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gibt man ed wieber in faltes Wajjer, Y/, ? leihte Suppe,
bad Hivn dagu and Feuer, [ft felbes 10 Minuten iweid)
diinjten. 70 g (7 dkg) Reid wirh mit 40 g (4 dkg)
Sdmaly in Y, I Suppe eingefodht, bdiefe beiben Sadhen
werben bann abgefeiht, durdh ein Sieb pajjiert und 1 7 gute
Guppe davauf gegoffen, mit 3 rohen Gidottern abgequirlt
und mit einer Confommé ju ZTijde gegeben.

II. Fleifdyfpeifen,

- 60. Beefjteat.
(Fiir 10 Berfonen.)

Gin fungenbraten (jelbtverftinblich rituell geveinigt)
ober Plebe with gut abgehautelt, von Knoden und vom
Gett Defreit, Dbann {dneide man bdaumenjtarfe Sdeiben
bavaud, flopfe felbe, forme runbe Scheiben daraus, beftreue
fie mit weifjem Pfejfer, Salz und etwad Meh!l, ftelle die
Dmelettenpfanne auf die Platte, gebe ein Stiidfdhen Ganss
fett inein, bade die Beefjteald auf jeder Seite 5 Minu-
ten, gebe fie auf bie Shiijjel, jeihe dad Fetten vom ber
Dmelettenpfanne ab, gebe 2 GRldffel Rindsjuppe auf die
Pianne, [t es 2 Minuten auffocdhen und giee es itber
pie Beefjteald und gebe fie jogleich zur Tafel. ;

61. Boeuj a la mode.

Gin guted Gtiid niedriger Sdhuf von nidht frijdh
gefhlachtetem Dchfen (1 kg fiir 4 Perfonen) ijt am bejten
biegu gu vevwenden, dad Fleifch wird geflopft und gut ge-
jalgen, mit Rindsmarf gehdrig dburdipict; 140 g (14 dikg)
Gandinners, 140 g (14 dkg) Marf, alles flein gejchnitten,
ebenfo werben eine grofie 3wiebel, eine Peterfilienmurgel,
eine gelbe Riibe und eine halbe Sellerie Elein gejdhnitten,
bagu einige Gewiivgtirner, ein Stiicfhen weigen ngwer
gegeben ; in dieje Sachen wird dad Fleijdh gelegt, bdaviiber
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giee man 1 [ weifen Wein, !/, ¢ roten Wein unbd faffe
e8 gugedectt 2 Stunben in ber Rbhre bdiinjten, wobei das
$leifd) Biter umgewenbet wird. It badfelbe weidh, wird
bad Warrgelwer! heraudgenommen, alled fFetten wird. abge-
jhBpit und die Gauce durd) ein Haarfieb paffiert. Das
Fletfd) wird in Scjetben gejdhnitten, mit Gemitfe garniert
und mit Sauce begofen, die anbere Sauce with tn Sau-
cieved extra ferviert.

62. Boenf & la mode (andere Art).

Man nehme ein - Xafeljtiid Fleifd), Elopfe e3 gut,
bann fdneide man linglid) fingerdid Marh) auch gefochtes
gerdudherted Fleifh oder Junge fhinein, dann madje man
mit einem jdhmalen Mefjer Lodjer in das Fleijd) und gebe
abwed)jelnd Marc) und gerdudertes Fleifd in die Offnun-
gen, jalze ed, bann gebe man in die Kafjerolle Mard) ober
Setten, eine weihe Swiebel, Peterfilie, Limonejhale, Ge- .
wiivg, Thymian, lege dad Fleifh barauf, giefe dazu etwas
Gijig und roten Wein, ein wenig Juder, ein wenig Waffer
und geriebenesd Brot, dede ed qut gu unbd lajje 8 langjam
biinjten big es weid) ift, nachher wird die Sauce durch-
pajjtert.

-63. Bouletten,

Getodhtes Fleijch wird gehacft, mit geviebenen Sem-
nieln, einigen Giern, Jwiebeln, Salz und Pfeffer zu einer
feften Majje gefnetet, aus biefer werben flacje KIbfcjen
geformt und in Fett braun gebacfen. Ju diefer Speife fann
eine aud gelbbraunem Ginbrenn, etwad MWafjer und Salz
gubereitete Sauce gegeben werden.

