. Man treibt 7 Defa Butter mit
4 Dottern ab, mijcdht 2 Rlar ald Sdnee, 6 mittelgrofe, gefochte, pafjierte
Grdipfel, ein paar Lffel Vel und etwas Saly dagu, fiillt die Hiljte
biejer Maffe in cine mit Butter audgeftvichene, andgebrdjelte Fovm, gibt
feingehacte Schiveing- oder Sungenbratenrejte oder Wildbret-Hajdjee davauf
und dann Ddie iibrige Majje daviiber und bact das Kod).

Erbapiel-=SKrapfen mit Hefe. Ungefibr 4 mittelgrofe Erdipfel
werden gebraten, warm pajjiert, etwas gefalzen und mit 3'f Deiliter
Mehl, 2 Defa Prephefe, demt nodtigen Oberd und 2 ECiern Fu einem Teige
gentijeht, welchen man gut abfdhldgt, dann austreibt und u runbden Flecden
audfticht. Man gibt nun auf einen Teil der Fleddhen Hiufchen von feins
geidhnittenem Schinfen, Dectt fie mit Den amdeven Fleckchen au, LAt fie
aufgehn wie Fajdhing-Krapfen und bddt fie wie folde in Schmalz. Beim
Ynvichten beftreut man fie mit Parmejanfdie.

Ober: Man madyt fehr weichen Teig von 3l Deiliter Mebl,
s Qiter Milch, 2 Defa Hefe, 2 Dottern und Salz, fhligt ihn qut ab
qibt sulebt 6 mittelgrofe gebratene, pajfierte, noc) warme Crodapfel dagw,
treibt Den Teig aus, fticht ihm auf die oben angegebene Weife aus, filllt
bie Krapfer! mit belichigem Hajdhee (S. 41), bict fie wie die obigen und
richtet fie vajch) am, da fie fonft ujanmmenfallen.
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rpinken-Zipeifen,

Sehinten=Flederl, Man mad)t Nubdelteig von 4 Desiliter DiehL,
jehmeidet ihn gu ein Jentimeter breiten Flecforln, fiedet diejelben in Sals-
wajjer, feiht fie ab und (Gft fie ausfiiflen. Dann mijeht man fie mit
etemt Ibtriche von 4 Defa Butter, 2 Giern und 2 Dejifiter jaurent Rahm
und 14 Defa feingejdnittenem Schinfenileifche, filllt jte in einen aus-
gebrifjelten ober mit Frittaten oder mit mitbem Zetg ausgelegten glatten
Neodel, bickt fie inr Rohr und izt fie. :

Sdyinfen-Wanneln, Man fprudelt 2 Degiliter felhr guten jauren
Bnhm mit 2 Dottern ab, mijoht feingehacktes Schinfenfleifch) und su
Slecchen gejchnittene Frittaten von einem Gi darunter, fitllt dies in aus-
gejjuticrte, ftavt mit gehactem Schinfen qusgeftrente Wanneln wund jiedet
e8 in Dunjt.

Ober: Man fod)t Fleckchen von Nudelteig mit Milch, Laft fie aus-
fihlen, qibt fie in Butter, mifcht ein paar Dotter und feingehacften Schinfen
bagu und bict die Metjchung in audgebrijelten Wanneln.

Sdinten=-Pajtetdhen. Man mijht Jrittaten-Nudeln von einent
Gt undb 14 Defa feingefchnittenes Sdinfenileijch zu einem Abtriebe von
3 Defa Butter, 4 Dottern und 2 Lbffel fauvem Rahur, fitllt dies in fleine,
mit Paftetenteiq ausgelegte gornien (&. 76), Ddedt e3 mit dem Teige 3l
und backt e,

Wit Matfaroni Miiben oder Butteteig bictt man in fleinen
gormen Hobl aus (&.76). Snbdeffen mijcht ntan gejottene, abgefeihte Matfa-
toni mit feingehacktem Schinfen, macht bie Mijdhung mit fauvem Rahm
foftig, gibt fie in Geifie Butter, biinjtet fie auf und mijeht geriebenen
Bavmefantdfe bavunter, fitllt fie dann in die heifen Paftetchen und jerviert
Diefelben fogleic).

@t[)iu&n:ﬁmpiem Mit faurem Rahm. NMan treibt 7 Defa
Butter mit 4 Dottern und 2 Deiliter fauvem Rahm ab, mijcht 2 Defa
geviebenen Parmefantdfe, den Gdnee der 4 Klar und 28 Defa fein-
gefchuittenen Schinfen dazu und ftreicht dies auf das Blech). Nachdem e3
einige Minitten gebacten yourbe, Deftveicht man es mit jaurem NRabne,
ftrent Sehinfen daviiber, bidt 8 fertig und fticht o3 3u Krapjerin aus.

Sdinfen-Rrapferl 3u Tee. Man macht auf dem Brette Teig
b 12 Defa Mehl, 10 Defa Butter, einent gangen G1, efwas Saly und
L' Defa Hefe, die man in beildufig Us Qiter Mileh aufgeldft Hat, treibt
den Teig uteffevviicfendict aus und jticht ihn mit einent Heinen usitecher
i Bldtichen aus, beftreicht die Diljte derjelben mit zevjprudeltem Gi, qibt
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auf jedes Deftrichene Bldttdhen cine Kugel von miglichit fejt sujanmen
gedritcEtem feingemwiegten fetten ©chinten, decit iiber me]c ein unbeftrichenes
Blittchen und dritctt dasfelbe am Rande gut nieder. Dann fticdht man die
Qrapferl mit einem nod) etwas fleineren Ausitecher aus, bejteicht | fie mit
Gidotter und Dckt fie in fithlem Nohr. (Die angegebene Quantitit Teig
erforbert etiva 30 Defa Schinfen.)

Shinfen-Kivjerl. Man macht Hefenbutterteiq von 8 Defa Mieh,
S Defa Butter, 2 Dottern, 2 Defa Prefhefe, Mildh und Sals, tveibt 1hn
aus, johueidet ihu 3u dveiectigen Fleckhen, beftveicht diejelben mit Schinten-
fitlle, vollt fie 3ummmcn, biegt fie fipfer(fovmig, (dft fie gehn und bidt fie.
Fiie die Fitlle wird ein jhimes Stid magerer Schinfen mut el fvenig
Gemmelfod) (&. 37) und 2 Dottern fein gejtofen.

Brebs -Trpeifen,

Sireba:-Wiivitdhen, Man Dereitet Krebsbejdhamel (&S. 37), viihut
et paar Dotter dagu, mijdht witefelig gejhnittenes Srebsfleifch darunter
und rollt diefe Mijchung fiber Brdjeln zu Wiirftcdhen, die man dann in Ci
und Brdfel dreht und in Schmaly bactt.

Srebd:=Beder, Bon Nudeln. Man fiedet von Dottern bereitele,
furse Nudeln in Mild) und (Eft fie austithlen, treibt dann Krebsbutter
mit Giern ab, gibt dic tudeln und Krebsfleijeh dazu und jalzt das Gange.
Dann wird €3 in mit diinnem Buttertelg audgelegte Becherformen gefiillt,
pben mit Brijeln bejtrent und davitber mit Kvebsbutter betrdufelt, auf ein
Blech geftellt, gebacden und gejtitrt.

Bon Krebsbejdanmel. Man beveitet Krebsbejchamel (S. 37),
vithet ein paar Dotter, die Klar der Cier als Schnee und wiirfelig ges
jdnittencs Srebsileifch dagu, fitllt dies in Vecherformen, fiedet es in Dunit
und ftiirat es.

Qreda=Kapieln, Man treibt 4 Defa Krebsbutter mit 3 Dottern
ab, mijdt eine Handvoll in Oberd cviveichte Brdjel wnd zwei Klav als
Schnee daju, falzt die Mijchung, qibt dann in fleine Schiifjelchen von Papier
je ecinen Lbffelunll von Ddicjer Mijdjung, daviiber gewiirfelt gejenittencs
Serebsfleifch, welches man mit Cingerithrtent verviiet Hat, unbd {iber Diejes
\icder ctiwas von Der Mijchung, ftellt die gefiillten Schiifjelchen auj das
Bled) und bactt jie in fithlem NRobhre.

Sivebs- ‘kaitetdjcu. Mit Fajdh oder Nagout Man treibt
5 Defa Krebsbutter mit einem Gi und 2 Dottern ab, jtofit b Defa feint,
in Mild) evweichte Sentmel mit Scheren und Schweifchen von 9 mittel




Jeid= und Sije-Speifert. 205

grofien Steebien, ntijeht dies jum Abtvich und gibt etwas Galy dagu. Nun
belegt man das Vled) mit Buttevteiq, jtellt ausgebrojelte tleine Reifnodel
pavauf, dviictt fie durch den Teig, fiillt jic mit der Mijchung und unterleqt
diejelbe Dabei mit faltent Nagout, bidt das Gange, sicht dann die Neife
Devaus und vichtet die Deifen Paftetchen fogleich an.

S gormen (Darioles). Man madht mitrben Zelg von 18 Defa

Mehl, 8 Deta Krebsbutter, einem vohen und einem Dartgejottenen Dotter,
ehwas Wein und Salz, [ft ihn vaften und treibt ihn ievauf ditnn aus.
Dt legt man mit Krebsbutter ausgejchmierte Fornen mit dem Teig
aus, filllt fie mit Svebsvagout, dect diefes mit Teig au wnd Hackt und
jtiteat dic Paftetchen.
: Gefitllte Blattden (Petits patés au naturel). Man macht
Teig von 18 Defa Mehl, 18 Defa Krebsbutter, 2 Dottern, 2 Lisfieln
Wein, Saly und jourem Rahm, (Eft ihn raften, treibt hn aus und fegt
ihn wie Buttertelg ujammen. Dann treibt nan ihn mefferviicfendict aus,
jtiht ihn mit einem Krapfenftecier su runden Slecchen aus, hanft auf
die Hiiljte devjelben Svebshajchee, Deftreicht die Sleckchen ant Nande mit
G, dectt fie mit den anderen Fleckchen zu, bejtreiht fic vben mit Krehs-
buttey und bact fie nicht u heif.

fveba=epdhen. Man madt Fajdh) (S. 38) yon RKrebsbutter,
Gemmelbejchamel, Hithnerfleifch, Dottern und Saly und mijcht wiirfelig ge-
jdnittene Ehampignons und Geflitgel- Bruftileijch) dazu. Damn legt man
bicrectige Gtitde von ausgemwiijertemt Schweinsnep auf ein nafjes Tudh,
gibt auf jedes drei Svebgjchweifchen (mit der roten Seite gegent dag Nep)
nd auf dieje cinen CRbffelvoll von dev Fajh, jchligt das Jeh dariiber
jujantuen, fegt die Pacichen fo in eine mit frebsbutter ausgeftrichene Kaffe-
tolle, daf die Krebshweifchen qegen oben gefehrt find, und gibt auc) ben
Rrebgbutter Davauf, preft fie anfangs mit ecinem flachen, einpajjenden
Derkel. leicht nieder wnd bratet fie langjam mit Oberhife.

Srevs=Mevidon. Man treibt 5 Defa Krebsbutter mit 4 Dottern
ab, mijcht 10-Defa mit Obers befeuchtete Brofel bon feiner Semmel, dann
vie witrfelig gefchnittenen Schweifchen 1und Scheven von 15 Strebfen unb
mit Butter gediinftete Gebjen dazu, fiillt dies in cinen mit Spargelfopfen
und Srebsfleifc) ausgelegten Mobdel, ficdet e in Dunft und titegt es.

Reis- and Rafe-Zipeilen,
NReig-Mevidorw, Mit Ragout. Man biinjtet 14 Defa NReis
Weid) und dick, treibt 6 Defa Krebsbutter mit 3 Dottern ab, gibt ben
Reis yum Adtriebe, mijcht ben Schnee der drei flar dazu, fiillt die Hilfte

Brato, Sivdeutice Kiidie. 20
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ber Majje in einen Mobel, gibt Ragout darvauf, dectt dasdjelbe mit dem

noc) iibrigen Neis ju, fiedet das Gange eine Stunde in Dunft und fHirst es.

Mit Gefliigelfleifch. Man mifcht wiivfelig gejchnittenes Fleifdh
pon gebratenem ®efliigel und Krebsjchweifchen zu dem Reis, den man
auf die oben angegebene Weife gediinftet und mit einent Abtriebe von
Serebsbutter und Dottern gemijht Hat. Dann legt man einen Meodel mit
Papter und Ddariiber mit Krebsjchweifchen und Spargelfopfhen aus, fitllt
pen Neig ein, fiebet ihn in Dunjt und jtivzt ihn.

Reiz=Meridon in Butterteig. DVan fodht 14 Defa Reis mit
Milch weich und dick, treibt ihn mit Krebsbutter und 4 Dottern ab und
jalzt ihn ein wenig. Dann legt man eine Form mit Bldttertetg aud
(&. 76), filllt Jie mit Dem NReid und unterlegt denjelben bdabei zweimal
mit Ragout bon Krebsbutter und Geflitgelfleifch, Bries, Cuterl und Erbien,
jchlicht ben Teiq iiber Demt Meis, bacdt das Gange, ftitvst es und gibt
pann dem Teige noch mehr Favbe.

NReid=Paijtetdhen (Croustaden). Mit Hajdjee nder Ragout
Man gibt in eine Kafjerolle ein Stii Butter, eine fleine Jwiebel, 14 Defo
Feid und o viel Suppe, dafy Der Neis davon bebectt ift, focht Dies, bis
Der Neis jiemlic) weich und dick 1jt, und mijcht hierauf geriebenen Parmejan=
fije Daju. Dann ftreidht ntan einen SKrapfenftecher (von 4 Fentimeter
Durchntefjer) mit Butter aus, jtellt ihn auf ein Brettchen, dritct ihm mit
Jeis voll, ftreicht Denmjelben oben gleich, ftitrat ihn auf ein Blech, bdriict
wieder Neid ein und fihrt jo fort, big aller Neid verbraucht ijt. LWemn
bie Rapfeli ausgefiihlt find, dreft man fie in Gi und dann in Brojel,
bie mon mit gevichenem Rije gemijht Hat, macht bei jeder oben mit
einem etwad fleineven Yusitecher einen Cinjchnitt, um den Decfel zu be=
seidynen, und Dbackt fie in Sdymaly, Hebt dann die Dectel ab, nimmt Dos
weiche Snneve feraus, fillt ftatt desjelben Hajcdjee oder Nagout obet
Sletjdj-Piivee ein und gibt die Decfel wieder darauf.

Geftitvzter Neid, Mit Leber und Sproffentohl Mon
britcft gediinfteten, mit Rdfe gemijchten Reid mit einem Lffel in einen
mit Butter ausgeftridhenen Model am Boben und an der Seite ein, fiillt
ben Leeren Raunt mit gerbiteter Falbs- oder Gang-Leber und abgejd)malzenen
Stohliprofien, Dectt das Gingefiillte mit Reid 3u, Jtellt Den Model in heifies
Waijfer und fitvst den NReid exft unmittelbar bor dem Anrichten.

Mit Wildbret. Man rijtet Neid mit Butter und feingejchnittenc
Bioiebel ein wenig ab, diinftet ihn dann mit Suppe und mijcht ihn mit
gebiinfteten, gehacten Chompignons. Dann legt man eine mit Butter aud
geftrichene Ruppeljorm mit Bungenjtictchen siexlich) aus, duiicft Ddaviiber
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fingerdicf Meis ein, fitllt Den leeven Nawm mit dickem Nagout von Wilb-
gefliigel ober mit Stiicken von Wil und Piivee von Demjelben Fleijche,
bedectt Dag Eingefillte mit Reis, frellt das Gange fiiv eine Weile in das
Robhy und ftiirzt es dann.

Mit Ralbfleifd) und Shwimmen. Bldtterig gefhnittene
Bratenvefte werden mit Butter und angelaufener Siwicbel aufgediinftet,
mit geditnfteten Schwdntmen gemijht und ausgefiiflt. Dann nijht nan
nod) 2 Gier dagu, unterlegt mit biefer Mifchung gediinfteten Reis in einer
ausgebrdfelten Fovm, bckt ihn und ftitest ihn.

Mit Ragout oder Hajdee. Man legt einen Reifnwodel mit
Srebgjchmeifchen, Morcheln, CSyargel ober Karfiol aus, driickt ihn mit Reig
bolf, ftitrst das Gingefiillte und gibt Ragout oder Hajdjee in die Mitte.

Mit Shhweinefleifd). Man mifcht weifigediinfteten Reis mit
gejottenem, wiivfelig gejcnittenen Sletfche von einent jungen Schweine, dritctt
ifn in einen ftarf mit gehacttem Sdjinfenfleijc) ausgeftventen Suppelurodel,
ftellt biefen fiiv eine Weile in heifies Waffer und ftivst dann den Reis,

Gefliigel-Meis. Man legt eine mit Fett ausgejtrichene Form mit
teinen Stitcfen von gebratenent Oeflitgel’ aus, driictt dann gediinfteten
Nei8, den man mit geviebenem Stdje gemifht Dat, in die &orm und
wnterlegt thn Dabei auch mit Gefliigeltiicichen, ftellt die Form Fitr eine
Weile in beiftes Waffer, ftiivt bievauf Den eis und gibt mit einem
Dotter verrithrte Butter-Sauce darviiber,

Reis auf tiivtije vt (Pilaw). Man fibt in Waffer gefochten
Neis mit Safran etwasg gelblich, unterlegt ihn in einem Kutbpelntobel mit
gebrateniern, von den Beinen gelbften Sleifche von abmem ober Wild-
Geiliigel oder von Harnumel oder Lamnt, dectt ihn u und erhipt ihn, bis
fich an dem Dectel viel Dunft angefelt hat. Dann fibergieft man ihn mit
demt Deifien Fette vom gebratenen Bletfy und bidt ihn im Rohr, bis
e eine Strufte hat.

Stije-SKapfeln (Fondues). Man [Ft 7 Defa Butter serjchleichen
und 5 Defa* Mehl Ddarin anlaufen, gibt 7 Defa geriebenen Larntefan-
b 3 Defa geriebenen Groyer-Rife D, mifcht, wenn ber Kéfe fich
thwas aufgeloft at, noch fajt 2 Desiliter ficbendes Obers bei, berriifr
alles glatt, wiirst e$ mit Pfeffer, Saly und einer Mefjerfpite voll Buder
und 6Bt e8 ausfiilen. Dann riifrt man 4 feine Dotter und die 4 Stlar
al8 Scynee dagu, fiillt die Dajle in mit Butter auggejdmicrte Rabieln
von Papier (Fig. 29, S. 276), ftellt diefelben fejt nebeneinanber auj das
Blech, biictt fie furz, legt fie itber einer Gerviette auf und ferviert fie gleich.

Dber: Man treibt 7 Defa Butter mit 4 Dottern ab, mifdht 14 Defn

20+
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geviebenen Rarnefantdje, Saly wnd weifen Piefjer und den Schnee dev
4 Rlar dagu, fillt dies in Papierfapieln, bickt 810 Minuten und jerviert
¢8 bann jogleich, da 8 fonft jujanmengallt.

