Dizcie Abtheilung,
Bon ven Fletjdgattungenn.

Vom Kochen des gewihulichen Rindfleifdhes.

Nan wahlt e {dhined Tafelftid, (6ft Hievon dag Bein aus,
Hobft 8 gut unbd, nadydem e8 audgewafchen ift, giebt man e in
ven daju beftimmten Fleijdhtopf, fitllt thn itber Halbvoll, um e8
jhreller 3um Rodjen zu bringen, mit Waffer an und ftellt eine
mit Waffer gefiilite Rafferole daneben auf die Platte. Wenn e8
g fodien anfingt, wird e8 vein abgefdjdnmt, mit dem Daneben
ftehenden Waffer voll angefitllt und jo unter fleifigem AdjhEumen
fortfodhent gefaffen, 0i8 e8 vein veyjdhdiumt BHat.

Dann wivd ein Stiid gepuster Sellerie, 1 Stiid gelbe Riibe,
Peterfilienwonrvgel, ein fleined Stitdden Kobl mit SBtoiebel, alles
i fleine Theile gefdnitten, nebft etiwasd Salz Ddazugeqeben und,
jo einige Stunbden langjam fochen gelaffen, Dann dasd Fett bavon
abgenomntent. Diefes abgenommene Fett wird, wemt e vein aus-
gefodit ift, daf e8 feine Feudptigleit mehr in fic) hat, vein abgefeiht
und entweder gun Abtreiben von Suppenfpeifen, Haubtjddlid)y abex
sum Cinvidhten der Suppen und Saucen berivendet.

Die von Ddem Fleifd) audgelijten BVeine famumt  der babei
befindlicdher Buwage werden vein audgewafdjen, flein zerhadt und,
nebjt cinem Ctiidden Leber, entweder zum Cinrvidten einer
braumenr Guppe verwendet ober, menn diefe nidht gegeben erden
follte, fanm wan fie betm Buftellen desd Fletfded auf den Bobeun
oed Fleifdhtopfes legen und fo mitfodjen.

Rindfleifdh, Boeuf & la mode.

Cin Ortsjd)drzel von ungefihr 41/, RKilogr. wird qut getlopft,
vont der unterenr Seite fdyief Lodyer daveingefdinitten und i felbe
glieolantge, in Salz und Gewiiry gewdlzte Stiidden Sped hirnein-
geftectt, bag Fleifh in eine Ovalfafferole, bdie man mit Sped-
Dfdttexnt gany audgelegt und dent Boden mit Jwiebeln und Wurzel-
tverf befegt hat, hineingegeben, einige Kovner Gewiivy dazugegeben
und jo, mit einem pajfenden Dectel zugededt, 1 Stunde diinften
gelafjen.
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PWenn 8 dann ju praffeln anfingt, witd einige Diale etwad
Suppe sugegoffen nnd, nadjbem es fury sufammengediinftet ift,
1, Liter guten alten Weine3 ober Subpe bavauj gegoffen, Der
Rand mit Papierfrreifen gut vermadt und fo 4 bis 5 Stunden
gediinjtet.  Dann legt man dad Fleifd) in eine anbere Kafferole
aud, fdjiittet den paffirten Saft, von bem man dad et rein
abgenommen Hat, daviiber unbd Lift & bid yum Amidten zuge-
Dedt auf einem toarmen Orte ftehen, tornad) utan es entiveder
mit DMajoran ober feinem Gemiife gavnirt gu Tifde giebt.

Stoffade.

Gin bem obent dhmlides Stiid Fleifd) twirh, nadyden man
98 Defagr. oder U, Junge, fo aud) Sped, Den man jedod) in
Gewitr eingewdilzt, gefmitten Hat, fo iwie dag vorfergehende
befombdelt, nur daf der Sped yedyelveife mit pem Sdhinfen ober
ber Bunge in die Lodjer eingeftedt mwird.

Run wird eine Kafferole mit Spedblittern audgelegt, etmige
Hauptel fpantfde Jiiebeln, Wnrzelwert, ganzes ®etviiry, Lumonien-
fdafen nnd 8 Lorbeerblitter darauf gelegt, Das Fleild), ineldyed
man friifer mit Saly und Gewitry efwasd eingevieben bat, Darein-
qegeben 1mb an Der Seite eintge Scnitten Vot und einige Hand-
voll Ditvrer Swetfdyfern herumgelegt.

@b gugedectt [aft man o8 eingehern, giebt einenr qut gemefjenen
Qiter rothen Wein dozu, verpidt den Ramd mit Papierjtreifen,
mmd naddem o8 4 big 5 Stunden gebiinftet Hat, wird e8 wie dad
obige entweder mit Majoran oder Reid garmirt angerichtet.

Saftbraten.

Gin fungenbraten, vow dem die Veine audgeldft {ind, wird
abgehiutet und von der unteren Seite gliedlanger Sped, Den man
fritfer in Salz und Gewiiry eingewdlt hat, cingejtedt.

Dant wird eine Lafferole mit Jwiebeln, Wirgelhvert, Getvitrg,
Beiztrantel, den flein zerhacten Beinen und der abgeldjten Daut
eingeridtet, der Qumgenbratern gefalzen umd in viefe  Kafferole
gelegt. Fenn er braum eingegangen ift, wird rofher Wein ober
Subpe davauf gegoffen, tweid) gedimftet und ausdgelegt, der Saft
pafjiet, bag et vein abgemommen und diber Den bereits tran-
dirten Braten gegebert, fo mit Maccavoni oder mit in Dutter
gexbiteten Crddpfeln angeridtet.

Sdreber, fohbud.

4
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®ewickelter Rindsbraten.

geldft, qut geflopft, —eingefalzen und, nadpdem man auf oben
befdyriebene Art den Sped eingejtedt bat, mit Cortander beftreut.
Gped, Bwiebel, gritme Peterfilie, Sardellen und Limontenfdalen
werden mit einem Sdmeidemeffer fein jujommengejdnitten uno
auf die innere Seite ded Fleifdesd aufgeftriden, tweld)ed ntan dani
mit einer Dreffirnadel zudreffict, mit Spagat qut umwicelt und
in eine mit Swiebelrr, Wurzelvert, Beizfrdutel und gangem Geiviirg
eingerichtete RKafferole fo einlegt, dafp die offene Seite nad) oben
gefehrt it

Wenn e8 braun eingegangen ift, wird fo biel rother Wein
und Suppe darauf gegoffen, baf e8 bavitber zujammengeht, Jugedect,
4 bi8 5 Stunbden gediinftet und, wenn e8 miirbe ift, audgeleqt;
nun [6ft man den Gpagat ab, ftellt dad Fleifd) mit etwad Saft
atf einen tavmen vt und gieRt den iibrigen pafjivten Sajt,
nadydemt moan dag Fett vein abgemomuien, itber dad trandyirte
Hletfd), welded man mit Diaccavoni garmirt.

Moftbraten.

Cin von Veinen geldfter Limgenbraten witd jo wie der Saft-
braten behandelt, nur daf anftatt Sped gefchnittenes  Marf ver-
wendet wird, dann belegt man den Voben ciner Ovalfafferole
mit Dblattlig gejdnittenem Mark, giebt Wurzelwert, Getvitr; und
einige Lorbeevblatter dagw und legt ben Vratem bdarauf.

Braun eingegangen, werden von Beit su Jeit einige Lofjel
voll Guppe sugeqoffen, einige Brotfdmitten und Limontenjdalen
um den Rand gelegt, mit Moft oder frijdhem Weintraubenjaft
poll angefitlit und, nadpemt man 1 Stitd Suder und Simmt
bagugegebert fat, zugededt, der Rand mit Papierftreifen gut ver-
madt und jo 3 bid 4 Stunben weid) gediinjtet. RKurz vor dem
Gebraudje witd der Dedel weggerommen, der Braten trandjict,
mit dem paffirten Saft, Yo dem man dad Fett abgemommen,
und dafiiv abgerebelte Weintvauben hineingeqeber fat, itbergoffen
und mit fein gefdnittenerr Limonienfdjalen beftreut.

Efehazy-Lungenbraten.

Der Lungenbraten wird twie vorher audgeldft und abgehiutet,
pant port der unteren Seite {o voueinauder gefdimitten, baf

DHierzu witd ein jdoned Beiriithitiid gewdhlt, die Beine ausd-

Sl
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man felbert auseinander, dod) nid)t getrennt fegen fann; Sped,
Limonienjdalen, Sardellen und Kappern, feir gefdhnitten, verden
auf bie inmere Seite Deg Bratend, welder frither gefalzen werden
muf, aufqeftridhen, dag Fleifd) jujammengerolit und mit Spagat
umiidelt.

Hat man dann cine Kafferole niit Butter, Jwiebeln, Wurzel-
werf, Geriivg, VeizFedutel, den flein gehacten Veimen und dex
abgelBtent Danut eingerichtet, wird dad Fleifd) mit der offenen
Seite nad) oben eingelegt, braun eingehen gelafjen, bor Beit Ju
Beit Suppe zugegoffen und, wenn e8 fury gebiinftet ift, in eine
andere Kafferole ausdgelegt.

Dann wird fein gefdnittene Limonienjdjale, Bwiebeln, Sar-
oellen ambd guiine Peterfilie in Dutter anpaffirt, etwad Mildjrahm
mit etnemt Loffel voll Weehl abgerithrt zu dem Anpaffirten gegeben
und anffoden gelafferr; der vomt Fett befreite 1nd mit Metldyrabhnt
gemijdhte Saft wird zu dem Vraten gegeben, etwad damit verfodt,
und, naddem dad Fleifd) trandyivt ift, die paffirte Sauce daviiber-
gegoffert. AL Garnitur hierzu werben fleine Erbdpfel verwenbdet.

Fafdyirter Lungenbraten.

Diejer wird gamy fo ivie der vorige behandelt, mit Saly und
Gewitry beftrent, mit Bratwiivften-Fajd) itberftrichen, ujammnten-
gerolft und verbunden und in einer wie frither eingerichteten
Rafferole gediinftet. Dann wird Diildyrahm und etwas Limonien-
fdhale dagugegeber, auffodjen gelaffen, wenn er trandict ift, dev
Saft und fein gejduittene Lumonienjdalen bdavitber gegebert und
mit fleuen Crdipfeln garnirt.

Gewohnlicher Lungenbraten,

Diefer it bon Beinen audgeldft, abgehautet, nett gefpidt,
gefalzert umd in eine mit Wurgelwerf, Biviebeln, ganzem Geiviivg,
Beizfrantel, den Hein zerhadten Beinen und dev abgeldften Haut
eingeridjtete Rafferole mit der gefpidten Seite nad) oben gelegt,
fo braun eingehen gelaffen, mit Suppe und Effig aufgegofjen.

Jft er dann weid) gediinftet, fo wird er in eime flacpe
Rafferole audgelegt, mit Mildrahnt itberzoger, in die Robre geftellt
und fleiftig Degoffen; barnad) wird der Saft fammt Dem Wurzel-
werf paffict, mit diefem und in Butter gerbftetem Miehl eine
Gauce abgerithet, 0ig jelbe focht, Da3 vorhandene Fett und Die
Daut rein abgenommen und, naddem e3 mit Mildyrahm, Kapbern

i - 4*
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und fein gejdnittenen Limonienfdjalen nod) einmal verfodt Bat, in
eine Gauciere gegeben. Veim Unridten werden um den Rand ded
trandjivten Bratens, welder mit nubelartig gefdymitteren Limonien-
Jdhalen beftvent ift, in Butter gerditete Grdapfel gegeben.

@rodien gebratencr Lungenbraten.

Der ivie gewdhnlidy ubereitete nungefpidte Lungenbraten wird,
wenn er gefalen ift, tn einen didit mit Eldrificter Butter™) aus-
gefdymicrten Papierbogen und nebft bieferr in nod) wei anbdere
weife Bogen eingewidelt, mit Spagat qut verbunben und in eine
Bratpfanne gelegt. So [ift man ihn 3 bi8 4 Shunden braten,
begiefit felben bon Beit zu Jeit mit verfodjtem Braifefaft™*) (ben
man borfer bereitet fHat), (6t vor Dder leten Biertelfunde Had
Papier ab und Lkt thn nod), bid der Sped qeld ift, unter fort:
wdhrendent Begiefen mit serlaffener Butter, 1/, Stunbe braten.
Ungerichiet tird felber wie der obige.

Safdhivter Lungenbraten mit Reis.

'/y Rilo Lungenbraten fopfen, fdmneiden, 10 Defa gejchabten
Shed, einige Chalotten, Jiiebel, Peterfilie, Limontenjdalen, Cham-
pigrion, alles fein gefdinitten, dann alfe8 Getvity, mit 3 Dotter, dad
Gamze fehr qut ftofen, dann in einen Weidling geben, falzen, 1mbd
eine Handboll geflaubten Neis. Davon madt man Heine Laibdyen,
die man in die heifie Butter giebt, I/, Stunde mit Suppe diinftet,
banm (Rt man 1 Loffel Mehl mit Butter angeben, pergiefit e3
mit dem @aft, in dem fie gediinftet haben, (ifit Gieranf die Rahnr-
Limoniefauce nod) '/, Stunbde bdiinfter. Sind die Laibehen ange-
ridhtet, paffirt man die Sauce daritber,

Fallher fafe.
1 Rilo Qungenbraten fafdyiven, 7 Defa Spet, 3 Defa
Gemmel geweidyt, augeduiidt, Smwiebel, Peterfilie, Limonienfdjalen,

*) Die Butter wird in einer Kafferole mif die heifie Blatte geftellt wnd fo
lange gefocht, Bi8 fid) bie ganze Ddarin befindliche Sve 31t Boben gefest Hat und
bie Butfer mwie ein teines el ausfieht: Die jo gerveinigte (Hdrifivte) Butter wird
sunt Braten vermendet.

**) Da biejer Sajt bei bvielen Sletihgattungen verwendet wird unbd eine
nfiangerin die Bubereitung deafelben nidht wifjen biivite, jo folgt elbe nachitehend

Cine Rafjerole wivd mit Fett, Jiiebel, Wurzelwert, ganzem  Geiiivs,
Linwuienjhalen und Beisteautel etngerichtet, welhes mmt nebjt tlein zerhactten Beinen
braun eingefen [Aft, nut-Guppe aufgicht und, wo e8 amwendhar ift, etiwas Efjig

ober Wein dugugiedt und jo qut foden likE




53

etioad fnobland), fein jdnetden, 3u dem ausdgefaferten Fleifd) geben,
Salz, Gewiiry, mit einem €i, zu einem Riiden formen, fviden
und toie bein andeven Hafenbraten mit Wurzeliverf und Rabhm,

Enalifder Rindsbraten.

Cin fdhoned Beiviithitiid von ungefihr 4 Kilogr., bon dem bdie
Beine audgelbjt {ind, wird geflopft, gefalzen, mit Gewiiry beftveut,
in einent mit Butter gefdymierten Papierbogen und nebft diefem
nod) i 3 andere ‘Papierbogen oder in Sped etngewidelt, gut
verbunben und entiweder in eimer Bratpfonne oder am Spicf
ourd) 4 Stunden gebraten.

Hat man e8 fo mit Suppe oder fldvifivter Butter von Jeit
su Beit begoffen, wird die fegte Halbe Stunde da8 Papier abge-
nomumen, dad Fletjd) nod) etwad gelb gebraten unbd betm Antidyten
der ©aft und fleine in Sardellenbutter gerdjtete Crddpfel dazu-
gegebert.

Ftalienifthes Rindfleifd.

Cin fdined, gejtuisted Tafeljtiid wird mit gliedlangen Sped-
ftitdden, welde in Gewiiry eingewdlzt {ind, gefpidt und in
Dratfefaft geditnftet; dann in etne Wiinute-Rafferole audgelegt,
niehrere Male mit Mildrahm iHberzogen und mit Parmefantife
beftrent.  ft e8 dann in der Robre fo gebraten, daff e3 eine
gelbe Rrufte befommen bHat, jo wird e mit Maccavoni garmit
und angeridytet.

Ungarifdes Rindfleild).

20 Detagr. Sped, etwad Lovbeerblatter, Peterfilie, Limonien-
fhalent toerden fein gefdynitten und, wenn fie etwad anpaffit find,
legt man einen diden, audgeldften und abgehduteten Lungenbraten,
weldernr man vorher etwad geflopft und in weifingerbreite Stiide
serfdnittenn Hat, Dinein, beftveut felben mit Geiviirg und diinftet
thn fo ouf Deiden Ceiten etwa8. PHievauf werden 3 Deciliter
vother Wein Daritbergegofjen, einige Brotfdnitten wund etwasd Riimnrel
dujugelegt und, twenn er gediinftet ift, mit der Durdypaffivten
Saunce angeridytet.

Beeffienk am Roft gebraten.
Der Lungenbraten wird i jweifingerdide Stiide gevjdnitten,

- ntit einem Mefferviiden Saly und Gewiir eingeflopft und, naddem
er in eime mette Munde geformt, in Butter und auf den Noft
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gelegt ift, felber burd) 7 Minuten an einer jihen Glut gebraten
und mit gerdfteten Erbipfeln fervirt.

Beeffieak mit Keantern nud Semmelbrofeln.

Bon einem abgehiuteten Lungenbraten werden wie oben
Gtiide gefdnitten, albfingerdid geflopft, mit eimem Mefferviiden
Salz, Geiiiry und Semmelbrdfel eingeflopft und fury vor dem
Gebraude in flarifivter Butter auf beiden Seiten gebraten, dann
ausgelegt.

S Diefelbe Pfanne nun wird fein gefdmittene gritme Peter-
filie, Swiebel und Kevbelfraut fincingegeben, darin etwasd anpaffirt,
mit Guppe aufgeldft und, nadhdem dad Beeffteal mit gerisfteten
Crdipfeln garnirt ift, ber Saft daritbergefeibt.

Beeffieak mit Sauce.

Der auf obenermalnte Art behanbelte Qungenbraten wird in
einer Minute-Rafferole, worin fich Heiffe fleivificte Butter befinbdet
eingelegt und auf beiben Seitenr, 6i& ev heiff su werden anfingt
gebraten, gefdnitten, Danm mit einer Butterfauce iibergoffer.

Dat man dant fein in Butter anpafficte, griine Peterfilic,
Champignond und etwas Limonienfaft dazugegeben und auffodhen
[affer, fo wird die durdypaffirte Sauce mit dem Fleifd) angeridytet.

Oriedyifches Beeffienk.

Man nehme 1 Rifogr. Qungenbraten, 7 Defagr. Sped,
1 geweidyte andgedriicdte Semmel, dann Bwiebel, Peterfilie, Sar-
bellen und Limonienfdalen, fafdjive dies alled gqut, made dad
Beejteal, timfe e3 in Mehl und laffe e8 in Heiffent Fett oder
feier Butter abbraten, b8 e8 Bhitbjd) braun wird, gebe bann
einige Lisffel voll Rahm darauf und laffe einige Mimuten Diinften;
baSfelbe toird bann angeridjtet, die Sauce daviiberpaffict und mit
Viaccaroni ober Erdapfel u Tijd) gegeben.

r

’

Shwibifdhes Fleifd).

2 Rilogr. Lungenbraten werben au einem Fafd) serhact und
mit 30 Defagr. gefdnittenem Marf, 2 geweidyten qut aqus-
gedvitdten Gemmeln, anpaffirten fines herbes, Sal3, Setviirs,
Limonienfdalen und 3 gangen Giern geftofen, baffict und auf
ein. mit Mehl beftaubtes Brett gelegt.
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us diejer Maffe with nun ein Strigel geformt, diefer
s eifingerbide Stitde gefdnitten, felbe in Wiehl eingetndlzt und,
nachem fie mit einem Meffer filetfovmig gudreffirt find, nody-
mal8 ecinige Male in Dichl wmgewendet und dann in Beifier
flirifivter Butter auf beiben Seiten jdmell gebraten. Dieranf
witd fein gedinittene, in Butter anmpajfivie griine Peterfilie,
Rimontenfdjalen, Champignons, Sardellen und Kappern i etne
Braifefauce, welche man friiher beeitet hat, nebjt etwad Meldy-
vafm eingerithet, anfgefodht und dann diefe Sauce auf eine Sdyitffel
qegeben, auf deren Rand dasd Fleifdh hernmgelegt 1ird.

Gewihnlider Rofbraten mit Bwicbeln.

Der abgelbfte mit Fett untermadyene Roftbraten wird geflopft,
gefalen umd in heifer Eldvifivter Dutter ober Sdyweinefett jihe
qebraten, danm nubelig gejdnittene Bwiebeln davitber gejtreut und,
wennt Diefe gelb zu werben anfangen, dad Fleifd) nmgewendet 1und
mieder fo behandelt. Jft ev Dann gebratenr, fo nimmt man felben
heraud und gieRt in die Pfanne, wovin ex gebraten, etivas Suppe, welde
man am Feuer auflbft und iiber den angeridyteten Roftbratert giebt.

Roftbraten wmit Knoblond).

Wixd ebenfo wie Der obige zubereitet, mur Daf anjtatt
Bwiebeln fein gefdnittene Rofambolen ober Snoblaud), und 3ar
yir der Beit, alg man bie Suppe zuv Anflbfung des Saftes anf-
giefit, in Ddiefen Saft gegeben wird. :

Roftbraten mit Sordellen.
Auch diefer wird anf die obenermifnte Art, jedod) mit dem
Unterjchiede Hehanbdelt, daf in den Sajt cin Stiid Sardellen-
butter gegeben wird.