64. Braten von Rindfleijd.
(Fiie 4 Perfonen.)

3 wird Gfjig mit Gewiirg gefodt, fodann fiber das
Sleijth gegoffen, man faffe bas Fleijd) (1 kg) adht Tage
barin [iegen, wende ed aber tdglich, jobann gebe man bad
Sletd) in eine Kafjerolle, die Hilfte vom Gifig darauf durd-
poffiert, sur anderen Hilfte gebe man Wafjer, ein Stiict
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Sdmaly und eine gejchnittene Jwiebel, lafle jodbaun bas
Fleifd) Jhbn tweidh) biinften.

65. Eingelegte Bunge,
(Fiir 10 BVexfonen,)

Die Junge wird ein wenig abgetlopft, dann mit Sal-
peter, Dalb geftofenem Pieffer unbd einigen gangen Kodrnern
Wadhholberbeeren gui eingerieben und dann 10 bis 12 Tage
in dbem Safte eingejdymdrt liegen gelaffen und tdglich ge-
wenbdet, gulet wirh fie mit einer Jwiebel eingefocht.

66. Eingemadted Hirn.
(Fiie 2 Perjonen.)

Nachdem dag Hirn eine Stunbe im falten Wajjer
geweid)t hat, siehe man bie blutige Haut rein davon ab,
fodje e eine Halbe Stumde in ein wenig jhwader Suppe,
gebe ein Stitcfchen Jucfer, nadhbem bdiefer an der Sdhale
einer itrone abgerieben mwurbe, in eine reine Kafjerolle,
lofje ihu gelblich) anlaufen, jeihe den aus der Bitrome ge-
oriidften Gaft in ben 3Judfer Dinmein, in einer anderen
Kafferolle wieberum madhe man aug ein wenig Mehl und
bifgdhen Fetten ein Helles Ginbrenn, gebe beided zujammen,
nehme ein wenig ungefalzene Suppe daju und made aud
allem eine Sauce. Sollte fie etwasd jauer jein, jo gebe man
etwad Jucer hingu, dod) madje e nicht zu il In diefe
@auce gebe man bann dad Hirn Binein und lafje alled zu-
jammen ', Gtunbe langfam auffoden. Hierauf gebe man
e au ijde.

67. Eingemadyted vou Kalbileifd.
(Fiir 3 Pexrjonen.)

Man nehme ein Stiid Rippe vom Kalbfleijeh (1 &g),
laffe e8 mit einem Gtiifden Gansfett und Salz weidh
diinjten, nehme e8 bann qufs Brett und jhneide jHone
Sdjeiben daraus, jo daf an jebem Bein eine Rofe bleibt,
gebe ed dann in eine Kafferolle, jtelle diefe einige Minuten
in bie Nbhre, fo daf das Fleijd) eine jhine gelbe Farbe
evhilt, nehme jebt Y, Geidel =2/, ¢ gute Rindsjuppe,
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Y, Geibel = Y, [ iweifte, durchgejiebte Semmelbrdfel,
fehneide ein Elein iwenig griine Peterfilie hinein, ferner gebe
man eine Mejjerjpibe Bliite und ein Stiiddhen Juder hin- _
3u, laffe dieje ©auce vecht gut verfochen, lege jeht dad il
Kalbiletjch auf eine Schiiffel, jebod) fo, dap die Beinden il
nad) auswéirtd zu legen fommen und begiefe dad Kalb- i
fleif) mit diefer Fochenden Sauce. i

68. Euglijd-Beefjteat mit i

Man verwende Bhiegu Lungenbraten™) (Y, kg fiir |
1 Perjon), von dem man ring8hernm alles abjdneidet und |
pon dem man die Haut abgefdhalt Hat, jo dap nur bdas e
reine Fleijd) bleibt; basfelbe wird in fchone, runde Schei-
ben gejdhnitten, die man efwasd, dodh) nicht su diel Tlopft, ;
falzt und pfeffert, mit etwad Mehl beftaubt, und auf einer jr
DOmelettenpfanne badt, auf der man friiher etwad Fetten |
vecht heifp gemacht Hat. Man lajje dad Beeffteat 5 Minuten ?
auf jeber Geite bacen, giefie dad Fett ab, gebe einen G- ‘
[Bffel Riudsfuppe darunter. Wil man dad Beefjteal aus-
gebraten Yaben, fo laffe man ed 10 Minuten auf jeder |
Geite braten. Dad Gi wird guberveitet, indem man in eine
fleine Form etwad Sdhmalz, etwad Saly Deip werden [Gft,
bad Gt Bineinfept und 10 Minuten auf der Platte Idpt.
Sobann wird e3 auf dad Beefjteat gelegt.

