Vievter Abfdynitt.

Bubereitung verfchiedener Whiirite.

WVorerinnerung.

®a MWitvfte eine febr beliebte und fdhmackhafte Garnirung
der Sufveifen {ind, wird ecine Befdhreibung ihrer Bereitung
unftreitig bier den paffendften Ort finden. Sebodh) werden
wir nur von jenen Gattungen Handeln, dieman in jeder Haus=
baltung felbft, obne MitwivFung eines Fleifhhacters , und
ohne eingefdlachtet su bHaben , beveiten Eanm.

Qum  befferen WVerftehen des dabei nothigen Werfahrens
biene Folgendes:

RQuerft reibt man die Gedavme mit Saly und laulichtem
Maffer ab, jerfhneidet fie dann in folhe Langen, wie fie die
Siirfte haben follen, und waffert fie gut ein. Damit fie aber
defto -veiner werben, fo ift 5 ndthig , dafi man bie Gedarme
umbehrt, damit das LWaffer jede Unreinigbeit Hevausyieht, fie
mitffen aber vor bem Anfillen wieder auf bie redite Seite
gewendet werden , dann laffe man bdie Gedivme liber Nadt
im Waffer , aber an Feinem gu Eiblem Orte, damit fie nicht
etwa im Winter einfrieven. Wor bdem Wurftinaden verfer-
tige man die ©peilen, womit die Wurft zugefpeilt wird,
pamit die Fillle nicht wieder hHerausrinne. Hiersu dienen bdie
Fleinen abgefchalten Vefenruthen am beften , weldhe man am
dicfen Cnbde fharf fpiget, und bdurchfpeilt nun damit vor
bem Fiillen dag untere Ende der Wurft, am Ranbe des Darms,
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jedodh fo, bamit er nidt audreife. Audy von Dadfchindeln
fann man  ©peile maden, fie dirfen jedbodhy nidht ecfig
fein. Dann durdjieht man mit den angefdnittenen Spigen
ves Speiles drei oder mehrere Male den Darm, je nadhz
dem er enger ober weiter iff, 6id an das Cnde, und bricht
den Sypeil ab, und bdief fo lange, bis ev fhon zu fury iff,
und Eeinen Syeil mebr gibt. :

Sobann braudit man den fogenannten Wurfibiigel
oder Ning , uber weldhen der Davm am obern Theil gefrems-
pet wird , damit man die Fille bineingeben Eann. Veim Fil-
fen muf man mit dem Daumen und Jeigefinger den NRing fo
umfaffen , dafi fich der Mund des Davmns nicht davon [osld=
fen Eann. 9Nit der rvedhten Hand fullt man nun die Wurft
und befovdert duvd) immer longfames Nadhdriicfen mit der-
felben, baf die Fulle gany binabFommt , und fo fahrt man
fort, bis bie Wurft voll ift.

Beim Salzen darf man fid nidht blof auf das Uugen-
maf verlaffen, fondbern man mug immer mit dem Finger ef=
was vom Gehdck Foften , um f{ich gehovig uberzeugen ju Fon-
nen. It dbie Wurlt ju wenig gefalzen, fo fdmedt fie matt,
ift fie gu viel, fo verliert man den Gefdhmact der Fulle.

Ferner braudyt man nech jum Wurftmacdhen fdarfe Ki-
dhenmeffer, breite Beile jum Hacken ded Fleifdyes, cinen eidpe-
nen Hacelflog und RKitchenbreter, um allerlei Fleifth darauf
fdneiden ju Eonnen, dann Hblyerne Mulden ju den Gedarmen
und ju der Fitlle.

539, Windfleifdywiicfte auf sweierlei Arten.

Man madht zwar von NRindfleifh verfdhiedene LWirfte,
bier aber wollen wiv nur jpweierlei anfibren. Crftensd:
Man hackt 4 Pfund RNindfleifd und eben fo viel Schwein-
fleifch vedht Elein, wiicyt e8 mit 9 Qoth Saly, 3 Loth grob-
lih geftofienem  Pfeffer , und nady Welieben mit Elein gefdhnit=




— 198 —

fenen Limonienfdhalen. Dann mengt man ju bem gebackten
Sleifd) febr Elein gewiivfelten Spect, fiillt es in Dérme, bra-
fet biefe Wiirfte auf dem Nofte oder in einer flachen Pfanne
und gieft etwas fifies Bier dagu. Jum Braten braucht man
Fein Fett , weil der barin enthaltene @pect genug Vratfett
gibt. 3weitens: Man mengt ju 3 Pfund Elein gebacttem
Rindfleifth und 5 Pfund eben foldyem Sdnveinefleifdh 2 Pfund
Eein gewiirfelten @pec, wiirgt es mit 2 Qoth groblidh ge-
ftofienem Peffer und 15 Lotfy Daly, fullt dief Sehacfel in
Darme, und frocEnet diefe Wiirfte in febr gelindem Naudpe.
Diefe Wilrjte find den italienifdhen febyr ahnlich.