Dder: Man treibt 7 Defa Butter niit 3 Dottern ab, gibt in Mild)
erweichte Brifel und, wenn fie verriifrt find, 7 Defa gevicbenen Parnejan=
fije und 2 Rlav ald Schnee dazu, filllt dies i Papierfdjtchen und biidt es.

Dder: 31 Defa geviebener Parmejan- wnd 2 Defa geviebener
Schweizer-Riife, 3 Defa serlafene Butter, Pieffer, Salz, 3 Dotter, dev
Sehnee der 3 RKlav und eine Mefjerjpibe Jucker werden leicht zujonuuen=
gemifeht und in Papierfapjeln gebacken.

Saje-Semmeln. Man beveitet Butterteig von 15 Defa Mehl. Jur
iille fiir denjelben mijd)t man einen Abtried von 5 Defa Butter, 2 Dottern
und 2 Loffel mildent jauven Nafhm wit 7 Defa geriebenent Parmejantdje und
Sdnee von einem Klar und gibt, wenn die Mijchung zu weich fein jollte, el
wenig von feinen Brojeln dagu. Hievauf jchueidet utan den mefjevriicfendict
audgetriebenen Feig ju vieveckigen Flectchen, gibt auf jedes ein Hiujchen
pon Der Fiille und jhldgt die Gcfen bes Fleckchens iiber dev Fitlle zu-
jammten, jo Daf die Srapferl wie fleine Saiferfenmeln augjehen. Sie
werden Dannt it i bejtvichen, auf dem Bleche gebacken und heif jevviert

Stdje-Sevapien. Man (6Bt 7 Defa Butter auf dem Herde zerjchleichen,
gibt 10 Defa Mehl dazu, verriihet died gut und mijdht unter beftandigen
Rithren nac) und nad) beildufig 4 Degiliter Milch dagu. Wenn 5 gang glatt
ijt, nintmt man e vom Herde, viihrt 7 Defa geriebenen Parmejantdje, 6 Dotter,
eine Prife Jucer, etwas Preffer und Saly gleichzeitig dagu, ftellt e3 wieder auf
Den Herd und vithrt e8, His e3 fich vou der Kajjerolle (Bt wnd gang dick it
Dann Lift man es austiihlen. Kury vor dem Anrichten treibt man e3 aug,
ftdht e mit einemt Srapfenftecher aus, legt ie Krapfen in eine mit Butter
ausgeftrichene Kafferolle und Hickt fie auf mafiger Hipe auf beiden Seiten.
Beim Anrichten Deftrent man fic mit geviebenenm Pavntejantdie.

Saje=Bejdhamel. Man viihrt 6 Defa Mehl in 5 Deta gejdmolzene
Butter und verviihrt dies mit Mild) zu einem feinen, glatten Kodhe, mijcht
pann 31 Defa geviebenen Kdje davunter, riihrt, wenn die Mijdung ausds
- qefiihlt ift, 4 Dotter wnd Schnee von 3 Klar dazu, foun aud) toie fiir
Ragout vorbereitetes, fleimwiirfelig gejdhnittenes Bried und geditnftete
Champignons beimifden, fiillt die Weaffe in Eleine, mit diinn ausgetriebeneint
Butterteiq ausgelegte Formen und bdckt jie jchnell.

Safe-Tovte. Man tifet wei grofe Nochldifel voll Meht it
4 Desifliter Milch ab, mijdh)t 6 Dotter dagu und rithrt dies auf dem Herde,

bis e3 dict witd. Dann mijdit man 6 CHbfel geviebenen Pavmejantaiy




Feid= und Kdfe-Speifer. 309

©aly, Piefjer und eine Prife Jucter daju, verrithrt die Mifchung und
(aft fte ausfiihlen. Indefjen bereitet man frangdfijchen Buttevteig ohne Gi
(©. 75). Dann jticht man von dem Teig cine dicke Platte aus, bejtreicht
dicjelbe dict mit Der efalteten Kefe-Creme, legt um thren Rand einen
Gtreifen von Butterteig, dectt die Sveme mit einem Gitter von Butterteiq,
bejtreicht ben Teig mit abgejprudeltem Gidotter wnd bickt die Tovte un-
gefabr cine halbe Stunde im Nofhre.

fdje-Anilanf. Man [ift 5 Defa Kavtofjelnell in 7 Defa Butter
anlaufen, vergieft das Angelaufene mit 2 Desiliter Dbers, qibt dann 7 Defa
geriebenien Parmefan- und 37, Defa geriebenen Groper-Kefe, einen balben
Saffeeldffel Jucter, etwas Saly und eine Prife weifen Bieffer dagu, verrvithrt
alles fein, lifit 8 ausfiihlen, treibt 8 hievauf mit 3 Dottern ab, mijcdht
den Schnee Der 3 Klar davunter und bickt die Viajfe in ciner Schiifjel.

Rahm-Pudbding mit RKafe. Man bereitet Rahue-Rudding
(©. 174), Jiedet ihn in Dunijt, fchneidet ihn 3u Stiicken, gibt diefelben mit
der Scmittiliche gegen oben in die Sehitijel, Deftveut fic mit geriebenent
Barmefantife und jchmalzt fie mit Butter ab. A(S Garnierung gibt
man gediinjtete Leber oder warnt aufgejchuittene Rifel- vdex gerducherte
Sunge.

Stdje-Stanger(. Man madjt ziemlich fejten Teig von 14 Defa
Mehl, 7 Defa Butter, 2 Defa geriebenent Parmejanfdje, etivas Salz und
jourent Rahm nac) Vedarf, laft ihn an einem falten Ort eine Stunde
tajten, tveibt ifn dann einen Halben Bentimteter dict aus, fchetdet thn Fu
e Bentineter breiten und 14 Sentinteter langen Gtangerin und beckt
diefelben nicht ju vajch.

Ober: Man Deveitet frangdiijchen Butterteig ohne Gi (S 75),
treibt ihn utefjevviictendict aus, beftveicht in ntit Gi, beftvent ihn dicht mit
geriebenent, mit ein wenig Saly gentijchten Parmejankife, jdhuneidet thn
 ein Sentinteter breite wnd 14 Jentimeter lange Stretfen, bickt diefelben
auj dem Bleche bei giemlic) ftavfer Hige und jevviert jie wavne.

Rahmdlattden mit Kaje. Man vervithet jauven Rahm mit
Mehl und etwas Saly zu einem nid)t ju feinen Teige, nacht von dem=
jelben  auf cinent mit Butter DLejtrichenen Bleche mit einem Kochlbifel
tumde, fleine Scheiben, bactt diejelben, fiillt dann je el und wel mit
einev Mijchung von abgetviebener Buttter, geviebenem Barmejan= und
Chefter-Side, Saly und Beffer sujartmen und ridytet fie an.

Staje-Crontons, Nan bt linglidy-vierecig gejdmittene Scheiben
bon feinent Weifbrot in Butter, fept je 2 jolhe Seheiben mit einem gan;
gleic) gvof gejehnittencu, ditunen Stitet Cnumentaler-Réje sujammen, Lif3t
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Dieje Groutond im Nobhre Beify werben, vidhtet jie an und gibt gebacene
Peterfilie in die Mitte.

Ooerv: Man bejtreicht frijche (nicht gebactene) Schnitten von miirhem
Weigbrot leicht mit Butter, belegt jede mit einer gany gleic) grofy qe-
jhnittennen Scheibe von Enumentaler- oder Groyer-Kije, beftreut fie mit
Galy und Paprifa, legt fie auf ein Blech, jhiebt fie in das jehr Heife
Hobyr, ldpt fie nur gany fury (etwa 2 Minuten) darvin und ridhtet fie jo-
gleich an. Nian gibt fie su Tee.

Obder: Man beftreicht die frifchen Weifbrotjchnitten suerft mit Butter
und daviiber mit einem feinen Streichfije und backt fie fury in fehr Heifem
Jlohre. Man qibt fie ju Tee ober su brauner Suppe.

Tletlshy i verfdyiedenen @eigen,

Slanwm=PBaijtete. Mit braungediinjtetem Fleifdhe Man
qibt 2 braungediinftete, zerlegte Touben oder anbeves gediinjteted Fleifdh
mit furjer brauner Sauce in cine tiefe Schiiffel. Dann mifd)t nan einen
Ubtrieb von 10 Defa Butter, 4 Dottern und 2 Loffel jaurem NRafne mit
Schnee bon 3 Klar und 2 Lbjfel Wehl, gibt diefe Mijchung iiber das Fleijch
und béctt die Pajtete jchnell.

Titvfijche Flaum=Paijtete. Man jdneidet 26 Defa Schipien-
braten fein und einen in Salywaijer gefochten Koblfopf feinnubdelig, fiedet
pann 7 Defa Reis mit Wajfer dick, aber nicht jebr weich und mijdht bad
Fleijch, den Kobhf, Salz, Piefjer und, wenn alled ausgefiihlt ijt, ein Ci
pazu, hauft diefe Mijchung in eine mit Butter ausgeftrichene, tiefe Schiiffel,
bebectt fie mit einent btviebe wie fiiv bie vorige Paftete und biickt fie jchnell.

Sdvber=Paftete, WVan treibt 7 Defa Butter mit 4 Dottern ab,
gibt nac) und nach 2 Degiliter Mild) Ddazu, mijht Hicrauj den Schnee
er 4 flay, 4 Degiliter NehHl und etwas Saly davunter und bict das Ganze
i einter it Butter ausgeftvichenen RKafferolle jchdn braun. Dann ftivzt
wan e8, johneidet einen Dectel Devaus, ninumt einen Teil des weiden
Suneven hevaud, fillt ftatt Degjelben 2Wildbbret=Hajchee ober feingejchnittene,
mit Buiter und Peterfilie aufgediinjtete Rejte von NRindsbraten ein, gibt
oen Deckel wieder davauf, vichtet die Lajtete an und jerviert Braten-Sauce
in einey Schale daju.

Fajdivapier! von Sdhmavventeig. Man macdht Fajd von
Kalbfleifch Nr. T (&. 39), formt fie ju nufgrofen Kugeln, legt diefelben
auf vund audgejtochene, in Wajjer getauchte Oblaten, jdligt die Oblaten
iiber bie Fletjchtugeln wie bei Shlictlrapferin (. 118) den Teig, toudt
die Svapferl Dievauf in guten Scdymavventeig und Dickt fie in Schmals
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Pajtetdhen von SHhmarventeig. Man madt Schmarrenteig
pon 4 Dejiliter Dbers, b Dottern, 3 Desiliter Mehl, den 5 Klar als
Sdjnee und etwas Saly. Dann [Eft man eine Schwammerl- oder Bedjer=
jorm in Rindjchmaly heify werden, taucht fie auf der dufeven Seite in den
Taig, fihrt, jobald fich ettwas vom Teig angelegt Hat, mit der Form in
bas heife Schmaly und beictt den Teig jhiin gelbbrann. Man Bt nun das
Gebacene bon der Fovm, legt e8 auf ein mit LWjdhpapier belegtes Sieh und
tancjt die Form iwieder in bag Schmalz, ehe man neuerdings in den Teig
ifrt. Wenn alle Paftetchen gebacten find, fitllt man fie mit Hajchee, Gilt fie
bis gum Gebrauche warnt und legt fie beim Anvichten itber einer Serviette auf.

Frittaten-2itritden, Mit Ragout, Hivn oder Hajdee.
Man bict Frittaten (S. 68), beftveicht fie mit faltem, nicht su foftigen
Nagout ober it nudelig gejchnittenen, mit Fleijdhbefhantel gebundenen
eflitgelfleijh) ober mit abgediinftetem Ralbshirn ober mit Hajdhee, das
man mit Dottern legiert hat, vollt fie zujamuten, jdneidet fie an den
Cnden ab und in der Mitte duvc), dreht fie in Gi und Brdjel und bkt
fie in Schmals,

Gefitllte Piannenfudhen. Man Hact ein mit ficdendem Wafjer
fiberbrithtes Kalbsbries (Mildh), dem man das Hiutden abgezogen Dat,
fein, [t feingejchnittene Guwiehel oder Schalotten in Butter anlaufen, qibt
da3 Bries, dann nad) und nach ein Desiliter weifien Wein und gulett cin
pojficrtes Ralbshivn bagu und [Eft den Saft eindiinften, ftreicht bie
Mijchung auf Pfannentuchen, jehlagt diefelben von beiden Seiten gegen die
Mitte u iibereinander, (egt fie in eine flache Schitfjel, itbergicht fie mit
2 Degiliter jouven Rahur, beftvent fie mit geviebenem Parmejantdfe und
lagt den Nahm im Robr ungefdfe %+ Stunden einditnften.

Gefitlite Srapferl von SHefenteig. Man madht avten ab-
geichlogenen Hefenteig von 28 Defa Mehl, 10 Defa Butter, 2 Dottern,
2 Defa Hefe, Saly und ber nbtigen Mildh, (aft ihn gut gehn, formt ihn
dann u Qugeln, legt diefelben auf das Blech), [aft fie nochmals gehn,
bict fie, veibf ifnen hievauf die Ninde leicht ab, {chneidet von jeber einen
Deckel weg, Hohlt fie aus, fillt fie mit Hajchec oder Ragout und qibt
die imen mit Gi beftvichenen Deckel wieder davauf. Hievauf jorudelt nan
Cier mit etwag IMilch ab, fehiittet Dies itber die Kvapferl, (dfit diejelben
eine Biertelftunde ftehn und bkt fie dann in Schmaly fehbmn gelb.

Ober: Ran treibt den Teig bdiinn aus, fticht ihn gu fleinen
fvapferin aus, fitllt diefelben in der Weife, wie man Fajdhing=Krapfen
illt, mit Hajdee, lifit fie qut gehn, Dbict fie in Schmaly und Bejtrent
jie mit Pavmejantdfe.
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Wiivitdhen (Cannellons) voit Hefenteig. Man taucht flein-
fingerlange Stitcfchen von dinnen Bratwiirjtchen in ditnnen, gegangenen
Hefentetg und bct jie langjam in Sdhmal;.

Nudel=Pajtetchen (Croustaden). Man focht feine Judeln von
3 Dottern in Salzwaijjer, feibt fic ab, gibt jte in Heife Butter, jalst und
pieffert fie ein wenig und (@Rt die Feuchtigleit verdampien. Dann mijdht
man die Nuveln mit geriebenem Pavmejantdfe, ftreicht jie dreifingerdid
auj ein mit Butter beftrichened Blech und [aft fie austithlen. Hierauf
ficht man jte mit einem Eleinen Krapfenftecher aus, dreht die Krapjerl in
Brojel, dann in € und dann in nut gevicbenem Kife gemijchte Brojel,
nacht bei jedem oben mif eivem fleinen Ausftecher einen Einjchnitt, wm
den Dectel zu Degeichnen, und bdct fie in Schmal. Man nimmt dann
die Dectel Herab, Hoplt die Pajtetchen aug, jiillt fie mit Ragout ober mit
nicht geftaubtem, fondern mit Dottern gebundenem Hajdjee und gibt die
Dectel wieder darauf.

Pean fann die Nubeln aud) mit Obers fodjen, in fleine, mit Butter
audgeftrichene Formen eindriicfen, im Nobhre Dacfen, dann aushihlen
und fitllen. :

Nudel=Paijtete, Dtan ditnjtet Rojtbraten mit jourent Rahnr und
fchnetdet fie dann fein, fodyt fury wnd Dreit gejchnittene NMuveln in Saly
waffer und itberjhiittet fic auf dent Durchichlage mit faltent Waffer, mijeht
hierauf die Nubdeln mit warner Butter, dem Fleijche, von twelchem man
ungefdhr die gleiche Mienge Haben foll, wie vour dew Nudelnr, und dew
Safte, fiillt bad Gange in einen mit mivbem Teige (&. 71) auggelegten
Model, fdhlagt den Teig daviiber jujammten und Dadt es.

Matfavoni=Pajtetdhen. Man bdinftet 25 Defa Lungenbratens
fletjch) mit 7 Defa Dblitterig gefchnittenem Spect und 7 Defa Butter, einer
Bmiebel, Salz und geftofenem Peffer, fhneidet ¢8 fein, mijcht 8 zu HO Defa
gefochten, abgefeibten Maffavoni, mengt 7 Defa geriehenen Parmejantiie
Dozu, fitllt die Mijchung in fleine, mit Frittaten ausgelegte Fovuten und
bactt jic furz. Man fann aud) audgeftreifte Bratwurft und Geflitgelleber
i dem Bratenjafte ditnjten und zunt gejchnittenen Lungenbratenfleijde
nijcen.

Gejtiivzte Vafjteten von Matfavoni (Timbale). M it ver-
jhiedenem Fleifd) in Butterteig. NMan fodht Matfaroni nidt
gang weid) und feiht jic ab. Bugleich bereitet man zum Cinlegen geeiguete
Fletjhpeifen, wie teine Schnigcdhen, Gansleber, Gebratencs von Gefliigel,
gebratene Wiirjte, gefodhte Bunge v. dgl, von jedent aber nuv fo viel, als
man fiiv eine Lage braucht. Man legt dann cinen Model mit Butterteid
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aus, gibt cine Yage Mattavont hinein, beftreut diefe mit gevicbenem Par-
mejonfdje, legt cine Fleijhgattung darauf, gibt Matfaroni und Kife
avitber, leat ein anbdeves Fleifc) ein, deckt ed wicder mit Matfaroni und
stdje und féhrt fo fort, bis der Niodel voll ift. Dann dect man das
Gingefitllte mit dem Buttevteige zu, bkt die Pajtete und ftirezt fie.

Mit Fajd und Ragout. Dide, lange Matfavoni focht man in
gefalgencmt Waijer, bis fic anjdwellen und fic) leicht biegen lafjen, qibt
jie hievauf i faltes Waffer und dbann auf ein trodenes Tudh. Man legt
jodann i die Mitte cines niit Spect auggelegten fuppelntodeld cin dicdes,
rtundes StitcE Junge und dreht die Matfaroni Jehunectenfornig wm dagjelbe.
Wenn jie dreifingerhoch jo eingelegt find, beftreicht man fie innen mitte(s
eies Federbartes oder Pinjels mit Ciflar, gibt fingerdict Kalbsfajdh) davauf
b driicft diefelbe mitteld eines in Geifies Wajjer getauchten Loffels Leicht
m. Dann legt man, an die jdhou eingelegten anfchliefend, wieder Matfaroni
i, Deftreicht fie :
gegen innen nit
Citlarund Fajd)
und fibrt fo fort,
bis Dic gange
dorm qudge-
flittert ijt. Den
leeven . Ramm
fillt wan 0ig
fingerhod) unter
dem Rande mit Ragout von Wildgeflitgel ober Wildbret an und deckt
dasfelbe mit einer Sage von Kalbsfajch su. Man focht die Pajtete ungefahr
eie Stunde in Dunit, ftitezt fie dann und nimut den Gpedt ab (Fig. 31).
Yan fonn fie mit Beftandteilen des Ragouts garnieren und Sauce, wie
fie gum -Ragout verwendet wiurde, in einer Saucejdale daz fervieven.