Roftbraten aediinfiet.

us den ausdgeldften Knodjent wird ein Vraifefaft gemadt;
auf er Boben einer Kafferole fein gejdmittene Bicbeln und Butter
qegeben und Dder Roftbraten, Dev frither geflopft, gefalzen wnd
qemitygt ourde, darauf gelegt, damm auf die feife Platte gejtellt.

Séngt ev nun an etwad gu diinjtenr, fo ird vorr Beit ju
Beit diefer Bratfefaft Ddariibergegoffen, Der DBraten Bfterd umge-
wenbet und fo wmiirbe gediinftet, wo man bann ctwad Miehl mat
Mildrahm und den Reft von diefem Braifefaft abgeriihrt bazu
giebt und e8 jo auffodjen [aft.




Schwedifdyer Roftbraten.

Wenn der Roftbraten wie oben ausgelsft, gefalzen, gewiivzt
wd in 4 Theile zerfdnitten ift, wird der Boben einer Kafferole
mit fein gefdnittenem Sped, Sardellen, Peterfilte, Swiebeln und
Lumonienfdjalen Deftviden und darin der Roftbraten jdmell auf
beiben Seiten gebraten. Dann feiht man bad Fett ab, giebt
Dafiir ettwas Mildrahur iiber den Braten und (Gft hn fo sugededt
i einer furgen Sauce bdiinften.  BVeim Anridten iwird felber
gewshnlidy mit Mildrahmnoderlin garnivt.

Efterhazy-Roftbraten. f

Der bon Beinen andgelsfte Braten wird, wenn er geflopit,
gefalzen und gewiivst ift, in cine mit fein gefdinittenen Bivicheln
eingevidjtete Rafferole eingelegt und, wenn er auf Geiben Seiten
gelh gebraten ift, mit feingefdnittener grimmer Peterfifie, Bwiebeln,
Rappern, Limonienfdjalen und Savdellen beftvent und qut diwvd-
einander gemifdht. Hat man dann etwad Mildhrahm Ddagugegofier,
fo witd aud den ausgeldften Beinen eine Vraifefauce gemadht,
der Braten darirt etwad aufgefodt und betm Anridyten mit toeid-
gefodhtent, nudelartig gejdnittenen Wurzelwerf garnirt.

Gefpickter Roftbraten.

Diefer toird ein wenig geflopft, dann gefpidt und gefalzen
und, wenn man ihn in Mehl cingetuntt Hat, tn eime mit einer
Braifefauce eingeridytete Rafferole mit der gefpicten Seite nad
oben eingelegt. Nun (Eft man ihn in der Rohre braten, begiefit
it mit Meildrahm und mit dem bdabei befindliden Braifefaft,
und, wenn der Sped qelb ift, (it man ihn auf der Platte voll-
fommen weid) bdiinjten, wornad) er mit Feinen Crdipfeln beim
Anviditen garnivt wird, >

Fafdyicter Rofbraten.

Su fitnf auf die gewibhnliche Axt subereiteten Sehnieln wird
e fed)Bted zu einem Fajde gehadt, 14 Defagr. Mark fein
gejdjmitten, eine geweidyte, gut audgedviicfte Semmel, Swiebeln,
guiine Peterfilte, Sarbellen, Kappern und Limonienjdhaler fanmt
Dicfemt Fafdie und 2 gangen Giern geftofien, gefalzen, gewitvst
und, wenn e8 affivt ift, auf diefe Schniieln aufgeftridien, weldype
man Dann gujammenvollt und mit Spagat verbindet.
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Dievauj wird in einer Kafferole ein Braifejaft, u weldpent
nan dad am Sieb Juriidgebliebene gegeber hat, braun eingehen
gelafferr, ber VBratem, den man frither tn Miehl getuntt hat,
dareingelegt und, nad)dem man etiwad Bertvam-Effig dazu gegofjen
hat, [Gft man 8 fo mit etwad Mildrahm in einem Furzen
Gafte diinften. Hat ntan dann den Braten audgelegt, den Shagat
abgeldft und den Saft jommt dem Wurzelwert paffivt, fo nimmt
man dag Fett vein ab, giebt beim Anridhten diefe Sance daritber
und garnict 3 mit Noderin. Jedod) fann aud) ftatt ded Rind-
fletfdh-Fajdes ein Scweinfleifd)-Fafd) vermwendet twerder.

Gollafd)- Fleifd).

Rernfett oder Sped, Bwiebeln und Wurzelhverf, Alled fein
gejdpnitten, twitd etwad braun eingehen gelajfen und dann ein
audqeldites Rindfleifeh, welded man frither abgehautet und in
halbeiergrofe Stitde zerfdnitten hat, nebft etwasd Kitmmel, Salz,
Gewityz, Paprita, wiirflig gejcdnittened Wurzelwerf, Effig und
Guppe Ddavein gegeben. So ugededtt [t man etwad Ddiinften
und, temit e8 teid) it werden anfingt, werden einige Loffel voll
Deeh! mit etwad Mildyrahm abgerithet zu diefem Fleifdje gevithut
und, naddem 8 3u einer furzen Sauce verfodit ift, mit Noderln

angeridyet.
IMatrofen- Fleifdy
(bes Raifers Lieblingsipeife).

-1 RKilogr. Lungenbraten wivb blattliq gefduitten und in
14 Defagr. Sdmalz, dag mit einem Hauptel Jwiebel vorher an-
paffict wurde, 15 Minuten gediinftet, wihrend dem etwad Dajovan
barangegeben, mit einem Loffel Mehl gejtaubt und einige Tropfer
Giftg bhineingejdhitttet. Bulegt Fommt ctwad Bfeffer und Saly
bagu ud Dad Gamge wird mit Neid, Crdipfel ober Jtuveln
angeridhtet.

Rindgunge mit Afpignol-Sance.

Wiihrend man eine frifde Rind3zunge weid) fodt, Iwird
eine Raffevole mit Butter, Jwiebeln, Wurzelwert, ganzem Gewiivy
und Limonienjdalen eingevidhtet, Ddiejed Ddarin braun eingehen
gelaffert und, wemn man e8 mit Suppe und gutem Rufterivein
eingeqojfert hat, (Gft man e8 ugedectt auffodhert. Hierauf toird
¢8 abgefeibt, davaus mit Mehl und Butter eine Sauce abgerithtt,
weldle man jo fange rithren muf, bi8 fie focyt, rorvauf man die
Dot und dad Fett rein abnimmt, ein Stiid Slace, einige Liffel
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boll Ravmelzuder und vow eimer Limonie den Saft dajugiebt
und e8 nodymald verfodjen [dft.

Pun twird die unge abgezogen, in nette Stiide gefdhnitten,
in einem Krany auf die Seyiiffel gelegt und diefe Sauce dariiber-
gegoffern.

Poluifdhe Bunge.

Wenn man bdie Kafferole fo wie vorhin eingeriditet, mit
ovent- daraud gefochten und abgefethten Saft eine Sauce abgeriifhrt
hat, wird doppelt o biel Larmelzuder al8 bei der vorigen, Wein-
beererr, Pofinen, fein gefdmittene Manbeln, Orangenjdhalen und
etioad Bimmt Dagugegebenr, mit einander verfodht umd diber bdie
qgefdynittene Sunge gegebem.

Gefpickie Bunge mit Mildrabm.

Cine eingepifelte, weid) gefodyte Junge zieht man ab, [aRt
fie auskithlen und, wenn fie dann gefpidt ift, legt man felbe in
eine Minute-Rafferole, in welder fid) gut eingefodyter Braifefaft
befindet. Darin wird fie nun mit Mildrabhm iibersogen, mit
Gemmelbrojeln bejtrent und diefed fo lange wieberfholt, bid der
Gped gelb 1ft, wo damnn die Junge auf eine Sdiiffel gelegt,
ber @aft auf dem Rand berfelben gegeben und mit Limonten-
{halen Dbeftrent iird.

Bunge in Papillotes.

Cine eingepofelte, toeic) gefodyte Sumnge, von Der mam die
Paut abgegogen Dat, it in fingerdide, filetformige Stiice
qefdnitten und fo iie bie Eotelettes in Papilloted zubeveitet.
Hat man dann in einer Kafferole einen Vraifefaft mit einem
CStitdden Glace und Yimonienfaft Fury verfoden lafien, fo wird
diefe Sauce in einer Saucidre 3u der Bunge gegebent, welde man
al8 UAffiette fervirt.

Pokebunge mit Kren.

Wenn diefe weid) gefodt und abgezogen ift, dmeidet man
jelbe in nette Ctiide, legt fie auf eine Sdjiiffel in einen Kramg
aufammengeftellt und fiillt die Mitte mit in Binber gejdabtem
fren aud. Aud) diefe wird af8 Affiette fervizt.
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Lot Sdyppienileijd).
Schopfenfdylagel.

Derfelbe wird qut geflopft, abgehdutet und, wenn man an
ver inneyn Seite besfelben Lodjer geftoden fHat, in felBe Rofarn-
boler” geftedtt, gefolzen umd i eime mit Fett, Bwiebeln, Wrzels
werf, Beizfrautel, ettad Rofambolen und den abgeldften Hauten
eingevidftete Rafferole, wenn alled diefed braun eingegangen ift, gelegt.

©ier (4Rt man ihn nun etwad diinften und gieft von Beit
su SBeit etwad Suppe auf; fingt er dann ju braten am, iwitd
er mit Suppe voll aufgegoffert und darim weid) gediinftet, worauf
felber audgelegt, ber @aft fammt bem Wurzelwert paffirt und
biervon Dad Fett rein abgemommen wird. Jft danm in Fett ober
Butter etwasd Dehl gerbtet, mit diefem Saft eine Sauce abges
vithrt, o laft man felbe nur von einer Seite fodjen, nimmt dad
Fett und die Haut rein ab, giebt fein gefdynittene Limonienjdjalern,
Rappern und etwad Mildrahm dazu, und wenn e nodnald
aufgefocht ift, iwird die Sance iber Dden trandirten Sldgel
gegofien, twelchen man mit fleinen Crdapfeln garnirt.

Schoplenfchlagel mit Fifolen.

; Der Sdlagel wird wie der obige behanbelt, damn eine
gewdhnlide Swicbelfauce gemacht, twelde mit dem Schldgelfaft
abgerithrt, paffirt, verfod)t und fammt dem Sdhlagel angeridytet
wird, welden man beim Anvidhten mit weidgefoditen Fifolen
garnirt.
Sdyoplenfdhlagel mit Pavadies-Sauce.
uch diefer wird auf die oben Defdyricbene At behanbelt,
mit dem Unterfdhiede jedoch, daf hevsu feine Rofambolen und ftatt
Bertram-Cffig rother Wein und Suppe zum Aufgiefert vermwendet
wird. Wenn er tweid) gediinftet ift, wird mit dem Sajte ewne
gewdhnlide Paradiedfauce abgeriihrt, verfod)t umbd, nadydem dad
Jett rein abgenommen ift, der ©djlagel angeridytet.

Schiplenfdhlagel auf Wildpret.

S eirter Kafferole [6ft man Fett, Wurgelwert, Leiztrantel,
ganzes Gewii, Bwiebeln, Wad)holderbeerent urd die bom Schldgel
abgelbftenn Piute braun eingehen, gieft felbe mit Bertram-Cifig
und Wajfer auf und [Gft e3 verfoden und dann auskithlen.
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Der abgehautete und gejpidte Scldgel toird bann in einen
Weidling mit der gefpidten Seite nad) unten gelegt, bdie aus-
gefithlte Beige darviibergegoffen und barin einige Tage auf einem
fithlen Orte liegen gelaffenr; Dann wird felber Hevaudgenommen,
in einer Rafferole mit der Spedieite nad) oben gelegt und in
3 Deciliter rothem Wein fammt der Beize weid) gebiintet.

Bon da wird felber in cine flade Kafferole auBgelegt, ber
aft abgefetht und bievon etwad zu dem Braten gegeben, weldjen
man mit Mildralhm itbersieht, in die Rohre ftellt, fleifig begieRt,
mit Dem andeven Theile des Saftes eine Sauce abrithrt und mit
etivas Mildyralm und fein gejdynittenen Limonienfhalen verfoden
{aft, in eine Saucicre giebt und mit dem trandyirten Schltgel
anridtet.

Gollafdh von Schoplenfleifd) mit qriinen Fifolen.

Dad Sdyvpfenfleifd) wird in dev Grife, toie borhin evwihnt,
gefdpmittenr, i fein gefdnittene, in Sped anpaffirte Swicbeln und
Jlofambolen gelegt, etwas Ritmmel, Gewitr;, Salz, Paprita und
Suppe dajugegebert und weid) gebiinftet. Dann wird etwad Diehl
i Niifdyralhm abgeviihet, damit aufgediinfter, daf ed fiury gebunden
ift, jo and) griine Fifolen, welde in fdhiefe Stitce zerfdhnitten,
blandjivt, in faltes Waffer gegebert und dann abgefeiht wurben.
Diefed, untereinander gemengt, Wird angericytet.

Sdhopfen-Cotelettes a la minute.

Die Cotelettes werden mnett gudreffirt, etivag breit geflopft,
in flivifivte Butter getunkt, auf einen Roft gelegt, cinige Minuten
bor dent Gebraudye auf eine jihe Glut geftellt und etwad gefalzen,
o man fie dann auf betden Seiten braten [aft. Nadidem man
pic Veine mit Papilloted beftedt Hat,~ wird in der Mitte ber
Sditffel eine vidyt eingefodjte, mit Bertram-Cffiq geféuerte Braife-
jauce gegeben. Selbe fonmen and) al8 Uffiette gegeben werder.

Gediinftete Schopfen-Cotelettes.

Mit flein gerhadten Beinen wird ein Braifefaft gemadt,
braun eingehen gelafjen und abgefeift, worin dann die Coteletted
gediinftet und angeridjtet twerben.

A A P
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Pom Lammileijde.
Glacicter Lomms/dylagel.

Cine RKaffevole wird mit Fett, Swiebelnr, Wurzelhverf, gangent
Gewiiry und den vom Sdligel abgeldften Ddiuten eingeridytet,
ver eingepidte, gefalzerte und gefpidte Sdjligel fo dareingelegt,
Daf Die gefbidte Seite nad) oben zu liegen Fommt; Bat man
ibn Ddavin braun eingehen gelaffen, fo wird etwad Suppe und
Wein aufgegoffert, weid) gediinftet und fodann audgelegt.

Mit ber Hilfte Ded abgefeihten Safted with eine Sdjii-Sauce
gemadyt, Die andere Didlfte zu dem Sd)ligel gegebert, teldhen
man in der Rihre {o lange Dbraten [aft, bi8 der Sped geld ift,
ihn wdhrend dem fleifig begieft und damn auf der WMajdine
glacivt; ift derfelbe endlid) tramdjivt und ieder sujammengeftellt,
fo qmbt man beim Anvidten bdie @auce um ben Rand der Schyiifjel.

Fafdhicte olacicie Lammsfdyultern.

Das, Shulterbein wird audgeldft, in diefe Hihlung Keilber-
fafd) gefiillt und, wenn die Sdulter mit Spagat zudreffirt und
paburd) zu einer Sdyldgelform gebildet ift, in falted Waffer gegebern,
dann aufgeftellt und beif twerben gelaffenr, damit fie eime gewifje
Steife befommt. Hat man das Waffer abgefeiht und die Sdulter
abevnald in falted Waffer gegeber, fo wird fie gefpidt und fo
wie ber Lammsfdldagel ubeveitet, jedod) mur Ffitvzer an der Jeit.

Hollander-Sehlagel.

Nacdhdem man Sped in erbfengrofe Stiide jerjdmitten und
in Galz und Gewitry eingewdlt, werden Champignons, Sardellen
und qriine Peterfilie fehr fein gefdmitten, anpaffict, in die Loder,
weldye man mit einenm Deffer in den beveitd abgehiuteten Shlagel
gemad)t Hat, etngefiillt und der Sped davauf geftect.

Godann witd der Sdldgel gefalzen, in eime mit BDutter,
Bwicbelnt, Champignonsd, Wurzelwert und gamgem Gewiivy ein

. geridytete Rafferole gelegt, braun eiltgef)en gelafjert und uit vothem

Wein und Suppe aujgegoffen. It er dann tweid) geviinfiet, o
wird mit Dem abgefeibten Saft eine bramne Sauce abgeriih 1t
pamit ein Stiid Glace anfgefodht, der Sdldgel trandyict, it
diefer Sauce iibergoffen und fajdhivte Champignonsd auf bcn Rand
ber Schitffel gegeben.
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Gebratener Lammshieqel,

Diefer wird untergriffen, mit einer Fiille, welde aus einer
abgeriebenen, in Mild) geweidhten und gut ausdgedriidten Semmel,
5 Defagr. Butter, 1 gamgen Gi, 1 Cidotter, etwasd Mustat-
nuf nebft eier Miefferfpive fein gefdnittener, qguiiner Peterfilie
gemadyt wird, gefiillt, mit Spagat judveffict, gefalzen wund in eine
Bratpfanne, Deven Boden man mit ‘einigen HolzfPtinen belegt
hat, mit Dev Hautjeite nady unten gelegt.” Davin (EFE man ihn
mm 1 Stunde braten, wendet thn ffer um und ridjtet ifn
jobannt am, jebod) famn felber aud) am Spicke gebraten terden,

Braun gediinfieter Lanmmsbicqel mit Reis.

Nadhderm man eine Kafferole mit Srotebeln, Wurselwerf und
gangent Getviirg eingevidhtet Hat, wird der gefalzente und eingepicte
Biegel dareingelegt, braun eingehen gelaffen, von Jeit zu Beit
mit etwad Suppe und Wein aufgeqoffen, mehrmals umgewenbdet
und fo in einem furzen Saft gediinftet. Beim Anvidten iwird der
trandjivte Biegel mit diefem paffivten Safte itbergofien und mit
gediinftetemt Reid garnirt.

Gebackenes Lammernes.

Diersut wird eined vom Vordertheile getodhlt, tweldes man
m fleine Gtiide {dmeidet, falzt und, wenn e8 eine Beit lang
gelegen ift, suerft in’s Miehl und dann in’s Waffer taudt. Hat
man ed aud) in Semmelbrofeln einpanivt, fo toird e8 in heifem
Sdymaly gelb gebaden.

Lamms-Cotelettes mit Fricaffée aebackesn.

Wenn diefe anf die gewdhulide Art subereitet find, werden
fie in etne mit Havijivter Butter itberzogene Minute-Rafferole ein-
gelegt, auf beidben Geiten tweify foudirt, beim Ummenbden gefalzen
und bann auf ein teined Tud) gelegt, Damit Dag Fett Hiervon
reinn abtrodnet.

Dann wird ein Bled) auf's i3 gelegt, bdie Cotelettes
parauf, tvelde man dann, wenn fie volfomnten falt find, in
eine falfe didyte Fricaffde, in welder ein Stiid Glace aufgeldit
ift, tunft und abermald auf ba8d falte Bled) legt. Sind fie dann
bollfommen fteif geworben, fo mwerden fie gleidhformiq beftridjer,
in aufgeflopfte Gier getuntt, in Semmelbrofel einpanitt und
biefed nod) einmal wiederfolt, bamit fie eine Rrufte befommen,
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fobann  fdmell aud bem Smaly gebacent und auf einer mit
eier Sexrviette bedecften Sciifjel angeridjtet. Die Beine twerdent
mit  Papilotted Deftet, bie Mitte der Sdiiffel mit gritner
Peterfilic bebedt und fo aud) ald Uffietter gegeben.

Lamms-Cotelettes mit Mayonnaife und Afpik.

Diefe werden fo wie die Obigen foudirt und auf ein Vled)
gelegt, banm in Maponnaife, in weldher veht viel Ajpit ein-
gevithrt ift, getuntt und auf einen *Platfond-Dedel, welder bird)
lingeve Beit am Gife geftanden tft,  aufgelegt und {teif twerden
gelaffern.

Hierauf werden felbe auf eine mit eimer Serbiette bededte
Sditffel jo gelegt, Daf Dder ovafe Theil oberhalb und ber flade
jebedmal nad) umten in einen Krang fortlaufend u liegen Tormmt.
Die hervorvagenden Beine werden mit Papilloted bejtedt, bie
Mitte der Schiiffel mit flein gehadten, der Rand aber mit dret-
ecfiq gefdmittenem Ajpif gornixt,

Griedjifhe Lamms-Cotelettes.

Auc) Ddiefe twerden iwie die vorhevbefdricbenen ubeveitet,
gefalzen, in Giweis getunft, in Semmelbrofel cinpanitt und in
flavifivter Butter gelb gebraten. Dann wird die Butter abgefeibt,
bic Cotelettes mit gefdmittenen Champignons, griiner Peterfilie,
Rerbelfraunt, Limonienjdalen und etwad Sardellen beftvent unod,
wenn felbe angevidytet find, wirh in die Mitte eine Sauce gegeber,
welche man aud einigen Tropfen Tafelbl, Limontenjdjalen und
etnem Stitd ®©lace, alled8 qut verfodyt, beveitet BHat.

Glacivte Lamms-Coteleties.