540. Wiitfte von Schapfenfleifd).

Man madt audhy vom Schspienfleifd gute Tiirfte,
indem bas vom Sdhlegel berabgefdnittene Fleifh, an dem
man weder die Haut nody Sebhnen lief, mit den an dem Nie-
ven befindlidhen Fett Elein geriivfelt fdhneidet, und wenn bas
Nievenfett ju wenig wire, nody rindenes Kernfett dagu gibt.
Dann gebe man zu dem Elein Gebactten einige Hande voll
geriebene &emmelbrefeln, 3 bis 4 Gier, ein wenig Obers
und @alz, und backt es nodymals, damit es vedht fein wird.
Man Eann aud) nad) Welicben ein wenig Kimmel unter das
Gehact geben, fiillt es dann in Dirme, aber nidt ju feft,
um vas Auffpringen ju verbiiten, und fodht diefe Wiirfte
nun im Waffer mit etwas Saly fehr langfam gar, oder bra-
tet fie auf bem NRofte oder in einer flachen Pfanne mit efwas
Bier und Butter ber einer fdywachen Gluth.

541. Brotwiivfe.

Man nimme das Schweinefleifdy von dem NiicFgrathe, den
Sdultern, den Seiten und Sdinken, hackt es vedt fein,
gibt nach Verbdltnif des Fleifches audy FElein  gewiivfelten
CpecE dagu, wiiryt 8 mit Saly, qrob geftofenen Pfeffer,
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Qiimmel und fein gebackten Limonienfchalen, und gibt aud)
nad) Belieben etwas weifen Wein dagu. Dieh Gehact fiillt
man in bie Fleinen ©dnveingdarme, fropfet fie aber wabrend
des Fitllens, damit die verjploffene Luft nidt bdie Darme
jerreife. Sn Deifen @Gcommermonaten parf man nur auf 2
Tage FWitrfte madjen, um dad Faulwerden ju perhiiten.

542. Gehirnwiicfie,

Man backt nady Gutdiinfen etwas derbes Sdweinfleifdh
und halb fo viel Spect febr Elein, gibt einige in Waffer ge:
weichte und wieder ausgedritcfte Mundfemmeln , geftofiene i
Gewiirgnelfen, Pfeffer, Saly, Flein gefdnittene und in @dyweiné= |
fett gebratene Swicbeln, bad ein Paar IMal durd)gehactte i
©dyweinhivn und einige Cierdotter dagu, fullt dief GebacEfel
in ©dweingdrme, und bratet diefe Witrfte auf dem Rofte;
[8jt fie aber nidyt lange freben, weil fie bes DHirnes wegen
bald einen faulenden Gefchmack annehmen. ,

543. Seamybfifche Wiicfte, :

IMan hackt derbes Sehinkenfleifd) , wovon man Haut und
Sehnen genommen bat, vedt fein, und gibt recht fetten mit
Fleifdh durdywadhfenen und Eleingewiirfelten ©pect daju. Man
nimmt gewbdhnlicy auf 3 Pfund Fleifdh 2 Pfund Spect. Da-
st gibt man 2 in Mild) geweichte und ausgedriicfte Semmeln,
b bis 6 Gierdotter, etwas Obers, Mudcatnuf, Saly, und
ein wenig trocfnen, gericbenen Majovan , fullt alles dief in
©dyweingdarme und f{iedet die Witvfte im LWaffer mit etwas

. Saly durcy eine Stunde fehr langfam.

544. Soucisdyen oder Bratwiicfdyen,

Man hackt junges Schweinfleifch, von dem die Haut und i
Sehnen genommen wurden, und bhalb fo viel Fett zu einem t
Teig gufammen, und wiivyt e mit Saly, Eein gehacten Lis
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monienfchalen , ein wenig geftofiene Gewiirynelben, Muscats
~ bluthe und efwas Wein, MWenn man Kalbfleifch nimmt, fo
verfabrt man eben fo, nur gibt man ju dem Gewiiry audy
nodh Preffer. Die Fille gibt man dann durd) eine Syrige in
etwa fingerdicke Schopfenddrme, unbd [aft die Witrfichen in ges
Eohter fiifier Mild) nur einmal aufwallen. Dann werden fie
auf einen mit Vutter befividyenen BVogen Papier gelegt, unbd
in einer Tortenpfanne im geheipten BVackofen gebraten. Man
fann fie audy nur mit bem Gemiife, welches mit ihnen gav-
nict werben foll , aufEochen laffen.

545. Die franydfifhen Sancisdyen

bereitet man eben fo, nue gibt man etwas in  Mild) geweidyte
und wieder ausgedriictte Semmeln unbd ein wenig geftofenen
Goviander dagu.