69. Euglijd)-Bratem,
(i 6 Berfonen.)

Dazn wirh ausdgejdhdlte Brujt (2 kg) genommen,
biefe lafje man jwei Tage in Salz liegen, bdann wird fie
febr gut geflopft, fehr gefalzen und paprigiert, jobann wer-
ben redht viel Bwiebel grob gefdhnitten, in eine Kafferolle
gegeben, davauf dag Fletjd) (vhne Feit) gelegt, mit einer ;
Gtiirge jugededt, in bie Nbhre gegeben und langjam ge=
biinjtet, bid bie RKafjevolle Halbvoll mit Sauce und das ‘
Fleifch weich ijt. Dann ftrewe man darauf Semmielbrdiel,

*) Selbftverftnblid) vituell geveinigt.
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lajfe e8 nod) in der Rbhre vot werben, {Hhneide ed in Schei-
ben, garniere ed mit gejdhabten Kren (Meervettig) und Peter-
ftlte. Die Sauce gebe man i eine Sauciere.

- 70. Cnglijde Salbaplese.
(Fiir 6 Perfonen.)

Die Kalbsplebe wirh abgehdutelt und mit folgenden
Gadjen durd)jpicft, und gwar abwedfelnd mit gejchalten
jouven Gurten, Hartem Jnneven von einer Gans, jhbner
voter Ndudjerzunge, die Junge wird in linglihe Streifen
gefdynitten, mit einem {pibigen Meffer werden tn gleicher
Gutfernung Ldcher in die Plege gejtoden, in weldher man
bie borbeveiteten Gtreifen einjtectt, jebt wirh die Plepe ein-
gejalzen, bann gibt man in eine Bratbfanne 2 weike ge-
jchnittene Jiwiebel, einige Stiicfhen Sellevie, gelbe Riibe
und Peterfilie, 4 Loffel Ganafett und [aft die Plee bis
gur Hilfte weich braten, bann gibt man Y, I weiften Wein
und Dbratet jie beim biteven Begiefen jaftig und goldbraun,
nimmt die Plebe ausd der Sauce, legt fle auf etne Sehiifjel,
garniert jie mit Mehlnoden ober Mafaroni unbd gibt jo die
englijhe Kalbsplepe jamt Sauce ju ITijche.

71. Cnglijder Eungenﬁmten mit Afpif (Falt).
(Rituell gereinigt.)

Gin Rungenbraten wird von Haut und Knoden be-
freit, gqut dburdhgefpictt und fobann vedht ierlich geformt in
eine Pfanne gelegt, qut eingejalzen, mit gejtofenem weifen
Pieffer bejtaubt, und nadhdem ein Stitd Gansfett davauf
gegeben wurde, wird der fo jubeveitete Cungenbraten in
etner Deifen Rohre ca. 40 Minuten gebratenm, wobei ev
unaufhdrlich mit der eigenen Sauce begojjen wird; mnad-
bem er falt geworden, jdhneidet man jdine Filet davaus,
gibt bie eingelnen Gtiicfe wieder in der Form eines Lungen:=
bratend jujammen, vidgtet thn fchidn auf efner Anrichtichiifjel
an, vevpubt ihn vedt zierlich mit Afpif und gibt ihn Fur

Zafel.
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72. @uglijder ﬂuugcnbrdtcn mit Afpif (warm).
(MRitatell gevetniat.)

Nadhdbem bder Lungenbraten in der Art, wie oben,
gebraten wurde, wirh derfelbe auf der Wnvichtichiifjel ftatt
mit Afpif mit allem mbglihen Gemiife garuiert und extra
heiffe Sauce dagu gegebern.