Mit Frittaten. Man fiillt cinen mit Frittaten ausgelegten Veodel
mit Matfaroni, die man mit feingefchnittenent Sletjd) umd Kdfe gemifcht
bat (wie fitv die Hleinen Matfaroni-Paftetchen), dectt das Cingefiillte mit
duittaten und badt die Pajtete eine Bierteljunde.

Yajdee=Rajtete. Man jchneidet Refte von verjchiedenen Braten

Itin, gibt s einem Guppentellervoll bavon einige Lbifelvoll Bratenjaft
oder Sauice, Saly und Pfeffer, mijeht bei lichtent Sletjche die feinen Krduter,
bei Dunflent Gardellen, Stapern und Limonenjdhalen daziw und mengt 4 mit
thwns gutem Wein vder fauvem Rahm abgejprudelte Gier darunter. Dann
Jille man diejes SHajchee in eine mit mivbent Paftetenteiq ausgelegte Fornt,




al4 Fleifch in verjchiedenen Teigen.

jd)lagt Den Teig diber dem Gingefitllten zujamumen, bickt die Paftete und
ferbiert eine Braten-Smuce dazu, oder man gibt dag Hajdhee n eine mit
 Matfaroni (wie fiir Makfavoni-Pajteten) ausgelegte Form und jiedet die
Paftete in Dunjt.

Rijolenw, Man macht mitvben Teig von 21 Defa MehY, 14 Defa
Butter, 4 Dottern, Saly und Obers {dynell zufammen, zevveift ihn in
Gtitcfe, fnetet Diefe wieder sujammten, jhldat den Teig in ein feuchted Tudh
ein und (@Rt ihn cine Stunde auj Eis vaften. Dann treibt man ihn diinn
aus, beleat ihn in jweifingerbreiten Entfernungen mit nufarofen Kugeln
von Fleijh)- oder Fajten-Ragout (Salpicon, &, 43) oder dict eingefochtem
falten Dajhee oder Fajd) von gefochtem Fleifeh ober Pitree von LWild-
gefliigel, fchlagt ben Teig um, radelt ihn (wie fiiv Schlhicdivapfer(, &. 113)
ab, Decft Die Krapfer( su und (EGt fie an einemr fiihlen Orte jtehn. RKurg
vor Dem Gebrauc) bickt man jie in Schmalz. Dann @t man fie auf
Lojthpapier abtvopfen, Dejtreicht fie oben mit RrebSbutter, richtet fie iiber
einer Serviette auf und gibt ein Haufhen gebacfene Peterfilie in die Mitte.
Man fann jie aud) vor demt Vacten in Ei und hievaufj in mit geriebenem
Barmejantije gemijhte Brdjel drehen und nennt jie dann Jijolen a la
Valleroi.

Mit Hivnfitlle. Blanchierted Kalbhirn it pafftert und mit
Butter und Peterfilie gevbitet. Wenn o3 trocken zu werden beginnt, mifdht
man etwasd Butter-Sauce, Salz, Pheffer und Dotter dagu, fitllt die NRijolen
auf Die oben angegebene Weije mit Ddiejer Mijchung und bact fie in
Schmalz. :

Chinejer-Pajtetdhen. Dian treibt Buttevteig dinn aus, ftidyt
ihn zu vunden Fleckchen aus, belegt die HAlfte derfelben mit Fajdhfugeln
und beftreicht fie am Randbe mit Ei, dectt die anderen Blattchen davauf
und Dritt fie feft, ftitlpt Dei jedem den Jand an bier Seiten auf und
britcft ihm an Den Gcen sujmmmen und bdct dann bdie Paftetchen in
Siundjchntals.

Witrjtdhen von BVutterteig (Cannellons). Mit Hivnfille
Man {chneidet ditnn ausgetviebenen Hefenbuttevteig zu fingerlangen BVievs
ecfen, Deftreicht Diefelben mit abgebiinftetent Hirn und rollt fie su Wiirftchen,
bie mtan auf dag Bled) legt, mit Gi befiveicht und baickt.

Mit Bratwiivjten. Diinne Wiirfte bratet man und {dneidet fi¢,
nachdent man ihnen die Haut abgezogen Hat, 3u b Jentimeter (angen Stitcen.
Donn gibt man in die Pjanne, in welder fie gebraten yourven, ctivnd
Suppe, [ift diefelbe mit Dem Bratenfett auftochen, gibt feingejchnittent
Sdyalotten und Peterfilie dagu, diinftet die Witrftchen damit, bis der Saft
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cingegangen it und fie Farbe Haben, und (&t fie dann auskiiflen. Hievauf

*jhneidet man Butterteig ju 8 Jentimeter breiten Streifen, beftreicht Diefelbent
mit Gi, legt auf jeden Gtreifen ein Stiihen Wurft, rollt 3 in ben Teig,
0ig Derjelbe etwas iibereinanberliegt, jchneidet den Teiq bann ab und driick
die Cuden gujammen. Wenn alle Wiirjtchen o eingevollt find, legt man
fie mit den iibereinanberliegenden Teig-CGnden auf das Bled), lapt fie bis
gum Gebrauch an einem fiilen Ovte ftefu, beftveicht fie dann mit Gi und
badt fie eine halbe Stunbe,

Dder: Man macht Teig von 28 Defa Mehl mit faurvem Rahm
ud gutem Obers ohne G, jalzr ihn wund treibt 1hn aus, ftreut dann
14 Defa ditnnblitterig gefhnittene Butter gleichmifiy diber den Teig,
tllt benjelben gufammen und treibt ihn ju einem Danbdbreiten Streifen
aus.  Hierauj fehneidet man dinne vohe Bratwitrfte zu daumenbreiten
Stiicchen, dreht diejelben auf die oben angegebene Weife in den Teig und
biictt fie (angjam.

Vagout-Wiivitden. Man jdhneidet ditnn audgetrichenen mitrben
Paftetenteig in vieveige Fleckhen, gibt auf jedes Ragout und rvollt die
Slectchen g Wiirftchen gujantnten, die man dann in G und Brifel dreht,
i Sdymaly backt und beim Ynrichten mit Peterftlie siert.

Saididnitten mit riiffeln, Man legt einen Fleken von
Butterteig iiber Papier auf das Blech, beftreicht ihn mit voher Wildbret=
fojd) (©. 40), belegt Diefe mit Triiffel - Schnichen, qibt wieder Fajd
bariiber, Dectt einen Slecen von Butterteig davauf, beftreicht denfelben mit
Gi, bictt das Gange unbd ehneidet 3 dann in stoetfingerbreite Schnitten.

Zaja. Man bereitet Stiudelteig von 4 Desiliter Mehl (S. 70),
it in gut rajten, 3icht ihn Dann fein aus, jdmeidet die Hilfte des
Teiges in 10 Ctiicke, legt Hiefe auf Dem uit Jtand verfehenen Bleche
itberetnander und bejtveicht dabei jeden Slecen mit gerlaffency falter Butter,
Dann freicht man auf den oberjten Flecen bdie Siille, fchneidet hievauf
ben Rejt des Teiges aud) in 10 Stitcfe und legt diejelben nacheinander
datiiber, wobej ntan wieber jedes mit Butter bejtreicht. Sodaun wird das
Gange gebacten unbd ju Stitcen gefchnitten.

oiiv die Fiille fehneidet man ein Halbes Kilo rofes, jaftiges, von
allen Fajern befreites Stalbifeich fein, gibt mit Fett angelaufene Jrwiebel,
tons Paprifa und Majoran dagu, jalzt diefe ajc) und verriihrt fie
it 1o Degiliter fouvem Rahn und einem Dotter. Ehenjo Dereitet man
e Fiille von Hiihuerileiic. .

Bogel im Nejte. Man bereitet Butterteiq, treibt ihn aus wnd

b jticht mit grofen Strapfenjiechern die eine Hilfte des Teiges u Blattern,
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bic anbdere ju Ringen aus. Dann beftreicht man jedes Blatt am Ranbe
mit Gi, qibt in die Mitte ein wenig von Hajdhee von Wilbbret (S, 42),
b0g wman mit Schwammen und jaurvem NRabhm gemijcht Hat, und einen
mit ©Spect und Brojeln gebratenen fleinen Vogel, legt die Ringe auf die
Bldtter, bededt den Kopi eines jeden Vogeld mit etnem Stitckchen Teig,
béctt bas Gange wnd ninunt nach dem BVacken die Teigititcfchen weq. (Fig. 32.)

Rrammetsvdgel iiberbindet man mit SpecE und bratet {ie.
Dann (Bt man die Brujtiticichen mit Flitgeln und Kopj in etnent Herad
und Halt jie warm, madyt vom dibrigen SKleifche Salmi (&. 41), fiillt dag-
felbe in gebactene Pajtetchen und gibt m jedes ein warmgehaltenes Brujt=
ftivt. Wadhteln fillt man, nacdhdem man ihnen die Riickentnoden aus-
qeldft Dat, mit Qeberfajc), binbet ihuen bden Halg Fuviick, damtit jie wie
fleine Wildenten audfehen, dampjt fic und febt fie dann auf Salmi
gebactene gridfere Baftetchen.

Hajdhec= oder Butterteig-Bajtetdhen. Nlcine Pajtetdhen
pont ausdgeftochenen Bldttchen und Ringen aud Butterteiq (wie Fig. 20,

@. 78) werden gebacfent, mit der unten angegebenen Fitlle oder mit Hajdee
(©. 41) von beliebigem Fleijche gefitllt und bei jerviert.

Bur Fitllung werden Shnischen von Fartent Schweinefleifch und
jolche bon Ginfeleber mit Butter und feingejdnittenen Schalotten abgebraten,
Dann fein gejchnitten, gejtofen, wieder in dag Fett gegeben, mit Pajteter-
gewiirz, Saly und chwas vecht gutem TWeiBwein genifeht wnd Heify gemacht

Vol-au-vent-Raftetdhen (S 78) aus dicterem Teige fitllt
man, wenn fie gebacfen jind, mit feinemt Nagout (Salpicon) oder mit
Hajdee ober Salmi oder mit Hirn.

Gefitllte Blattchen (Paftetchen au naturel). Man fticht mit einent
gezactten Ausftecher von 6 Jentimeter Duvchniefjer Bldttchen aus, bejtreicht
et Nand Dderjelben mit G, fillt ywel und wei mit Kalbsfajch v I
(©. 39) oder anverer Fajdh) oder Hajchee pder Ragout (&. 43) sujammer,
tupft mit einemt umgefehrien Ausjtecher, welcher bdie Wmfang3qrife oer
Fiille Dat, ein wenig davauf, beftreicht die Paftetchen auf dev Oberflide
leicht mit G und backt fie fehnell.
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Dariol-Pajtetdhen. Man legt tleine, vunde Fornten, dic oben 5 und
unten 8 Jentimeter Duvchurefjer Haben, mit dinn ausgernlltemt Butterteiq
aus, fitllt jie mit Gefliigelfajd) Nv. 11T (. 39), dectt ein Blttchen vom
Teig Davitber, jtert diefes mit einem Stern und in der Mitte mit einent
Stnopje von Teig, Deftveicht die Paftetchen mit Gi, backt jie bei mafiger
Hige ungefihr eine halbe Stunde, (it dann bdie Decel ab, ftiist die
Pajtetchen aus den Fovmen und gibt die Dectel wicder davauf (Fig. 33).

Ober: Man fiillk hohlausgebactene Pajtetchen (S. 76) mit be-
licbigent Hajchee, dag man ntit Dottern und jaurent Rahm gemijht Hat,
ober mit PRagout, odev man fhueidet Geflitgelbruitileiich nudelig, bdiinjtet
6 mit Schalotten oder Ehampignons, ftaubt es, focht es mit Suppe,
BWein und Glace auf und fiillt damit die Paftetchen.

Ober: Man qibt ju Bratwuwrjtfiille angelanfene Veterfilie wund
Jwicbel und etwad Suppe, fiillt die mit Butterteiq ausgelegten fletnen
govmen mit diefer Fiille, -

Dectt fie mit Teig u
und Dkt fie.

Lervgitterte Pa-
jtetchen. Man legt die
fleinen Schiifjelchen mit
diinn  auggetrichenem
Butterteig aus, fiillt fie
mit Ragout von Haug-
oder Wilbgefliigel, - S
jden. oder Rrebjen (S. 42 6is 44), niacht Gitter von Teigjtreifen daviiber,
bejtreicht Diefelben mit Gi und Lkt die Pajtetchen.

Friiffel=Pajtetdhen. Dian treibt mitvben Pajtetenteiq (Nr. 1T,
©. 1) mefferviicfendict aus, legt einen Flecfen Davon auf das Bledh,
fellt Eleine, mit Butter ausgeftrichene Reifformen davauf, duiickt fie durch
bent Teig und legt jie auch jeitwdrts mit Feig aud. Dann fillt man fie
nidht gany 6ig gur Hilfte mit Fajd), wie bei den grofen Triiffelpajteten,
gibt in jede ein Stiict Gansleber, bas man mit Tritffeln gejpickt und mit
Gewiivy beftrent fat, und dann wicber Fajd), Dectt fie mit Teig 3u, jticht
bei jeder tn den Decfel ein Loc) und bHeickt jte. Hievauf befeitigt man die
Reiffornten, hebt die Dectel ab und gibt, wenn man die Paftetchen warm
fetbieven will, in jebed cin wenig von mit Wein aufgefochtem Ajpif und
et Die Deckel wicder bavauf. Sevviert man fie falt, jo hauft man auf
Je0es ftatt des Dectels gefacttes Ajpit

Butterteig=Pajteten, Kvujten von Blitterteig (8. 7N

£y
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fitllt man mit Wildbret oder andevenmt braungediinfteten Fleijch ober mit
Ragout, weldhes man mit grofer gefhnittenen Stitden von Fleijd), Karfiol
whdchen w. . w. belegt, und gibt f{ie beim nvichten itber cine Sevvictte
auf bie Sdiifjel.

Hohlausggebadene Pafjteten (& 78) fitllt man, fjobald fie
aus bem Dfen fommen, mit braungediintetem Hammelfleijch und etwas
von feiner ©auce oder mit Rehfleiich und ein wenig Lilbbret= oder Salmiz
@auce oder mit Wildgefliigel und etivasd Triiffel= oder Ehampignons-Sauce
pder mit Dchjengaumen mit Schalotten (&. 284) pder mit einem faftigen
Hajchee und bebectt {te mit dem ansdgejchnittenen Decel. Die iibrige Sauce
jerviert man in einer Schale dazu.

Vol-aun-vent-Pafjteten (. 77) fann man mit Fleifd) von
Wild mit furzer braumer Triiffel- Sauce ober mit gefpicdten gediinfteten
Salbsbries, bag man mit wiirfelig gejchnittener Gansleber unbd gevducherter
Bunge gentijcht hat, fiillen. Ober man jchneidet gebratenes Kalb-, Schweine-
und Scpjenfleijc) wiirfelig, diinftet es mit lichter Sauce, Bratenjajt und
etwas fehr qutent Wein auf, mijdht Limonenjoft, Pleffer, fleine geditnitete
Champignons und RKarfiolrddchen dagu und fitllt damit die Pajtete.

Pajtete mit Gitter. Man beftreicht ein yundes Blatt von
Butterteig nicht gang bis an den Rand mit Kalb3fajd, gibt iiber dieje
bictgehaltenes Ragout, bedectt dasfelbe wicder mit Fajd), nacdht von Teige
ftreifen ein Gitter daritber und beftveicht dasjelbe mit ©i, legt unt bden
JPand einen Teigring, bejtreicht ihn aud) mit Ei und bddt die Paftete.

Bervyievie Paftete mit Wildbrvet. Man bejtreicht ein rundes
Blatt von Butterteig (S. 73) ober von miithem Teig Nr. IL (&. 71)
nidht gany bi3 an den Rand fingerdic mit LWildbretjajh (S. 40), belegt
dieje mit Sdjnitthen von gebratenem Hajen- ober Reh-NRitcfen und gibt
wicder Fajch und Fleijch abwechjelnd darauf, 6Hi8 Das Gange wie eine
Halbtugel aufgejchichtet ift. Nun beftreicht man den vorftehenden Teigrand
mit €, legt ein etiwnd grbpered Blatt von Butterteig fiber die Paftete,
beftveidht aucy Diefes mit Gi und legt wm den Rand einen Ring von Teig,
ben man ebenfall8 mit Gi beftreicht. Hievauf jhneidet man oben in Der
Mitte eine i')ﬁuung aqus, damit beim Bacfen der Dunft hevaus fann und
ber Teig nicht gefprengt wird, und [ift aus der Offnung einige von Teig
audgejchnittene Bldtter hingen, um ben Schnitt su verdecten, - ziert Den
Dectel mit diinnem ausgeftochenen Teig, beftreicht diefen ebenfalls mit &
und rigt am Rande die Schnittfeite mit Ddemt Meffer in gleich ~weiter
Entfernung ein, domit der Teig beim Vacfen anfjteigt. Wenn man die
Pbajtete warm jerviert, gibt man Wilbbret-Sauce in einer Schale Ddaj:
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Bajteten in Neifform. Mit Sharnicren verjehere Paftetenveife :
fihern Das gute Ausjehen ciner Paftete und erleichtern die Avbeit. Gine
folche Reifform (Fig. 84) wird mit Butter qusgeftvichen, diber bierfaches
Bapier auf bag Ble) gefest und am BVoden und feitwdrts mit mitrhent
Pajtetenteig (&. 71) ausgelegt. Dann driickt man Gefliigel- oder Wilbhret-
dajch ein, unterlegt biejelbe mit den jchimen Stitcten des Gejlitgels ober
Wildes, bebectt fie mit einem Blatte von Feig, in weldjes man in der Mitte
mit einem fleinen Yusftecher eine 4 Bentimeter weite Dffnung gemtad)t Hat,
jtectt in biefe Offnung einen zujanumengeroliten Teigftveifen, Defjen obexve
eite man vorher in fingerbreiter Gntfermmg eingefdnitten hat, verziert den
Deckel mit Teig und beictt die Pajtete Hei mdBiger Hige ungefahr 2 Stunden.
Wenn dev Decel Farbe befoumt, muf man ihn mit Butter beftreichen und
utit Papier iiberdecfen. Man nimmt die Pajtete, folange jie nod) wavm ift,
aber nicht unmittelbar nachvem fie aus dem Ofen gejtellt wurbe, aus dem
gebfjneten Neife, {chneidet Den Decfel aus, Hebt ihn ab, gibt einige Loffel-
voll Fleijch=Cijeny in bie Pajtete und jebst den Dectel wieder barauf.