Nadydem man felbe auj oben ermdbhnte At tn Fldrifivter
Butter foudirt Hat, wird die Butter abgefeiht und mit aufgelditem
®lace verfodht. Giebt man dann etwad Sauce darither und in
bie Mitte geditnjteten Neis, fo founen felbe al8 eine Speife fiiv
fidy ferbirt werden ober man gebraudyt felbe al3 Garnitur u
fetnem Gentiife.




=

S e St

o
1 7

i3

B

il

i
1
¢

L

Bom Kalbfleijde.

Fricandean.

Cin Kalbzfd)ldgel, von dem man die Nuf ausgeldft und diefe
von den feinen Danten Dbefreit hat, twird abgehiutet, gefpict,
gefalzent umd in eine mit Fett, Biwiebeln, Wurzelwert, ganzem
Gewiiry und den abgelvften Hauten eingeridytete Kaffernle gelegt,
parin braun eingeben gelaffent unbd bag Fricabean mit der gefpicten
Seite nad) oben bdaraufgelegt.

Dann werben etwad Suppe und 2 Deciliter quter Wein
aufgegofferr, jedod) dafi e8 nidyt daviiber zujammengeht, ein mit
Butter gejdymierter tweifer Papierbogen bdariiber gegeben und mit
einert paffenven Dedel zugededt und mweid) gediinftet. BLon ba
witd ¢3 fobann in eine Minute-Kafferole ausdgelegt, bder Saft,
worin e8 gediinftet, dazugefeibt und eine falbe Stunde vor dem
Unridten in die Rihre gejtellt, mit biefem Safte fleifiiq begoffen
und, wenn der Oped etwad gelb gebrafen ift, Heraudgenomimen,
worauf man e8 mit bem Safte auf der Mafdyine jdhon glacist.
Dat man e8 dann trandjivt und auf eine Sdiiffel ufanmmen-
geftellt, fo witd auf bem Rand derfelben entiveder eine Schii-
Gauce ober feine8 Gemiife gegeben.

Grewidkelter Wierenbrafen.

Pan fdneidet Champignons, griine Peterfilie, Limonien-
jdalerr, etwad Bwiebeln, Sped und Sarbelfen feint ufammen,
ftreid)t e8 auf die von Beinen ausgeldften Nierenm, vollt felbe fo
sufammen, daf die Hauptfeite mad) aufen fommt, verbinbdet felbe
mit ©pagat und, naddem man fie gefalzen hat, legt man fie auf
Holafpane in eine Vratpfanne mit der offenen Seite nad) oben.

Dann wird ettvad Suppe dagu gegoffen, die Nieven in der
Rohre mefhrmald mit Fldvifivter Butter iibersogen, umgewendet,
und, wenn mar diefelben 1%/, Stunden gebraten und danm heraus-
genomment hat, der Spagat abgeldft, dag Fiijdy in Sdyeiben
gefdmitterr und auf einer Anvidtjdiiffel sufcarmengeftelt.

St von dem Safte bad Fett rein abgenonimen und gefeibt,
fo wird felber iiber die Scheiben gegoffen und mit cwasd Peterfilie
beftreut.
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Gewidielte Kalbsbruft.

Wermn man ausd derfelben die Beine ausgelift und die Lnorpeln
heraudgefdinitten bat, wird felbe bi8 zum Fett vom Brujtfern
augeinandergelegt, mit einem gewdhnlidhen Kdlberfajd), den man mit
fengefdmittener, in Vutter anpaffivter Peterfilie, Chambignons,
damn mit feingefdnittenen Limonienfdalen, Saly und Gemwiiry
gut durdygerithrt bat, beftriden, mit der unteren Seite nad) tnnen
sufammengerollt, mit Spagat verbunden und in eine VBratpjanme
gelegt. ©obann witd fie mit Schiweinefett ober Fldvifivter Butter
itberzogent, etwa8 Subpe dazugegeben, mit diefem Saft wahrend
bed Bratens, weldjed 11/, Stunde danern muf, itbergoffen, hevans-
gentomntnten i ev Gpagat abgeldft. Hat man fie pann in Sdyetben
trandhivt und auf eine Schiiffel zujammengeftellt, jo wird der Saft
pavither gegoffent und mit beliebigem Pitree garnirt.

Gewickelte Kalbsbruff mit Pilsling-Sauce.

Die auf obige Weife subereitete Bruft wird in eine mit Butter,
Champignons, Biviebeln, Wurzelwerf und gangem Gewiiry ein-
geridytete .@aﬁ’emf& mit der offenen Seite nad) oben gelegt, braun
eingehert gelafjerr, und twenn man e8 mit Suppe und gutem Wein
anfgegoffent hat, iveid) gebunftet und trandjivt. Dann wird die
Braife paffivt, damit eine Sauce abgerithrt, gut verfod)t dag Fett
abgertontment und veingepuste Pilzlinge, welde man Elein blattlig
gejchnittent und tn Butter anpaffirt hat, baaugcmtftf)t Diefe Sauce
giebt man bamn itber die amgevidytete Ralbsbruit.

Oewidelte Kalbsbruft mit fines herbes.

Diefe auf oben bemerfte LWeife jubereitete Braife-Sauce wird
mit fines herbes und Limonien{dalen gemifdht, in ecine Kafferole
geqebert, die in Scheiben gefdnittene Kalb3brujt, welde man auf
die {djon Defdjriebene Art ugerichtet Hat, Daveingelegt umd anf-
fodjenr gelaffen, Dann jammt diefer Sauce angeridtet und mit
fajdirten Champignond garnirt.

Glacicte Halbsbruft.

PMan [GRt die von Beinen und Kuorpeln befreite und gefalzene
Bruft in einer Braife braun eingehen, Dbegieht felbe mit etwa3
Guppe und gutem Wein und diinjtet fie weid); hat man fie Dann
audgelegt und awifden zwet Trvandjivbrettern, iwelde man mit

Shreder, Kodbud. 5
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einem @emtcﬁte bejdyivert, eingepreft, fo ivird aud der Halfte ded
Sajtes eine Odjii-Sauce bereitet, mit der anmbderen Hdlfte bie
geprefite und in eine metfe Formt judreffivte Ralbsbruft glacist,
pad Fletfd) trand)ivt und, wemn man e8 auf einer Sciiffel
aujammengeftellt Hat, mit Dbiefer Sauce iibergoffen und mit
fafdivten Gurfen garnivt.

Glacicte Kalbsbruft aefpickt und mit Fafdy qarnict.

Diefe tird von denm BVeimen und Knorpeln audgelsft, in
falte3 Waffer gegeben, mit diefemt aufgeftellt, und twenn e8 beif
getorben iff, BHeraudgemomunten und abermaf8 in falted Wajfer
gegebent, Damit Dad Fleifd) eine gewiffe Steife befommt und man
e8 fpiden fanm.

Sft diefed gefdeben, o mwird e8 auf braun eingegangened
LWurgelmert mit der gefpidten Seite nad) oben qelegt, mit Suppe
unbd weifem Wein aufgeqoffen, iweid) gediinftet, bdanm audgelegt.
Pat man dann den Saft abgefetht und bdie Bruft, bid ber Spet
qelb ift, gebratem umdp mit dem Saft glacivt, fo wird ein fdhon
vorher bereiteter Rilberfafd) i ein mit Butter gefdhmierted Papier
gegeben, i Geftalf eciner Roulade geformt und 1!/, Stunden in
Galzwaffer gefodit, worvauf man felben Herausnimmt, bad Bapier
behutfam ablift, Den Fajd) in Schethen jdhmeidet und die ange-
ridhtete Bruft garnivt.

Kalbsbruf mit Paprika.

Cine audgeldfte und gefalzene Kalbsbruft wird in mit Butter
anpajftrte Chantpignons, Bwicbeln und Winzelwert eingelegt, mit
weifer Suppe anfgeqoffen und metcf) gcbunftct Dann legt man
dic Bruft aud, dreffirt felbe in eime nette Form zu, wvithet mit
Dent aﬁqcfczf)ten Saft eine Butterfauce ab, welde man mit DViild)-
rafu, Limontenfdalen, Lrmonienjaft b Baprifa gut verfodjen
lift. Diefe Sauce wird iiber die angeviditete Bruft gegeber und
mit Mildrahmmoderin garnirt.

Oebratene Kalbsbruft.

Dte gefalzene Kalbsbruft wirtd unterqriffen, mit einem
©emmel- over Reidfilet gefiillt, judreffivt, mit Fett und Suppe
iibergoffen umd 1 Stunbde gebraten, wovanf man felbe tranjdyivt
und mit Dem Saft nebft beliebigem Salat anvidytet.
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Oefpickier Kalbsfhnib mit Mildyrabm.

Radydem man cinen Scynis von beildufig 1 Kilogr. auf beiden
@eitent gefpidt und gefalzen hat, wird in einer Ninute-Kafjerole
°f, Ctunben bor dem Unvidten fldrificte Butter heiff werden
gelajfen, Davin der Sdnit nidt jugedectt auf beiden Seiten gelb
gebratent 1umd die Butter abgefeiht. Statt diefer werben 3 Deciliter
Dildrahm und etwad Limonienfdalen bdariibergegeberr, in bdie
Jibhre geftellt und, wenn er gelb ju werben anfingt, mit einev
©abel umgelehrt, bi8 er miivbe ift, fodann mit diefem Mild)-
rabm glacit.

Hievanf wird bad Fleifh behutjom auf eine Schitffel aus-
gelegt, Dag aqudgediinjtete Fett rein abgenommen und in Die
Kafferole etioasd Suppe aufgeqoffen, weldhe man in der Rihre
aufldfen (ARt und Damn paffivt. Jft dann bad Fletfd) beliebig
trandyirt, fo wird ber Saft bdavitbergegoffen und wit fein
gefdnittenen Limonienjdjalen beftrent.

Kaifer[chuifel.

Bon einer Ralbsnuf werden Fleine, fingerbic gefdymittene
Scynisel ettoad geflopft, auf einer Seite mit jebr fein gefdnittenem
Gped gefbidt, gefalzen und, naddem man fie in Harificte Butter
getuntt und ntit Semmelbrbfeln einpanirvt hat, in eine Minute-
Kafferole fo tingelegt, daf bie Spedjeite nad) vbem zu liegen
formt. Hievauf werden fie in der Rohre einige Wunuten gebratern,
wenn Der Sped gelb zu werden anfingt, Herausgenommen, Has
Sett abgefetht und dad Fleifd) gamy mit Meildyrabhm diberzogen,
mit weldent man e8 walhrend eined nod !, ftiindigen Bratend
fleiftig begieft und damm auf eine Sdjitjfel auslegt. Jtun nimmt
mai bad nod) borhanbdene Fett rein ab, giebt in Ddie Rafferole
etwad Gupbe, fein gefdynittene Limontenjchalen, Limonienfaft und

! et Stiidden Glace, weldhed man davin auflbft, paffirt, giebt
! diefe Gauce auf den Rand bev Schiiffel und BHeftrent die Sehnitel
mit feinr gefdunittenen Limonienjdalen.
liederlinder-Schnitel
werden fo wi¢ Ddie vorhergehenden ubereifet, mur daf in Ddie
Rafferole ftatt bes Qimonienfaftes 1 Stitd Sarvelle gegeben
Wird und felbe mit fein gefhmittenen Wurzelwerf und verfd)ie-
vettent Gattungen gelber Riibenr, welde man frither in nette TWiivfel
gefdynittern und in der Suppe weid) blandirt bat, garnirt werdein.
h¥
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Kalberfafd)-Rouladen mit Schii-Sauce,

Man feudptet ein Scymeidebrett mit Waffer an, Tlegt einen
von Beinen Defreiten Kalbs{dmis davauf eng zujantmen, Elopft
venfelben mit einemnr fdjveven Mieffer, jedod) o, Daf er nidyt
purdygefdhlagen wiro, i eintem grofen Fled audeinanber unbd jalzt

- felben. Jtun wird ein RKélberfafd) mit anpaffivten Champignons,

gritner *Peterfilie, Savdellen und gefdynittenen Limonienjdhalen
gemifeht, auf dad Fleifdh) aufgeftricdhen, Ddiefed mit einem Meffer
befutjam sujammengerolit, in Mebl eingewdlzt und in ein mit
Butter befdymicrted Papier, welded man auf beiden Seiten gut
vermadyt, getvidelt.

©obann legt man e8 in eine Obvalpfanne, gieft Fochende
Sdjit dagu und 4Rt e8 %/, Stumden Ilangfam fodjen, worvauf
man bie Sdjit abfeiht, dag Fletj) auf cin Brett bherausdvollt,
Dad Papier abloft und dag Fleifd) in fdjiefe Scheiben fohneidet.
Dat man dbann felbe mit auygeldfter Glace iiberftrihen und ange-
riditet, fo wird um den Rand der Sehiiffel die Schii-Sauce gegeben.

Gewdhnlidy gebratene Kalbsdhuiel.

Bon ber Kalbdnuf werden fingerdide Senigel gejdhmitten,
mit einem naffen Sd)ldgel etwad breit geflopft, gefalzen, mit
einem fdymevent Mefferviiden etwad gehadt, in Salzwaffer liegen
gelaffen, bann in Gierflar getunft, mit Semmelbrdjeln einpanit
und einige Minuten vor dem Unridten in heife rifivte Butter
eingelegt. Hat man fie davin auf beiden Seiten blafgelh gebraten,
fo werden fie auf eine Scitfjel audgelegt, bas Fett rein abge-
nomuten und Dder in der Kafferole angebratene Saft mit etwas
Suppe und Limonienfaft aufgeldit, worauf man denjelben abfeiht
und iiber die Schnitiel gieft, welde man mit fein gefdnittener
Limonienjdjale beftrent und it Halben Limonienfdalen garnist.

SMark-Sdyligel.

Der Sldgel wivd abgehiutet, 28 Defagr. Mark und einige
Sardellen in fleine Stitde gejdmitter und uerft die Sardellen,
dann Doy Gped in Den Sdfdgel eingeftet, welden man dann
jalst und in eine mit Butter, Swicbeln, gangem Gewitry und
Champignons eingeviditete Rafferole einlegt.

Dann wird weifer Wein und Suppe Ddaraufgegoffen, der
Sdyldgel wetd) geditnftet audgelegt und mit Dem paffirten Sajt

iibergofjen.
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Gemifdyte Rolle.

8 werden 1 Kilogr. Rehjdilagel oder Schulter, 20 Defagr.
Cped, 2 Champignond und etwad Bwiebel und Limonienjdalen
fein gefdhmitten und eine halbe Semmel und Eierfpeife von
9 Giern dajugegeben. Do Ganze wird Dievauf geftofen und
paffict, in einem Weidling Saly und Gewiirz, Preffer und Netfen
bagugegeben, 1 Gi und 3 Gierbotter gut eingevithet, auf ein
nafjes Brett gegeben unbd gut mefferviidendict aufgeftvichen. Dann
wird ber RKelberfajd), der ebenfo gemad)t wird, davauf geftriden,
ba8 ®anze mit einem in Waffer getouchten Weffer zufantmen-
qerollt, in ein mit Butter beftridjened Papier eingerollt, in ein
Tud) oder eirte Sexviette eingebunden und in einer leidten Suppe
¢ine Stunbde lang gefod)t. — RKann entweder af8 Affiette oder
aud) mit ober in Afpif eingelegt fervirt werden ober aber 8
witd mit Cinmadjauce ju Lijd) gegebern.

Rleine Kilberfafd-Roulade.

Wenn man  aud eimer audgeldften Ralbsnuf Scnibel
gefdymitten, biejelben geflopft und gefalzen fat, werbden griine Peter-
filie, Champignons, Sardellen und Jwiecbeln gejdmitten, in Butter
anpaffict, bid felbe viehen und hievauf mit einem Kélberfafd)
gemifdyt.

Diefer toird nun auf die Scnitel aufqeftrider, bdiefelbenr
sufantmengerolit, mit Spagat verbumden und in eime RKafjevole,
in weldjer man Siiebeln, Wurzelwerf, Champignond und Butter
braun cingehen lieR, gelegt. Dann wird Suppe und weifer Wein
aufgegoffenr, mweid) zu eimem furgen Saft geditnftet, fodann aud-
gelegt, der Saft paffict und idiber die Roulaben, twelde man in
nette Stitde gejdnitten und in die Mitte der Sdhiiffel, in welde
man gediinjteten Rei8 gegeben hat, gegoffen.

Ralbs-Cotelettes in Papillotes.

Wenn nman felbe auf die gewdhnlide At jubereitet 1und
gefalzen Hat, mwerden guiine Peterfilic, Kerbelfraut, Sdalotten,
Champignongd und Limonienjdalen fehr fein gejdmitten, in Butter
anpaffirt, bi8 fie rieden, bann audEithlen gelafjen.

Nun witd aud weifiem Papier eine Perzform audge{dnitten,
weldye jedod) in der Mitte zujammengelegt, grofer fein muf, ald
dic Coteletted, die inmeren Setten berfelben mit Tafeldl befeudytet
und dann wei Spedbldtter in ber Grife des Cotelettes gejdnitten.




Das eine Spedblatt twird auf die befeudhtete inmere Seite dex
balbert  evsform gelegt, mit fines herbes iiberftrichen, die
Cotelette mit Dder Fleifdhfeite nad) eimwirtd davauf gelegt und
ebenfall8 mit fines herbes itberftvichen, telhe man dann mit
vent 3weiten Spedblatt bedectt.

et lird bie sweite Dalfte der Hersform umgefdhlagen,
nad) einiwdrts eingedveht und auf eimem Noft bei jhwader Ghut
!/, ©tunbe gebraten; jedod) wird die eingedrehte Seite suerit
nad) unten gefebhrt, Damit der fpiter burd) bad Braten fidh
eczeugende Gaft nidht bhevausfliefit, wenn Ddie cingedrehte Seite
pann erft nad) unmten gefefrt wiithe. Hat man fie Damm mit
Papillotes beftedt, fo werden fie angerichtet.

Unmerfiurg, Auj diefe Art Founen jedodh aucy anbeve Fleifdh-Cotelettes
behandelt werben.

Halbs-Cotelettes mit Sdhii.

Dean tunft die auf die gewidhulidhe et zubereiteten -und
gefalzenen Coteletted in Eiertlar, panirt felbe mit Semmelbrifeln
ein und, nad)dem man in etwer Minute-Kafferole Hirifivte Butter
feifg werden gelaffenr, werbent felbe eingelegt und anf Hetden Seiten
blafgelb gebrater, worvanf man Die Butter abfetht, die Cotelettes
it einent bon Dden abgehacten BVeinen und der abgelditen Haut
vorfer berciteten braunen Sdhiijaft einigemal umwendet, Ddann
werden felbe mit Papillote beftectt und der Shiifaft daritbergegeben.

Oefpickie alacicte RKalbs-Filets.

Anus der Ralb8nuf werben fleine, fingerdide Scynigel gefdnitten,
etwas  geflopft, filetfovmig sudreffirt, fehr fein gefpidt, ettoad
gefalzen, und wenn man in einer Dinute-Kafferole Focdendes Waffer
bereitet at, in felbed eimzeln fhineingeworfen, danm, wenn fie weif
3u werden anfangen, BHerauggenonuen.

Godann werden felbe in eimer Minute-Rafferole mit dex
Spedieite nad) oben eingelegt, mit etnem Fury verfodyten Sdyitfajte
tibergofferr, mit weldem man fie anud) wibhrend bed Bratend in
Dey Rihre begieft; ift dann Der Sped gelb gebratem, fo werden
jie auf der Platte fertig glacirt. Selbe werden entiveder ald Anflage
3u feinent Gemiife oder al8 Cingemadyted gegebew, wemn man eine
gute Sdit-Sauce mit fein blattlig gejdnittenen Tritffeln gemijdht
auf bie Mitte der Sehiiffel, die Filetd aber auf den FRand ber-
felben giebt und fo fervirt.
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Kilberfafdy - Filets.

Radbem man einen gewodhnliden Fajd) gemadyt, gefalzen
imb gewiizat hat, wird felber paffict, etivas Limontenjdjalen dazu-
qegebent, auf cin mit Mehl Dbeftventes Brett gelegt und auf dem:
fefben in Diehl cingewdilzt. Dann wird felber fingerdid aus-
gewalft, mit einer Filetform audgeftochert, und abermald auf ein
mit SNehl beftvented Vrett gelegt, wo man thn dann mit auf-
qeflopften Giern beftreicht, mit Genmelbrifelnn beftrent, mit ememt
Meffer wnnoendet, und auf der andeven Seite ebertfo beharbelt.

Rurs vor bem Gebraudye bratet utan die Filets in flGrificter
Butter auf beiden Seiten gelb, und giebt fie afd Auflage 3u
feinem Gemiife.

Glacicte Rilberfofdy- Filets.

Foerm felbe fo ubereitet-und in flvifirter Butter gelb gebraten
find wie die obigen, wird die Butter abgefetht, etwad aufgeldite
®lace Ddazugegeben, datvin die Filetd glacivt und dam alé Anflage
ann Gemiife anvidytet.

Hadye-Filets.

Gin itbrig gebliebenes gebratened oder gediinjteted Fleifd) wird
fehr fein gefchmittert, fammt in Butter anpaffiten, jedod) tieder ausd-
gefitflert fines herbes, einer in Mild) geweichtert, gut audgebriidten
Semmel, Salz, Geivitry, feingefdnittener Qimonienfdale und
9 Giernt in 5 Defagr. abgetricberier Butter eingerithyt, mit Semntel-
brifeln eimgetdlzt, und davaus Filetd fovmirt, weldhe ntan mit
einent Mefler nody einigemal it Den Semmelbrifeln unmoendet
und dann in Hvifivter Butter gelb bratet.