73. Englijher Noajtbeef.
(Fir 6 Perjonen.)

Bon 2 kg Rojthraten werden Ddie Beine losgeldit
und dad Fleifdh gut geflopft, 1 kg Kalbsplepe wird aus-
gefafert und fehr fein gehactt, 140 g (14 dkg) Marf, 4
gefochte Dotter, beided lehtere durd) ein Sieb pajfiert, ein
Ghampignon, ©dhale und Saft von einer Limoné, eine fein
gefdynittene 3wiebeln, zwet Lojfel rveined Gansfetten wird
mit etner geweihten Semmel unbd zwei vohen Giern, ein
wenig gejtofener Pieffer, Paprifa, Sngwer, alled dad wird
mit dem Kalbfleifd) gut vermengt und auf jeden Roftbraten
bret GRlbfjel von diefer Mafja gelegt, die Rojibraten wer-
den gevollt und mit Bindfaden wverfdhniivt. Jwei fein ge-
{dnittene Jiiebel, eine Handboll Eharlotten, ein wenig fette
Rinbsjuppe gebe man in eine Kafferolle, lege die Noftbraten-
rouleauy bdavauf, laffe jie goldbgelb biinjten, gebe bagu Y,
Geidel (g 1) voten Wein, 175 ¢ (1%/, dkg) Manbdeln,
ein wenig Gjjfig und fjtdube e8 mit Mehl und laffe dad
Gange gut andfochen.

74. Guglijdher Roftbeef (anbdever Art).

Dagu verwendet man ein Stitd durdhgelegened Rind-
fletij) (1 Zg fliv 4 Perjonen) vom mniedrigen Schuf eines
Ddhjen, welder vor 8 Tagen gefhlachtet wurde. Hiebei
mup bemerft werben, baf in einem Privathauje felten ein
jo giinjtiger Aufbervahrungdort ijt, wo das Fletjch wibhrend
diejer Jeit nidht verderben mbchte, und dap ed fich em-
pfiehlt, dasjelbe bei dem Fleijhhauer im Keller Hingen zu
loffen. Man nimmt fiir eine Perfon ca. Y, kg Fleifd,
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und mup wenigjtend aud 3 kg Fleijh Rojtbeef gemadt
werben, wedwegen dadfelbe fiix wenige Perfonen nicht ge-
macht werden fann. Bevor bdad Fleifd vevwendet wird,
[t man Hout und Knodjen gut ab, flopit dad Fleifdh ge-
hdrig, fjalst ed ein, Dejtaubt e8 mit weiRem gejtoenem
Preffer, qibt ed in eine paffende Pfanmne, in der ein Stitd
quted Gansfett gegeben wurde, und [dft e8 hochjtend 30
Minuten in der Nohre {Gnell braten, indbem man ed mit
der eigenen Sauce ununterbroden begiept.

75. Efiterhazy-Rojtbraten.

Man (Bfe vou 1 kg Roftbraten (Y, kg fiix 2 Per-
jontenr) die Knochen ab, jdneidet fie am Fettrande etm, Elopft
fte ein wenig, bejtreut bie eine Seite mit Sals, die anbere
Geite mit Laprifa, L4kt in ciner Pfanne 100 g (10 dkg)
Gansfett heih werben, legt die JRojtbraten phimein und ldaft
jie beim jchnellen Feuer auf beide Seiten fdhon gelb ab-
biinften, qibt fet in eine Kajfevolle eine feingehadte Jwiebel,
gibt bagu 60 g (6 dkg) Gansfetten, legt bdie Roftbraten
barauf, [aBt fie fo mit 8 Loffel leihter Fleifchjuppe 10
Minuten zugededt diinjten, entfernt bdanu die Fwiebel da-
“pon, wendet fie behutjam um, [dft jie nofmald 10 Mii-
nuten diinjten, gibt fie, o lange jie nod) warm find, mit
Robfcheiben garntert zu Tifde.

Bereitung der Nobhjdeiben: Mittelgrofe Grdapfel werden ab=
gejdydlt, in Sdeiben gefdhuitten, audgewajden, in eine Omeletten=
pfanne gibt man reined Gansdfetten hinein, ftellt e auf die Blatte,
laBt e3 vedyt Beifi werden, gibt bie Grbapfelicheiben Hineir, laft fie
bet jdhmellem Seuer auf beiben Seiten jdhon goldgelb baden, nadbem
fie gebadfent find, falzt man fie.

76. Favsierter Beejjteat.

Gin Stiid Plebe wird fein gemabhlen, in bdasdjelbe
werden im falten Wafjer gut geweidhte und dann audge-
briictte Mundjemmeln (Gu einem Kilo Fleifh zwei Munbd-
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femmeln) gervithrt, bann with bad Fleijdh wieber mit Saly,
etiad Peffer, einer geviebenen Siwiebel, einem Stiicf Gans-
fett und zwei Giern gqut verrvithrt; bdanu Bacde man eine
Bwiebel fein, lege fie in bie Kafferolle mit einigen Neugemwiirg-
toynern und einem Gtiidden Gansfett, lajje e8 gelblich
anlaufen, jtreue . aufibad Fleij)-Brett ein wenig Mehl,
fhnetdbe mit einem Lbffel, jo grof wie ein Ginje ei, ein
GtiicEden Hevaud und madje aud bem fjo ugerichteten
Fleif) Kolatichen, lege diefe in die Kafjerolle mit Fwiebeln
hinein, lofe jie Y/, Stunbde bdiinften, bdrehe fie bann um,
laffe fie auf ber anderen GSeite wieder bitnften, giefe dann
Y, @eibel (Y, 1) gute Fleifthjuppe bdagu, Ilafje fie jo

10 Minuten bdiinften und gebe jte, nachdem man Fuvor die

Gauce burdpajftert hat, gur Tafel.