" =

Slit Pajteten mitSchnepfen, Rebhithnern nder Krammets-
vhgeln nimntt man nebft dem abgeldften Fleifche der Vigel much joldhes
Yo rohem Hafenviicden gur Fajdh und rechnet aut 50 Defa Fleifeh 25 Defa
Eped, 10 Deta Semmelbefchamel, 2 Gier, Pajtetengewiir, Salz, Geflitgel-
leber und bei Schnepfen die Gingemweide, die man wie fiir Schnepfentot be-
teitet. Gewdhnlich unterlegt man bdie Poftete mit ben gefpiciten Bruft-
[dnigchen. Man fann aber das Wilbgeflitgel auch wie fitr Galantine aus-
fen unbd wie Bei englijher Schitfjelpaftete marinieren wund iiber Nacht
liegen Laffen, Bierauf die Haut mit Fajch, wnter welche utan fleine, witrfelig
gefdnittene Tritffeln gemijeht Hat, bollfiillen, obue fie suzundben, dbann jeden
gefillten Boge! in 3 Stitcte {dhneidert und diefe gwifchen die Fajeh einlegen.

Sitt Pafteten von Kapaun durchzieht man die Bruftihnipchen
it Spect und Schinfen oder Lritffeln und macht die Fajch vout iibrigen
Bleijdge, der Qeber und etwas Schweinefleich.




820 Fleijeh in verfehicdenen Teiger,

Siir Pafteten von Haus- oder Wilbtauben gibt man ju
7 Defa Spet und 7 Defa Kernfett IJwiehel und Peterfilie, 40 Defa
Ralbfletjc), 30 Defa witvfelig gejchnittenes Neh- oder Hajenfleifc), einige
Ehampignons, 2 Sardellen, Limonenjchalen, Peffertirner, Sals, etwas
Gjjig und 2 Tauben. Wenn die Tauben genitgend gebdiinjtet jind, nintmt
man fie Heraus und teilt jede in bviev Feile. Dag iibrige [ift ntan
ftivfer einditnjten. Dann befeuchtet man mit dent Sajte blatterig gejdnittene,
feine Gemmeljchmolle, gibt jie gum Fleijd) und jehueidet, Jtift und pajjiest
alles, dritctt Bievauf die Fajd) in die mit Teig ausgelegte eiffornt und
unterfegt jie mit den Taubenjtiicfchen. Wahrend die Pajtete bidt, nad
man nit den Fletjchabfillen, Bertranm-Eijig, Rahm und Kapern braune
Gauce. Man gibt dann ein paar Lffelvoll von der Sauce in die auf
gejchnittene SPaftete und jerviert die itbrige in einer Schale dagu.

Fitr Wildbret-Paftete fdneidet man dag MNiicenfleijeh eines
gebratenen Hajen ju Scheiben. BVon den Keulen und von chenjoviel Sped,
ald die Seulen jchwer {ind, jowvie von dider Wildbret-Sauce, gutem jauren
Rahur, 2 Dottern, dent ndtigen Salz und Gewitry macht man Fajd, weldye
man dann mit dem Fleijch (odev auBerdem auch nod) mit in Wein gefochien .
Tritffeljcheiben) unterlegt. Die Abjalle focht man mit ctivas Suppe aus.
Bon der dadburch gewonnenen Kraftbrithe gibt man cinige Loffelvoll pben
in dic Wajtete, ehe man diefelbe falt jtellt.

Fifjehz und Kreoa-Pajteten. Fijd-Pajtete. Gebratene Fijde
jtirfe in Rafhu-Sauce mit Raprifa oder Fijdje mit brauner Sauce fiillt
man in eine Hohlausgebactene Pajtete.

Tritffel-Paftete fiiv Fajttage Man jpidt aus Haut und
Gréten gelbfte Stitcfe von frijchem Lachs oder Salbling mit Sardellen und
diinftet jie mit Butter und den feinen Krdutern. Dann macht man Fajd)
port ebenjoviel Hechtfleifch und von Semmelbejhamel, RKrebs- und Sar-
dellenbutter, den feinen Rrdutern und Dottern, driickt diefelbe in eine
mit Buttevteig ausgelegte Neifform, unterlegt fie mit den Lachsftiiden
und mit in Wein gefochten Tritfjeljcheiben, gibt uleht einige Vutters
ftiicEchen Davauf und beendet die Pajtete auf die bei Pafteten in Reiffornt
(&. 819) angegebene Weife.

Rrebg-Paijtete Dian bereitet Gefliigeljajch Itr. 1L (S. 39). Dann
diinftet man Kalbgbries mit Butter und den feinen frautern und jchneidet ¢5
su Scfjeiben. Hievanf legt man eine Reifform mit Pajtetenteiq aus, driidt Die
Fajch ein, unteclegt jie ntit den Scheiben von Bries und mit ﬁwbé’,id)mmd}ul
backt die YPaftete, hebt Dann den Dectel ab, gibt etrwas Krebs-Sauce i
die Pojtete, fept den Dectel wieder davauf und jerviert die Pajtete warit.
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Sehiifie=Baiteten (auj englijdhe Arvt). Man jdneidet Fleijch
vou Hithnern oder Tauben, vorziiglich jedod) von Wildgefliigel, su Stiicden,
bejtveut es mit Salz, Pieffer, feingejchnittencn Schalotten, Peterfilie und
Ghampignons, qibt etwas guten Wein dazu, dectt e3 su und Lifit e3 itber
RNacht ftehn. m folgenden Tage macht man Bldtterteig auf englifehe
Art (S. D), legt die Seitenwand der Paftetenjchiifiel’) mit cinem Teig-
jtreifen au3, den man ctivag iiber den Rand heraushingen (iBt, Dedeckt
den Boden dev Schiifiel ntit Spectjchnitten und ditmngeflopiten Schnischen
von Lungenbraten ober Kalbsjchlegel, gibt das marvinierte Fleijch darauf,
bejivent s mit Spectwiivfeln und Brdfeln und belegt es mit Scnittchen
bon vohemt Schinfen. Dann decft man ein Blatt von Butterteig daviiber,
beftveicht dagjelbe mit Gi, belegt e8 ant Rande mit einem Ringe von Teig
und in ber Mitte mit ausgeftochenem Teige, beftreicht ¢ wieder mit Gi
und ftellt die Schitfjel auf einem Bled) in das Rohr. Man backt bdie
Pajtete 1 bis 2 Stunbden bet nicht febhr ftavfer Hite, Hebt dann den Decfel
ab, gibt ein paar Loffelvoll von einer friftigen Sauce in bie Pajtete und
fept Den Dectel wieder davauf, ftellt zum Sevvieven bdie heife Sehiifjel
liber einer Serviette auf eine fithle und ferviert den Rejt dev Sauce in
eiter Schale Ddazu.

Hajen=Pie. Man fpickt und ntariniert Schnichen vom Riicken-
fleifd) eines Hajen mit Limonenjaft, Bwiebel, Pfeffer und Lorbeerlaud,
ilberbratet fie mit Butter, leat fie swifden Hoajenfajd) (Nr. I, S. 40)
et umd bebectt jie mit Spectjdnitten, beendet die Pajtete wie die vorige
und gibt fpanijche Sauce dazi.

Pajteten i Tevvinen,®) Triffel vder Gdnjeleber-
Lajtete. (Strapburger Pajtete.) Man fchueidet 2 bis 3 Ganfelebern
enfgioei, jdhneidet das Gvitnliche (von der Galle) weg, jtubt die Lebern
aufien hevuut ab, fo weit fie diinn find, jpictt fie mit Triifjeln (S. 18),
wiicgt fie mit den feinen Krdutern und Salz, dedt fie zu und jtellt jte
beifeite. Dan diinftet utan einige fleine, gejdlte und abgerundete Tritffeln
mit Butter und einem Glaje Mabdeivawein (oder gutent, wit ehwas Rum
gemijchten Wein). Jndefjen ditnjtet man die ALfEle dev Tritjfeln mit Spec,
1) Die Pie- oder Pajteten-Sehiifieln von ftavfem Povgellan, die man aud) Fum
Baderr von NMeehlipeifen berivenbet, find unten ant Ranbe mit Einjehnitten verjehen,
damit bie Hige entweidjen tann. ;

%) Die Tervinen, gleid) weite, siemlich Hohe Povsellantspie mit qui jehliefendem
Dedel, wic fie nun fiiv die Strafburger Tritffel-Pajteten anjtatt der ehemald gebrduch-
!fd;en ungenzefibaven Formen aus feftem FTeig 1tblich find, erleidhtern die Crzeugung
loliher Pajteten fowie deren Verjendung und lingeve Erhaliumg.

Brato, Siiddentide Kiche. 21
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gibt bie Qeberabjchnibel, Schalotten, Saly und Rieffer dazu, mifcht ein Kilo
rofes Schweinefleifd) (vom NRippenitiide) und ein Kilo Spect, jedes fite
jih gefhnitten und gejtofen, darunter, ftdft und pajjiert die Mijchung
und mengt zulept 2 Loffel Num unter die Fajd.

Jtun dritft man in die mit Sped ausgelegte Tervine efwasd von
per Fajch ein, legt zwei Leberjtiicle und ein paar TLriifjeln davauf, Ddect
Fajdh Davitber, gibt wieber Leberftiide wnd Triiffeln und Ddann twieder
Fajdh darauf und fitllt auf diefe Weife den Topf polf, jtreicht die lepte
Fajchichicht glatt, legt Spectplatten daritber, qibt den Dectel auj vie Tervine,
verflebt ihn mit fejtem Teig aud ovdindrvem Mehl, Eiflar und Waffer,
ftellt bie Terrine in eine Kajferolle mit o viel fiedendem Waffer, daf fie
big ur Halben Hiohe von demjelben bedectt ift, gibt die Kajferolle in dag
mapig Heipe Nohr und laft fie, je nac) der Grife der Paftete, 2 big
3 Stunden bdavin. Dann ninunt man fie Heraus, Hebt den Decel Der
Fervine ab und gibt mit qutem Wein aufgefochte Glace in die Pajtete,
Die man dann wieder judectt, ausfithlen (Aft und hievauf an einen fithlen
Ot ftellt. - ;

Solche Rajteten miiflen einige Tage vov Dem Gebvauche bereitet
werden. Wenn man jie lange Seit aujbewafren ober fie verfenden will,
giefit man fjie, wenn man fte aus Dent Rohre genomnuten und den Deckel
abgehoben hat, mit Schiweinefchmaly voll, [&Bt jie recht falt werden, be-
pecft jte Dann mit Papier, qibt den Decfel wieder davitber und verfledbt ihn
ntit Gtanniol. Beim Gebrauch) nimumt man dag Fett weq, jticht die Pajtete
mit einem Silberfoffel in Stitcichen Heraus, Hiuft diejelben bHitbjd) auf
und gavniert fie mit Apif oder gibt fie in die Mitte von in NReiffornt
gejulztem Ajpit. :

Pajteten von Wilbgeflitgel. Dasg Bruftfleijch von einem Fajan,
nexhabn o. dgl. durchzieht man mit Spect und jdhneidet 3 in einige Stiice.
LBom {ibrigen Fleijdh und von frijhem Schiveinefleijch), Spect, den feinen
Srdutern (Tritffeln), Salz, Plefjer, ein paar Loffeloo(l dicker fpanijcher Sauce
und 2 Dottern macdgt man Fajd). Dann fitllt man die Fajch abwechielnd
mit Den Fletjchititcfen tn eine Tervine und legt oben unter den Spect ein
Qovbeerblatt. Nebit dem Brujtfleijehe Lfann man auch mit Triiffeln gejpictte’
Gansleber cinlegen. Das Gevippe e Dbetveffenden Wildgefliigel(s focht
man mit qutem Wein aud. Wenn man die Terrine aus dem Nolre ges
nontnten und das Lorbeerblatt entjernt Hat, gibt man ein paay Loffelvoll
pon Ddiefer Gfjen in die Pajtete, die man dann auj die oben angegebene
Weije beenbet.

Wildbret-Pafteten. IMan bratet die vorberen Stitcfe und bie
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Seulen eines Hafen ober vorderes Fleijch vom Reh Fury ab, focht indeffen
Beize (S. 29) mit Wein, viel Wurzelwert und Getviirz, diinftet dann dbas
Sleijd) miit Diefer Beize, bis e3 weid) ift, (bft Hievaui bdie Kuochen aqus
und diinftet das Fleij) nochmals, und zwar mit 16 Defa Sped. Dann
wid e3 jamt dem Wursehverf pajfiect, mit 2 Dottern und einent ganzen
Gi, bem noc) ndtigen Salz und etroas Pfeffer abgeriihut, in eine mit ©ped
auggelegte Terrine eingedviidt und dabei mehrmals mit in Butter ge-
biinfteter, su Scheiben gejdnittencr Gansleber unterlegt. Hierauf Hebeckt
man e$ mit Spect, deckt die Terrine u, bindet den Dectel feft ober ver-
tebt ihn mit Teig, fiedet die Paftete in einer mit Wafjer Halbgefiillten
Safferolle 1'fs bis 2 Stunden in Dunft und jtellt fie dann falt. (Die
Gangleber fann wegbleiben.)

Ober: Man Ddiinjtet vorderes Fleifch von NReh ober Hajen und
Ralbsleber (ein Halbes Kilo ju Fleifch von einent Hajen) mit Schalotten
und gangem Pfeffer fury ab, gibt ein Glagvoll Cifigheize (S. 29) und fo
biel Waijfer dagu, baf das Fleif) von ber Flitffigleit bedeckt ift, und
biinftet Dies noch 2 big 3 Stunden. Wenn dev Saft eingefocht ift und
00§ Fleijd) fich leicht von den Knochen (Bfen [dft, werden Fleijh und
Yebev geftofien, burd) ein feines Haarfied getvieben, mit 3 gangen Giern,
Galy und weifem Pheffer einige Minuten abgetrieben, mit witfelig ge-
jdnittenem geviiucherten Spect und ein wenig vou erhacten Kapern ge-
mijcht, in die mit Spet auggelegte Tervine eingedriickt und auf die oben
angegebene Weife 2 Stunben in Dunjt gefocht.

Oder: Wan macht die- Pajtete wie einen der folgenden falten Fieijeh-
fuchen vou Hajen- ober Nehileifc) und fiedet fie auf die oben angegebene
Weife in Tervinen in Dunft. '

Dieje Wilbbret-Pafteten fann man, wenn man fie, jobald fie aus
bem Nofre fommien, in dev Tervine mit Schweinejhmal; fibergieft, int
BWinter “monatelang aufbewafren.

Kalte Fleijh-Suden (Giteau) oder =Rife. Hajentdje.
Bon gediinjtetem Fleijch). Dan bereitet von den gediinfteten vorderen
Leilen und Keulen eines Hajen Wildbretfajc) (v, I, &. 40), mijeht, wenn
fie paffiext ift, wiirfelig gejcnittenen, bis sum Durchiichtigwerden Geif
gemachten gevducherten Spect dazu, driickt die Fajch in eine mit Butter
ober Scweinefdmaly ausgeftrichene, mit Papier ausgelegte, glatte lange
dovm ober Raffevolle aweifingerdict ein, badt den Suchen im Jobre, bis
et fich amt Rande vom Gejchivee [b{t, was ungefihr eine Stunde dauert,
[t 1n evfalten, eviwdrntt bann dag Gejchive ein wenig, ftitezt Den Kuchen

md [t ihn vor bem Gebraud ein paar Tage an einem fiihlen Orte jtehn.
21
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Bur Verbejjerung des Fleijchtuchens fann man cine geftofenc und
pajfierte tofe Gangleber yur Fajd) geben und nebjt den Spechwiiveln aud)
witrfelig gefhnittene, gejottene geviiucherte Sunge, ein paor mit LWein ge-
fochte, Dann gefchdlte und fleimviivfelig gefchnittene Titffeln und cinige
Qoffelvoll guten Wein und Rum beimifchen. Auch fann man das wmit
Butter ausgejtrichene Gefhive mit Sheingnep auslegen, welched man
bann diber der Fajd) sufanmenichligt und vben auch mit Butter beftreicht.

Bon roher Hajenfaid). NMan madht von den hinteren Stiiden
eined Hoajen rohe Wildbretfafch (Nr. I, &. 40), mijdht ettoas Wildbret-
Sauce und Spechwiivfel darunter und fann aud) wiirfeliy gejdnittene Junge
umd Tritffeln und guten, mit einent Loffel Rum gemifchten Wein Ddaju
geben. Dann driickt man die Fajdh dtber ein Blatt Papier in eine mit
Butter ausgejtrichene, glatte runde Fovuy, bebectt fie auc) oben wit cinem
mit Butter bejtrichenen Papier und Jiedet fie ungefihr 2 Stunden in
Dunjt, wobet man dfters Geifes Wafjer nadhgibt, damit dasjelbe intmer
fo God jteht, al8 die Fajch in der Forui

NRehidaje beveitet man wie den Hojentdfe. Man veviendet Ddazu
entweder Schultern und Hals, die man uerft ditnftet, dantit fich das Fleijd)
leichter ftoBen und pajfieren (fit, oder fiir robe Fajd) das von Hautcyen
und Sehnen bejreite Fleijd) eines ungebeiten Schlegels.

Hajen oder Nehfuchen ohne jauren Rahm. Man bereitet
bie Fafch auf eine dev bei Den Wildbret-Pajteten (&. 322) angegebenen
rten, Fiillt fie in einen mit Butter ausgejtrichenen, mit Papier ausgelegten
Meobel, jicdet fie 16 bis 2 Stunden in Dunjt und fitvzt den Suchen.
Beim Anvichten wird ev mit Afpif und griiner Peterjilic zievlich gavniert.

Quugenbratenfuchen. Gediinjteter Qungenbraten und ein Stii
Spect witd fein gejdhnitten, mit angelaufener Bwicbel, Saly und feffer
geftofien und mit jowvem Rahm, wiivielig gejchnittenem Spect und cin
paar Dottern gemifeht. Jnt gangen verwendet man dazu Halb jo viel Specd
als Jleifeh. DVian dritckt die Majfe n einen mit Spect ausqelegten 9tobdet
und bact fie longjam. _

Bon Rindfletfd. Man dimnftet ein Kilo miirbes Rindjletjch auf
Spect und Bwiebeljcheiben und gibt aud) ecine Hanbdvoll Ehampignons
bagu. Dann focht man cine abgevicbene, mit Wein und Suppe exweidte
Sundfemmel mit Butter su Brei und mijcht jie nebjt Fett und Sajt vom
Diinjten, 2 Dottern, Saly und Bfeffer junt gejdhnittenen und gejtofencn
Sleiche, fitllt das Gange in eine mit Fett ausgeftrichene Fornt und bartt es.