RKalbs-Hries.

Gin febr weifies Kalb3-Bries wird in lawwarnes LWaffer
gelegt, aud bem Fleifdje audgeldft und, damit e3 fdhon e toird,
in fodendes Salzwaffer gegeben, worin man €8 siemlid) weid)
focht, und Dann in falted Waffer gelegt. "

Qun werden in etner Kafferole Jwiebeln, Wurzelwert, Chant:
pignong und einige Kbrmer Gewiiry in Butter anpaffirt, mit guter
Suppe aufgegoffen, und davin dad von demt Ralbs-Bried abgeldfte
Bleifd) weid) gefodht, weldyed man pann abfeiht und zu em Vried
i falted Waffer einlegt.
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Mit dem Saft wird eine Butterfauce abgeriihet, aufgefodyt,
Das Fett rein abgemommen, und nadjdem man einige Gierdotter
mit Rimonienjaft abgevithrt hat, wird die Sauce in felbe einge-
tithet und auf dev feifen Platte einige Minuten gevithet, 6is fich
vag Gi binbet, wovauf man felbe durd) ein feines Sieb Paffivt und,
damit fie wwarm bleibt, in heified Wafjer einfest. Das Bried wird
mun, fowie die befleven Theile bes Fileifdhes, in Witrfel defhnitten
und in diefer Fricaffée angevidhtet. :

Kalbsobr.

Diefed witd in Salpwaffer Halbweid) gefodht, in’: Talted
Waffer gelegt, Damit e8 tweify bleibt, vor dem Gebraude i eine
beifle Suppe gegeben, und wenn man 8 auf einem Teller aus-
gelegt Bat, mit Fricaffée angeriditet. Diefe Fricaffée wirtd aus
Diehl, Butter und weifer Braife abgerithet, auffoden gelaffen
und mit einigen Gierdottern und etiad Lintonienfajt legit.

RKalbshirn mit Fricafée.

Das Hirn wird in lauwarmed Waffer gegeben, vein abge-
hautet und nebft etwad Salz in faltes Whaffer gelegt, in Ddiejem
bann eine Halbe Biertelftumde gefodht, und anf eimem Teller mit
einer guten Fricafjée angeridytet.

Heif abgekodytes Hivn.

Wennt ntan eine Kafjerole mit Jiwiebeln, Wurzelwert, gangem
Geivitrg, Limonienidalen und Beisfrautel eingeridytet, und bdiefes
Gritmgeng mit stoet Theilen Waffer und einem Theile Cifig tweid)
gefod)t Dat, wird e8 abgefeift; bas Hirn, twelded man i dad
vorhergehende behandelt, wird aus bem falten Waffer in diefen
©ud eingelegt, davin eine Biertelftunde gefocht und fammt piefem
falt geftellt.

Bum Gebraude wird ¢8 fodann heraudgenommen, in nette
Ctiide gefdmnitten, auf einer Sdiifiel erhoben angeridytet, und
wenn man e8 mit einer Mayonnaife iibergoffen hat, mit gehadtem
Afpif garnirt. Selbes wird als Uffiette gegeben.

Kalbernes Eingefchnitienes.

Man madyt eine Butterfauce, giebt etwas Bratenfaft, Meild)-
rabu, feingejdmittene Rimoniendalen, Lintonienfaft, einige Kappern,
Diustatnuf und etwad Jngwer himgn und (dft e3 berfodjen,




@inige Minuten vor dem Anridfen giebt man einen iibrig
qebliebener Ralbgbraten, dent mar in nette Heine Fledden gefduitten
fat, in die Sauce und fervirt e8 Dann al8 Eingemadyted.

Gewobhnlidy cingemacytes Kalbernes.

Diefes wird groftentheild von der Schulter getdhlt, in einer
Rafferole Bwiebeln, Champignons und 2 Krner Gemiiry mit
Butter anpaffirt und dad Fleifd) Hineingelegt, mit Suppe auf
geqoffenr, und in diefer Vraife teid) gefodt.

RNachoem man da3 Fleifd) audgelegt, den Saft abgefeiht und
mit bemfelben eine Butterfauce abgevithrt hat, wird felbe mit etivad
Mustatnuf und Limonienjdalen aufgefodyt, dad Fleifd) in nefte
Stiide gejdmitten und in diefer Sauce angevidytet.

Limonien-Banfdyel.

Gin Kalbs- oder Lammabiujdel wird weid) gefodht, aus-
qeiiflt und nudelastiq gefdmitten. Nun voftet man eftoad Miehl
in Butter, paffivt darin feingefdmittene Biwiebeln unb griime
Peterfilic am, und wenn man davaus mit Suppe eine Sauce
abgeviifut Hat, fo wird ettwad Salz, Limonienfaft, feingejdmittenc
Qimontenfdale, Muskatnuf, einige Lwffel voll Mildjrahm und dad
audgefithlte Béufdhel daveingemifcht, mit eimander aufgefodyt und
bann angevidytet. Jedod) fann dev Mildjralm aud) gany wegbleiben.

Kalbs - fadye.

®riine Peterfilie, Linonienfdalen und Champignons, Alles
fein gefdmittent, witd in Butter anpaffict, einige Loffel voll Butter-
fauce, etwad Salz, Diugfatnuf und Linonienfaft dazugegeben,
und wenn man Ddamn ein gediinftete8 ober gebratened Fleifd),
welded man jedod) frither fehr fein zufammenfdyneidet, tn Ddiefe
Gauce gemengt Hat, wird e8 fo mitfammen aufqefodt und ent-
weder in einem Butterveif oder mit Minut-Ciern und in Butter
geviftetenn Crotong garmivt.

fleines Ragout.

Gin abgefodited RKalbsohr, Kalbsbried, Briesfleifd), Diihner-
fleifth, Krebs{dveife, Spargelfispfden nebft Champignond fdneidet
man in exbfengrofe Wiirfel, blandjivt und mijdjt bdiefed fodaru
mit einer gut verfodyten Cinmadyfouce, welde man mit einigen
Eierbottern legivt hat, So subereitet wird 8 jum Fitllen berwendet.




Kleines brounes Rogout.

Diefelben Gattungen Fleifd) werben wie die obigen ubereitet,
mit einer Schii-Sauce nebit eftnasd gejdynittenen Triiffeln oder Cham-
pignond permifd)t und ebenfo wie die vorhergehenden vermenbdet.

Gevoftete RKalbsleber,

Geingejdnittene Soicbeln werden in heifer Harifivter Butter
gelh gebraten umd dann wird Lebey, welde man frither abge-
hautet, in mefjerviicfendide Blattden gefdhnitten und in Semmel-
brisfel getunft Bat, Dareingelegt, gefalzen, wenn fie gelb zu wer-
veit anfangt, umgewendet und auf Ddiefer Seite ebenfalld geld
gerdftet. Dat man Ddannt ein cwenig Suppe dagugegeben, fo
wird fie angeridtet.

Gebackene RKalbsleber,

Diefe wird in eben folde Bldttden gefdnitten, gefalzen, in
Diehl getuntt, in Giern und Semmelbrijeln einpanivt und in
heifiem Sdymaly blafgeld gebacerr, wo man dann felbe al8 Auflage
gum Gemitfe anvidtet.

Geriftete Nierndel,

Walhrend man Jwicheln mit Butter oder Fett qelb risftet,
werden die abgehduteten Nierndel feinblattlig gefhnitten, in Nieh
und Semmelbrdfeln, twelde man jufamuengemifht Hat, einge:
wiilt, etwasd gefalzen, und in diefen Bwicbeln auf beiden Seiten
gelb gerijtet. Hat man fie dann ctwag gepfeffert, fo werden felbe
fogleid) angevidytet und mit dem verblichenen Saft, den man mit
etioad Subppe aufgeldft Hat, itbergoffern.

Wicrndel mit fourer Sauce.

Wenn man einen faunern Bratfefaft mit Cinbrenn 3t einer
Duatfefauce abgerithrt und mit Feingefdynittenen Limonienfdyalen
wnd Nildrahm aufgefodit Hat, twerden fury vor dem Unridsten
Die wie obigen die gevdfteten Nievndel mit diefer Sauce vermenat
und angeridytet.

Ralter Leberkudyen.

'/, Stilogr, KalbBleber wird gejhabt, gefdhnittent, durd) ein Haar-
fieb paffirt, dann treibt man 7 Defagr. Butter ab, giebt die Leber
binein, Y/, Rifogr. feingefdnittenes gefodytes Selchleifdy, 7 Defagr.

|
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gevtindjerten nnd 4 Defagr. Paprifafped twerdent witrfelig gefdmitten;
mit 5 GRIbffel befenchten Semmelbrifeln, feingefdmittener Jwicbel,
Meajoran, Gewiteznelfen, Pleffer und 2 Ciern, in einer glatten Form
1 Gtunbe lang geditnftet, und wenn erfaltet, in nette Stiide gefdnitten
und mit Apik garnivt aufgetragen.

e

Bon Shweinejletjdye.

Spanferkel aebraten.

Gin abgeftodienes Spanferfel wird in's Waffer getuntt, niit
geftofenemt Ped) eingericben, mit Beifem Wafjer abgebramut, die
Borfterr aufmirtd abgeftreift und in reinem Wafjer abgerwajdyon.
Run fdjueidet man dadfelbe amt Baudye auf, nimmt dad Cingeweide
feraus, wifdt Had Spanferfel rein qus, veibt e3 mit feirem Salz
in- und audwendig qut ab, und naddem moan imwendig efad
Sitmmel, Gewiiry und Majoran gegeben hat, wird die HEHhug
mit einer Serviette audqefiillt, sugendht und die Lorderfiife dreffirt.
Dann witd der Spief von dem After zum Riiffel durdygeftedt,
bie Borderfiifie nad) richodrts und die Hinterfiife nad) vorwodrts
gefpeilt, und fo auf etnem mittelmapigen Feuer eine Stunde gebraten.
Weihrend deg Bratens toird o8 mit eciner Serviette abgewijdt und
sugleic) mit ciner Spedjdjioarte gejdymiert; e o halb gebraten
ift, muf am alfe ein Cinjdnitt gemacht werden, Damit der
Dampf  ausftrbmen fann und die Hout vefd) erhalten toerDe.
Sft 6 nun vollfommen gebratem, fo werden die Speile und Ddie
Serviette hevandgenommen, da8 Spanferfel auf eine mit ewmer
Gerviette qedectte Schitffel gelegt und mit Krautfalat angeridtet.

Spanferkel fafdyict.

Vo diefem wird das Gingeweide heraudgenonuuen, ausqe:
wafdjernt und audgeldft, und war ofne die Haut erlegen,
sucrft Dag Riidenbein, dann die Gelenfe, die Schultern und Ddie
Fitfe big ju Den Rlauen. Diefe dadurd) entjtandenen Hihlungen
werden mit Ralberfajd) oder Schweinfajd) gefiillt, die vom Ein-
qemeide verblichene HBflung jedod) zuerft gweifingerdid mit Hafjd)
iiberftvidienr, dann mit Ragont gefiillt und ugendht.

$at man Damnt ben  BVovem eimer Bratpfarme gany mit
Spedblatter Belegt, fo witd dag Spanferfel ordentlid) geformt,
mit Der Baudyfeite nad) unten eingelegt in die Rifhre gefellt und




enut e8 Deify su werden anfingt, toiederholt mit Sped gefdymiert,
pamit ¢8 feine Blafen, fonbern eine glatte golbgelbe Farbe befonmt.
Nad) einer Stunde wird e8 angeviditet und gewdhulid) mit
geditnitetem fraut zu Tijde gegeben.

Gefulstes Spanfeckel.

Dasd gepupte Shanjerfel wird, wenn man den Kopf davon
abgefdnitten hat, halbirt, in einer, wie bei den gejulzten Schveina-
fiigert aubereiteten DBraife weid) qefocht, dann in nette Stiicke
gefdnitten und auf fingerdidem gefulzten Ajpit mit dem Riiden
nad) unten 3ufmumengefte[lt. Oierauf wird der vei Finger breite
Jand mit griiner Peterfilie, dhon audgeftochenen verfdiedenfirbigen
Ritber und Sellevie beleqt, der iitbrige Afpil daviiber gegoffen,
und falt werden laffen. Jft Ddiefe8 vollfommen gefdiehen, fo
wird die Form in heifes Wafjer getunft, die Maffe heraudgeftiivst
und fjo angevidytet.

Spanferkel in Effig wnd Oel.

€8 tirh fo tie bad obige abgefodt, in nette Stiide gefchnitten,
auf eine Sdyiffel gelegt und mit Cffig und Oel {ibergoffer, dann
mit feingefdnittenem BVervtram beftrent und mit gehadtenm Ajpid
garnirt,
Jungfchyweinernes mit Hrew.

Wenn man Hiegu einen Bruftfern gewdhlt und felben gefalzen
hat, wird er in eine Kafferole, weldje mit Wurzelhwerf, Beizkrautel,
gamzent Sewiirz, Rofambolen obder fuobland), etwad Waffer und
Cifig eingeridytet ift, gelegt 1ud Darin gefod)t. Bugleid) wird aud) in
etner anderen Kafferole 1 Hauptel fpanifde Biwiebel, dreterleifirbige
qelbe Ritbenr, Sellerie, Peterfilie, Alled8 nudelartig gefdnitten,
1 Theil Waffer, 1 Theil Suppe und 1 Theil Cffig gefodyt, und diefer
Saft qu dem abgefodyten Fleifd) gefeiht, worauf man e8 dann an-
vidhtet, mit Dem nubdelavtig gefdnittenen Wurzelwert garnivt und
mit fren bejtrent.

Safdyirte Schweinsfiifel.

Die Fiife terben 0i8 ju dent Klauen von den Veinen ausd-
qeidft, die Dohlung mit Sdyweinefafd) gefiillt, und in ein mit
Butter gefdymierted Papier eingeividelt. Fun wird eine Kafjerole
mit Wurzelwert, gamgem Gewiivy undb Jwiebel cingevidytet, die
iifie binein gelegt, mit Suppe anfgegofierr, umd weid) gefodht,
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worauf man Dann fefbe abfeiht, aus dem Papier audlbjt und
mit den Rlauen aufiwdrtd auf eimer Sdiiffel anvidtet. Swijden
jebe Spalte Der Fitfge wird ein Blattchen gezadter Tritffel in
ber Form eines abhnenfammes geftedt, die Mitte der Schiifjel
mit einer frdftigen Draifefauce gefillt und mit Butterteig-
Crotond garnirt.

Befulste Sdweinsfiige.

Bon einem jungen Schoein werden die Fiife mit Wurgels
werf, Beizfrdutel, Swiebeln, gamgem Gewiirs, etwad Cffig, Wein
umd Wafjer weid) gefodht, etwad gefalzem, und Ddamit felbe weiff
Bleiben, in ein naffes Tud) cingefhlagen, die Braife jedod) wivd
abgefeiht und falt werben gelaffen. Hat man damt von Derfelben
bad ett rein abgeromimen, fo merden 3 gamge Eer Dinein-
qeworfert, mit einer Sdneeruthe aufgepeiticht, Y/, Stunde gefodt
und aud) wihrend ded8 Kochens gepertfcht, dann mit einem Dedel,
wovauf fid) glithende Ajche befindet, sugededt, damit die Cier in
bie Hbfe gezogen werben, dann Deifeite geftellt. Dierauf bindet man
auf die Fiifle cined umgeftiivgten Seffels cine Serviette, legt ein
weified Fliefpapicr bavauf, ftellt eine Raffernle darunter und jeiht
die Braife durd) die Serviette; Hat man damn die ausgeliiplten
Fiifie nudelartig gejdhnitterr, fo iwixd ecine belichige Fovm auf’s
©i8 gejtellt, in diefe die Sulze fingerdid eingefilllt und feft foerden
gelaffen, die gefdmittenen FiiRe Darauf gegeben unmd efrwas Gulze
bavitber. ft aud) diefed ausgefiiflt, fo wird 3 mit Sulze
vollend3 angefiillt; wenn e8 fteif getorden ift, Die Form in
feifies Waffer getuntt, geftiivst und angeridtet.

Yngarifdyes Rebhub.

Ralber- und Schweindfiige, ein Odyfenfuf und ein Unters
gawmen werden fo tvie die obigen gefodyt, qefldrt, gejdnitten,
dic Sulze fammt den Fitfen und feingejdhnittenen Rofambolen,
Piejfer, Limonienfdhalen und Saly gemifdyt,  eine befiebige Form
eingefitllt, Dann wie befannt, gejtiivgt, in nette Stiide gefdnitten
und mit Gjfig, Oel und etwad Peffer angeridytet.
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Bom Wildpret.

Rehriicken trodken qebraten.

Sowohl dad Dal8bein af8 aud) bie Seitenbeine - werden
abgehadt, die Flechjen am NRiiden, bdamit derfelbe gevade bleibt,
aufgefdnitten, abgehiutet, gefpidt unbd in eime irdene Ovalpfanmne
mit der gefpidten Seite nad) unten eingelegt.

Dierauf wird eine Kafferole mit Bwicbeln, Wurselwerf,
Beigtriutel, gangem Gewiiv, einigen Wad)folderbeeven, den abge-
[Bften Dduten und abgehadten Beinen eingeridtet, b8 Gamge
parin braun eingefen gelaffen, mit Waffer und Bertram-Cifig
aufgegofjen und, nadpem e8 gut verfodyt ift, ausgefiihlt. Die
audgefithlte Beize wird nun auf den Nehriiden abgefeiht, dexfelbe
vavin einige Tage liegen gelaffenr, ober aber and) gleid) gefalzen,
md in eine Rafferole mit der Spedjeite nad) oben eingelegt, wo
nan ihw mit weifem, ftart mit Butter gefdymicrtem Papier bededt
und fo 5/, Stunben vor dem Gebraude in die Rohre ftellt.

Hier toird er fleifiig diber a8 Papier begoffer, Ddie [fetite
Bierteljtunde abgededt, Dbdamit fid) der Sped ctwasd gelb bratet,
und fo unter fletfigem Vegiefen fertig gebraten, worauf man
auf betden Seiten dad Filet ablift, in fleine fingerbide fdjicfe
lecdert {dymeidet, auf einer Sehiiffel auf dem Riidenbeine
sttfammmengtellt und den furzen Saft davitberfeiht.  Selber mwird
jomofl mit fiiflem al8 aud) mit fauvem Salat angeridytet.

Rebriichen mit Mildyrahnr.

Diefer Wird gany fo ivie Der bovige beveitet, mur baf bie
Beize '/, Stunde vor dem Gebraude abgefeiht und der Rehriiden
wiederholt mit MMildhrahm diberzogen wird. Von diefer Beize nun
wird eine furze Sauce gemadit, etwad Mildyrabhm, Kavmelzuder,
feit gejdynittene Limonienfdjale und Kappern Dazu gegeben und
mit eintander aufgefodst, dann bad Fett vein abgemonumen.

Wenn dann der Mildyrahm fury gediinftet hat, wird bie
Sauce in cine Saucidve gegeben und der tramdjivte Rehriicten
entweder mit Vutterteig- Crotond , Butterfrapfen oder jacig
gefdynittenen alben Orangenjdeiben garnict und mit nudelartig
gejdynitterer Limonienfdjale beftveut. i




Reh-Sdylingel.
Wird fo wie der obgemamnte jubereitet, muv daff cin grofer
Sdlagel zwei, ein Heiner 11/, Stunden gebraten wird,

Rehlaufe cingemadt.

Gine Rafferole. wird mit Butter, Bwiebeln, Wurgelerk,
qamgent Gewitry, Beigfrdutel und den abgelbften Hiuten e
qerichtet, Diefed Davein braun eingehen gelajjen, Damn bie Rdufe
pavauf gelegt, mit Wein, Cffig und Suppe Degegofjen, tweid)
geditnftet und fodamn ausgelegt.

Dat man den Saft jammt dem WurgelwerE paffict wnd
ctiad Mehl in Butter ein wenig gerdftet, fo witd mit Diefent
Saft und Dehl eine Sauce abgevithet, auffoden gelafjen und,
naddern man dag Fett vein abgenommen hat, etwad Mildyrabu,
fein gefdmittene Limontenjdhalen und einige Loffel voll Ravmel:
suder Darein gegebenr. Damm wird dad Fleifd) von den Veirtent
abgeldft, in nette Stitde gefdmitten, in einen Butterveif gegeben
und bie Sauce daritber gegoffen.

fjicfdyiemer glagict.

Selber mufi von einem gut gendhrten fetton Thieve gewdhit,
qut eingefalzen und 1/, Stunbde liegen gelaffen terden, toorauf
man Ddann eine Kafferole mit Wurzelwerf, Bwiebeln, Beigfrintel,
md einigen Wachholberbeeren einviditet, den Jiemer einlegt, Cfiig,
vothen Wein 1und Waffer, von jedem einen gleihen Theil, auf-
gtefit und toeid) focjerw Laft.