77. Farsierter Braten,

1, kg Kalbfleijch, ebenjoviel Rinbfleijh werdben fein
gehactt, 140 g (14 dkg) auf fleine Wiirfel gerfdhnittenes
. Fett, 2 in® Waffer geweidhte Semmel, 2 Gier, dag ndtige
Saly, etwad fein gejdhnittene Limonejdhale, ein ivenig
Leffer und etwad gerviebemer Majoran. Ales das. Inete
man gut dburd), forme eine jtarfe MWurjt daraus. Jndefjen
laffe man eine feingefdnittem Iwiebel auf Fett jdhdumen,
lege die Wurjt davauf, lafje fle unter biterem Begiegen
bont Guppe 1 Stunbde in ber Rdhre braten, dbann zerfdhneide
man jelbe in biinne Sdeiben und lege jie auf die Sdiifjel,
giefe die Gauce daviiber. Man fann e3 aud) Falt effen
ofne Sauce,

78. Farzierte Salbsplese.

3u 2 kg gehacdtem Kalbfleijd), 1 geweidhten Semmel,
4 weid) eingeriihrten Giern nehme man100 g (10 dkg) Fett,
etwad geviebene Nandeln, Gewiiry und Paprifa. Wenn
bie Mafja gu fejt wdrve, gebe man o) 1—2 Eier hiegu,
bann oird fie mit gerducherter Junge und Pijtagien ver:
mengt, wihrend des Badens mit Gi bejtrichen.

3




79. Farzicrter Noftbraten.

Das Fleifd (Y, kg fir 2 Perfonen) witd fein ge=
Hact, gefalzen unbd gepfeffert, fodann werben Jwiebel und
Peterjilie auf Fetten gevbitet; dbie Mafja wird jodbann mit
pem Gerdjteten und einem Gi gqut vevviihrt und etwasd
©aly dagu gegeben. Aus diefer Mafja werden runde Laib-
den, beildufig etnen Finger lang unbd wei Finger hodh,
geformt, diefe Laibden legt man in eine Dmelettenforn,
weldhe guvor mit etwad Gansfett auf eine DHeife Platte
geftellt wurbe, und ldft diejelben 4 —5 Minuten auj jedber
Seite burdziefen. Diefe Noftbraten miifjen frijh zu Tijde
formmen.

80. gleifdherzel mit jdhwarzer Sance.

Gefochtes Fletjh (1 kg fiix 6 Perfonen) wird jomt
einer gewetdten Semmel fein gehact, Hievauf wevden mit
biefem 2 Gier, Stitfhen Gansfett gut durdjeinander ge-
vithrt und bdavaus fleine jierliche Herzdhen geformt; diefe
werden in eine fowofhl am Boden ald aud) an den Wanbden
mit Sdhmaly ausgefdymierte Pfanne gegeben umd in der
Rohre fhpn goldgelb ausgebacfen, Dagn fommt eine Sauce,
Diefelbe bejteht ausd geriebenem jdwargen Pfejferfuchen
(Letvar, Lebjelten) um 4 £ (4 P§f.), der gerieben wird,
fernmer aus geviebemem gelben PLfefferfuchen um 10 L
(10 PBF.) In einen Topf wird nun 1 Seidel (¥, 1) Wajjer,
1 Geidel (Y5 0) Gjjig, 140 g (14 dkg) Sprup, Gtiick-
djen  Jitvonenjdjale, ein wenig geftopener Jimt, etwad
grofie Mofinen, einige geftiftelte Manbdeln, ein wenig Saly
und wenn ed notwendig ijt, noch ein wenig Jucer
gegeben. Dies alled wivd qut aufgefodht damit ed nidht
anbrennt, gut gequirlt. Die Sauce wird Hievauj in eine
Gauciére (ein Gefdp filr Sauce) und mit den Hevzdhen Fu
Zijche gegeben.