546. Whiicfte von Kalbfleifdh.

Man muf folches Fleifdh, welches weder Sehnen noch
Knorpeln Dar, mit DNievenfett gany Flein hacken, mengt in Mildy
geweidhte emmel, Saly, etwas Obers und Muscatblithe
bazu, walyt daraus nady WVechaltnif ver Sehiiffel Wiicfte, die
man mit einem Kalbernege umwickelt, und auf dem Nofte
bratet. Veim Unvidten gieft man gelbbraune Dutter mit
Limonienfaft dariiber.

547. Wicfe von gebratenen Mapamuen, Hithnern,
Jndianen und Ralbsbraten.

Man fdhneidet vom genannten Sefliigel das weife Fleifdy
von der Bruft, oder das Weifie von einem gebratenen Kalbs-
fdhlegel, woven bdie braune Haut genommen wurde, in Wii-
fel, bacft es dbann rvedht fein, und gibt ¢ mit etwas fein ge-
wiirfelten SpecE in einen Topf. Dann Fodht man etwas fiife
Mildh mit ein Paar ganzen IJmwiebeln, Lorbeerblattern , Thy=

e ko
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mian, Majoran und eine Handooll Coriander jufaunmen auf,

weidht nady WVerhltnif des Fleifches die vedht dinn abge-

fdnittene RNinde von Semmeln, in der Krautermild), briicEt

fie wieder aus und giot fie yu dem GehdcEfel, treibt dann ein |

toeidhes Gierfhmaly von 6 bis 8 Giern und einem Stiick-

djen Dutter durd) einen Durchichlag dagu, gibt nody fein ge-

backte Qimonienfbalen, geriebene Muscatnuf, Saly, und nady

Grfordernifi efwas Obers bdavan, madt aber die Fulle weber

ju weid) nody ju feft, und [t nun alfes, es dburdpeinanbder

viihrend , auf einem gelinden Koblenfeuer laulicht werden,

Dann gibt man diefe Fille in Schweinsdivme, gibt aber i

Adht, dafi weder ju viel noch ju wenig bineinfommt. Sulegt ‘
|
\

e ——— s

13t man bdie gebrauchte SKrdutermild) mit etwas Waffer Fo- l
dend werden, und darin die Wiirfte mit etwas Saly nur ei= ﬁ
ne Wiertelfunde gany langfam fodpen. Sind fie gut, fo legt \
man fie auf ein Tudy gum AbEuhlen. Sollen fie nun gefveift

l‘ werden, fo bratet man fie in brauner Butter langfam, um I
r bas Werften ju verbitten , und vidhtet fie auch mit brauner |
I DButter an.

Hrebfen u. dgl.

werden eben fo beveitet.

548, Wiitfe von Ralbs- und Ginfelebern oder l
!

549. Uchwiitfte oder Fricandellen.

@5 wird gebacktes Fleifch in MWurfiform in langen Streis i

! fen von bdem Kalbsnege umwickelt, Su diefen Witrften ftofit E
7 man Elein gefthnittene Ralbsleber , Cunge, vohes Schwein-
fleifdy, ©dhepfenfleifdh, Kalbfleifdy u. . w. in einem Morfer

s Brei, givt in Mild) geweidhte Semmel, ein Stitckdyen
Butter , oder ftatt derfelben Flein geviebenes, vohes Mievenfett,
Muscatblitthen , ein ganyes €i, einige Cierdotter, ein wenig

Elein gejdhnittene Quiebel, Saly, etwas Sardellen und Elein

-
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gewtirfelten frifdhen ©pecE dagu, und vihrt alles gut durdy
einander. Dann fdneidet man Kdlbernese in fo grofie Stitcke
als man die Wiefte haben will, walft dag Gehacke in der
Dicke von ywei Fingern davauf, vollt es jufammen, und madt
davon fo viel FWiirfe, als man jur Mablyeit bevarf. Dann
14t man die FRiirffe in einer mit BVutter beftrihenen Torten=
sfanne im Ofen fdhon gelbbraun ausbacfen.

550. @blatwiirfe.

Man fdneidet aebratenes oder gefottenes Vdufchel mit
ein wenig Peterfilienfraut fein jufammen, thut das Gefdnit-
tene mit etwas Semmelbrdfeln, in ein wenig heifi gewordenes
Fett, und [4fit es darin anlaufen, gibt ein Ei, ywei Loffel
voll Nabm, ein wenig Saly und Gewiiry dagu, fdhneidet aus
einer Oblate vieveFige Flecke, freicht einen Loffel voll davauf,
rollt es wie eine Wurft yufammen, wilyt fie in einem abge=
fthlagenen Gi, und backt fie mit Semmelbrofeln befdet , ge-
fdwind aus dem Sdhmal;.