Hieranf wird derfelbe auf einer mit einer Serbiette gevedien
Shitffel trandjirt angevidytet, mit in Butter gevidjteten Senumel=
brofeln, fein gefdymittenen Qinonienjdjalen, Jimmt, Buder und
®eiviignelferr qut Deftrent und nodmald wmit geftofienem Buder
beftreut, weldjen mart in einer glithenden Schaufel glacirt. Hierju
wird in eine Saucicre eine RNibifelfauce gegeben, mweldhe davin
befteht, Daf mtant cingejottene Ribifel mit vothem Weine anflbt.

fiicfdyriicken.

Derfelbe wird ebenfo bereitet wie der Rehritden, mux daf
diefer qefpictt, mit Dolzfpdnen wnterfegt, beim Vratern mit oer
qefpicten Seite nad) unten gelegt und 1 Stunde ldnger gebvaten
wird; aber angeridytet wird er wic der vorbemamnie.
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Eingemadyte Hirfdy[dyulter,

Gelbe wird fo wie die eingemachten Rehltufe ubereitet
und angeridytet,

finfenbraten.

Der Hafe wird abgezogen, audgenommen, bdie Vorbertheile
abgeldft, Der Riiden abgehiutet und gefpidt, dann gany fo wie
bag Mel) eingevidytet, ubereitet und, naddem er 3/, Stunden
gebraten hat, ebenfo angeridtet.

Einaemadyte Hafen

werden gany fo wie die eingemadyten Rehlaufe subereitet und
angeridytet.

Soudée vom Hafen mit Salmi,

Wenn der Pafenvitden abgehiutet, die Schligel abgefchnitten
nnd Die Filetd abgelsft find, werben fie in nette Stitde gefdnitten,
etwad geflopft und in eine Plattform, worin der Boben mit Butter
beoedt ift, eingefegt und fo zubereitet ftehen gelafien.

Jegt wird eine RKafferole mit Sped, Bwiebeln, Wursel-
werf, gangem Getviirg, eimem flein jerhadten Ralbsfnoden wnd
em verblicbenen Hafengerivpe eingericitet, braun eingehen gelaffen,
pann mit Suppe und Wein aufgegoffen und fo verfodt, worauf
man ven Saft abfeiht, damit eine Ddinne braune Sauce abrithrt
und fie fo lange rvithet, bi8 {ie fodjt; fobann [6Rt man fie mu
von einer Seite fodjen, nimmt dad Fett umd die Haut rein ab,
giebt ein Glasden Bordeauy- oder Rufteriwein dagu und laft
e8 auffodjen. Hat man e8 dann paffixt, fo witd e3 in eifes
LWaffer eingefest. :

Cinige Minuten vor dem Gebraud) terden die jdhon Ber-
gevidjtetenn 7Filet8 mit Saly beftrent, fdmell auf beiden Seiten
joudirt, und tenn fie in einen geftiivyten Polentareifen eingelegt
find, mit der Galmi itbergofien, jedoch nue die Filetd, mnicht
sugleid) aud) die Polenta-Reifen, wie Ddied bei allen dergleidien
Syeifen zu beobadhten ift.

Junge Hofen mit Salmi.

Cin junger Marzhafe wird abgehintet, in Stitde gefdmitten
uud ebenfo wie der obige eingevidytet und subeveitet.
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Kalte fofen mit Salmi.

Der Ritden  wirtd abgehdntet, fammt 14 Defagr. fein
gefdynittenem Sped und einem Hauptel Siebel in eine Kafjerole
mit der Fleijdfeite su Vobden gelegt. Die abgelifien Scyldgel
werden in einer gewdhnlicden BVeize gefocht, mit diefer mebft etwad
Mildyrahm der Riiden begoffenr, Iwelder jodann audgelegt und,
damit er von Der Luft feime braume Favbe befommt, ugededt
fteben gelaffen wird.

Hat man mun 2 limmerne Leber gefdyabt, fo wird ein
Qauptel Jwiebel mit 14 Defagr. gefdmittenem Spedt gelb gerisitet,
diefe gefdjabte Leber darin gediinftet und gut purdjeinander geriibrt ;
pannt witd etwas Sal, Gewitry und fein gefdynittene Limonien
fdaten ufammengeftofent und fammt der Leber und dem Saft,
worin ber Hafe gedimftet hat, paffirt, wovauf man 8 mit einigen
isfeln voll Mildyrahm in einer Kafferole auffoden it ein wenig
serlaffene: ®lace Dagut giebt und dag Fett vein abnimmt.

Naddem alle8 Diefed mit der gehbrigen Aufmerfjomdeit
gejchehert, werden Ddie Filetd von bem Ritdenbein abgejdnitten,
feinblattlig gefdnitten, dex Boben einer Anvidytjchiiffel mit etwas
Salmi Dbedeckt, dic Fifetd fdjichtemveife davauf gelegt, mit Der
itbrigen Salmi begoffert und it einem Beif getuntten Pieffer
gegliinat, woranf dann oberhalb 1 Stiid ausgejtodener, Ajpit
qeqebert, der Ramd aber mit dreiedig gejdnittenem Afpif garnirt
tird. Selbe finnen aucy of3 Affiette gegeben werden.

Wildpret-Pudding.

Hierzu nintmt man entweder Rel-, Dirfd) oder Dafenfletjd)
und Hadt e8 ju cinem Fafd); auf 56 Defagr. foldes Fleijd
werden 14 Defagr. fein gefdmittener Sped, 2 gamge Cier,
1 Gibdotter, eine in Waffer geweidjte, gut oudgedviidte Semuntel,
Saly und Getwiiry jammt diefenr Fajd) geftofen, Damn paffirt
wd in eine mit Butter ausgefdmierte, ntit Vel audgefdhte
Melonenform eingefitllt; fo [Eft man e8 dmvd) °/, Stumden in
Dunjt fieden.

Wihrend deffen wird eine RKafferole mit Sped, Hviebeln,
Wurselwert, Beizbrdutel, qanzem Gewiirg, Wadjholderbeeren und
den gehadten Wildpretheimen eingevicdytet, darim braun eingehen
gelaffen und mit Suppe und Bertram-Gifig aujgegoifer, Dann
[dft man o8 auffoden, feiht e8 ab und xithrt mit diefem Safte
eine braune Sauce ab, ikt felbe auffoden und, naddem man

SHreber, Dodbud. 6
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pas Fett rein achuﬂmmen und in die Sauce fein gefdnittene
Sunomcnidaie und einige offel voll Mildyrabm gqemengt bHat,
wird fie nodymal8 auffoden geloffen. Jeht iwird Dder SL‘ubbmg
geftiiest, die Sauce daviiber gegoffen und, wenn man e8 mit
Butter-Crotond garnivt hat, ald (Emgemad)teé jervirt.

Wildpret-Fache.

@in dibrig gebliebenes Wildpret wird fehr fein u einem
Dadé gefdmitten, mit einigen Lbffeln voll Wildpretfauce, Mild)-
rafm, Gewiivy, Salz, Kappern und fein gefdynittenen Limonien-
fdalen aujgefodyt. Wenn €8 dann angeridytet ift, wird e8 mit
gesactten, in Butter gelb geviftetenr Crotond und Minute-Ciern ),
oder aud) mit etnem Butterteigreifen gavnirt.

Schwarzwild,

Dasfelbe wird von den Veinen audgeldit, gefalzem, wenn o8
eit. Cavrd ijt, sujanumengerollt, mit Spagat verbunbden und in eine
Kafferole, .vie man mit Wurzelwerf, Jwiebeln, Veizfrdutel, garzem
Gemwiivy, Wad)holberbeeren, en flein zerfadten audgelbften Veinen,
nebjt etinad tothem Wein, Effig und Waffer emgcn&)tet I)at
weid) gefodit, wovauf felbed8 hevauSgenomuten, in nette Stiide
gefdmitten und auf einer mit einer Serviette jterlid) gededten
Sdjiiffel angeridtet wird. Hierzu wird in einer Sancitre Hage-
buttenjauce fervivt, wefldje man auf folgende vt beveitet:

Man [Gft etwad DVeehl in Butter jdhdumig werbem, vithet
parang mit abgefetteter Wildpretbraife ober rothem Wein eine
Cauce ab, welde man dann mit der Hagebutter-Darmelade und
etwad Buder verfodt.

Goll e8 als Wffiette gegebent werden, fo wird ed ebenfo
abgefodyt, die Scwarte abgeldjt, falt in nette Stiide gejdnitten,
angeridytet und, wenn e8 mit einter falten Senfjauce iibergofjen
ift, mit Ajpit nett gavmirt.

Faldyicter Wibdfdyweinkopf.

Diefer wird vom Halfe abgefdnitten, bdie Haut unter dem
Rinn aufgefdhnitten und unverlest vom KLopfe abgezogern, welden
man Dann auSeinanverlegt und den Niiffel zundht. Nun werden
1 Riloge. Scheinfleifd) und 1 Kilo Fett, oder 2 Riloge, fettes Hals-

*) Die Art ber Jubereitung berfelben fiehe Dei ben Eierjpetjen.
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fleijdy fein gefchmitten, gejalzen, mit einigen Eiern und etivad
Gewiiry geftofen und paffict.

Hat man dbann Sdweinfleifd), Podelzunge und Sped in
fingerbide Stiide gefdmitten, jo wird die innere Seite der Kopf-
baut gefalzen, gewitrgt und mit feinen Spedblatteln befegt und
Der bereifete Fajd) fingerdid aufgeftridenr, bdann mecf}fe[mexfe mit
Der gefdynittenen Podelzunge, Sped, Fleifd) und and) mit ein-
qelegten Pefferqurfen, mweiffer Gansdleber und blattlig gefdnittenen
Tritffeln belegt; itber Diejed fommt der Fafd) und fo fort, bis
vie Hant audgefiillt ift. Sodann wird felbe zugendht, und swar
fo, Daf fie Ddie gef)btige Kopfform bildet, ber riidwdrtige offene
Theil wird mit etnem Spedblatte Beberft berbunder, die Dbren
audgehvhlt und der gange Ropf behutfam in ein Tud) ein-
gewidelt und mit Spagat berbunbden.

So bergerihtet legt man felbenr in etnen Topf, giebt etivad
LWurzelwerf, qangeé Gewitry umd Beizbrdutel daj und, wenn der
Topf mit Wein, CEjfiqg und Wajfer aufqefiilit ift, witd er Kopf
barin 4 bi8 5 Ctunben gefodit, mit Dheifen Wajfer angefiillt
und jammt diefemt Sud falt werden gelaffen.

Crjt nach 2 Tagen wird felber heraudgenomutent, dad Tud)
abgeloft, der audgefotferte Fafd) rveim abgepupt und bon der Hals:
bffnung  ein VlGttden fJammt dem bdarauf gelegten @pecﬂ}[ntt
hevabgejdnitten. DHievauf Dbebedt man eine Sciiffel mit einer
Gervtette, legt den Kopf Dbavauf, garvnirt felben zierlid)y mit
arfthmttenmu und gehadtem Ajpif, bejtect die Olhren mit gefrdujelten
Papilloted und, tvenn man Die “J[uqert and Sped und nett aus-
gejtodjeren %tiiffrin geformt und eingefet hat, wird er mit Cffig
uno el fervirt.

B A

Bom Gejliigel.

Rebhiihner mit kalter Salmi.

Die Rebhiihrer werden dreffirt, in feine Specdblatter eimge-
widelt, mit Spagat verbunden und in einer mit Sped, Jmwiebeli,
Wurzelwerf, ganzem Gewiiry und  Kalbdtnoden eingeridteten
Rajferole braun eingehen gelaffen 1md, wenn fie mit Suppe und
rothem Wein aufgegoffen find, weid) gebunftet

LBon da werden ﬁc Damit fie von der Luft Feine bratme
‘Sl'arﬁe befommen, in ein reine8 naffed Tud) eingefdlagen, bder

6-
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Saft abgefeift, hievon dad Fett vein abgemommen, und mit dem
Gaft und in Butter ein wenig anpaffictem Diehl eine bitnne
Gauce wie cine Einmadyjuppe abgerithrt, am Feuer bid zum Anf-
fodjen fortgeriifret.

Dat diefe8 wirflid) ftattgejunbden, fo (4t man fie nur von
einer Seite fodjen, reinigt felbe bon Fett und Haut, paffict fie
durd) ein Haarfieb in eine Minute-Kafferole, und twenn man ein
Stiidden Glace dagugegeben, wird felbe jdh am Feuer aufgefodt,
bid {ic die Dide hat, um ecinen verfehrien Loffel ju beden, twor-
auf man fie audkithlen [Gft, jedod) aber bfters sieht, Ddamit fie
feine Haut befonrmt.

Jtun wird eine Plattform auf's i gefest, die NRebbiihmer
nett trandyivt und davaufgelegt, bid fie ved)t falt mwevden, tworauf
man felbe auf eine ®abel auffpicfit, in die verfertigte Salmi
tunft und abermal8 auf dem Gi8 fteif werden [4ft. Sind dann
felbe auf einer Sdhiiffel 3ierlich angevicytet und mit Afpik garnict,
jo werden fie al3 Affiette gegeben.

Rebbiihner-Salmi in Gansleber-Reifen.

Diefe twerden fo eingeriditet und verfertigt ivie Ddie obigen;
bie Galmi witd in heifes Waffer geftellt, bdie NRebhithner nett
trandyict in eine Minute-Kafferole gelegt und darvin einige Minuten
bor Dem Anrvidten mit etwasd Suppe itbergoffenr, damit {ie fid)
exhalten. Der fhon frither verfertigte Gandleber-Reifen 1wird auf
einte Dagu beftimmte Sdhitffel geftiirt, die Rebhithner in Deffen WMitte
angevidytet und die Salmi mittelft eined Uoffeld daviibergegofien.

Gefpickte Rebhiihner-Filets wmit Triiffel-Snuce.

Jtad)pem man Ddie Vriifte und dad Bruftbein vom Riiden-
bein geldft und bei den Fliigelgelenten abgejdmitten hat, werden fie
abgehautet, nett gefpidt und in eine Kafferole, welde man wie
bie PMebbiihrer-Salmi eingerichtet hat, fo eingelegt, daff die gefpidte
Seite nad) obert u liegen fommt. Die Qafferole wird mit einem
mit Butter gefdymierten Papierbogen itberdectt, mit etmem paffenden
Dedel bebect, fo bdie Hithuer etwad braun eingehen gelaffenr, mit
Suppe und Borbeaupwein aufgeqofjen, daf e8 fid) blof su einem
furzen Gaft bildet, dann in die NRihre geftellt, um ben Sped
etivas gelb zu braten. Gind fie dann in eime Minute-Rafferole
audqgelegt und der pafjicte Saft Ddaviibergeqoffen, fo (Gt man
felbe auf der Heifen Platte glaciren.
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Wiihrend Diefem werden bie Sdyligel von den Beinen bis
sum Gelenfe abgeldft, mit Dithnerfafd) gefitllt, sugendht, und in
eine gehirige Scjldgelfornt qebildet, wovauf man felbe in einer
mit Spec, Bwicbeln und Wurzelvert eingevidhteten Kafferole efwasd
braun eingehen [dft, fo bdie Vriifte weid) diinftet, dann auslegt
und mit dem abgefeihten Safte eine braune Sauce abrithet, wnd
wie Die obige Salmi bverfertigt.

Nun werden die Filetd auf die dagu- beftimmie Schitffel in
einen Rrang mit Dev Spigfeite eimwirtd, wifden et Filetd
ein Sdldgel mit demt Bein nad) audwirtd gelegt, mit Papilloted
beftectt, und der Rand mit Hiihnerfafd-Noderln oder mit in
Butter gerbfteten Crotond garnivt. Jn die Salmi tverden bei
bem Anvidhten blattlig gefdn ittene Tritffeln eingemijdyt, und dann
auf die Mitte der Sdiiffel gegeben,

(Bebratene Rebhithner.

Diefe werden, wenn fie audgenommen find, abflammirt, der
Ropf weggefdymitten, felbe audgewajden, dreffirt, gefbidt, gejalzen,
und Y, Shmbe enttoeder am Spief oder in dev Rihre gebraten,
dann trandjirt und angeridtet.

Synepfen-Salmi.

Bon den Schrepfen werden die Ungen und dad Cingeiveide
befeitigt, die Scmepfen abflammirt, die Fiife zur Vruft vorge
jdhobert, und der Scmabel durd) Bruft und Fiife drefjirt, dann
in ein Spedblatt eingewidelt, mit Spagat verbumben, und wie
Rebhithner-Salmi eingeridhtet, gefod)t und audgefertigh.  Hievauf
werden Ddie gereinigten Geddrme, Mlagen, Leber, mnebft einem
Stitddhen Hithnerleber, Sped, Swicbeln, Peterfilie, ganzem Gewiirg
fein gefdnittenr, nebjt einigen Wad)holderbeeren in einer Kafferole
etad anpaffict, dann mit einigen Eierbottern geftofien, gefalzen,
und wenn fie audgefiiflt find, paffivt. Dann werden Brot-Crotond
flein filetformig augeftodher, in Butter blafigeld gevdjter, dad
Paffirte auf eine Seite aufgeftvicen, und wenn fie nett gudreffivt
find, in eine Minute-RKafferole fo eingelegt, dafi die aufgejtridyene
Seite nad) oben fommt. Einige Minuten vor dem Anvidyten ftellt
man fie in die Robhre, und nimmt fie, wenn fie zu {ddumen
anfangen, heraud; die Sdmepfen [Bft man nun ausd den Sped-
bléttern aud, trandjizt fie, und wenn der Kopf anj die Mitte Do
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Sdiifjel aufgeftellt ift, werden wm benfelben die trandjivten Hithrer
gelegt, mit den obigen Crofond garnivt und die fdjon frither ver-
fertigte Salmi daviibergegoffen.

Gebratene Sdynepfen.

Suerft reinigt man felbe ganz wie die obigen, nur nimmt
man Dad Cingeweide nidht ferausd; wenn fie dann in die Sped-
blditter eingemwidelt {ind, werben fie dburd) die Lenden, jebes wijden
gwei Gpedblitter auf einen Spiek angeftedt, durd) Y, Stunbde
am offenen Feuer gebraten, und wéhrend dedfelben mit Saly und
Sewiiry beftrent, mit Butter und Suppe iibergoffen und dann herab-
genomutert. IWenn mar fie trandjivt hat, werden felbe auf einer Schitffel
wieder jufammengeftellt, der mitgebratene Sped in  Stueifen
gejduitten, Davitbergelegt, Der ausgebratene und paffivte Sajt
pavitbergeqoffen, und wemn fic mit in Butter gerditeten Crotons
nett gavnivt find, mit einem Deliebigen Compot fervirt.

Gebratene Hibite.

Gelbe toerdenr fo wie die Schnepfen behanbdelt, mir daf fie
bollig auSgenommen, und dann entweder mit Salmi oder mit
eitent Deigefesstenn Compot fervirt werben.

Gebratener Fafon.

Audgenoutmert, abflammirt, dreffirt, gefpict und gefalzerr,
witd felber tn ecin Butter gefdymiertes Papier eingewidelt wnd
burd) !/, Stunde entroeder am Spief oder in der Rihre gebraten,
fleifig mit Suppe begoffen, und wenn fottad) dad Bapier abge-
nomtimen ift, mit zerlafferter Butter iiberzogen unbd 1&h gebraten,
damit er vefd) ift. Sobanm trandjivt man felber und ridtet ifn
entioeder mit qediinftetern Rrant obder Compot an.

Fafdyicter Fafan.

Lon bicfem wird, wenn er gercinigt, die Daut am Ritden
aufgefdmitten, bad Gerippe, ofme die Haut zu verleten, audgeldft,
uad von Diefem ausgelften Bruftfleifd) ein gewdhnlider Fajd
bereitet, Den man mit Tritffeln und filetfrmig gefdnittener Gans-
feber vevmengt. un breitet man die Haut auf ein Brett aus,
ftedt die audgelvften Fitfe ein, fiillt Alfe8 mit bem Fafd) aus,
und niht fobann die Haut in gehiriger Fafanenform ujantmen,
welde man in Spedbldtter einwidelt und in einer fladen Kafjerole
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bratet, wihrend Dem aber fleifig mit Suppe und Butter Legickt.
s Dem Gerippe und eimem Rélberfruodjen wird eine Frajtige
Caitce bereitet, mit Bordeauyiwein qut verfodht und fonad) abgefeidt.
Wenn dann Der fajdhirte Fafon vollig audgebraten iff, wird e
aud Den Spectblittern Hevauggenommen und trandjivt auf einer
Sdjiiffel angeridytet, damn bdie Sauce Ddaviiber gegeben und mit
abgefochten Fafanfojd-Noderin, welde man mit audgeftodencn
Triiffeln belegt, garmitt.

Gebratene Wildente.

Shed, Swicheln, Wurzelwerf, ganzed Gewiiry und DBetiz-
frgutel 1Rt man in eimer Rafjerole braun cingehen, legt Die
qepufte, audgenommtenie und gejpicte Cnte darauf und ditnftet fie
wit einem aufgeqofferten vothen Wein und Bertram-Effig etwad
weid). Dievauf legt man fie in eine flade RKafferole aus, itber-
ateht fie mit Mildyrahm, laft fie in dev Rohre jdhisn qelb braten
und vithrt danm mit dem abgefeibten Saft eine braune Sauce ab,
welde man jedod) bi8 zum Anffoden vithren und danm mr vou
einer Seite fodjen faffen mtuf. Nadbem man Dabon Dad Feit
und die Haut vein abgenommten Hat, mengt man feingejdmittene
Qimonienjdalen, etivad Meildyralm und einge Loffel voll Karntels
suder davein, [Gft fie auffoden und giebt fie im cine Sauctere,
Die trandyirte Cnte wird auf einer Schiiffel sujammengeftellt und
it verfdjicdenfirmigem Butterieig oder Lmonienfdeiben garnivt.