81. Fleify mit Remonladenjauce.

(Fitr 6 Perjonen.)

Runde Plepe with gut geflopjt, mit jaueren Gurfen,
gelben Ritben, Sellerie und Peterfilie auf einer Seite ge-

B e
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jpict, in Meh( einballiert, bad Fetten Ilajle man auf ber
Dienplatte Lau werdben, dad Fleijdh wird hineingelegt und
2 Gtunben in der Rohre gediinjtet ; bann wird es mit Mehl
eingeftdubt, mit votem Wein Degofien und ein wenig
Gauce von dem Fleijeh bagu gegeben. Gurken, Kapern, flein
gehactt dagu, alles auf das Fleijch und zum Diinjten gegeben.

82. Gleijdhfaul (aud) Fleijhfenle, Fleijdhfugel genanit),
(Fitr 4 Pexfonen.)

"fo_kg Rinbdfleid, ', kg Kalbiletidh, Y, kg Schvpien-
fletfd) wivd gujammten fein gehact, 3wei in Faltem Waijer
geweidhte und dann gut audgebdriidie Semmeln, ein Stiidf
guted Gansfett, einige gange vohe Gier, ein wenig Galj,
ein Stiidden gehacte Jitronenjdjale, ein wenig gejtofener
Preffer dem Fleifhe hingugefiigt, ein wenig Bliite,
3 bittere Manbdeln, Jwiebel und Knobland) bineingerieben,
eine Mefferfpibe Thymian dagu gegeben, alled dag wird
Yy Gtunde gut verriiht, Gine Kafjerolle wird mit gutem
Gansfett ausgejmiert, mit Semmelbrifel bejtreut, das fo
gugeridjtete Fleijch hineingegeben, '/, Seidel (Y, 1) Waijjer
barauf gegoffen, mit eimer Stiivze ugedectt und in der
Rohre 1 Stunde badfen gelaflen. Die o fertige Fleifdh-
taul (Fleijhfugel) fann entweder in Scheiben (Pritjchen)
gejdhnitten; giexlic) arvangiert (angevidhtet) ober auch gany
sur Zafel gegeben iwerben.

83. Gebadencs Lammileifd).

Uber gleichfdrmige Gtiidden Lammfleijd) wird jieden-
bed Wafjer gegoffen. Sobald diefes Falt geworden, wird
bas Fletfdh herausgenomnten, gejalzen, exjt in Wehl, bann i zer-
quirlte Gier und Semmelbrdjel umgedreht und in Fett gebacken,
©8 wird mit gebratenen fleinen Kartoffeln obder mit Peterfilie
garniert.

84. Gcebadene Bunge.

Die Junge wird iweid) gediinjtet, in Scheiben ge-
jdnitten, in gemad)tes Ginbrenn einpaniert und in Fett
herauggebacen.

3#




85. Gebadene Wiirjtel, Gemiife zu vergieren™) oder ald
Borfpeife.

(Fite 4 Berfonen.)

Auf Y, kg fein gehacted RKalbjleifh nehme man
eine gut exmweichte Mundjemmel, eine Eleine fein gejdhnittene
Bwiebel, eint wenig gritne Peterjilie, Saly und Blitte, bduei
geviifrte Gier und ein ganged @i, alled bad wird zujammen-
geviiht, au Wiirjtel formiert, damm with e8 in einem
abgeflopiten @i gerieben, eingewidelt und in Schmalz
gebacker,

86. ebratened Mindileifd,
_ (Fiix 8 Perjonen.)

Man nimmt 2 kg Mittelplebe, Elopft ed ein wenig
mit bem Fletjhflopfer, jhneidet 120 g (12 dkg) Rinbs-
marE in Eleine Wiirfel, nimmt ein Stiidhen Jngwer, etwasd
weifien Pfeffer, beided geftofien, jalzt dagd Fleijd), legt es
in eine Kafjerolle, gibt in bie Kafjevolle 2 Bwiebel, etwad
Wurgelwert, 60 g (6 dkg) Sdmals, jdiitlet dagu '/, 1
toten Wein, fjtellt dad Fleijd) in die Rbdhre, ldkt das
Fleijch beim Biteven Begiefen weich diinjten, gibt Y/, 7 gute
Guppe dagu, liht damit dad Fleifd) T/, Stunde diinjten,
nimmt dann das Fleijdh) aufs Brett, jhneidet {thone Schetben
(Pritfchen) daraus, pajjiert die Sauce’ durch Suppeniieb
und gibt fie fomt dem Fleijh su Tijde.