Qebertdfe Man bratet 30 Defa Schiweins=Rotelettern und 30 Defn
iiber Nacht in Milch gelegene Kalbsleber mit Spect, viel Fwichel mwnd
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b Chanpignons ur leid)t b, ftoft dic nod) Geifie Seber mit Siwiebel und
einigen €hampignons, bis fie fein ift, gibt dag fein gejnittene und ge=
ftoenc Schrweinefletjch und cine abgeriebene und in Milch evweichte Sentntel
Dagit und ftopt bas Gange noch eine Weile. Dann wird es pafjtert, mit
vent nbtigen Saly und Gewiivy (6 Kornern Pieffer, 2 Kornern Reugerwiivy °
und einer Gewiivznelfe) geftofen und mit 10 Deta wittfelig gejdinittenem,
bis aum Duvchfichtigwerden heify gemachten gerducherten Spect und Hann
nit 2 Eiern gemijcht. Man driickt es Dievauf in eine mit Fett ausgeftrichene
gorm, focht es mit Oberhise in Dunft, [dHt e8 dann exfalten und ftiivst es.
Kach 2 Tagen fehneidet man e gu Stitcfen und legt diefelben in Ajpif ein.

Gansleberfudhen. Vean diinftet 2 Ganslebern mit Butter und
jhneidet Den bvievten Teil Davou wiivfelig. Das iibrige ftoft man mit
2 Daxtgefottenen Dottern, wiirst e3 mit den fernen Redutern, Sals, weifiem
Bieffer und etwas Musfatbliite und mijet s mit winfelig gejchnittenen,
bis sunt Durchiichtigerden erfipten gerducjerten Spect, witrfelig ge-
jdgnittener Sunge und der wiirfelig gefchnittenen Qeber. (Man fann auch
wiitfelig gejchnittene Triiffeln davunter nengen.) Dann dritcft man die
Majje in einen mit Spect ausgelegten Model und béckt jie ober fiillt jie
i cine mit Papier ausgelegte Fornt und fiedet fie in Dunit.

Oderv: Man ftoft die Leber ciner Gand mit einer abgeriebenen,
in Wein und brauner Suppe erteichten Semmel und 3 frijhen Dottern,
mifcht etwas Pajtetengewiivy und Galz, dann gerducherten Spect und Sunge,
beides wiirfelig gefchmitten, Dazu, fiillt dies auj die oben angegebene Weife
i den Mobel und Hickt s oder fiedet o8 in Dunit.

Marmorievter Suden. Nan iiberfocht ein Ralbseuter, ein
Schweingohr und ein Stitck Wamtme!, ein Stirct Dc)jenobergaumen, ge-
tucherte Junge und Kammfleifch, Lt alles austiihlen, fhneidet ¢3 nudelig
o mijcht das ebenfalls nubelavtig gejchnittene fchone Fleifdy einer rofjen
Boularde dazi. Dann [Eft man Peterjilie, Schalotten und Champignons
i Butter anlaufen, iiberditnftet bamit das gejchnittene Fleijch, wiivzt es
mit Beffer und Salz, bindet e3 mit etwas Fleijchbejchantel (&. 37), gibt
jein gefchmittencn frijchen Gpecf, pajfierte Kalbs- odex ®dnfe-Leber und
tinige Dotter dagu, mijeht alles gut, filllt e3 in einen mit Spectjchnitten
ausgelegten Model und bkt 8 langjam.

Rufjifder Kuchen 28 Defa Salbfleijch, 14 Defa Kalbsleber,
 Defa gerducherter ©pedt, 8 Defa Kernjett, eine Swiebel und einige
Compignons werden teinwiirfeliq gefdhnitten, mit Salz, Preffer, Rew-
gwiity und Mustatbliite gemifcht, in eine Rajjerolle gegeben, mit NRind-
luppe Bedectt, sugedectt und weid) gefoc)t, dann geftofen, pajjiert und mit
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9 Dottern gemijcht. Jualeich bereitet man vohe RKalbsfajch (S. 39). Dann
fohneidet man geviuchevten Sped, Junge und FTriiffeln au gleich grofen
IBiirfeln, mengt fie untereinandev und mijdht gange Piftagien dagu. Hievauf
ftveicht man einen glatten Model gut mit Butter aus, britcft am Boden
und feitwdrts fingerdict robe Fajd) ein, gibt dann von bem wiirfelig Ge-
jdnittenen und won der gefochten Fajd) fehichtenmweife abwechielnd davauf,
Biz ber Miodel woll ift, Dectt sulest rofe Fajch Daviiber und fiebet den
RQudien 2 Stunden in Dunft.

Baltes Tleifcy mit ATpik und Trancen.

Fleijhtafe mit Ajpif. Wildbret oder Qeberfdfe mit
Ajpit glafiert Man grdbt einen glatten Blechmodel, in welcem man
eiten Der angegebenen Fleifehiife in Dunft gefotten fat, in Schnee oder
serhacttes Gis und Gebectt ihn ant Boden mit Wjpit (S. 32). Wenn Ddiefed
geftoctt ijt, belegt man e3 gierlich mit Gtitcfden von Junge und Kapaun=
fleijeh (ober auch von Triiffeln) und gibt wieder Afpif daviiber. Wenn aud)
diefes feft geworden ift, wird der leifchfuchen, dev ein paar Tage alt fein
joll, aufien Hevwmt glatt gugeftupt und porfichtig in Die Formt geaeber,
worauf man den Raum um den Kuden mit ©ulze ausfiillt und Diefe
ftoden (afit. Dann ftirgt man den Kuchen.

Gingelegte Fleifchtaje. Man gieht in cine Form fingerdid
Wjpit ein und (aft es fulzen. Dann legt man ju Gtiiten gejchnittenen
Iilobret- ober Qeberfuchen framgarti ober in beliebigen Figuven ein, giefit
die Swijchenviume mit Afpit aus, Lifit dasfelbe fulzen unb jtiiat den Suchen.

Rleine cingelegte Gansleberfuden Man fehneibet einen
®analeberfuchen in fingerdide Stiide und fHicht jedes mit einem Ausitedjer
runtd aus. Dann fHt man Tritffel= ober Jungenjcheiben mit einem {leineren
usitecher von Bbelichiger Form aus, Eebt je ein Stiictchen davon mit auss
gefiifiter dicdfer Sulze anf ein Stitd Kuchen und [Gft es anjulzen. Hievauf
fegt man bie Sudjen mit Der gesierten Seite auf gefulgted lichtes Afpik
fibergieBt fte mit fichtem Afpif und (aft dasjelbe ftocfen, fticht die Kudjen
bann mit einem etwas grbferen, erwirmten Ausftecher aus, ftitezt o3
®ange fiber Papier auf ein Brettchen, erwivmt das Gejchive mit einent
in Deifes Waffer getauchten Tud) und hebt es ab. Man legt Bievauf bie
geftiivsten Eeinen Suchen iiber Ajpit frangartig auf eine Schiifjel, garniett
fie mit Giern, Afpif, Feldjalat und Ddergleicjen und gibt in Die Mitte
Mayonnaife von Harten Dottern. ;

Rleine Rudgen von Wildgefligel Man macyt Fleife-Pitree
(&. 41) mit Dottern und Limonenjait, backt 3 in fleinen Becherformen
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und ftitest e8. Dann reinigt man die Fovien, [t efwas Wfpif darin
julen, gibt bie evfalteten, cin wenig sugeftupten Kuchen wieder Hinein und
fiillt den hohlen Raum am Rande mit Sulze aus. Wenn Ddiefelbe geftockt
ift, ftiivt wan die Ruchen, ftellt fie auf gejulztes Apit in eine Schiffel
und garniert fie mit gefacttem Ajpit.

Salted Hafen=Salmi. Man diinftet die Keulen und Sdultern
eined Hajen und ein Halbes Rilo Schiveinefleijeh mit 15 Deka Spect,
bielen Bwicbeljcheiben, 2 Desiliter fehr gutem Wein (2 Triiffeln), Pfeffer,
Nengewiivs, Thymian, Bertram, einem Lorbeerblatt wnd Cals. Hievauf
nintnt man das Fleijeh Hevaus, fchneidet es und bitnjtet indejjen in bem
dett eine Gangleber, welche man dann mit dem gejchnittenen Fleijche Jtoft
und pajfiect. Dann fiillt man das Gange in eine mit Butter ausdgeftrichene
dorut, unterlegt e mehrmals mit dem gebratenen, 31 Sdjeiben gejchnittenen
Ritcenfletfche Des Hajen, ftellt ¢s fiir gine Bierteljtunde in fiedendes Waffer
und dann an einen fiihlen Ort, iyt o3, o man die Formt iwieder
evidvmt, und ziert e ntit Yjpik.

Geinlzte Jajd. Man gict in eine Form fingerdict Afpif ein
und [6ft e fulzen. Dann gibt man eine Lage bon Leberfajch (S. 39)
oder WWildbretfajch (N, IV, &. 40), die man mit ATpif verbiinnt Bat,
davauf. Wenn auch diefe feft geworden iit, giefit man wieder von der Sulze
ein und (8§t jie ftocen, gibt abermals i) darauf, jihrt fo fort, bis
die Form voll und alles gejulgt ift, und ftiivst e3 dann,

Bajlierte Gansleber. Man [t feingefchnittene Sdjalotten in
Butter gelb anlaufen, gibt Peterfilie, eine gelbe Jtitbe und etwas Selierie,
alles fein gejdnitten, Pieffer und Neugewiivy dagu, viftet blatterig ge-
jdmittene Gansleber darin ab, ftift fie mit dem BWurgelwert, treibt fie
durd) ein Sieb, jal3t fie, hiuft fie auf eine Schiifiel, it fie auskiiflen,
slevt fie mit Afpif und richtet fie an.

Gejulzte Gansleber. In Ajpit eingelegte Gansleber
jdeiben. Man fpicct eine Gansleber mit Lritfjeln, legt fie swifchen Speck-
itnitten in eine Raffeolle, dectt fie su und bratet jie im Rohre. Daun
nimmt man die nod) warme Leber beraus, entfernt die Spectjchnitten,
breht Die Qeber in teifies Lbjdhpapier, unt dag Fett u entfernen, fchneidet
jie jodann mit einem in heifies Wafjer getauchten Mefjer in fhine Stitcte
und legt Diefelben in Yfpif ein. :

Bajjierte Gansleber mit Afpif und OL Man foft und
Mffiert eine geditnftete Gansleber, rithet fie auf €is mit 2 Degiliter Ajpit
md 7 Defa DI, fitllt das Geriihete, fobald es dictlich wird, in den Reif-
noel, (Rt e fulzen, ftivgt e3 und siert e3 mit Sulze.
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Ddcr: Gine Gansleber wivd mit 15 Defa Schweinefleijch, 15 Defa
gefelchter Bunge, einigen feingejcynittencn Schalotten, quiiner Peterjilie,
gelben Ritben und gangent Preffer gediinftet, dann audgefiihlt, qeftoBen und
Durc) ein feines Sieb getvieben, DHievauj muit Mayonnaife von 2 Havten
Dottern und VL gemijcht, in einen mit Afpit ausgegojjenen, nut Jungen=
ftiicfchen ieclich ausgelegten und daviiber wieder mit Ajpif ausgegoijenen
Model gefitllt, mit Afpit ftbergofjen, gejulst wnd geftiivgt.

Mit Geflitgelfleifch. Man mijdt zur gejtofencn gediinfjteten
®analeber Afpif und gejtoRenes Fleijh von gebratenent ©efliigel, pajjievt
pa3 ®anze, vithrt e3 auf Eig mit Ajpit und D, fitllt ¢3 in eine Fovm,
[dft e fulzen und fiivgt es. Dder nian mijeht aur pajfierten Gans-
{eber wiitfelig gejnittenes Brujtfleijch von Wildgefliigel, iwitrfelig ges
fdmittene Tuiiffeln und Ajpif und ldft die Mijchung in fleinen Bedher=
formen julzen. :

$ivn in Agpif, Man diinjtet Kalbshirn mit gejduerter, frdftiger
flaver Buiife, [EHt o3 austiilen, jgneidet es gu Stiicchen wund legt bie-
jelben zwijchen Ajpif in fleine Fornen ein.

Mujdhel mit falter Fitlle. Man fodht Kalbshivn n Supye,
sieht 1m dag Hiutchen ab, (Ght e3 evfalten und jchneidet von einem Hun
wngefibr 8 Wiirfel. Dann mijht ntan 3 CHG{el VL mit Effig und Peters
fifie, gieft bies itber Dag Hirm, dectt dasfelbe Ht wnd (Gt es itber Macdht
ftehn. Hierauf fest nan jo viel Mujcheln, ald man Hirnjticde Hat, auf
Gig, ftellt in jede cinen Hirnwiicfel, gibt rund um diejen gelbe Mapon=
naije, (Eft aber das Hirn fiber Dderjelben ferausitehn, und Hauft aupen
um die Mayonnaife feingejdnittenes Afpif. Van ftellt die Mujdjeln beint
Gebrauch iiber einer Serviette auj die Schiiffel.

Dber: Ju Gtiiden gejhnittenes gediinfteted Hirn wird mit falter
Srdnter-Sauce (S. 138) gemijht, in Mujcheln gegeben und mit feinges
jehnittenem Ajpit beftrent oder mit Ciern, Sardellen und Krebsfletich gesiert

Gefliigel=Macédoine. Kleimwiirfelig gejdnittenes weifes Fleifd)
pon gebratenem Hausgeflitgel, ebenfo gejcnittene, qefochte gerducherte Junge
und gavte, gefohte griine Grbjen, von allem gleich wiel, mijdht man §us
jommten. Man bindet die Mijchung mit ein wenig Mayonnaije von roben
Dottern, fitllt jie in einen glatten, am Bobden mit fingerdict eingegoffeneit
qefulztent Afpif bedectten Model, giefit den Peodel mit fliifjigem Ufpit voll, (EHt

dasfelbe fulzen und jtiicgt dann die Macédoine.

Salte Gejliigelvnrit oder Galantine. Von Haus pber
Wilbgeflitgel Man [bft die Beine des Gefliiges aus (S. 16), cht
bie Haut der Flilgel wnd Fifie ein wnd (it das Fleijeh iibevall gleidh bid
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an der Haut. Stellen, an denen jehr wenig Fleijeh 1jt, belegt man mit
Stiicfen, dic uan an Ddideren Stellen weggefhnitten Hat. Dann berveitet
man die Galanting, wie died bei warmer Galantine (S. 272) angegeben
i]'t Ralte Galantine muf man 3wet Tage vor dem Gebrauche machen und
in Der Briihe evfalten [affen, dantit man fjie fein aufjdyneiden fann. Man
legt Dic Scheiben dann auj gehacfted Ajpit und govniert jie mit joldent
pon verjchiedener Farbe. Jnt Winter fann ntan Galantine von Hausd- oder
Wilbgeflitgel wochenlang aufbewalbren, wenn ntan fie in ein irdenes Gejdjive
gibt, mit Sulze von Kalbsfiifen iibergieft und, wenn diejelbe geftockt ift,
jingerdict mit jerlafjenent Ninbdsfette bedeckt.

Bon Kapaunoder Indian Man madt Fajcd) vont audgeldjten
Fleifche Des Tieves mit Audnafme der Brujtjticfe und von dev Leber und
ettias Schweine- und Kalbfleifh und jchueidet die Bruftjtiicfe jowie Junge
o Spet s Streifen. Dann beftveicht man die Haut mit Fajd), belegt
dieje mit Fleijch und fann auch fleinwiicfelig gejchnittene Triiffeln und
gange Pijtagien daviiber ftreuen, jtreicht wieder Fajdh auf und legt Fleijch
davitber, fihrt o fort, big die Haut voll ift, und ndht diejelbe dann u.
Hierauf ﬁEJniirt man die Wurjt in Spet und Leintpand uud bﬁ:upft e,
a3 bet einent Judian 2 Stunden Ddauett.

Obder: Man bereitet Fajch vom ausgeldften Fleijch und von @Jaxu-
leber, Beinmarf, Schalotten, ChHompignons, Salz, Pefjer und Majoran,
jhneidet dag Brujtfleifch), Bunge, Kalbseuter, Schieinefleifch und Triifjeln
witrfelig, mijdht dies zur Fajch und firllt die Hout mit diefer IMijchung.

Bon Fajan. Man beveitet Fajch) vom audgeldften Fleijche des
Jajans und von RKalbfleifch und unterlegt fie beim Cinfiillen mit Sped,
dem Brujtfleijhe, Junge, Triiffeln wnd Gansleber.

Kalbsjchulter als Galantine NMan {dhneidet eine Schulter
bev Ldnge nad) auf, [bft die Beine aus und nimmt jo viel bon dem Fleijde
aleichmafig weg, daf nuv eine fleinfingerdice Fleijchichicht am Hiutchen
bleibt, die man vorfichtig Hopjt und mit Saly und Pfeffer beftreut. Bom
audgejchnittenen Fleijche macht man Fajch (Yiv: 111, &, 39). Dann mijcht
man Sped und Bunge, beides witrfeliq gejdynitten, unter die Fajc), Hauft
die Mijdhung wurftartiq nach) der Linge auf die Fleijchieite Der Schulter=
Daut, jehlieft die Haut daviiber und Heftet fie zufantmen, dreht diefe Wit
i Letnwand, wmwindet jie nebavtig mit Spagat und ddmpft fie mit
Gpet, Wurzeln, Gewiiry und Suppe.

Ober: Man madgt die Fajch von rofhem Kalbjleijh) und vol) ge-
flofiener und pajfierter Gansleber, mijfeht jie mit Semmelfod) (. 37), ein
paay in votem Weine gefochten, fein gehackten Triiffeln, Salz und Biefjer,
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unterlegt fie beim Ginfitllen in die Haut mit Sped, Sunge und Piftasien
und beendet die Wurft auf die oben angegebene Weife.

Ralte Gdnjeleber-Wiirfte. Cin Kilo zartes, mageres Schmweine-
fleifch, ein Dalbes Rilo Kalbleijd) und ein Holbes Rilo Spect werden fein
geactt, ujamumengentijcht, im Mirjer geftofilen und mit 2 ERlofelonll
bon Den feinen Rrdutern, einer Wefferfpibe pulverifierten Majoran und
Thymian, Sals und Peffer qemijeht. Dann jdhneidet man 2 jdhone, qut
gewajchene und abgetrocinete Ganfelebern in fingerdicte Wiirfel, nengt diefe
und ein halbes RKilo fleinmwiivjelig aefhnittene Triiffeln unter die Faidy
und fitllt diefelbe in qut gereinigte Schweingddrme, die man bdann feft
verbindet. Man legt diefe Wiivjte in heifes Waffer, [dRt fie eine Halbe
Gtunde fodjen, trocnet fie hievauf ab 1Mbd hangt fie an cinen Luftigen
Ort und dann fiiv 4 Tage in jdwadjen Rouch. Sie werden bitnn auf-
gejchnitten und falt jerviert.

Dber: 28 Defa Gansleber wird mit 7 Defa Spect und etwos
Siviebel und Butter jo gebraten, dafy fie foftig bleibt, Bievauf gepfeffert
und gefalzen, pajfiert und mit 2 Degiliter Afpif und 4. Hartgejottenen
Dottern vermijlt. Dann uengt man nod) witefelig gefhnittenes Fleijdh
bon - gebratenem Gefliigel und ebenjo gejchnittene, gefocte gefelchte Junge
und Triiffeln dagu, fovmt die Veajfe su einer Wurft, dreht diefelbe in
Qeinwand und ldft fie ftber Nacht an einem falten Orte liegen. Beim
Gebrauche jchneidet man fte mit einem evwdvntten Meffer auf.