Wildenten mit Oliven-Smuce.

Diefe werden mit denjelben Jugaber wie die obige bereitet,
muw fommt ftatt Beizfriutel ein Kalbsfnoden dagu, und anftatt
qefpict, toerben fie in Sped eingetidelt; wenn fie weid) gebiinftet
und audqelegt find, wird mit dem abgefeihten Safte eine Sauce
abgerithrt und aufgefodht, das Fett abgenornmen und mit einigern
Risfeln voll Mabeivawein nodhmals auffoden gelafjen. Die abges
fehitten Ofivent werden dow ben Kbrnern audgeldft und ujammen
gerolit, wo dann die PHilfte derfelben i die Saice gegeben und
itber Die trandivten Gnten gegoffen, mit der amberen Hilfte aber
diefelbent garnirt twerder.

@ebratener Auerhahn mit Wildpret-Sance.
Der Wnterhahn tird fo twie der Fafam. gepust, dreffirt wumd
in cine mit Sped, Bwicbeln, i’.‘Butaeimetté;gnb gangem Geiviir
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eingeriditete Rafferole mit der gefpidtern Seite nad) oben eingelegt,
it er barin braun eingegangen und mit Bertran-Gffig nnd weifem
Wein begofferr, fo laft man ihn weid) biinften, legt felben dann
aud, und nadpem man die gejpidte Seite mit Mildyrabhm iiber-
3ogen Bat, ftellt man ifm in die Rofre. Ausd bem Safte wird
eine Wildpret-Sauce abgerithrt unb ebenfo wie bie Wilbenten
angevidytet. Jft jedod) der nuerhahn alt gewefen, fo muf er in
die oben DBefdyviebene Beize einige Tage frither eingelegt, und dann
erft, wie befannt, zubereifet werden.

Gediinfiete Dudiente.

Tadjbem Diefe mit Do oben benannten Sugaben, jedoch ohme
Ralbstnodenr, und auf biefelbe Weife weid) gebiinftet und auss
gelegt worden, wird ber Saft fammt bdem Wurgelwer!t paffist,
mit in Butter etwad gerbitetemt Deehl abgeriihrt und aufgefodit,
bas Fett wie gevwdhnlid) abgerommen und mit etwas Mildyrahm
und feingefdnittener Limonienjdjale nodymals auffodjen  gelaffen.
Gobannt wird die Ente trandjirt, mit der Sauce angeridtet, mit
nubelartig gefdinittener Limontenjdale beftreut und mit in Butter
gerbjteten Crbapfeln garnit.

Gebratene Wadyteln.

Die Wadyteln werden abgepust, ausgenommen, abflammict
und wenn fie mit einem Bindfaden udreffivt und gefalzen murden,
i ein feine8 Spedblatt eingewidelt, mit Spagat verbunden und
eingelegt. Dier itbersieht man felbe mit zerlafiency Butter und
Suppe, Ift den Sped, wenn fie gelb gebraten find, ab, legt Ddie
gangen Wadjteln auf eine Siiffel und giebt den mitgebratenen
in Otreifen gefdnittenen Sped daviiber. Der audgebratenne Saft
witd abgefeiht, von dem Fett befreit, und ju den Wadyteln gegeben,
welde man bann mit einem beigefepten Compot fervict.

Wadytel-Salmi.

Die wie vorhin gubereitetern Wadjteln werden in Spedblitter
cingeidelt und in eine mit Spect, Wurgelwert, gamzem Gewiirs,
Bwiebeln und einem KalbsEnoden eingerichtete Rafferole gelegt,
worin fie suerft braun eingefen gelaffen, dann aber mit rothem
Wein und Suppe anfgegoffen und eid) gediinftet werben. Dat
man fie bann audgelegt und bden Saft abgefeiht, fo wird mit
bem [egteven eine braune Sauce abgerithrt, verfodht, vom Fett
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qereirtigt unbd mit einigen Loffeln voll Rufter Ausbrud) nodjmals auf:
gefocht. Hieranf iwerden die Wadjteln ausd dem Sped audgeldft,
in die Mitte eined geftiivgten Polenta-Reifens gelegt und die durd)
ein feined Sieb paffirte Salmi daritbergegeben.

Fafdhicte Wadyteln.

®eputt, abflammirt, jedod) nidt augenomumen, wird beim
Dalfe angefongen, dag Riid- und Vruftbein, ofne die Haut ju
verfesien, abgeldft. Damn twird von einer Rebhiihrerbruit ein Fafd)
geftofien, demfelben eine in Mild) durd) Y/, Stunbde aufgefodyte, ans-
aetiiflte Gemunel, 7 Defagr. rapirter Shed, 1 ganzed Gi, 2 Eier-
dotfer, etwasd Saly und Gewiiry beigemifdyt, dad Gange Fujanuen=
paffiet und in die ausdgeloften Wadyteln eingefitlit. Diefe niht man
atfammen, vidtet fie in Die gefbrige Fovm, widelt fie in feine
Gpedblatter und it fie in einem Braifefaft durd) '/, Stunbe
braten, Sind felbe danm fertig gebratem, fo toerbent fie ausd bemt
Sped ausgeldft, der Faben heraudgezogen, auj eine Sdyiiffel
einen Qrams aufgelegt, und mit einer Salmi, die mam, wie ¢8
fic) wohl von felbft verfteht, jdhon vorfer beveitet hat, itbergoffen.
RNufigrofe abbdreffivte Champignons, in Butter und Limonientvafjer
aufgefodit und mit etad Salmi gemifht, werden in die Mitte
ver Sdhiffel gelegt unbd fo fervixt.

Arometsvoael gebraten.

Diefent werden die Anugen audgeftodjen, audqenommen und
abflammizt, die Fitfe abgehadt, die Daut itber den Kopj abge-
sogett, Der Sclund hevaudgenommen, der Kbrper bei der Oeffnung
eta8 abgeftutt, und nadhdem man fie audgewajdien Hat, ein Speil
burd) bie beiden Scjentel und Augenlécier fo durdgejtodyen, Dag
immer 3wifden 2 Semmeln: und Spedbldttern ein Bogel aufzu-
{piefen fommt.

Dicfe Speile bindet man nun auf einen Spief, falzt jelbe,
iiberzieht fie mit Butter, bratet fie 1/, Stunbe, und nadoem man
fie wieber mit Butter itberzogen und mit Semmelbrdfeln beftreut
Bat, mwerden fie abermald 1/, Stunbe gebraten, weld) legtered
Perfahren man nodymald iwicderholt, dann bie Bibgel abuimmt
und felbe auf eine Schitfjel auflegt. Jft dann der Speil heraus-
qesogen umd der ausgebratene Saft dariibergefeibt, fo Finmen felbe
st Tifd) gegeben mwerden,




Lrametsvonel-Salmi.

Die Bisgel hievsu werben nicht auSgenommnten, iibrigensd wie
die Wadpteln verfertigt und angeridytet.

Faftyirte Krametsvigel
mevden gany fo woie die fafdyirten Wadhteln beveitet und angeridtet.

Rramets-Filets mit Salmi in der Brothrufte,

Gin weiffer Laib Brot von der Rinde Defreit und in gevade
Sladen geformt wird in 12 Theile zevtheilt, in jeden derfelben
eite Phlung audgefdynitten, fiie bie Mitte der Schitffel jedod)
eine Tunde audgezactte Form gubreffict, dann alle Theile in Schmaly
jdh Dblafgeld gebacten und Beraudgenommen.

Joun werden die Briifte von den Vigeln abgeldft, fo viele
Britfte ganz gelaffen, al8 Brothruften find, davon die Haut abgelsft,
mit einem Meffer etwad breit geflopft und in eine Plattform in
tldrifivte Butter eingelegt, bon den anderen Briiften aber die Filets
abgeldft, ebenfalld ettwasd breit geflopft und alle in Harifivte Butter
eingelegt.  Von ben Gervippen verfertigt man auf befannte Ant
einte. Salmi.

Cinige Minuten vor dem Uniidhten werden bdie Filets auf
eittert Winbdofen aufgeftellt, mit Sals bejtrent, auf beiden Seiten
wetfy foudirt, dbamn in eine Rafferole gelegt und mit der daritber-
gegoffenen Galmi gut dburdjeinander gemijeht. Die getheilten Filets
werbenr mun in bie gubereiteten Kruften gefitllt, die gangen Briifte
aber mittelft einer Gabel in eine Salmi getuntt und auf die ein-
gefiillten Rrufjter gelegt, fowie aud) Ddie gediinfteten mit Glace
fiberzogenen Ripfden davan auSqefest. Die runde KLrufte wird
ebenfalld mit einem foldjen Filet Belegt, in die Mitte Der mit
cinter Gerviette bededten Schitffel gegeben, auf der man alfe Kruften
sufammenftellt und felbe entreder af8 ein feines Gingenadytes
oder al8 warme Affiette giebt.

Gebratene Droffel.

Gelbe werden gepust, abflammirt, audgenommen und fo wie
bie RrametSvigel zugeridhtet, gebraten und angevidyet.

Deoflel-Snlmi
wird fo wie dbie Wadytel-Salmi behanbdelt,
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£leine Vigel.

Wenn man ihnen die Kopfden abgejdynitten bat, tperden felbe
audgenommen, gefalzen und in ein Eierfpeis-Reindl, it weldhes
man_ entiweder Spedt oder Butter nebft ctwad Bwiebeln 3u Voden
qegeben Bat, eingelegt, fo daf Die Druftfeite auf dem Boben zu
licgen fommt. Gine Bievtclfunde vov dem Gebraudye werben fie
auf die beife Platte geftellt, wenn fie gelb i werden anfangern,
mit in Butter gerdjteten Semumelbrijeln bejtrent. Hort man
fie banm praffefn, fo werden einige GRIHfel poll Suppe dasit=
gegebenn und fcmell fervict.

Ocfiillie gebratene Tauben.

Die rein gepupten Tauben werden abflammirt, auggenomumen,
bie Flitgel, Der Kopf, Hald und Fiife abgehactt, die Haut vom
der Brujt und den Sdyldgeln (ofgeldft, die Fiife eindreffict und
bas Qropflod) mit einem Stiid Semmel vevmacht.

Sn 3 Defagr. abgetriebener Butter wird Y/, bon einer in
Meild) gemweichten und qut audgedriidten Gemmel, 1 Cibotter,
etwas Gafy, 1/, Mefferfpite gritne Peterfilie und etwad Mustat-
nufy eingeviihet, diefed mun in die Tauben bet der Oeffnung ein
gefitllt, und danm die Haut vom Funtpfe sum Ritden iiberjdlager.
Hat man dann felbe gefalzenr, fo werden fie eine ftarfe Biertelftunde
vor dent Unridyten mit zerlaffencr Butter und etwad Suppe begojjern,
qelb gebrater, Dann trandjict und mit Compot oder Salat angeridtet.

Oclpickte Tauben.

Diefe werden, wenn fie geveinigt find, dueffirt, itber Die
Bruft gefpictt, gefalzen, dann iie ein gefpictes Rebhuhn gebraten
und angeridtet.

Orillitte Tauben.

Diefe mitffen von junger und oblgendhrier Gattung
feim, Damm werden fie vollfommen gereinigt, in per Mitte nad)
ber Qinge in jwei Theile gefdhmitten, die Bunuft:, Slagel- und
[litgelbeine audqelbft, dannt mit einem Mefjer etivas breit geflobft,
gefalzen, tn flérifivte Butter getuntt und mit Semmelbrofel pamirt.
Nent wird weifted Bapier mit Tafeldl itberfiricdien, auf einen Roft
gefeqt, die Tauben Dbavauj umd eine DBiertelftunde vor Ddemt
®ebrandye auf einer mittelméfigen Glut anf beiven Seiten qelb
gebtaten. und mit fines herbes angevidtet.




@auben mit pikanter Sauce.

Cine Rofferole wird mit Sped, Bwiebeln, Wurzelwerk,
1 Ralbstnoden, gangem ®ewitrs, ctwad Limonienfdale ecinge-
tidytet, die gepugten und dreffivten Touben davaufgelegt, braun
eingehen gelafferr, damn mit etwad Suppe, Bertram-Cffig und
Wein aufgegoffern und iweid) gebiinftet.

BWenn fie dann andgelegt find, witd mit dem abgefeibten
Safjt cine braune Sauce abgeriihet, twie gewdhnlic) verfodt und
bom Fett gereinigt, Dann mit einem Stitd Suder und Glace
nodymal8 auffoder gelafferr. Die trandyivten Tauben werben beim
Anriditen in einen geftiivzten Reis-Reifen gelegt und mit der
pafficten Sautce iibergoffen.

Sowergediinfiete Tauben.

Jadydem eine Rafferole mit Sped, Swiebeln, Wurzelwerk,
Deigbrautel und gamgem Getwiivy  angerichtet iff, werden die
geveinigten und Ddreffivten Tauben davin braun eingehen gelaffen
und etvad Suppe 1nbd Effig nebft Limonienjdalen weid) gediinftet.
Jtun legt man felbe aug, vithrt mit dem paffivten Saft eine
braune Gauce ab, (Gft fie auffodjen, und wenn man ihr bad
Gett abgenommen fHat, [4ft man felbe mit etiwad Mildyrahm
und fein gefdymittener Limonienjdale nodmals auffoder. Die
Laubenr twerden mun trandyivt, entweder in einem Buttervetfen
ober Paftete angeviditet und mit diejer verfertigten Sance itbergoffen.

Glacirte Tanbenfilets.

Bon diefen werden die Britfte jarmmt dem Bruftbein abge-
I6ft, bie Daut abgeogen und nett gefpict; bann eine Kafferole
mit Sped, Wuvgelwerf, gamgem Gewitr, einem RKalbéknodien
und dem von den Tauben itbrig geblickenen Fleifche eingeridytet,
biefed Darin Dbramn eingehen gelaffem, mit etwad8 Suppe nd
tothemt Wein aufgegoffen und su einem Furgen Saft gedimmftet.

Mit ver Dilfte diefes Saftes wird mun eine Sauce abge-
vithet, felbe ausgefod)t, vom Fett geveinigt und 1 CStitdden Glace
nebft eimigen abgefdyilten Tviffeln eingefdynitten; bdie anbdere
Qdlite aber wird in eine Minute-Kafjerole gegeben, die ausqelsften
Briifte mit der gefpidten Seite nad) oben hineingelegt und mit
etemt mit Butter gefdymierten weifen Papierbogen verdedt, in
dic Rbhre geftellt, wo man fie unter fleifigem Begiefen Y, Stunbe
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ctwas diinften (Eft. Hievanf wird dag Papter abgenommern, 1 Stid
®lace in den Saft gegeben und die Britfte nun gebraten, bid
ber ©pec gelb ift, wo fie Dann mit dem Saft glacirt werden.

Xft diefes gefdehen, fo werden die Vrifjte mit den Shigen
eintodrtd auf eine Syiffel framfévmiq angeridytet, der iibrig
geblicbene Saft mit der riiffelfauce vermifdt und in bie Miitte
per Schiiffel gegeben.

Glacicte Hithuerbrifie

werbent fo oie die obigen Yergeridjtet und gediinftet, wur vaf
sum Aufgiefen blof Suppe, Ffein Wein veriwendet Ivird, {owie
aud) die Cinridhtung Dder Rafferole blof aud Butter, blittrig
qefdymittenen Champignons, Ruvjelwoerf, Jwiebeln und ganzemt
Gewiiry befteht.

Die Hithner werden bann in ewnem braumen Braifefajt
etwad gediinftet und wihrend bed Bratend in ber Rishre wehr-
mafd mit aufgeldfter Glace iibersogen, bi8 der Sped gelb gebraten
ift, worvauf man fie dann hevaudnimumt, Dert abgefeihten und vom
Fett gereinigten Saft mit der Butterjauce vermiftht und felbes
mit einigen Loffeln voll Mabeivawein auffodjen Lift.

Xft damp die Sauce durd) ein feined Sieb paffict, fo mwerven
bie fdon glacieten Dithnerbritfte auf einer runden  Sdyitffel
einem Sramy fo angeridhtet, daf Die fpitige Seite einiodris 3
fiegen Fommt, und Diefe Sauce in Ddie Mitte Derfelben gegeben.
Sn pad Rropflod) tird eime mit audgeftodjenen M ondfdeindeln
von Triiffeln befegte Fafdhnode swifdhen 2 Hithnerfimme paffend
qelegt. Die Aufenfeiten jeder cimpelner Brujt werden mif blan-
divten Sapaun-Jtieren garnirt, in die Mitte De8 RKramzed aber
ein rett gefpidtes, rund udreffirted glacirted Ralbsbries, weldes
man mit Halbnufgrofen, abbreffivten, in Limonienwafjer abge-
fodyten Champiguond garnivt hat, geftellt unbd fo zu Tifdye geqeben.

Hithndpen mit Butterfouce.
X einer Rafferofe wird ein Stid Butter, 1 Stitdden

foanifthe Biebel, einige Stitde Champignons fein gefdymitten,
etivad Wurzeltoert, von jeder Sorte Gewilry 1 Kbrnden  gegeben

und alled diefed mit einanber anpaffirt, big 8 viedt. Dann :

toerben bie rein abgeflanbterr, abflammirten, auSgenouinienen und
breffivten Ditfner hineingelegt, mit weifer Suppe anfgegoifert,
pafy fie Daritber zufammengeht, und fo weid) gediinjtet. '
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Pat man dann die Hithndhen ausgelegt und den Saft abge-
feift, fo [GRt man ihn, um ihn vein gu erhalten, fegen, rithet
pann Damit eine Butterfauce ab und [Gft fie fo lange Fodern,
big fie die Dide hat, um einen verfehrten Loffel Ju decten, Sind
pic Dithnden trandyirt und auf ciner Sdiiffel angeridtet, fo
wird die Sauce daritber gegeben.

fiihner-Ragout.

Die Hithnchen werden hievsn o wie die obigen eingeridtet
und geviinftet. Oierauf giebt man ein Kalbsbries, um e8 weif
su exhalten, mehrmals tn fauwarmed Waffer, lbft 8 aus, giebt
e in fodenbed Galwaffer, bi8 e8 weid) ift und dann in faltes
Waffer. Bon fier aud wird e8 zu den Hithndjen in die Kafjerole
gegeberr, mit benfelben weid) gebiinftet, wo Ddann die Hiihuden
n et naffes Papier eingewidelt werden, damit {ie tweif bleiben,
ba3 Bries aber in faltes Waffer gegeben, in weldes man aud
eint efwad weid) gefod)ted Ralbdohr legt.

Cinige nett zubreffivte Hithmerfamure werden bfters in lau-
warmes Waffer gegebert, bid fie fdhin weif find, wo man fie
pann it diefem lauwarmen Wafjer auf die heife Platte frellt
und fo lange vithet, big fie i) abhiuten laffer. Dann ninunt
man fie fdnell mit einem Vadlbffel feraus, veibt felbe mit Sals
gut eirr, zieht die Haut ab und (Gft fie in Faltemr Waffer auf
einem warvmen Ovte fo lange ftehen, bi8 a8 Waffer lauwarm
gewordernt; diefes witd fo oft wiederholt, bi& fie volfommen tweif
Jind, wo man fie Dann weid) fodt, etwasd Rimonienfaft dazu
giebt und fie auf die Seite ftellt.

Der Safjt, worin die Hiihuden geditnjtet hHaben, wird jefst
abgefeiht, Damit eine Vutterfauce abgevithrt, welde man, wenn
fie fodt, in cine Kafferole, worin man einige Cierdotter abgeritfut
hat, einvithrt (legivt) und auf einer heiffen Platte rithet, bi8 fidh
a8 Gt bindet, damn durd) ein fehr feine8 Sieh ober bdurd) ein
Haartud) paffict.

Das abgeldfte Briesfleijd) wird in toitrfelgrofe Stiide, das
Bries felbft aber abgehiutet und in fingerdice Sdjeiben gefdmitten:
a8 Ralbsohy in belichige Formen audgeftoden und alled diefes
nebft Dem fjdjon bereitetenn iihnevfimmen, abgefoditen Krebs-
jdeeren und Sdjweifen, nufgrofen, abbreffivtenr, in Limonien
wafjer abgefodjtent €hampigrons in bdie legivte Sance gegeben und
fommt biefer in ein beifes Waffer eingeftellt.
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Dann wird Karviol in fleine Stitde gertheilt und in Saly
waffer ctivad abgefocyt, Die trandjivten Dithner in bie Mitte
eirter Guftrade Voul au Vent ober filbernen Rafferole angeridytet,
a8 Ragout [offelweife Daviibevgegeben und wmit vem abgefodyten
Rarviol garmirt.

Hiithuchen mit Poprika.