87. Gebratencd Rindfleijd) (anbere Axt).

Gin jhbnes Stiict Rindfleifh (1 kg fiix 4 Perjonen)
with geflopft, damit e8 breit wirh. Jn eine Mifdyung von
3 bitteren Mandeln, je einer Prife Salj, gejtofenem weifen
Pfeffer, gejtofenem weifen JFngwer werden 70 g (7 dkg)
flein gejdhnittened Rind3mark eingemwidelt, und mit demjelben
witb bdag Stid Fleijh Dbejtedt, fobann wird bdasfelbe

*) And) mit gebadenen Sdywimmen fann bad Fletid) garniert
mwerben. Bu diefem Bwed werben von ben grofen ©diwidmmen bdie
nb[criéz Tetle in Sdyetben gejdnitten, wie Sdnibel einballiert und
gebaden. .
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gujammengevollt wie eine Wurft, bindbet e mit Spagat
ringd herum, dad Gange wird dann noch fo viel als mbglich
gefpidt. In eine Pfanne werden 2 Jiwiebel, 1 Peterfilie-
wuvgel, 1 fleine Sellerie, 1 gelbe Riibe, alles Elein
gejdhnitten, 140 g (14 dkg) Gansfett gegeben.  Auf all
biefed mwird bdad gerollte, gejpidfte und gefalzene Fleijch
gelegt, '/, 7 weifer und Y/, ¢ roter Wein wird davitber
gegofjen, hierauf wicd dbad Fleijh) in der Rihre langfam
gebraten, nur mup wan e3 dfterd mit ber eigenen Sauce
begiepen; aud) fann man, wenn bdie Sauce -eingefocht
ift, Yo ¢ gute Suppe zugiefen. It dad Fleifh weid),
nimmt man den Binbdjaben weg, fdhneidet ausd bemfelben
{hone Sdjetben. Bon der Sauce dhdpft man alles Fett
berunter, lift biefelbe bdburchpaffieven, gibt etwasd bdavon
itber bad Fleijh, ber Reft wird extva in bdie Sauciere
gegeberr.

88. Qevitnjtetes Fleifdy.

- Man laffe wiebeln ein wenig auf Fett anlaufen,
gebe dagu etwad Pfefferforner und Neugemiivz. Das mit
Mehl bejtaubte Fleifdh lege man dann darauf und lafje es
unter der Stiivge bdiinjten, man mup ed jebodh) immer ein
wentg argiefen.

89. Gediinfteted Fleijd) (andere Art).

Plepe wird mit gertrviebenem Kuoblancd), Ingwer und
Saly bejtet, mit etwad Mehl beftaubt und auj gritnen
Bwiebeln und Fett in eine Kafferolle gelegt und unter
Ditevem Wenben gediinjtet.

90. Gjediinjtetes Fleifdh (andeve Art).

Man laffe 3 Jwiebel auf Fett etwad anlaufen, gebe
bag mit wenig Paprifa und Mehl beftrente - Fleijdh (Pleke,
Dicdbrettl ober RKerngab genanut, aud) Rojtbraten) ins
Kafjerolle und [4ft e8 langjam unter Umwenden bditnjten,




91. Gefiillted Haljel.
(Fite 1 BVerfon.)

Gries (Gritge) witd mit Heifen Scdhmaly abgebriiht,
bagu genommen: ein @i, geviebene Semmel, Saly, Pfeffer,
Sirup foviel man notwendig BHat, joll e8 gefalzen jein,
wirtd fein Sivup genomment.

92. Mefiifltes @hlieI (anbere Art).

®ut gehacfted Rindfletfch wird mit etwad geriebener
Gemmel, fetn gehactter Jwiebel, Salz, Pfeffer und Cier
gut verfnetet in die Haut eined Gdnjehalfes gejtopit und
diefer an beiden Gnden zugendht. Hernach wird bdiefed ge=
fitllte Haljel, nachdem ed gebriiht und etwaige Stifteln
von ber Haut entfernt wurben, in eine Kajjerolle gelegt und
in Fett gebraten, wobei ed bfter gewendet wird.

93. efiillte Kalbsbruit.
(Fir 10 Perjomen.)