Fajdyierted Fleijd) ald Wurit, Von Kalbsjdhlegel. Man
jchneidet einen Kalbsjchlegel der Linge nach) auf, Bt die Beine aus und
laft nur fingerdid Fleijh an dev Haut. Das iibrige Fleijeh tird mit
Beinmarl, Semutel und Dottern u Fajch gemacht. Man beftreicht nun
Dag Fletjc) mit dev Hilfte der Fajch, belegt diefe mit Stitckchen von Sunge
und Sped, gibt die iibrige Fajc) davauf und dreht das Gange ju eingr
Wurlt jujamnten, die man hievauf mit Spagat umwindet, auf Beine,
Wurgeln und Sped legt, ditnftet und dabei mit Suppe vergieft. Dann
jeibt man Den Gaft, gibt ihn wieder fibev die Wurjt, (ARt diefelbe exfalten,
jhueidet fie hievauf fein auf und giert fie mit Ajpif.

Bon Wildbret. Man wacht Fajh von rohem NReh- ober Hajer-
fleifch (&. 40), jchmeidet Hierauj Spect, Bunge oder Schinfen, Bruftileijd)
von Sapaun und Gansleber ju langen, fingerdicen Streifen, legt diefelben
(mit Den Farben wechielnd) fo in die Fajh) ein, daf fie von derjelben
gebunden ierden, formt dann dag Gange ju einer Wunft, wickelt diejelbe
in Gpecplatten und Papier, umwindet fle mit Spagat und bratet fie.
Wenn fie ecfaltet ijt, jdneidet man fie fein auf und ziert fie mit Afpik.
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BVon gemifdhtem Fleijd). Man treibt 5O Defa rohes Fleijd)
bon Reh-Hal8 ober -Schulter, 50 Defa Schweinefleijch und 50 Defa Kalb-
fleifch, jedes fitr fid), burch die Fleijchmithle, mifcht e8 bann redht qut und
gibt Dabei Sals, Pfeffer, eugewiirs, eine grofie, feingefchnittene Jwiebel,
bie Gcale einer Qimone, 2 Gier, 20 Defa wiirfelig gejchmittenen Spect
und etwag in Wein erweichte Semmel dagu, formt von diefer Mijhung
eine Wurft, dreht diefelbe in eine frijche Spectjchivarte ein und umjdyniit
fie mit Bindfaden, legt fie dann mit den Knochen und mit Wurzeln und
ewiivzen (wie fitv Afpit) in eine Fijdhwanne, gibt 1% Liter Waifer,
cinen: Liter Wein und 7 Degiliter Eijig dogu und focht die Wurft ditech
3 Stunden. Dann legt man fie in ein fleinered Gejchivr, iibergiept fie mit
per Duveh) ein Tuch gefeihten Vrithe und LGt fie 8 Tage ftehn, nimmt fie
bievauj Hevaus und jdjmeidet fie fein auf. Die gefulzte Brithe wird, wenn
nbtig, gefldrt und als Afpif sum Garnieven der Wurft verivendet.

Prefourit, Man fodt ein Kilo frijdes Schweinefleifd), die Dhren
0e3 Gefjiveined und ein Halbes RNilo gevudjevte Bunge, jchneidet alled zu
wiirfeligen und langlichen Briceln, wiivst e3 mit Bwiebel, Saly und Bieffer,
mijcht 28 Defa Spect, den man wiirfelig gejehnitten und Heif gemacht hat,
ooz, fitllt bie Mijchung in einen Schweindmagen und bindet diefen auf
beidben eiten zu, focht diefe Wurjt mit Waffer, gqutem Eifig, Lorbeer=
bldttern und Limonenjdhalen durd) volle zwei Stunden, nimmt jie dann
aus dem Subde, legt fie zwijchen zwer Brettchen, bejchwert fie ein wenig
und [dfst fie evfalten, jchueidet jie hievauf fein auf, gavniert jte mit Ajpit
und fevvievt Gfjig und O dagu.

Sdweindfopi. Fajdiert. Der Kopf von einent jungen Schwein
mit einem Stiic Hals davan wivd abgefdhnitten, vein gepust, gefengt und
auf der unteven Seite aufgefchnitten, wovauf man ihn fo auslbit, daf an
ber Haut mur eine fingerdice Fleijehichicht bleibt, welche man dann mit
Caly und Peffer beftreut. Dad herausgenommene, von den Beinen geldjte
Sletjd) und noch einmal fobiel Fleifdh) von den Schultern ober Kalbfleijdh
und frijdher ©ped ird feingefdhnitten, mit Saly und Gewiiry gemijcht
und gejtofien. Dann jehneidet man gerdudjerte, nur Halbgefochie Junge in
daumendicfe Stretfen, gerucherten Spect in fleinfingerdicfe Streifen und
Gansleber und tberfochte Kalbsohren zu Nudeln. Nan belegt nun Die
Hout auf der Fleifchieite mit Schichten von Fajd), legt 3wijchen diefelben
dag gefcnittene Fleijch ein, wobei man mit den Farben abwechfelt, ndht
dann die Haut mit Spagat sujammen, ndht auch Augen und Schnauze 3u
und feftet {iber Den Halsjchnitt ein rundes Stiick Haut von der Schulter.
Dann widelt man den Sopf feft in ein Tuch, focht ihn wenigitens 2 Stunden
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mit gejalzenent Wajjer, Wurzeln, Getviivzen, Kuoden und Sthiweind= und
RKalbsfitfen, Gt ihn im Sud evfalten und jchwert ihn fodann ein wenig
ein. Der Sud wird gefldvt und gefulzt. Hicrauf tvodnet man den Kopf
ab, fdhneidet ant Halje eine Schetbe weq, bejtreicht die Kopfhaut mit Fleijch-
®lace, legt den Kopj auf eine Schiijjel, ziert ihn mit Nojetten von Ajpif
und qibt das dibrige Afpit Herum. Man ferviert eine falte Senf-Sauce
mit Krautern oder Kapern dazu.

Gepofelt ald faljder Wildjdweinstopf. Man fengt die
Schwarte bes Kopfes (wie bei falichem Schwarzild, (S. 240), wdidyt den
Kopf, ot 1hn aus (jieh oben), jdhneidet alles Dritfenartige weg und veibt
oie Fleijchieite jowie dad hevaudgenommene jchone Fleijch von Kopj und
Halg und ein Stitc Fleijch vom Schlegel mit Salpeter und Saly ein,
legt Dag Fleijd) auf die Haut, jchldgt diefe davitber jujammen, jdhivert
pa8 Gange ein wenig ein, gibt e3 an einen fiihlen Ovt, wo man es
liegen [afst, big b3 Fleijh durc) und durch rot geworden ijt, wasd -
gefdbr 8 Tage Ddauerf, und Ddreht es in Diefer Jeit bHiters um. Dann
jchneidet man die Fleijchjtiicte und eine gevdudjerte Ochjenzunge in 6 Zenti-
meter grofie Wiirfel und ein Kilo Spect in fleineve Wiivfel (und Triiffeln
in grofge Stiicfe), nijcht dies ujammen und fiillt e3 duvch den Halsjchnitt
it Die unten wieder ujammengendhte Kopjhaut, ndaht die Haut von der
Seule diber Den Halsjchnitt, qibt dem Sopfe feine natiivliche Form wnd
bindet ihn in ein Tud). Hievauf wird er mit Schiwveind- und Ochfen={Fitpen,
LWirzeln, Sewiivz, Wacholberbeeren, Wajjer und votem Weine (wie ur
Beize Nv. II) jo lange gefodht, bis er in bie Hohe jteigt, was mehrere
Stunden dauert. Man jticht dann zur Lrobe wit einer Spidnadel in den
Stopf; wenn fie fich leicht Devausziehen Lift, ift ex gendigend gefocht wnd
with beijeite gejtellf. Nach einer Stunbe nimmt man ihn aus dem Sud
und jhniivt ihn fejter etn. Am andern Tage wird ev aus dem Tudje ge-
(Bt und entweder gleich verpeift oder mit dent gejeihten, entfetteten Sud
bebectt, mit Nindgfett itbergofjen und an einen fithlen Ot geftellt, wo
man ihn mehreve Wochen aufbewahren fann.

Gejulzt. Dan fpaltet einen gefengten und gewaidenen Schweinss
fopf, nimmt dag Hivn heraus, foch)t Den RKopj mit Wafjer und gibt
3 Kalbsfiipe, Saly, Cjjtg, Wein, Wurzeln und Gewiiry (wie fitr Afpif,
©. 32) bazu. Wenn er weic) ift, nimmt nan ihn nod) Hei ausd dent Sud,
[Bjt die Beine aus, belegt dasd Fleijch der einen Kopfieite mit fingerdiden
Streifen von gefochter Pofelunge, Luitipe und Cfjigqurten, jhldgt die
anveve, nod) beige Geite baviiber und fejtet die Haut ujommen. Man
widelt nun den Kopj in eine najje Serviette, jchwert ihn wifchen el
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Brettchen eim und (Gt ihn evfalten. Am andern Tage widelt man ifn
aug, dneidet thn ju Stitcfen, gavniert dicjelben mit der wie Ajpit ge-
tldvten, gejtodten Sulze und ferviert Effig und Of dagw.

AL geftiivzte Sulze. Man jchneidet das tm Sud ausgefithlte
Bleifdh eines wie oben gefochten Schreinstopies dict nudeliy, fért und
jeit dann die Sulze, mifht das Fleijc) dagu und Fiillt e3 in einen Meodel,
dent man gum Sulzen in faltes Wafjer ftellt. BVor dem Ginfitllen faun
man die vorftehenden Teile de3 Mobdels mit votem Afpit ausgiefien oder
den Piodel, wenn er glatt ift, auf ditnn cingegoffenem Ajpit mit gelben
und roten Riben, Cffigqueten, Peterfilie w. §. w. auslegen.

ALs Havlefinjdhnitten. Man focht einen Halben Sdjweinsiopf
und 2 bis 4 Schweinsfiife, Bft die Beine aus, jdneidet das Sletich wnd
gefochte Pofelunge, dann Luftipect, beliehige Sletjdyrefte von Kalb ober
Oefliigel und Efjiggurten ju grofen Wiirfeln, gibt Pfeffer, Limonenjcdjalen
umd etwns Effig dagu, [aft dies alles eine Weile jtebn, gibt Dann Ddie
inbefen gefeihte fulzige Brithe dagn und fann auc) nod) Hevingfticte und
bact gefocfte, gechilte Gier daramtermengen. Man legt mun cine glatte
Jornt wit einem grofien Stiict jebr rweich) gefochter Schwarte aus, qibt
oag gufammengenijchte Fleijch Hinein, fehligt die Schwarte Davitber ju=
Jonmen, ftellt bic Fovm in faltes Wajjer und [dBt die Sulze jtocten.

AL Wurft (Ropf oder Prefwurit). Man gidt einen falben,
i mehrere Stiie  gejhnittencn frijchen Schweinsfopf und ein paar
Scweinsfiife mit allevle BWurzelhverl und einer gefelchten Shweinszunge
m cinen Topf, den diefe Fleijchititcte bis aur Hilfte fillen, giept bden
Topi mit Wajjer voll, gidt Salz, Breffertorner, eine auj Glut gebratene
Swiebe( und cinige Stitde Rindaleber pazu und [t dies alled langjam
foyen, big dev Schweinstopf jehr weich ft. Dann jeiht man die Briihe
I ein anderes Gefehivr, Lafit fie diber Nacht ftehn, damit fich das Tritbe
jebt und das Fett ftockt, und, fldvt fie hierauf wie Ajpif. Das Sletfch und
die Bunge werden lau in £eine, bieredige Stiicte gejdnitten, mit ein wenig
Sdinfen und gefochter Dchjengunge, beides cbenfo gefchnitten, und mit Sal
wd Peffer nach Gefehntack gemijet, au einer Winft gefornet, in eine
Servictte gebunbden und fibex Nacht an ciem falten Ovt Legen gelafjen.

(o) - : : (AR el : i 5
ann jdneidet man die Wt in feine Scjeiben und garniert fie mit

Dent Qljpit,

. Ober: Man fodit Ropf und Fiife, nimmt Jie aus dent Sude, che
e gang toeich jind, (Bft dic Veine aus, jdhneidet das Sleijch 3u Wiirfeln,
dreft g wuritibymig in eine Serviette, bindet dieje an beiden Enpen feft,
tmjcniict die Winft nepavtig wit Bindfaven, fodt jie in der Sulze fertig,
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jeibt dann die Gulse, gibt die Wurft iwieder Hinein und [dft fie davin
exfalten. Dann wicelt man fie aud, jchneidet jie ju Scheiben, legt jte auf
die Sdjiiffel und gibt eine mit Hartgefottenen Dottern Dbereitete falte

Rapern- oder Kriuter-Sauce (&. 138 und 139) bdariiber oder garniert die

Sehitfel mit abgemadytent Vidger- odber nubelig gefchnittenem Kopj-Salat,
Peringsitiicfen, Cierideiben w. dgl. und jerviert Ejfig und Ol dagu.

Dber: Man fodht einen Halben Schweinstopi mit allerler Wurzele
werl fehr weich, nimmt ihn aud der Briihe, treibt dad Fleijd) durch die
leifhmithle, qibt toe, pajfierte Kalbsleber (ein Kilo Leber auj 2 Kilo
Tleifch), eine fleine, feingehactte Jiwiebel, Pfeffer und Saly und, wenn die
Mijchung zu dict ift, etwas von der Brithe dagu, fitllt die Majfe in dide,
qut geveinigte Schweinsdirme, binbet diefelben ju und [dfit die Wiirjte in
ber Brithe auf dem Ranbe des Herdes 2 Stunden faum merflich foden.
Man fann die Mafje auch in eine Terrine driicfen und auf die S. 322
angegebene. Weije in Dunft focdjen. Soll bie Wurft (oder Pajtete) fehr
fein werben, jo erfet man einen Teil der Kalbsleber duvd) Gansleber.
il man fie fparjam maden, fo verwendet man Schweindleber.

Wildidhweindfopf. Man reinigt den Kopf gut, Bft dann die
Haut vom Dbevriifiel ab, jchiebt jie guviid, Haut das Bein weg und [dft
Pen Kopi ditber Nadt in Waffer legen. Dann ftect man ihm Saly
Thymian und Lovbeerdlitter in Maul, Augen und Ofven, gibt ihn
einen Topf, fodht ihn mit 2 Riter Whaffer, 2 Liter votem Wein, 4 Deji-
liter Gifig, einer in 4 Teile gefchnittenen Limone, gangem Gewiiry und
Wurzeln und (Eft ihn im Subd quskiihlen. Hievauf legt man ifn auf
bie Sehiiffel, ziert ihn mit Pomevanzenbldttern, ftectt thm eine Limone in
pa3 Maul, vichtet ihn an und jerviert Efjig und O, miteinander abgeritfrt
und mit Pfeffer gewiivzt, oder eine falte Senf-Sauce dazu.

Gepdfelten Wildjdhweinsfopf beveitet man wie den faljden
(©. 832).

Gefulztes Mildhfertel. Dian jchueidet den Kopf des geveinigten
Tiered und die Fiifchen bid zum Kniegelenfe iveg, {chneidet dann das
Tier nach) der ganzen Linge auf, nimmt e3 aud und [Bjt die Veine aus,
breft e Bievauf u einer Wurft gujammen, widelt dicjelbe in Leinwand,
untjcnitvt fie nepartiq, focht fie wie den Schweinstopf und IaGt jie in
ber Briihe erfalten. Dann witd fie ausgewidelt, su Scheiben gejchuitien
und mit der gejulzten Brithe gejiert.

Gefulzter Ddjentop] (mgarijdhes Redbhuhu). Cin- St
Dcjenfopi (Vormaul), einen Dchjenfup und einige Schweinsjiife focht
man mit Waffer, etwas Gijig, Salz, einer Bwicbel, einem Lorbeerbiatte
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Thyntian und ganzem Pheffer. Sowie ein Stiick meid) geworden ijt, nintmt
man e8 hevaus, (5]t die Beine aus, (Gfit dbas Fleijch austithlen und fdjneidet
8 3u gleichmafigen Stitfen. Wenn alles gefodht ijt, wird die julzige
Brithe gefeiht, ausqeliiflt und geflirt. Dann giefit man einen glatten
Model fingerdid mit Sulze aus und (EFt diefelbe ftocen. Die itbrige Sulge
cowdrmt ntan und mifeht fie niit dem Fleijje, gehackten Sapern und
linglich gejchnittenen Sardellen. Dierauf gibt man die Mifchung auf die
geftocte Sulze in Den Model, ftellt Denfelben in faltes Wafjer und lift
008 Gange feft werden, ftiivst es danm, jchueidet e$ ju jchonen Stiicen
und ferviert Efftg, O und Preffer dagu.

Diridhtopy und Fitge. Man fodht die gereinigten Fiife und
Ropfftiicte eines Hivjches mit Beige Nr. I und tweiflem Wein, [bft dann
003 Fleifc) von den Beinen, jdhueidet o3 nudelig, gibt ebenjo gejchnittene
Gardellen dazu, mijht die gefldvte julzige Brithe darunter, fitllt das Gange
m eine Fovm, [ipt es ftocen, jtiivat e3 und ferviert Gjfig und Ol dazu.
Ober man macht das gefchnittene Sleijch nit falter frduter-, Sapern- oder
Senf-Sauce ab und garniert es mit dev gehactten Sulze.

Gejulzte Gans, Man focht 4 zerhacte Ralbsfiife mit 3 Liter
Bafjer vecht weich, feiht dann die Brite gu einer auf Jwiebel- und Wirrel-
Sietben gelegten fleifchigen Gans, gibt Bertrambldtter, ein Qovbeerblatt,
gangen Piefjer, Salz, fo viel Waffer, dafi dic Gans davon bedectt ift, und
ewas guten Cijig dagu, focht die Gans langfam und [dft fie in Der ge-
jeiften Briihe erfalten. Dann gevteilt man fie, fegt fie auj die Schitffel
und iibergieft fie mit Der entfetteten, gefldrten Sulze.

Saltes Wildbret, Mit Sauce. Man bratet cinen ungebeizten
Dafen unp begiefit ihn Ddabei nur mit Fett, Suppe und Lintonenjaft. Dann
idhneidet man Has Ricenfleifeh und dag beffere Sleifch von den Keulen
iU ditnnen Scheiben. Das itbrige Fleijeh wird abgejhabt, gejchnitten, mit
2 feingefthnittenen Swiebeln, 4 Savdellen, einem Kaffeeldifel Kapern und
twas Gifig geftofien wnbd pajjtert und mit 14 Defa O und Cjjtg nach
Bedarf gu einer dicken Sauce vevriifrt.  Man vichtet dann Fleijch und
Sauce auf einer Sdjiiffel an und siert diefelbe mit Ajpif, Sardellen
und Sapern.
~ Dber man qibt iber falt aufgefchnittenes Wildhret eine falte Gier,
b‘%l'ﬁutera Sapern-, Genf- ober Sardellen-Saurce (&. 186—141) unb garniext
e Schitffel mit Afpit, Giern, Feldfalat, Sardellen . dyl.