Ienn tan eine RKafferole mit etmem Stitd Butter, eineimt
bedeutenden Theile fpanifdier Swiebelm, einigen Kormern gangeus
®eiviivy, Wurgelwerf, etwad Champignond und einigen Ctiiden
qanzem Paprifa eingevidytet Hat, werben dreffirte, in feine Sped=
blatter eingewidelte DHithndjen daveingelegt und ampaffict. Wenn
felbe su vieden anfangem, werbem fie mit Suppe und efwad
Qimonienfaft begofferr, au eimemt furzen Saft teidhgefodyt und
anggelegt; mit demr abgefeiffen und vomr Fett gereinigten Saijte
eine Butterfauce abgeviihet, mit etwad Deildralhm und fei
qefchmitterrer Limontenjthale aufgefodt. Sind bann die Hithndpen
aud Dem Sped audgeldft und trandyirt, fo witd die Paprifajauce
baritbergegeben und mit Mildyrahmmoderin garnirt.

feif abackodyte Hithner.

Dtefe twerben wie gewdhulid) gerenigt und ovefjirt, Ddann
QWursehwert mit einent  Debeutenven Theile Golbritberr, eiment
Sauptel nudelartig gefdmittencr Jwicbel in eine Kafjerole gegeber,
bie gefalzenen Hithnchen Daraufgelegt unbd mit Wein, Wafjer itd
Gifig begoffen. Wenn fie weidgefodt find, witd Beizfrautel
mit gamemn Gewiivy extra gefodt, dagu gefeibt und, wenn fie
damn volfformmen eid) find, Herausgenommien. Jtun werden felbe
trandjivt, mit in Butter gevdfteten Semmelbrdfeln itberbrannt,
auf den Boben der Sdiiffel ehwad von diefem Saft, worin fie
qefodit haber, gegebent und mit Wurgeloert garnivt, jowie auf
einer Taffe Kren beigefest.

Hithnehen mit Reis.

Das gereinigte und drefjivte Hithnchen wird in einer RKajferole
mit Butter, Champignons, Swiebeln, etioad Wurzelwert und
einigen Rovmern Gewiiry anpajjict, mit Suppe angegoffert und
gediinftet, TWenn bev Rei8 heif audgewajden ift, witd blattlig
gefdnittener  Champignon und 1 Hauptel fpanifde Jwiebel,
welder mit Gewiignelfen Bejtedt ift, in cinem Stiid Dutter




anpaffict, bid e8 viedt, wo fie dann mit 2 Deciliter Mild) auf-
gegoffen. und etoad verfod)t zu bem Reid gefeilt wird. Diefer
wird mm gefalzen, !/, Stunbe vor dem Anviditen ziemlid) weidy
geditnftet und die Hithndjen trandivt, welde man mit diefem
Reid garnivt und mit dem Saft iibergiefit.

Fricafficte Hihner mit Mudeln.

B den fricaffisten Dithrnern werben ftatt Champignons
Gpagatrmbeln beigemifdht. Diefe Rudeln terdent etwad dicfer al8
bie fonft gebrdudlicien in die Suppe gefdinitten. Sie werden in
Sletfdjuppe abgefodyt, abgefeiht, ba8 trandyivte Dithuden mit
Sauce iibergoffen und mit diefen Nubeln garnict.

Gebadkene Hiihner.

Dierzu wird eine fehr Feine Gattung gewdhlt und, wenn
fic gereinigt, in 4 Theile gefdjnitten, gefalzen und in DEeHl cin-
gelegt find, fo werden felbe in aufqeflopftes Giweif getunft, mit
Genumelbrifeln einpanivt und erft Fury vor dem Gebraud) in
heifient Scmaly gebaden. Beim Anriciten werden felbe nit qritner
Peterfilie, welde in bad feifie Shmaly getuntt wird, garnirt.

Hithnchen mit kalter Fricaffée,

Die gereinigten Hithndjen twerden  dreffizt, gefalzen, it
Suppe, Jwiebelnr, Champignons, Wurzeltoert und ganzem Gewiin
weid) gefodt, hierauf in 4 Theile trandjirt, falt werden gefafjen
und barm in IMehl getuntt.

Bon dent Saft, worin die Hithnden gefocht Haben, bereitet
man mit 1 Stiid Glace eine Fricafjée, 16FE felbe falt werben,
tunft dann bdie Hithnchen-BViertel darein und legt fie auf eine am
G138 aufgeftellte Plattforn, wo fie fteif werden mitffen. Wenn fie
fteif find, twerden fie abermal8 in Meehl gelegt, in aufgeflopfte
Gier getuntt, in Semmelbebfeln panivt und, wenn fie aud heifem
Sdjntaly gebaden find, gleid) angeriditet. Selbe Fommen als Affiette
gegebent tverden.

Orillicte Hiihndyen.
Sunge Frithlingshihnden werden geveinigt, gefalzer, in
2 Theile gefdnitten, da8 Bruft- und Fliigelbein audgelift und
vie Fitfelbeine in bie Bruft eingeftedt. Sodbarm Hopft man felbe
mit etmem Mefjer breit, tunft fie in jerlaffene Butter und
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Gemmelbrofel, legt felbe auf eimen mit Oel bejtridjenen Papier-
bogen, welden man auf Den Foft gegeben hat. Hier ift man
fie auf einer fdpoacien Gfut durd) !/, Stunbe gelb braten, und
wenn fie Dann angeridjtet find, garnirt man fie entweder mit
Gpargelerbien, feinen griinen Grbjen obder mit Champignon-Piivée.

Hihnden mit Bertvam-Sehii.

Wenn man in einer Kaffevole Butter, Bwiebelnw, ganged
Gewiiry wnd Wurgeloer? anpaffict hat, werben Frithlingshithuden,
bie man ebenfo toie Die obigen jubereitet und in ein Shpedblatt
eingewidelt Hat, Daveingefegt, mit etner guten Supbe begofjen,
davin weid) gefodht und bann audgelegt. Ein Theil von Ddiefem
Braifefaft wird nun abgefeiht, mit eimem Stiidden Glace und
etnigen Poffeln voll Wein verfod)t und abgeyupfte Vevtramblitier
bareingemifc)f. Wenn bdann die Hithnden aud dem Shedblatt
audgeldft, trandjict und wieder jufammengerollt {ind, wivd diejer
Braijefaft jommt den Bldttern dariibergegeben.

Oefiillte Brathithner.

Dievzu ift nur die fleine Gattung veriwendbar; von Diejen
wird, wenn fie geveinigt find, die Vruft- und Sdldgelhaut los-
gemadyt, Das Kropflod) mit einem Stitdden Semmel verftopit
und dann mit einer Dagu beftimmten Fiille gefitllt. Jtun twerden
felbe gefalzen, Oreffivt und am Spief cine fleine halbe Stunde
unter fleifigem Begiefen mit Butter gelb gebraten. Jtad) Delieben
fonmen felbe aud) frither mit Semmelbrbfeln beftrent umd Ddann
erft begoffen und gebraten werden.

Suldyirte Hithnchen.

Sunge Frithlingshithndjen werdert geveinigt, gefalzen und

mit einem iihnerfajdh), weldper mit gefdnittenen Krebsjdjweifen
und mit feinen qitmen Grbjen und Spargelevbfen gemifdt ijt,
gefitllt, damm Dreffict. Sobann wird eine Kafjerole mit Butter,
Bwicheln, Wurjelwert, gangem Gewiiry und Champignons ein-
geriditet, bie Ditbuchen, darin etwad paffirt unb, wenn man danu
felbe mit Suppe aufgegoffer Hat, durd) Y/, Stunde gefoct. Wit
dicfer Braife witd nun eine Butterfauce abgerithet, audgetodt,
bom Fett geveinigt, und twenn felbe mit einigen Eierbottern
legirt und mit etwad griimen Grbfen vermijdht ift, 1wird felbe
iiber die tvandjivten Hithnden gegeben,

Sdrever, Hodbud. 7




Hihndhen marinict,
Diefe werben wie obige dreffirt und ecingeridtet, dann mit
Guppe begoffen, weid) gefod)t und audgelegt. Sind fie nadyher
falt getorden, o werden fie trandjirt, in Weintetg getuntt und
in heifem Shmalz gebacen. Nun ridtet man eine Kajferole mit
gritner Peterfilie, RKerbelfraut, Bertvam, Limonienfdalen und
Biwicbeln ein, legt die Hithnden darauf, begieft fie mit Bertram-
Gifig und feinem Oel und IEft fie davin eine zeitlang Tiegen,
worauf fie hevandgenommen und angevidhtet werben Fonnen. Dex
Gffig und dag Oel twerben davitber gefeiht und mit nudelavtig
gefdynittenen Biotebeln beftrent.

fKolte Hithner.

uc) zu Diefen wihlt man am liebften junge Frithlings-
Bithner, weldje man veinigt, dreffivt, falzt und in cin Spedblatt
eimwidelt, So bereitet, werden fie mit Wurgelwert, Chambignons,
Bwicbeln, ganzent Gewiirg, Limonienjdalen, Beizfrdutel, dann
Wein, Bertram-Cffig und Waffer (von jedem Ddiefer 3 lepten
einen Theil) gefodt, Bieranf audgelegt und falt werden gelaffen.
Sind fie vollfommen audgefiiblt, fo werben fie aud dem Sped-
blatt Heraudgenominen, trandjivt, und wenn man auf die Mitte
per Schiiffel eimen Ufpifreifen und in Ddiefen die Hithner gelegt
Bat, wird eine Wayonnaife over falte Fricaffée davitber gegeber.

Poulord gebraten.

Ein Poulard wird gereinigh, gefalzen, drejfirt, imvendig mit
fein. gefdmittener Peferfilic und Sardellenbutter ecingerieben und
in etnent mit Butter gefdymierten Papierbogen '/, Stunde gebraten.

Poulard “gefpickt.

Wird o dreffirt und gefpidt wie ein Fajan, aber wie obiges
Poulard gebraten und dann eingeridtet.

Soudee von Poulard-Filets.

Mean fdyneidet die Haut anf der Bruft auf, I6{t die 2 grofen
und die 2 fleinen Filetd, telde jedes Poulard hat, aug, und
(6t sugleid) mit eimem feinen Weffer dad feine Filet-Diutden
ab, worauf man felbe mit der Flddye eined Meffers, welded man in
faltes Waffer getunft “Hat, etwad breit flopft und in nette Filets
form ujdmeidet, Die Dilfte ber Filetd wird mit einem beveiteten
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Dithnerfafd) iiberfiriden, und, damit fie fdoars audfeben, mit
geviebenen Triiffeln Dicht beftrent, welde man mit eimem Mieffer
bavauf befeftigt. Jtunm legt man die grofen in eine Plattform,
worin  der Voben mit Flarificter Butter itberzogen ijt, fo ein,
baf Die beftridjene Seite oben ju liegen Fommt, die Fleimen aber
erden in eine mit Butter eingeridytete Dinute-Kafjerole fidyel-
firmiq gefriimmt eingelegt und beide unterdeffen beifeite geftellt.
Oierauf werben in ciner RKafferole Wurzelwert, Chambignons,
ein tenig Swiebeln, einige Korner ganjed Gewitry und der gamge
Reft von den Poulards in Butter anpaffict, bHid e8 vied)t, daun
mit einer Suppe begoffen und einige Stunden fodjen gelaffen,
worauf man mit Der abgefeihten Vraife und Wiehl, weldpes nan
in Butter {hiumig werden [dft, eine Sauce abrithrt, bis felbe
fodht. Dann [t man felbe mur von einer Seite foden, ofme
fie mehr umguvithren, nimmt Hout und Fett rein ab, paffirt
felbe Durd) cin feine8 Sieb unbd gqiebt fein Dblattrig gejdmittene
Sriiffeln, Hithner-Rimme und Kapaun-Nieven, alled in netfe
Stitde gefd)nittenr, darein; fo beveitet, jest man, damit fie warn
bleibt, dic Rafferole ugededt in warmed Waffer. Cinige Minuten
bov Dem Gebraudhe werden bdie Filetd am Windofen foubirt,
sugleid) ettwad mit Saly beftrent und, wenn fie toeiff find, jduell
teqgenommen  und in einem $Srang auf der Ddazu beftimmien
Sdyiiffel aierfih angerichtet, und zwar fo, daf immer ein leered
und dann ein mit Sritffeln beftridiened Filet nebén einander Ju
fiegen fommen, bie fleinen Filetd aber innerhalb Ded Kramjes
su etnern entqegengefeten Rramge geformt. Jn  die Mitte der-
felben wird eine fein gefpidte und glacivte Salb8brieSrofe gefest,
naddent ntan frither a8 Dereitete Tviiffel-NRagout dagugegeben
hat. Die dagu beftimmie Sdyitfjel fann frither mit ausdgeftodenen
Deffing vbon Tragant-Teig geziert werden. Wenn dann die Schiifjel
Deifgejtellt und die Deffind troden getoorden find, werden felbe
mittelft eined Tragant-Ritted oder feinen Kleijters geformt auf
gepict, wo fie gleid) troden fein und feftgehalten toerden.

Dic Triiffeln 3um Gebrande hevauridien.

Dierzu find bdie romanijdien die befterr, man giebt felbe in
frijhes Waffer, bitrftet fie mit einer feften Viirfte, bid fie woll-
fommen vein find, wo fie bann abgejdilt, die Scalen in bie
oben erwifnte Braife gegeben und mit derfelbeft aufgefodt werden,
die Triiffeln felbit aber werden meiftentheild fein bldttrig gejdnitten
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ober audqeftodjen und rof) in die dagu Deftimmte Sauce gegeben,
jebod) Eommen fie aud) u anbeven Derwendungen in Butter
anpaffivt wexden, zu Saucen aber ift diefed nidht anendbar;
Pert man witvbe mit Dbiefen Tritffeln viel ettt in die Sauce
bringen, [liefe man aber Dag Feft uriid, fo ginge febr uviel
®efdhmad verloven, da die Vutter den Gerud) an fid) ieht.

Poulard mit weifer Aufdelfance.

Wenn: dad Poulard geveinigt, dreffivt und etioad gefalzen
ift, witd v8 in Spedblitter eingewidelt, mit Spagat berbunbden
und in eine mit Butter, SBiebeln, Wurzelwerk, cinigen Kormern
Gewiiry eingeriditete Kafjerole eingelegt. Dier it man o3 etioad
anpaffiven, bis 8 viedyt, gieft e8 darm fo mit Subpe auf, Ddag
fie iiber Dad Poufard sufammengeht und [ARE 3 fo weich biinften,
worauf e8 in eimen Topf audgeleqt und ugededt ftehen gelafjen
wirh, damit e8 von der Lwft nidt braun witd. Efwad Butter
with in Mehl fdhdumig werden gelaffen, mit ber abgefeifen
Praife eine Sauce dabon abgerithet, welde man, werm fie bereits
aufgefodyt fat, mur von einer Seite foden Ligt, dbann dag Fett
und die Paut rein abnimmt und durd) ein feine8 Sieb pafiirt.
Die Dufdheln werden mit Wein audgewafden, in ctwad serlaffene
Sardellenbutter geqeberr, duvdheinanber gefdjroungen unbd, wenn fie
it Wein aufgefitllt find, gefodht. Jft muw dad Poulard trandyivt,
fo witd bon den Mufdyeln die halbe lecre Schale abgeldft und
fefbe fammt Dem Wein, worin fie gefod)t Haben und ber Sauce
itber b8 angericdjtete Poulard gegeben.

Poulord mit branner Aufdyelfance.

Diefed wird gany fo wie Dad vorige bereifet, mur anftott,
baf ntan bad Poulard mit dem Wurzelwerf anpajfict, Laft man
felbes braun cingehen ober mtanm gieht in Die cben berfertigte
Sauce cin Stitdden Glace und It felbe damit auftodjen.

Poulard mit Aufternfoure.

Diefes wird ubeveitet und eingevidjtet wie bas vorige, mit
Suppe begoffen und nidyt in Spectbldtter eingewidelt. BVon der
Bratfe wird eine Butterfauce gemadt.

Die Auftern werden weid) gefodyt, aufgemadyt, die Sdhale,
worauf die Anfter ift, anf einen Noft gelegt, ein erbfengrofes
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Ctiid Butter und einige Tropfen Limonienfaft dazugegeben und
einige Minuten braten -gelaffen, worauf utan die Aujtern hevaus-
nimmt, felfe in die verfertigte paffivte Butterfance einlegt und,
et Dag Poulard trandyivt ift, die Sauce davitber gicfit.

ficifachodytes Poulard mit Mildyrahm,

Das Poulard wird, wie befannt, gereinigt, gefalzen, dreffirt,
in Sped eingewidelt und in eime mit Jwiebeln, Wurzelverf,
gangent Gewitry und Beigfrautel eingeridtete Kafferole gegeben.
Oier wird o8 mit Wein, Bertram-Effig und Waffer, von jedem
1 Theil, Degoffen und im einer Furzen Braife tweid) gediinjtet.
Bon diefer Braife und etwad Mildrahm wird eine Furze Buiter-
jarce abgerithrt, und naddemt man Champignons, griine Peter-
filie, Revbelfraut und Bertvam fein gefdymittenn und in Vuiter
etwad anbaffirt Hat, with ¢8 in diefe Mildrahmfauce etngemifdt
ud nebt ettoad Mustatnuf aufgefodit. Hierauf wird dad Poulard
aud dem Sped Heraudgenmommen, trandjict und betm Anvidten
mit der Sauce itbergoffen.

Poulard als Galontine.

Wenn bag Poulard abflammizvt ift, witd e8 am Ritden
aufgemadyt, ofne die Haut zu verlegen, andgeldft und auf ein
Brett ausgebreitet. un werben die leeven Haupttheile mit dem
gepaltenen Vruft-Filet bebectt und mit papierditnnen Spedbldttern
belegt. Dann bereitet man fid) oud einer grofen Halben mweifen
®ansleber auf folgende At einen Fafdh: Die Gangleber toird
ndmlidy mit 10 Defagr. fein gefdmittenem Sped, halb in Waffer
geweidytenr, gut audgedriidten Semuteln, 4 Cierdottern, Gewiiry
und Saly geftofen und paffict; die anbere Délfte ber Leber,
eie weid) gefodjte Bunge, foudirte Diihner-Filets, abgefdhilte
Piftazien und Tritffeln in Witefel gefdnitten und unter bden
Sajd) gemengt.

IMit diefem Fafd) wird fodann dad Poulard gefiilt, am
Riiden ufammengendht und gehbrig geformt, wo e8 Daun, wenn
¢8 Bereitd in Spedblitter eingewidelt ift, nod) in ein feined Tud)
eingefdilagen und mit Spagat verbunden wird. So wirh €8 in eine
an3 Bwicbeln, Wurzelwert, Beizfrautel, Limonienjdjalen, gamgem
Gewiiry und dem aundgeldften Gerippe verfertigte Braife eingelegt,
aufgeftellt und mit Suppe fo begofien, Ddaft fie dariiber jufammen-
geht. Dat o8 anf Ddiefe Wt 5/, Stunben langfam gefodst, fo
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irtd da8 Poulard beraudgenommen, mit einem Gewidt leicht
befchivert, bi8 e8 austiihlt, wo man e8 dann aud bem Tudpe
und den Spedblittern auslbft und in Stiide {dmeidet. Jft 3
Dann auf einer Sdiiffel jdon geformt, fo witd e8 mit Afpif
garnivt und al8 Ajfiette fervirt,

Fofdyicter Indian als Galontine.

2Wird ebenfo behanbdelt wie Dag Poulard, nur daf der Jmdian
2 Ctunbden zum Fertigfoden braudyt, und ftatt dem Ganleber-
fafdy) ein Rdlberfafd) nebft alfen obigen Bugaben bdagugenommnien
wird. Jft derfelbe trandjirt, fo witd er ebenfalld mit Afpif
garnict.

Bebratencr Indiat.

Man bereitet hievzu eine Semmelfiille wie zu den gefiillten
ithnern angegebert, judert felbe, mijdht Weinbeeven, Rofirnen,
ftiftlid) gefdymittene Manbdeln, Limonienfdalen und Musdtatnuf
pagir. Wenn nun der Jnbian fo wie dad Poulard gereinigt und
per Kropf aud Dder Haut audgelvft ift, fo with da8 RKropflod
mit 1 Otild Semmel oder gebratemer Raftanie vermadyt, bie
bereitete F¥iille in die Kropjhaut eingefitllt und dbann in mit Butter
gefdymierted Papier eingewidelt. Dan Ldft thn gewshnlid) 1 Stunde
braten, begieft ihn toahrend dem mit Butter und Suppe, nimmt
bannt Das Papier weg und laft ihn nodmald !/, Stunde gelb
und tefd) braten, worauj jelber trandjivt und angeridtet wird.

Enten aebraten.

Wenn die Cnten gerupft und gendft {ind, twerben fie mit
geftoRerem Pech did)t Dbeftreut, in einen Weibdling gegeben und in
piefert heifed Waffer bon der Seite eingefiillt. Dian bitte fid),
nag beifie Wafier gleid) pon oben barauf ju gieffen, tweil dDadurd
bte Haut der CEnten gdnslid) jerreift. JIn dem bheifen Waffer
erden fie mehrmal8 umgewendet, bdann bHeraudgenommen, mit
ver fladen and geflopft, abgejtreift und in reine8 Waffer
gegeben.  Hat man fie bievauf von bden Stiften gereinigt, fo
toerden {ie audgenomuten, gefalzen, inwendig mit Gewiiry, Dajoran
und Galy eingerieben, eine Semmel eingelegt und dann bre]fu:t
Jft man bamit fertig geworbem, fjo widelt man felbe in ein
mit  Butter gejdymiertes Papier, giebt fie auj einen Spief
oder int eine Bratpfanme und begieRt fie wibrend ded Vratens
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fleifig mit Butter und etwad Suppe, tworvauf dann dad Papier
wegqenommen, die Gnten vefd) fertig gebraten, trandyist und
fammt Demn audgebratenen Safte angevidtet und mit in Butter
abgefdymalzenen Nubdeln gavnirt werdem.