551. Wagontwiicfe.

Man fdneidet ein Paar in Salpwafler itberbrithte Vries
unbd Kalbereuter Flein gewiirfelt, und ein wenig Elein gefdhnit=
tene Qimonienfdhalen , ausdgeldfte gewurfelte Krebs{dweifden
und gewtirfelte SMauvacen dagu, Idft dag Ser{dnittene in
einem gerfdhlichenen StitcE Butter anlaufen, {taubt ein wenig
Mebl dagu , wiiryt e mit ein wenig Muscatbliithe und Sals,
vithrt in einem Topfe 2 Cier mit ein wenig Obers gut ab, gibt
s lber bas Gefdhnittene, vubrt es gut unter einanber, bes
fteeicht eine vierecfige Oblate mit ein wenig Cierflar , gibt von
dem Gefchnittenen 1 oder 2 Loffel darauf, vollt fie jufammen,
wal3t fie in einem abgefdhlagenen €i, befdet fie mit Semmel:
Bréfeln, unbd gibt fie, gefdhwind aus dem Sdymalze gebacken,
auf eine @dyiiffel ober auf Sugemiife.
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552. Ragontwiivie auf andeve Art.

Man fdhneidet die Magen und Lebern von jungen Hihs
nern mit Peterfilienfraut fein jufammen, lagt das Ser{dhnit-
tene in einem ©tucE Butter anlaufen, gibr ein wenig Rabm
und 2 Cierdotter dazu, wiirst e5 mit ein wenig Saly unbd
Preffer, [apt es auskitblen , backt Cierfladen, und die wie ju-
vor gemadyten Wiirfte aus dem Sdhmalze.

553, Gcfiilite Wicfe von Brandteig, Ribifeln oder
Hagebutten,

Man laft eine halbe Obers mit einem Wierting Butter,
eben fo viel Sucker etwas auffodhen , gibt unter beftandigem
Ritbren s Pfund feines trocfenes IMehl dagu, vithrt aber
immer fort, damit ber Teig nid)t Enollig werde. Dann nimmé
man es vorn Feuer, vibhrt 4 gange Cier und 6 Dotter dazu.
Aus diefern Teig madht man fingerfange und eben fo breite
Wiivfichen , beftveicht fie mit einen abgefchlagenen Gi, ftreut
4 foth feingeftefene Manbdeln, die mit 4 Loth Sucker gemifdht
find, dariiber, und backt fie in der Nohre oder im Wackofen,
big der Bucker einen braunen Glany gibt. Da fie hebl find
fo Eiblt man fie ab, fdneidet fle von der Seite ein, und fiillt
fie mit eingefottenen MNibifeln oder Hagebutten, und gibt fie
pann jur Tafel.

554. Rrebswiirfte.

Man (3t eine Krebsbutter von 15 Krebfen auskiblen,
priicft 2 in Mild) geweidite Semmeln aqus, ftofit fie in einem
Morfer mit der Vutter fein jufammen, qibt es in einen LWeid-
ling, 4 Gier und das Krebsfleifh dazu, fo audh im Salywaffer
abgefottenes und gewiirfeltes Mildnerbaufdyel, mit etwas Saly
und Gewiiry davan, fullt vein gewdiferte Ddrme damit nidyt

T N—
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gany an, lafit fie im Salzwafler cinen Sud maden, und gibt
fie gebraten, wie Brafwiirfte, auf Sugemiife.

555. Bratwiicfe mit Wein.

Dan gibt 2 in 1 Seitel guten Wein angelaufene Kreus
jerfemmeln su 2 Pfund Elein gefdhnittenen jungen , fdyweiners
nen Fleifdh, {hneidet alles redht Elein jufammen, wieyt 6 mit
Saly, Preffer und Flein gefdhnittenen Limonienfhalen , vers

mengt alles gut, fullt fie in Brabwiirfiddrme , und verfahrt
wie bei dem verigen.

556. @ebadiene ﬂei[d)'mﬁr[te.

Man fehneidet ein balb Pfund Kalbfleifd) , ein wenig
Peterfilientraut und eine in Mild) geweichte und ausgedriickte
Kreugerfemmel Elein jufammen, gibt fie in ein pflaumig abge=
triebenes Gigrofies @tucE Vutter, in welde man 2 Cier und
1 Dotter, ein wenig Elein gefdnittene Limonienfdhalen , Saly,
ein wenig Pfeffer, 2 Loffel Mildyrabhm, 2 Loffel Semmelbro-
feln geritprt bat, madyt Eleine Wiivfte, die man in abgefdhla-
genen Giern walyt und mit Semmelbrofeln bejdet, und backt
fie beiff aus dem Sdymalje.



	Seite 196
	Seite 197
	Seite 198
	Seite 199
	Seite 200
	Seite 201
	Seite 202
	Seite 203
	Seite 204