: Auf weljge Art. Man jdhneidet gebratenes Hajen- oder Reh-
L fGifeh, Dann gefulstes Ajpif unb einige Savdellen (bei einemt Hafen 8 Stitct)
| udelig, mijeht alles gujammnten, hiuft es in einer Schiiffel bergartig auf,




356 Salted Fleijeh mit Ajpif und Saucen.

macht von Sen Abfallen falte IWilobret-Sauce (S. 188), jtreicht fie fiber
bas Aujgehinjte und sievt die Schitffel mit Ajpit.

Mit gejulzter Sauce. NMan toucht Schnitten von  Lalten
Braten in WildgefliaetSauce (S, 138), [iRt diejelbe julzen, legt Dic
; Scnitten auf cine Schiifjel und gievt fic mit Gchtem und votem Apik
E Mit Afpif, Man jdueidet faltes gebratenes Fletjch von NRely,
: Gentjen= oder Hirjch-Riicken odev -Sdylegel au Ditnnen Schnittchen, legt
diefelben in einer Schitfjel auf und sert fie mit audgeftochenent oder 3u
Wiivfeln gefchnittenem Afpif oder Nudeln von jchichternweije etngegofjenem
perfchiedenfarbigen Ajpit und mit falter Fritajjee.

9Rit Butterblumen odber Nettich. Man gibt auf gu dinnen
Sdjeiben gejchnittenes, hiibjd) aujgelegtes Wildbret in der Mitte emen
GSteaufy von Butterblumen (&. 180) ober Blumen von weifen und roten
Monatrettichen mit qriinen Bldttert vbon Peterjilic und Bitronen und
aufen um das Fleiid) gehacttes Afpif.
| Wildjchmweinfleijd mit falter Sauce Ralt aug dent Sude
‘ genomntenes Fleijch (. 237) wird dimn aufgefcuitten und Senf & la
Diable (S. 189) ober Wadjolder-Sauce (&. 136) in ciner Schale dazu
i geqeben.  (Man famm i dicjer Beveitungsart auch bie Bruft mit dem
4 Bauchfleijehe verrenden, indem man alle Beine ausldft, dag Jleijd) mit
i Saly und Rfeffer bejtrent, sujammenvollt, bindet und focht.)

Saltes Sdweineileifeh. Cinmit Jwiebel und Pefjer marinievtey,
in Rapier gebratener Sehlegel (S. 221) yoitd aujgefcmitten und mit Senf
ferviert. (Rann zu Tee gegeben werden.)

Mit Sauce Man Ddiinftet ein Riicfenititct i Schwarzwild
(©. 240), dueidet ¢3 falt auf und gibt frangdfijchen Senf ober Senf
4 la Diable ober falte Wadjolder-Sauce dagu. :

Sdweinerner Fijdh. Das vom Rippen-(Koteletten-)Stilct ab-
gelbjte Fleijd) eines jungen Tieres, Schweinsfijch genaunt, 1witd it
Snodhen, Swiebel, Wunzeln und Gewiiven, MWajjer und ectwas Ejjig (wie
fitr Betze Nr. I) gefocht und i demt Subd ansaetiftt. Am folgenven Tage
ichneidet man e3 au Sdheiben, legt e3 auf eine lange Schitffel und gibt
falte Sardellen-Sauce Yr. I (&. 140) baviiber. Man fann auc) Dide
IMayonnaife fiber das Fleijd) geben und den Rond der Scliiffel mit
i blanchievtent Kalbghirn und Sarfiol garnierei.

" Sdweinsfilet gebraten. Gin wie das obige abgeldites Kleiid
ftiit ober ein Qungenbrafen (betmt Sdhweine Jungfernbraten qenannt)
i with gefalzen, in Papier gedreht, mit Bindfaben wntwunden und e
' braten. Wenn es halb gebraten ift, nimutt man das Bapier weg. el
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erfalteten Braten jhneidet man gu ditnnen Scheiber. Man fann ihn 3u
Tee jervieren.

$Salted Rindfleiyd. Miivbes Rindfleijch vom Rippenitiict pder
Lungenbraten witd gejalzen und geflopft und jehief hinein mit nubelig
gejchnittenen Stiicfchen von Spect, Sdyinfen, Bunge, Selchwiiriten und
Cffiggurfen burdjzogen. Dann legt man e3 auf erhacte Schweins- oder
falbsfiife, Wurzeln und Gewiirze, qibt Suppe, Gifig und Wein dagu und
biinftet es langjam. Hievauf jeiht man die Briihe, qibt jic wieder fiber dasd
Bleijd, lafit das Fleifeh in dev Brithe erfalten, jhuneidet c3 {obann 3u
Scjeiben und garniert e3 mit der gejulsten Briile.

Ober man fpict Fleifch von der langen Schale mit Snoblaud) und
©hed, ditnjtet es, (ift e evfalten, jdymeidet e8 fein auf, garniert es mit
faltem Grddpfel-Piivee, tleinen Gurfen und cingelegten Schwdmmen und
gibt Gifig und O dagu.

Oder man bereitet englijchen Braten (S, 199), [aBt ihn erfalten,
Idyneidet ihn dann su Scheiben ober legt thn im gangen Stiict auf unbd
gavniert ihn mit Mixed pickles. :

AL Fleifd)jalat. Saftiges, gefottencd pher gebratenes Rind-
fletfc) fchneidet man ju Wiirfeln. Dann verritfhvt man  Hartgefottene
Dotter mit Ejfig und O etwas Genf, Peterfilie, geviebener Swiebel und
Pieffer, mijdht a3 Fleifch ein paar Stunden vor dem Gervieren mit
diefer Gauce, mengt Kapern, in Streifdien gejdinittene Sarbellen und
Cifiggurfen davunter, Hauft das Gange auj die Schiifjel und garniert
¢ mit jouren Bohnenjdjoten, Crddpfeln, Salat 0. dgl. Statt der an-
gegebenen Gauce fann man mit Gffig und O verdiinnte Senf-Sauce mit
flopern. (€. 140) ober aud) nur eine Mijdhung von Gifig, O, Saly,
Bfeffer und geriebener Swichel (odev gany ienig feingexdriicEtent frnobe
laudy) nehuen.

Kalter Shvpienjdlegel. Man jchneidet Bwiebel, Peterfilie,
Limonenjchalen und Majovan fehr fein, mijdt Sngwer und Pfeffer dagu,
orelit nubelig gejchnittenen Spect in diefe Mijchung und durchzieht einen
getlopften, abgezogenen Schlegel jchief Binein mit dem Spedt und mit u
Streifcien gefchnittenem Schinten. Hievauf gibt man den Sdhlegel mit etwas
Beize in eine Safferolle, deven Deckel man dann verflebt, Diinftet ihn, (dft
i in dev Yriihe exfalten, pust ihn hievauf jauber ab, iibergieft ihn mit
tiner Sauce von geftofenen Sardellen, ©djalotten, Pfeffer, Limonenjaft,
Gifig und O und garniet ihn mit gefiillten Dliven.

Staltes Salbifeijeh. Man (ift einen einfach gebratenen oder vor
bent Braten mit Speck durdjzogenen Schlegel exfalten, fehmeidet ihn fein auf,

Frato, Sibdentide Stitde. 22
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legt Dad Fleifeh auf eine Schitffel und zievt 8 mit Afbif ober Butters
Blumen ober NRettich (S. 179 und 180).

it Sarce. Man legt dad etwas dicker aufgejchnittene Fletjdh auf eine
©ditfiel und gibt eine falte Manbdel-, Eier-, Krduter=, Kapern- ober Senfe
Sauce (S, 136—139) daritber. Oder man taucht jedes Stiict nor bemt Auflegen
in Heving-Sauce (S. 141) und garniert die Schiijfel mit faltem, vot gefdrbien
Grdipfel-Pitree, griinem Salat und Hhavtgefochten, gefiillten Eiern. (. 176)

Maltraitierter Shlegel auf THunfijdhart. Ungefdhe
9 Rilo von einem nadh der Linge gefpaltenen jhomen Kalbajchlegel werden
blanchicrt und abgehiutelt, eingefalzen und mit einent hilzernen Hammer
16 Minuten lang tiichtig geflopft. Dann dreht wman das Fleijd) ju einer
TWurft (boch fo, dafs der Faden ded Fleijhes dev Lange nad) qeht), widelt
diefelbe in eine ©erviette, bindet Dieje an beiden Gnden nabe am Fleijhe
vecht feft sujammen, umwicelt die gange Wurit nepartig mit Spagat, Llege
jite auf die weggeldten, zerhactten Beine, qibt Jroiebel, gelbe Ritben, SBeter=
filie, Gellerie, Lovbeerbldtter, ThHymian und jo viel mit etwas Cifig gemifchte
Suppe (oder Waffer) dazu, daf die Wurt bavon Gededtt 1ft, Dectt die Kajjes
volle su und focjt die Wurft 2 b3 3 Stunden. Man (dft fie dann itber
Nacht in Der gefeiften Brithe in einem ivdenen Gejchivee licgen, (bt fte
einige Gtunden vor dem Gebraud) aud dem Tuce, jhneidet fie su Heins
fingerdicten Scheiben, legt diefe fo auf eine lange Sciifjel, bap Die Wurft
nie etwas auseinandergefchoben exjdheint, bedectt fie mit Sarbellen-Sauce
9. I (S. 140), su der man etwas von dev fulzigen Briihe gerithet Hat, und
jehbpft die herabgeflofiene Sauce wiedev itber pag Fleiich.

Sdlegel als faljdher Lad)s. Man biutelt 2 Rilo vom dicken
letfch cines Schlegels vein ab und reibt Dag Fleijch mit Saly und b Gramm
Snlpeter ein, Dann jchneidet man eine Halbe Limone, 9 IMbhren und eine
Sellerie zu Scheiben, mijdt eine Handvoll Peterfilie, 2 Lorbeerbliter, einige
Gewitvgnelfen 1nd Wacholderbeeven, einen LOffel Pieffertbrner und etioas
Thymian dagy, gibt die Hilfte davon in ein irdenes Gejdhiry, legt bas Fleifd
pavanf, bededt e mit Dem Mefte Der Mijchung, jchmwert es ein, (it 8 4 Tage
ftehm und fefrt e8 Dabei tiglich gweimal wm. Dann gibt man Eifig und
Waijer, von beidem aleich) viel, dagu, focht dad Fleijch weich und [dfpt o8
im Sud erfalten. Hievauf nimmt man es Heraus, itbergicht es mit 7 Defn
ot feinjten ©OF und (ift 5 wieder einige Tage ftehn, robei man e
ehenfalls Hiters untwendet. Beim Anvicjten jdneidet man es ditnn auf wnd
iibevgieRt e8 mit Butter-Sauce mit Sardellen (S. 138) oder mit Mayonnaile.

Wit Sardellen gejpidter Schlegel Man fbjt die Haut
Des Schlegels (08 und ftveift fie gegen das Bein guvitdt, fticht damn mit
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einem fdymalen Mefjer Locher in das Fleifd) unbd fehiekt in dieje ab-
wechjelnd Streifchen von Spect und von Sardellen (die man bazu in je
8 eile fchneidet), zieht die Homt wieder itber das Fleifch und ndpht fie
am Ende fejt. Dann falst man den Schlegel ein, lAfit ign einige Tage
fiegen, Diingt ihn bierauf fiv einige Tage in Roud, wdjdt ihn jodbann
wdt qut ab, bratet ihn bei fleifiigemt Begieflen mit Butter und Guppe
und [dft dabei Den Bratenfoft nie eingehn, damit das Fleijc) licht bleibt.
Dierauf entfettet man den Saft, feiht ihn wieder iiber den Scjlegel, lafpt
diefen mit bemt Safte falt werden und jchneidet ihn dann auf.

Gefpidte Nup. Cine Kalbsnuf wird getlopft, abgehdutelt, ge--
olzen und mit Spect durchzogen, geddmpft und in der Briihe audgefiihlt.
Dann djneidet man den Sped gleichmdfig ab, legt das Fleijh auf bie
©diffel, Deftveicht e8 mit faltem Afpif, beftveut e3 mit gehacttem Afpif
und zievt auch die Schitfjel mit Afpif. Man ferviert eine falte Rrduter-
ober Rapern-Gauce (S. 138 und 139) in einev Sehale 3u dem Braten,

Soteletten mit Maponnaije Koteletten werden mit den feinen
Sedutern gwijchen Specjdnitten gebiinftet, ausgefiihlt und dabei ein fenig
bejdwert, in Mayonnaife getaucht, in einev itber Gig geftellten Sdjitjfel
o aufgelegt, daf die Rippen, die man mit Papiermanjcfetten umbiillt Hat,
in der Mitte in die Hihe ftehn, und mit Afpif garniert,

Gejpicdte Koteletten mit YAfpit Man burchzieht bie Rote-
letten mit Streifchen von Cjfigqueten, Spec, Junge (und Triiffeln), diinftet
jie gwijchen Spectichnitten, (it fie auskihlen und jdwert fie Dabet ein,
[dnetdet fie Dann fehiin au, legt fie auf fingerdict eingegofienes, gefulstes
Uipif in ein flacjes Gejchivy, itbergieht fie ebenjo dic mit Sulze und (dft
biefelbe feft werben. Dann jhneidet man die Roteletten mit einem er-
wdvmten Meffer aus, fivst das Gejcjive auf ein mit LBapier belegtes
Brettchen, febt 3 ab, wozu man e8 mit einem in warmes Whafjer ge-
fouchten- Tuche evwdvmt, bebt die Koteletten mit einem Dreiten Meefjer
heaus, fegt fie im Srams auf eine Sihiifjel, gibt in die Mitte Mayonnaife
md garniert den Rand der Sehiiffel mit Ajpif.

Sarindpen (Lapin) anf THhunfijdarvt, Jan bft das Fletjch
ton Ritcfen und Schlegeln eines Kaninchens ab, Elopft es tiichtig und be-
Ganbdelt e3 wie ben maltvaitierten RKalbsjhlegel (S, 338),

Saltes Wildgejliigel, Fajanen, Rebhithner u, dgl, werden
Qefpictt und gebraten und dabei mit Butter und Suppe begofjen. Wenn
fie evtaltet find, sevlegt man fie, Jtellt jie auf dev Sehiiffel wiedex wie gang
L itjomnten ober legt fie fo auf, dafy die Brujtitiicchen oben liegen und die
- Ddatunter aufgeliuften andeven Gtiicte bedecfent, und giert fie mit Afpit.
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A3 geftiirzte Sulze. Man jdhueidet das Brujtiletid) vou ges
bratenem, crfalteten Yildgefliigel su Ditunen Stitcfen, belegt Dditnn eint=
gegofjenes Afpit (S. 32) mit diefen Stitcen und mit Schetben von Sunge
und Havten Gern (und gefodjten Triiffeln) und gibt ctiwas Gulze daviiber.
Das itbrige Fletfch wird von Haut und Beinen geldit, fein aefchnitten und
qeftofien, mmit etiwag von der Sulze gemijcht, in eine Form gegeben, gefulat,
geftitrat und zu Stitcfen gefchnitten. Man Legt dann bicfe Stiicte iiber dic
ingwijhen geftoctte Sulge ein, fitlle die Fwijchenviume mit Sulze aus,
(6Bt auch dieje ftoden und ftivzt dad Gange.

Mit falter Sauce. Gin Auerhahn, Birthahn o. dgl. wird mit
Wurzeln, Gewitvzen, Kalbsfitfen und einem Stiick Wadjchinfen (wie fiiv
Ajpif) in eine Kafjerolle gegeben, mit Suppe und weifem ein bevedt
und je nach Act und Grofe Des Geflitgels duvc) 2 bis 8 Stunben ge=
biinjtet. Hierauf jeift man die Brilhe, (ift das Gefliigel davin erfalten,
nimmt & danm hevaus, Hiivt die geftoctte Briie, fiuert fie dabei it
Qimonenjaft und Eitragon-Gifig, (ift fie wieder julzen, ziert das indefjen
serlegte und auf der Schitffel bitbjd) aufgevichtete ®efliigel mtit. diefer
Sulze und qibt cine falte Senf-Sauce (S. 139) ober Wacholder-Sauce
(. 136) dazu.

DOder man fdjneidet Fletjh von gebratenent oder gediinjtetent 2Wilb-
qeflitgel auf und gibt eine falte Kapern-Sauce (S. 139) paritber.

Doer man jdhneidet das Brujtfleijc) auf, madyt vom itbrigen Fleiid)
Wilbbret-Sauce (S. 138) ofhjne Dotter und qibt fie iiber das Bruftfleijd.

Mit gejulzter Sauce. Man bratet die i Spect gebunbdenen
Tieve, serlegt fie, jobald fie ausgefiiflt jind, madht von ben Abfallen LWild-
qeflitgel-Sauce (S, 188), taucht die jdjonen Stiicfe in diefe Sauce und
(ifit fic itber Gis fulzen, legt fie dann in Der Schiifjel auf und gicrt Jie
mit Ajpif oder auch mit Triiffeln.

Sdnepfenbritfte in gejulzter Fajd. Man Dratet Die
Sdjnepfen und it die Bruftitiicfe ab, mad)t vom itbrigen Fletjch Salutl
(©. 41), zu dem man aud) den Schnepfenfot (&S. 177) mijcht, unb gibt
jo viel faltes, flitfjiges Afpif dagu, dap ef fich fulgen fanm, fitllt Dos
Salmi in einen Suppelmodel, unterlegt e$ mit den Buuititiicen, (apt e3
feft werden, ftitst Damn die Sulze und ftectt in Dem foflen Faum i
et Mitte dic Kopfe der Schnepfen jo Himein, daf die Scnadel in die
Hohe jtehn.

Tajdh-Sdnipden ober -Stoteletten von Wildgeftigel
Man bratet die Fafh-Schniscien oder -Roteletten rafdh ab und Lfit i
exfalten. Dann mifcht man aufgeldjte Glace mit faltem Afpif, taucht Die
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Sdnipchen auf einer Seite in Ddiefe Mijdung, (@Bt fie fulzen, taucht fie
auf der andern Seite cin und [dfit fie wieder ulzen, legt jte dann iiber
gejulztes Ajpif auf und garniert fie mit gehacktem Ajpit.

$ealted Hausdgefliigel. Mit Ajpif. Man sevlegt einen gebratenen
Jndian oder Kapaun, fchneidet das Bruftfleifd) in ditnne Schnischen, he-
deckt mit dicjen die bergavtig in Der Sdyiifiel aufgelegten anbderen Stiicke
und iert und garniert die Sehifiel mit ausgejtochenem ober {chbn ge-
dnittencnt ein- ober mefrfarbigen Aipit (Fig. 35).