Enten auf Wildpret-Act.

Die gereinigte Ente wird gany fo wie die Wilbente jubereitet
und angevidtet.
Gebratene Gans.

Wird fo mie die Cnte geveinigh und aud) jubereitet, mir dag
bie junge °/, Stunden und die Gltere gegen Derbt 1%/, Stunde
qebraten werder muf. Ungevidet wird felbe twie oben erwdhnt.

Eingemadyte junge Gans oder Enie.

Dicfert werden Kopf, Dald, Fliigel und DMagen abge-
fdmittenr, gereinigt und gefod)t, iwie bei der Ganfelfuppe, mit
weldher man dann eine Ginmadjfouce abrithet, dad gejdynittene
Sunge nebjt Ganleber-fnivdeln, gritnen blandjirten Crbfen ober
Spargelopfden einfegt und dant anridytet.

Gansleberfaldy mit Alpik.

Eine grofie weifle Gandleber wird mit 10 Defagr. rvapictent
Spe, 3 Cierdottern, 1 gamgen Gi, 1 abgeriebenen, MDieileh
qeweidgtert und gut audgedritdten Semmel, nebit Salz und
®eoiity su einem Fafd) geftofen, paffirt und in eine fleine mit
Butter audgejdmierte und mit Mehl audgefihte Stirz-RKafjerole
eingefilllt. Hat man e8 davin durd) Y/, Stinde in Dunit {iebert
{afjen, fo wird bie Rinbde Dbefeitigt und dev Fafd) in mette Stitce
gefdmitten.

Xeht wird in eine in Ei8 eingefete Fovm fingerdid Ajpit
eingefiillt, wenrnt er fteif geworden ift, mit audgeftodencr Sumnge
und Triiffeln gierlid) Dbelegt, auf weldhe man einige Tropfen
Nfpif giebt und felbed fteif werden [aft, Num wird aberntal3
fingerdid Afpif eingefitllt, fteif werben gelaffen, ver Gansleber-
fafdh in einem Rueid iibereinanber ferumgelegt, fo 3war, Daf
awifden 2 Gansleberfajeh ein Bldttden Triiffel fommt wnd nod)
etwad Ajpif Davitber, damit e8 fid) befeftigt.

Gobann it die Form vollfommen mit Ajpif angefiilt,
fteif werden gelaffen, Tnvy vor Dem Gebraudpe in lauwarmes
Waffer getunft und auf die dogu beftimmte Sciiffel geftiivat.




Balbshirn mit X[pik.

Das blandjivte KalbShirn wirh in einer Beize, die qut gejalzen
ift, gefodyt, austithlen gelaffen, in Fleine Stitde gefdnitten, ifden
Afpit in eine fleine Forur eingelegt, geftiirst und al8 Affiette ge-
geben. — Rann aud) in eine Reifform eingelegt werden.

Ruffifdyer Kudyen.

50 Defagr. Kalbs{dmigel, 14 Defagr. Ralbsleber, 7 Detagr.
gerduderten Sped, 7 Dedagr. Kernfett, 1 Bwiebel und einige
Champignons fdmeidet man Eleimwitrfelig, giebt Ddas Gange
nebft Saly, Pfeffer, Neugewiivs, Muskatblithe in eine Kaffe-
vole, itbevgiefit e8 mit fo viel guter Rindfuppe, daf fte Dariiber-
ftebt, Dedt e8 g und 4Rt 8 weid) foden, worauf man e8
ftot, paffict und mit 2 Gierbottern mifdht. Wehrend bes
Rodjend toird vober RKalbsfafdh Dereitet. DHievauf fdmeidet man
gerdudjerten ©ped, Junge und Triiffeln gleidy grof wiirfelig
und mengt e8 mit gamgen Piftagien. Dievauf ftreidht man einen
glatfen Piodel mit Rindfdmaly aqus, dritdt am Boden und am
Rande  den Fafd) fingerdid ein und ftreut von dem miirfelig
geldnittenen davauf. Dann giebt man wicder eine Schidyte qe=
fodjtent Fajd) Darauf umb féhrt jo abwedfelnd fort, bis Ddex
Diovel voll ift, worauf man dad Gange mit ciner Sehidhte tobent
Safd) fdlieft und 8 in Dunjt Fodt.

Gedimpfte Gansleber.

Jn der IMitte einer grofien weifen Gandleber witd ein
Cinjdmitt gemadt, in biefen abgejdilte, fein bldttrig gefdynittene
Lriiffelnt eingeftedt, dann die Leber mit Saly und Setviivy etwad
beftreut und in ein Spedblatt eingemidelt.

So wird felbe in cine RKafferolle eingelegt, 1 Glisden
Deadeiva-Wein Ddagugeben und qut gugededt durd) 2 Stumben
' Dunjt langfam foden gefaffen, worauf man felbe ausfithlen
lagt, hevaudnimumnt, den Sped abldft, die Qeber in nette Stiide
fdmeidet und gum Apit cinlegt. So Jum Fifdye.

Gansleber-Soudée.

Man giebt die iweifle Gandleber in fodended Salywaffer,
nimmt felbe gleid) Bevaus, fdmeidet fie in nette {diefe Stiide,
lat fie Talt twerden, legt fie Damn in eine Minute-Rafjerole,
wovin fid) Hérvificte Vutter Gefindet und ftellt fie Deifeite.
Dann vidtet man eine Kafjerole mit Wurzelrert, RKalberEnodjen
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und gangem Geoiiry cin, lift o8 braun eingehen, gieft & mit
Cuppe auf und [Gft e8 fo einige Stunden Foden, wovauf 3
abgejeibt und mit bdiefem Safte eine braune Gauce abgevithrt
witd. Ju jelbe giebt man etwas Mabeiva-Wein, (At fie pantit
auffodjen, nimmi dag Fett vein ab und giebt ein Stitd Glace Darein.
Hicranf wird die zubereitete Gansleber hury vor pem ®ebraudye
auf Dem  Windofen jdnell foudirt, etwad Limonienfaft barauf
qetrinfelt und auf einer Sdiiffel im Rrange angeridytet. Ueber
biefelbe twitd bamn Die Sauce gegoffen und abgefodjte qgrofie
Rélberfafd-Noderln im entgegengefessten Kramge dazu angeridytet.

Befpickte Gansleber.

Gine grofie, iweifie, fleifhige Gansdleber wird in Eodjendes
Waffer gegeben, fdmell Heraudgemomuen und in falted Wafjer
cingelegt, worand man fie, wenn fie falt geworden, heraudnimumt,
nett fpidt, mit Saly und Gewitrg beftrent und mit Mildyrahm
fibergiefit. o gubereitet wird fie in eine fleine Braife eingelegt,
in der Robre durd) 1/, : Stunde gediinfiet und wihrend dem fleifig
begoffen. Jft felbe mun fertig gebraten, jo Deftreut man fie mit
Gemmelbrdfeln, Lifit felbe nod) etwad gefb terDen und ridtet
fie damn, wenn fie mit Paccavont garnirt ift, an und fept vent

pajficten Saft bei.
Aretain-Fafd).

Nn eine grofe Gandleber madyt wman mehreve Einfdnitte,
ftedt in Diefe einige Bldtter abgejdilter FTriiffeln, widelt fie
Spedblitter cin und legt fie danm in eine mit Sped, Wurgel-
werf, gamemn Geitry, Beigbrdutel, Limonienjdaler, 28 Defagr.
feinem  Jungjdoeinernen, einem Glidden weifen Wein und
Suppe cingeridtete Raffevole ein und lEft fie davin 1/, Stunbe,
dag Fleifdh) aber fo lamge Ditnfterr, g felbed tweid) ift.

Xft e8 vollfommen tweid), fo wird dafs Fleifd) vom  den
Beimenr und die Leber vor dem Sped ausgeldft, auf etrent
PBrett feingefynitten und u einem Fajd) geftofien, weldhen nan
bantt paffirt, in ecimen Weitling giebt, Den porfanbenen Saft
bazufeiht, etiwad Saly und Gewiiry und eimen Unridyt-Loffel voll
serlaffenen Ajpif dagu giebt. Bon 2 Eierdottern und 14 Defagr.
Tafelsl witd eine Mayonnaife abgerithrt und felbe fjammt
7 Defagr. abgefdhilten, fein iwitrflig gefdnittenen Triiffeln
biejen Fafd) eingemifdht. Itaddem man pann in eine in Gi3
cingefeste Bieqelform fingerdid Afpit eingegoffen unbd felben fteif
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werden gelafjen hat, werben audgejtodene Tritffeln oder Bunger i
einemt Rrange Davauf gelegt und mit Ajpif befeftigt, dann aber-
mals meffervitendid Afpit aufgegofien, fteif werden gelaffent unb
der bereitete Fafd) Davauf eingefiillt, Jft and) diefes fteif gerorben,
fo wird e8 gang mit Afpif gededt, worauf danm, wemn diefes voll-
fommen fteif ift, Die Form in lauwarites Waffer getuntt, auf
etne Ovalfdiiffel geftiivst und mit dretediq gefdhmitterremt Afpif
garnirt wird. Dte Form hiesu fann aud) beliebiq gerihit werden,
jedod) befommt die Biegelformt tmmer ein gefdlliges Ausjeher.

Alpik 3u bereiten.

6 Ralber-, 6 Jungjdioeinfiife, 1 ganger Kdlberfroden,
ein gange8 Guppenbein, alled flein gehadt, wird mit 6 Haupteln
jpanijdier Biwiebelnr, 1 Stiid Sellerie, Peterfilie, gelben Ritben,
4 Robeerbldttern, etwad Ruitelfraut, von jeder Gattung Gewiirs
10 Rormer in einen SKeffel gegeben, ctwas gefalzen, der Reffel
mit faltem Waffer voll angefiillt und diefes durd) 5 Stunden
langjam fodjen gelaffen. Hierauf wird e8 abgefdhiumt, 7 Deciliter
Wein und ebenfoviel Bevtrant-Effig dazugegofien, nod) 1/, Stunbe
gefodjt, und wenn e3 dann durd) ein feined Sieh gefeiht und von
allent Fett geveinigt ift, in eine anbdere Qafferole, fedod) mit Bu-
tiidlafjung bes Sates eingegoffen. Jept giebt man in felbed 6 Stiid
reingewajdene gange Cier jammt der Sdyale, eime Mefferfpitse voll
Gafran oder cinige bffel voll gebrannten Buder, peitidt o8 fo-
wohl gleid), al8 aud) wihrend des Kocdhend mit einer Sdyneeruthe
auf und giebt vbon 2 PLimonien bdie Sdalen darein. Nun Ddect
man e wmit einem Decel, auf dem {fid) Kohlenglut befindet, 3u,
damit die Cier in Die DHihe gesogen werden und Iaft es jugleid)
'/, Gtunbde Fodjen. Unterdeffert wird auf die Fitfe eined umgeftitrzten
Ceffel8 ein reine8 Tud) gebunbden, ein Bogen Fliefpapier davauf
gelegt, eine Rafferole darunter geftellt und bdiefer verfertigte Afpik
fo oft durdygefetht, bi8 er vollfomumen vein ift. Bereitet ntan Afpif
gut Langeren Aufbewahrimg, jo witd er in Bouteillen ober Dunft-
glifer bid sum Dalfe eingefiillt, mit etner reinen Blafe qut ver-
madt, einige Winuten in Dunft gefotten und dann auf etnent
fiiblen Orte aufbewahrt.

Glace.
Jn cinen Keffel werden folgende Jnguedientien eingelegt 1wnd
pavin gefodht: 4 Ralber-, 10 Lamms-, 4 junge Sdjveinsfiife,
1 alte Yenne, 1 RKalbsfnoden, 1 Rilogr. Suppenbeine, 2 Stiict




107

Seinfentrodien, alles fein gehadt, 2 Kilogr. Saftfleijd), 56 Defagr.
Rinbsleber in Stiide gefdmitten; Beterfilie, Sellerte, Bioiebeln,
gelbe Ritben blittrig gefdnitten, von jeder Gewiirzqattung 10 Korrey,
1 gange Mudkatnuf und 1 Stiid Ingmwer. Wenn fid) alled diejed
parin befindet, wird ber Keffel 2/, voll mit reinent Waffer angefitllt,
purdy 12 Stumden langjam gefodt, baranf abgefddumt und bor
Pem ette geveinigt; Ddarm giebt mian einen fleinen CRlvffel voll
Salz darein, feiht e8 Durd) ein fehr feines Sieb, [Gfit e3 etnige
Minuten ftefer und iibergieft e3, jebod) mit Buritdlaffung es
Sated in eine Kafferole, worin man e3 nodymals auffoden (Rt
und wibrend deffen den Sdhoum abnimmt, bis 3 vollfommen
rein ift. Féngt e8 damn an bict zu werder, und 3tar foie ein Kod),
fo wird e3 fleifiig geriihet, in eine glacirte Rafferole oder Blechform
eingefilit und an einem Hihlen Ovte fteif werdent gelaffen, woranf
bie Form in lauwwarmes Waffer getuntt, geftiivst und an etnent
fuftigen Orte getrodnet wird, jedod) muf s von allen Seitenr fret
fiegers, damit e8 nicht anfauft.

Yom Braten itberhaupt.

Objdhon Bereits bei den Borfdyriften ber Juridytung perfdjiedenet
leifch- und Gefliigel-Gattungen bieled bon Ddent Braten berithrt
worben, ift dod) damit bet Weitem nicht alled erjchipft, und bletben
nodh) immer bei Der zahlfofen Ausbretting derfelben und ber Ber-
fahrungdweife folgende widytige Fegeln aufjuftellen nothoendig. €3
verfteht fic) von felbft, daf die groferen Bratenjtiide, ald englijder
ober Rindsbraten und Schldgel, Schipfenfletfd), Indiae, Arterhithner
1md Wildpretjlégel mehr Grabe Der Hie und and) lingere Beit jum
gefirigen Garbraten Gediirfen, al8 die Fleineren Braten. Das Feuet
wird in eimem falben Rrei8 herum geridhtet, die Flamme mufp nue
fparfam auffobers, die Glut aber um fo jirter jetrt, Die mart tmmer
wmit Hilfe Des8 Sdiirhafens in gleidem Grade der Hite ju erhalten
tracdyten muf. Solde grofe Stitde werdert imnter einige Stunden
fang fehr langfatt und meijtentheil mit Papier, Sped ober Fett
einpadivt (cingehitll) unbd gebraten. Gegen Enbe nimmt man abev
biefe Umbiillungen ober den jogertannten Webersourf ab und ridtet
bag Feuer niher und heller, wm eine jdne braune Farbe zu erhaltern.

Affes, wad gebrater wird, muf theild mit Fett, Sdymalj
ober Butter ober mit eigend Ddazu berfertigter Marionade, a8
FWildpret mit feiner Beize und ulept aud) mit Mildyrahm fleifig
begoffen werdert. Die jungen Wildpretgattungen, bejonderd basd
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Geflitgel-Wildpret haben feine Beize nothig und werben, gefpict
ober mit Gpedplatten bebedt, nur mit Fett oder Butter begoffen
gebraten. Bei allem, was auf dem Spiefie gebraten wird, muf
man die boyiiglidyfte Sorgfalt amwenden, daf 3 feft auf bemt-
jelbent angeftedt umd aufgebunben werde, damit o8 fidh odhrend
Des Bratens jo nidgt aus feiner Lage verfdyiebe. Das fann man
oft durd) Ueberbinbung eines Ddaritber gelegten Heinen Spiefidens
berhindern. Man muf aud) beobadjterr, daf ded Bratend dicferer
und fjdywererer Theil immer in die Mitte des Feuerd ju jteben
fomume; baher audy die Uufbindbung bedfelben ftets in der Mitte
ves ©piefied angebradyt werden nuf.

Die fleineren Gattungen Braten, das find:  Rapaune,
Poularde, junge Hithner, Rebbithner, limmerne Biegel, junge
Hafert unbd bdie itbrigen, in fleineren Stiiden gebratenen Fleifd)-
gattungen braudien biel weniger Beit, lingftens 3 , Stunben oder
aud) nur Y/, Stunde, um volfommen audgebraten i fein. Sie
fordevn ein [ebhaftes, mad) und nad) ndber ritdendes Feuer und
fleiftiges Begieen, dann die vidytige Beurtheilung, um den Moment
bejttnumt su treffen, in weldem bdie Wirfung der Hise mit dem
Lerhiltnif der Jeit fteht, um dad Bratftiict gut und nidt 3u
troden auSzubraten und in feinem gehrigen Gaft zu erhalten.

Die Schuepfen, Wadteln werden immer mit Gpedplatten
bebedft und itbermunden. Bei den Rramet3vigeln, Lerdjen und
Droffeln wird der Sped mit einer in gleidjer Grisfe gefdymitteren
Semmelfdeibe an ber Seite beigefiigt und fie jal bei ftarfem
bellerr: Fewer, und swar fammt den Cingewoeidenr, ohne fie exft
aufgumachen, gebraten, weldyes in einer Bievtelftunbde ergwedt fein
fann. udy bei den Eleineren Gattungen Bigel wirh, threr Grife
angentefjen, eine Sdnitte Spedt und  Senrmel awtfden  jeben
Bogel an bag fleine Spiefichen gevetht, auf ben grofen Gpick
gebundent und barn bei dem Gellfobernden Feier gebraten. Sie
werdent sulet mit weifien Gemmelbrifeln und Salz, aber ohne
fie mehr zu Degiefien, beftvent. Die allerfleinfte Gattung aber
with nur im Reindel mit Swicheln gebraten, mit gerbiteten
Cemmelbrsfeln bejtrent, wie fhon bas Jidheve bei bev Lehrc der
DQubereitung der Bisgel angegeben worden ift. Die Fletneren
Gattungen Braten diirfen nienald sugleid) mit Den grofen Stiiden
guut gveuer gebradyt werben,

Alled Gefliigel, pas qum Braten beftimmt ift, muf trocen
und mit der qudften Reinfidfeit, vorgiiglid) am  Dalfe, geput
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werden.  Grft nadydem 8 abgeflaubt, itber ben - Kohlenflanumern :

bont alfen Seiten abflammirt worben ijt, wird €8 aujgemadt,
pann in eine [done Fovm dreffirt, metftentheild mit Spedplatten
bebedt, gefalzen und gebratern. Ga iird nidit mur dad wilde
®effitgel oder anbdered Pildpret, jonbern and) dad iweifie Geflitgel,
jo wie aud) Kilbernes und Qémmterned fein und ierlid) gefpid.
Ferner muf alled um Braten Beftimmte, fei ¢38 Lildpret oder
weifies ®eflitgel, ober wad tmumer fitr eine Gattung von Fletjd),
jung, fett und wmiivbe fein. Nene gum Fitllen geeigneten Braten
vom ®efliigel, af8 aud) bon anderen Fleifdftiicen, toie da find:
fleine junge DHithnder und Tanbern, Ralbs- ober [mmrerme Brujt,
— werdert erft bebutfam untergriffen und Danm mit der gewdhn-
fichen verfertigten Bratenfiille gefitllt.

Pom Dreffives.

Die Dreffur gict allen Gattungen Fleijd) und jedem Gefliigel
eine jierfide Form und muf bei joldhen forohl in der Vraife
gejottenen, al8 bei gebratenen angewendet werden. Vei dent g
Diinften ober Diimpfen beftinumien weifen Geflitgel, ald aud) bei
Rilbpret, werden nac) dem Anfmadher, Ubflammiven und Abtlaubern
bie Fiifie jammt den Schligeln dent Riiden gleid) zuriidgeboger.
Nn diefer Qage hilt man fie mit ver {infen Qand feft und fihet
mit Der vechten mitfelft eitter ftaflermen. Dreffivnadel mit feinem
Spagat it unter vem an den bordeven Biegel ftofenden
Bug auj der linfen Seite ves CStiides, dad man gu dreffiren
fat, buvd) dem Riicfen binein, neben Der Bruft vorwirtd wieder
fhevaud umd ben uvitdgelegten Juf umfcdhhungen, wieder duvd) vem
RKorper vorn gevadeaud burdjgeftochen, auf  der anderen Srite
den guriicigefchlagenen Fuf aud) gefafit und an den interen Biegel
ftofiendert Bug unter Dem rechten orderen Hlitgel vitckoartd mieder
feraud au dev evften age, wo man ein. Stitd Spagat Heraus-
bingen gelaffen hat, durdjogen, um beide Euden feft zujammnien:
sichen unb binden gu fnuen.

Die obere Haut, weldhe man fehr lang [dft, den Kopf aber
fammt dem Palfe furg abfdyneidet, wird itber Die gemadte Aus-
fiillung mit frijder Butter itberfdlagen und mitteljt viidwoivts
Durdzogerten Spagats in Diefer Lage befeftigt, ber ©teify ivird
in b rein  audqefdmittene Leibesdfjnung gebogen und and) nnt
pem dDurchzogenen. Spagat jeftgehalten.
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