ALS geftiirzte Sulze. Man legt einen glatten Model iiber Hiinn
eingegofjentes, feftes Aipit mit Brujtileijd) von Hausgeflirgel, Bungenftiicden
I . w. gierlic) aug (S. 84), gicht ausgefithltes Ajpit dariiber, gibt, wenn
aud) dicjes geftoctt ift, dag iibrige, nudelig gejchnittene Fleijch des Gefliigels
und abevmal8 Ajpif davauf, Gft auch das julest Cingegofjene ftocken und
ftiizzt Dann die Sulze.

Mit Mayonnaije. Man taud)t die jchonen, von den Beinen
gelditen gFletjchitiicte
bon gebratenen $iif)-
nern oder von gebra-
tenem Kapaun pder
Sndian. mit - einer
Gabel in gut ge-
tithete  Mayonnaife
(©. 187), legt fie in
aner auf Gig gejtellten Sdjiiffel diber gehacttent Ajpif jo auf, oafy Ddie
Bruftjtiicte oben [iegen, und siert ben and der Schitjjel mit Ajpit von
uehreven Farben.

Dit Tritffeln und Mayonnaife Man jchneidet Das Brujt-
fleijd) von einem Sapaun oder JIndian ju jdhinen Stiicen von gleicher
Orbfe und Form, taucht diejelben in Mayonnaife, legt fie auf eine Schitffel
und ftellt diefe auf Gis. Nun belegt man jedes Stiict mit gefochten, jdbn
hwavzen Tritfieln, welche man i Sdjeiben gefdinitten und ausgeftochen
hot, gleichmiBig nach einer cinfachen Beidhnung mit einem Bldtterfrany
0. gL, gieft, jobald die Mayonnaife geftoctt ift, gang falte, lchte, Dicke
Sulie dariiber, woburd) das Gange fpiegelartig wivd, und afit die Sulze
jeft werben. Dann jticht man die Stitde eingeln hevaus, legt fie Halb iiber-
cilander iiber gehactte Sulze oder iiber Maponnaife frang- oder bergartiq
m eine Sehitfiel und garniert fie mit Raviarjchnitten und Rrebsjdyweifchen
| oder vofer Gulge.

Mit Saucen. Gebratened oder gedimpites eflitgel (aFt nan
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evfalten, zevlegt e8 banm, gibt e3 auj eine Schitfjel, itbevgiefit s mit
falter Gier-, Rrduter- oder Kapern-Sauce (S. 136 His' 1839) und garniert
es mit Afpit. ;

Man legt fein aufgejdhnittenes Brujtfleifch von Gang oder Judian
in einer Schitfjel auf und fibergiet es mit falter Mandel-Sauce (S. 136)
ober englijcher Senf-Sauce (&. 139) ober gibt Pontevangenfren (S. 136)
in einer Schale dazu. :

Mit Kapern-Sauce (anf Genuefer Avt). Nan biinftet einen
Jubdian oder Kapaun, tranchiert ihn nod) Geif, richtet thn in einer Schiffel
auf, itbergieRt ihn mit gefochter Kapern-Sauce (S. 139), ldt ihn erfalten
und gert iGn mit Pomevangenblittern, RKapern und gefitllten Oliven.

Hithnerjalat. Junge fleijchige Hithner bratet man und binbet
fie dazu in Cpectjhnitten, damit fie weif bleiben. LWenn fie erfaltet finD,
serfegt mtan fie und maviniert fie fiiv eine GStunde ober auch ldnger mit
O, Gftragon-Gijig, Galy und Peffer. Dann jdhneidet man die Herachen
pon jdhdnem Hiupteljalat in je 4 Feile und bdie itbrigen Blatter 0es
Galates ju breiten Nubeln und macht DLeide Teile mit Eifig, OL und
Saly ab. Man Huft nun den gejhnittenen Salat auf eine Schiifiel, belegt
ihn bergavtig mit den Hithnern und fegt umt den Rand der Schiifjel ges
fiillte Ger (. 176) und die Salatherzchen.

Mit Waponnaife. DMan jieht tweifgediinfteten Hiihnern bore
fichtig Die Hout ab, tranciiert die Hithner, legt fie in eine Schitfjel, iibers
gieft fie mit Mahonnaife mit Sardellen und garniert fie mit abgemadtent
Felbjalat.

Dber ntan taudt die fleijchigen Stiice von Hithnern in Mayonnaife
und [ift diefelbe fulzen, legt die Stiicfe damn in einer Schiifiel framzartia
auf, gibt in bie Mitte gemifchten Salat von Bohnenfcoten, Spargelerbien,
Sprofjentobl «. f. w. und garmievt den Rand der Schitfiel mit Sarbinen,
Eiern, Rreb3jcheifchen und Kaviar. :

Stalienifiher Jletidhjalat, Cine Halbe gefochte NRindaunge
ein Gtitdt gebratened Kalbfleijch, das abgelbfte Fleifch eines Halben ge
Bratenen Kapaums und ein fleined Stiid gut gebratened Hafen= ober Rel)
fleijh, alleg erfaltet, dann 12 Defa geveinigte Sardellen und eine Bride
werben Heinwiirfelig gejdnitten und durcjeinander gemengt. (Das Wild
fann auch wegbleiben.) Hievauf treibt wan 2 rohe Dotter ab und gibt
Pabei mach und nach ein Achtelliter fliijjiqes Afpif, dann 2 CRBeL fran=
sbftfhen Senf, 1 big 2 Qoffel guten Cijig und ulest Lieffer und etwad
Saly bazu. Sodbann mengt man das Fleijd) unter die Sauce, gibt, wenn
die Mijchung nicht geniigend faftig ift, noch ein twenig flitjjiges Ajpit
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Dagu und it Den Galat ftehn. BVor dem Anrichten Hauft man ifn
pyramidenformig auf eine Schiiffel, iibevftveicht ihn mit weifer Mayonnaife
(& 137) und gavniert ifn mit Ajpit und Krebsjchweingen ober fein-
gefdmittenem Lachs. Gibt man bdiefen Salat al3 Buffetgericht, wozu er
fid) bejonders eignet, fo nimumt man dag Doppelte der angegebenen Quan-
tititen.

Salted gerandjerted Fleifeh. Shinfen Wil man einen

Ginfen i Gangen falt fervieven, fo jcneidet mam, folange er nod)
heify ift, die Schwarte gu Bergierungen aus, die auf dem ©pede bleiben.
Den Jejt der Schwarte 67t man ab. Man [ift dann den Schinken aus-
fiilen, legt ihn auf eine Schitfjel, wmmindet das BVein mit gefraufter
Papiermanjdjette und garniert die Sehiifiel mit Peterfilienbldttern.
. Cerviert man den Schinfen aufgejchnitten, jo it barauf zu jehen,
baf3 bie Schnittchen ziemlich ditmn und gleich groff werden, und oaff man
beim Auflegen Spect und Fleifeh rvegelmifig verteilt. Man garniert unbd
siert die Schiiffel nur einfach mit gefchabtent Kren oder mit Kren und Giern
ober mit Afpif und belegt Das Fletfch in der Mitte mit einem Strauf
aus Blumen von Butter, Radieschen und Peterfilienblittern (&. 180).

Ditnn aufgejchnittenes Schinfenfleijch fann man zu Diiten preben,
bie man mit Ajpif odber Kren fiillt und entieder zierlich itber einer Ser-
biette auflegt oder ald8 Garnierung wm Fleifh oder Butter gibt.

Bill man Schinfen in Ajpit einlegen, fo fiveid)t man eine ot
nit feinem Tafell aus, (ift eine Schicht Apif darin julzen, belegt diefe
geclich mit Schinfenjchnittchen, Gtevfcheiben und Peterfilie und gibt ab-
wechjelnd wieder Ajpif und wieber Schinfenfdnittchen dariiber, bis die fornt
boll ift. Die geftoctte, geftituste Sulge garniert man-mit gehacktem Ajpit.

Gerduderten Ralhs- und Rehidlegel beveitet und ferviert
man wie Schweindfchinken.

- Gerdudjerte Ganfebruft witd, wenn fie falt fervievt werden
jolf, nicht gefocht. Man zieht ihv die Haut ab, jchneidet das Fleijd) jomt
bem Fett su bitnnen Scheibchen und garniert es mit dunflem Ajpif.

Gevdudperte Wiirfte jdneidet nan biinn auf, legt fie in eine
Sdjiiffel und garniert fie mit gehacktem Ajpit.

Butter als kalte Lipeife.
Gardellenbutter mit Rettic). Man beveitet Sardellenbutter von
ingefdhr 80 Defa Butter und 15 bis 20 Defa pajfierten Sardellen (S 56),
it fie in faltem Yaffer feft werden, fovmt fie mit in faltes LWaffer getanchten
Hiinden zu einer swetjpannenlangen Walze, drehe diejelbe zu einem Krange
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sujantnien, legt Diefen auf einen Teller, fireiht die Butter mit einem
Mejjer glatt und ferbt fie dann mit einem jpiten Mefjer fein ein. Jn
bie Mitte gibt man fleine, weifle und rote Monatrettiche, denen man bdie
ditnnen Wiivschen abgejchnitten Hat, damit fie jo fjtehn fomnen, dafy die
Dersblitter in dev Hihe find. Den Rand des Tellers ziert man mit
Hiufdhen von Schnittlauch und dem gehackten Gelben und Weiken von
hartgefochten Giern. Man ferviert ditnne Brotjchnitten dagu.

Butter nit Raviar. Man garniert {iige Butter mit Kaviave
haufchen und Halben Limonen und jerviert diinne Brotjdnitten dazw.

Butterjhnitten mit Kaviar. Man mijcdht Butter und Kaviax,
pont Deiden gleic) viel, und etwas Simonenjaft, ftreicht die Mijchung
bitnn auf Leifbrotichnitten oder gerbjtete Semmeljchnitten, vichtet Ddie
Schnitten dann aufj einem Teller auf und garniert jte mit roten Radiedcjen.

®ezierte Butterjhnitten (Canapés). Man jdneidet weifies
Rornbrot, am beften jolches, das einen Tag alt ijt, su jdhonen, gleichmdfigen
Gtitcfen von runder oder ovaler Fovu, beftreicht diejelben mit Sarbellen=
butter und belegt fie in jchiefen NMeifen mit feingejchnittenem Zungen-
ober Schinfenfleijche, gehacktem Schnittlauch und dem gehactten Weiften und
®elben von Havtgejottenen Eiern oder nur mit feingefchnittenem Fleijdye
von Bratenreften. Ober man beftreicht Semmeljdnitten hald mit frijcer,
halh mit Sardellen-Butter, belegt fie gitterartig und am Rande Herum
mit nubdelig gejchnittenen Sardellen und gibt i die Jwijchenvdunte des
@itters Hiufchen von Giern, Kapern und Lachs ober Sehinfen, wobei
man mit den Favben abwedhjelt. Oder mtan Deftveicht Brotjdnitten mit
fither Butter, belegt fie mit Schinfenftreifchen und qibt Fwijchen diefe ges
Baciten Schnittlaud), -gehackte Dotter und Kaviar, den man wit Limonen-
faft betropft.

Butterjdhnitten mit Fleijd) (Sandwiches). Man beftveicht
gerditete Schnitten von Korn- obev Milchbrot mit frijcher Butter, belegt
fie mit diinnen Scheiben von Junge, Schinfen oder Génjebrujtfleijd) und
fegt auf jede eine beftrichene Schnitte (mit der Butterfeite gegen das Fleijd).
Doer man Dbelegt die Schuitten mit ditnnen Scdnischen von Gefliigels,
Ralbs- oder Wildbraten, jtreicht ein wenig englijchen Senf auf das Fleijd),
qibt wieder eine Fleijhjcheibe dacitber und legt auf dieje cine Butterjdnitte.

Sandwides mit Wilbgefliigel. Man fdhneidet dag Brujt
fleijeh) einev gebratencn, falten Scjnepfe o. dgl. zu diinnen Schnittcen,
jchmeidet und ftoft das itbrige Fleijh fehr fein und mijcht es mit 20-Defa
Butter, etwas Limonenjaft, Salz und weifem Reffer, ftreicht die Meijchung
auf diinne TWeigbrotjchnitten und belegt dieje dann mit dem Brujtfleijd:
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Sandwides mit Kdfe. Man fift 10 Defa ju Stitdden ge- i
jnittenen, guten, fetten Rife, 3 Defa Butter, einen Kaffecloffeluoll Senf
md 2 entgrdtete, in Stiide gejdnittene Sardellen in einem Mirfer 3u
ciner breiigen Maiie, ftreicht diefelbe auf gerbitete Brotjchnitten, legt ditnne :
Sdpnitten von Schinfen, Junge oder andevem gerducherten Fletjche davauf
und decft Brotjdhnitten daviiber.

Buttevidhnitten mit mavinievten Fijdhen. Man beftreicht
diinne Weigbrotidynitten mit Butter und daritber gan ditun mit englifchem
Senf und belegt fie mit Hevingftitckchen.

Butteridnitten mit Lachs. Man befireicht Weifbrotjchnitten |

|
i

:
mit Butter und Oelegt jic mit Stiihen von gerduchertem Lachs. Diefe i‘
Sdnitten fann man mit Kaviarjhnitten abwechjelnd auflegen.

Bad)sjdnitten. 5 bis 6 Defa mit cinem Tuche getvoctneter, i

feimgejdnittener geviiucherter Qachs, 2 gereinigte, jerdritcite Sardellen,
2 Davtgefottene Dotter, ein Kaffeeldffelvoll Kapern, eine jdhrwache Piejjer=
fpie Paprifa und 3 Defa Butter werben jujammengemijcht, durch ein il
Cieb gedriictt und auf diinne Weifbrotichnitten geftrichen. g

Srduterbutteridhnitten. Man dritcft 14 Defa Teebutter qut i
ab, mijcht 6 bis 8 feingehackte Sardellen, viele feingemiegte Peterfilie und
ein wenig von feingehacttemt Thymian wund Sdnittland) dagu, jtellt die i
Mijdung falt, damit die Butter wieder jteif wird, und ftreicht fie dann !
auj diinue Weiftbrotjdhnitten. Der Schnittlaud) fann mwegbleiben. i

Butterjdnitten mit Sdinfen. Man beftreicht Schnitten von i
fornbrot mit Butter und beftrent fie Dicht mit feingehadtem Schinfen. i

Butterfdnitten mit rohem Fleijche. Man fhabt ein
Ciicfchen mitvbes Rindffeif), am beften vom Lungenbraten, aus den 1
sajern, gerdriicft und Dackt es und gibt ©al, Pieffer, etwas Jwiebel .
oder fnoblauc) und etwag Butter daju, ftreicht dann diefe Mifdhung auf f
mit fiifer Butter beftrichene Brotichnitten und bedectt jede derfelben wieder |
mit einer Butterjhnitte. Nebft den genannten Gewiivgen fann man qud
Mustatnufy und (bei Jwiebel) Lhymian oder (bei Knoblaud)) Majoran
dagu geben oder Sardellenbutter dagu mijchett.

Cinfade Teefdhnitten. Man legt 4 B8 6 diinne, mit itfer
oder Garbellenbutter beftrichene Schnitten von gutem (am beften jchwarzen)
Buot aufeinander, deckt fie mit einer trocfenen Sdynitte 3u und Jchneidet
fic von oben nac) unten zu zentimeterdicen, gleichmdRigen Stiicfen durc).

Ober: Diinne Shnitten von miirbem TWeiffbrot werden mit Butter
und davitber mit feingehacktem Schinfen beftrichen wnd auf die oben an-
Gegebene Weife aufeinandergeleat und durchgejdnitten. i
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Gefiillte Bydtchen. Ginen langen, ditnmen miivben Weifbrot
wecfen BOGIE man o ftart al8 mbglich aus. Dann dridt man fein-
gejchnittenen Schinfen mit Halb jo viel quter, fiifier Butter ab, FllE diefe
Mijchung mittels eines dicken Kochldffeljticles in den ausgehoflten Weden,
{dfit denjelben einen Tag lang an einem Fiihlen Ovte liegen und fchneidet
ifn dann mit einem jdarfen Meffer zu diinnen Scheiben.

Dber: Man treibt 20 Defa fiife Butter gut ab, mijcht 12 Defa
Schinfen und 12 Defa faltes gebratenes Kalbfleifc), beides feingefchnitten,
und 12 Defa wiirfelig gejdhnittenc Sunge dazu, mengt noch 2 wiirfelig
gejdhnittene Harte Gier unb ein Defa gejddlte, halbievte Pijtazien darunter,
jalst und pieffert die Maffe ein wenig, . fitllt fie in einen audgehoplten
mitcben Wecen, (ift denfelbent einen Tag an . einem Ffithlen Orte [iegen
und jhneidet ihn Dann ju diinnen Scheiben.

Dber: Man fitllt den Weden auf die oben angegebene Weife mit
einet Mijchung von 15 Defa Butter, 156 Defa fleinwitrfelig gejdhnittenem
Sdjinfen, 6 bis 8 feingefchnittenent Sardellen, einem Defa gefehilten
Balbierten Piftazien und gediinfteter, evfalteter, wiirfelig gejdhnittener Gansg-
feber nad) Gejchmact. Die Piftazien fonnen wegbleiben.

Dber: Man fitllt den ausgehohlten miirben Wecken . mit Sardellen-
butter, -gefacttem Schinfen, Kaviar, Eeinwiivfelig gefchnittener Junge und
Hartgefochten, feingefchnittenen Gievn, und zwar gibt man in regelmdfiger
Abwedhielng vort jedem der Beftandteile tmmer einen Kaffeeldfjelvoll hinein.
An einem falten Orte HAlt jid) diejer Weden einige Tage.

Sdynitten mit Topfen (Quarf-Rijemajie) Man vithret ein
Gttt Topfen mit mildent fauren Rabhm u einer dicen, feinen Majje ab,
mijcht Saly und Siimnel oder feingejchnittenen Knoblanch darunter und
ftreicht. die Mijchung auf Butterjchnitten ober verriihet fie mit Butter und
ftreicht fie auf Brotjdhnitten. Oder man formt die Mijdjung zu einen
Biegel (Schneidertiife) und ferviert Butter und Brotjchnitten bejonders dagit.

Bierfdje Man verritht ein Stitd Liptauer oder Primfjenkdie
mit ber gleichen Menge Butter, mijcht Senf, Kiimmel, Paprifa, einige
Sapern, Schnittlauch und feingejchnittene Jwiebel, von jebem nad) Ge-
jdmac, und zulept einige Tropfen Bier dagu und formt die Mijcdjung U
einem Biegel. ;

Garnierter Liptauer. Man garniert ein St Liptanertife
mit Hiufhen von Butter, Senf, Kitmmel, Kaviar, Kapern, Paprila,
Schnittlauch und feingejchnittener Froiebel.
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