Bor der Kalbsbrujt (Bfe man die Knodhen ab, hohle
fie gehdrig ausd, nehme Plege vom Kalbfleijdh), Hafe fie
fehr fein, gebe erweichte Semmel, etwas bittere Manbeln,
Sngwer, ein Stildden Shmals, aud) einige Gier, fiille bie
RKalbsbrujt, nihe eine jebe Liicfe ju, giefe Wajjer dbavauf,
1 Stitd Schmalz, Brojen (joviel ald Brojamen, ndmlid
bas innere IWeiche bes Brotesd), und lafje die fo gefiillte
Kalbabruft baden.

94. ®emijdyter Lungenbraten.
(Fitr 10 Perfonen.)

Gin rituell gereinigtes unb gut gefpidies Hinterfletjch
Lungenbraten) *) witd mit einer weifen Jwiebel in eine

*) Gtatt Lungenbraten fann man Rindsplebe nelhmen, dod)
muf biefelbe techt gut erfegen undb gut geflopft jein. ud muf
biejelbe etwad [dnger bdiluften ald Lungenbraten.
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jhymale Pfanne gelegt, gefalzen, und nadhbem man 210 g
(21 dkg) frijhes Gandinnerjt bagu gegeben, Lkt man thn eine
Stunbde diinjten, gieft bterd etwad qute Bouillon davitber, nur
barf der Lungenbraten nicht ju weid) werben. Y/, I weifer
Gjfig witdb mit 1 7 Wafjer in einem Fopf gefodht; in
diefem ©ud wird eine weife grofe Stopfleber !/, Stunbde
gefodht, bann nimmt man bie Leber langfam hHeraus und
Lapt fie falt werben. LQungenbraten uund Leber werben in
gleid) grofe Schetben gejdhnitten und in eine nicht zu grofe,
aber aud) nicht zu fleine Bfanne bdevart gelegt, al8 wire
alles  LQungenbraten, ndmlic) abwedfelnd eine Sdeibe
Lungenbraten und etne Sdeibe Leber, nur mup man davauf
feben, dap alled bie Fovm cined Lungenbraten erhalt.
Hieranf wird auf nad)jtehende Axt eine Sauce gubereitet.
Helled, dides Cinbrenn wivd mit '/, ¢ Mabdeira, 1/, I rotem
Wein und Y, ¢ guter Suppe vedht lange verfodht umd
purdy in Haavjieb pafjtert. Wit ber Hiljte ber Sauce
begieft man ben Lungenbraten, den man unoch) 10 Minuten
braten (iRt wibhrend bie anbere Hilfte ber Sauce in bie
Sauciere gegofjernt und zum Lungenbraten jerbiert wird,

95. Geprefptes Fleijd.

Rindsplepe wird geflopft, qut gejalzen und in einen
paffendben Topf jamt Peterjilie, Sellerie, gelbe MRiitbe, Neu-
gemiivy, Nelfe, Pieffer, Ingwer, Wadhholderbeere gegeben
und 1Y, Geidel fodhender Gifig darauj gegofjen. Zwei
Fage [dpt man ed ftehen, dann fochenm, bis e Halb weidh
ijt, giefe man efwad troten Wein und gebraunten Jucker
dbarauf. Dad Gewiiry wird durd)pajfiert, bann nehne man
Limonefhale dazu und laffe dad Fleijdh gut verdectt in
biefer Briihe weid) diinjten.

96. Geprefte Sunge.

Die Bunge wird einige Tage in Salz gelajfen, danmn
auggewajchen, in einen Topj gegeben, 1 Getdbel IWeinejjig,
1Y, Geibel Wajler, 15 g (1Y, dkg) Sdmalz, Sellerie,
Peterfilie, gelbe Miibe, J:viebel, Bieffer, Ingwer, Neugemwiivy
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unb Nelfen, alled bad iwird mit ber Sunge' gediinftet, ift
fite weid), wird fie abgejchdlt, falt gejdnitten, mit Meervettiq
garniert unb mit viel Limonefaft iibergofjen.

97. Gejdymorted Fleijd.

Gin Gtiid Enodjenlofen Rbhrbratens witd in finger-
bice Sdeiben gefdhnitten, diefe werben auf beiden Seiten
nidht allzuftart, jedod) miivbe geflopjt. Nun iwith jede
&deibe mit ©alz und Pfeffer eingevieben, mit in Streifen
gefchnittenent rohem Fett durdjzogen und mit Mehl bejtrent.
Man gebe nun in eimem tiefen Fopf Gdnfefett oder
Abjchvpifetten, lege die Fleifdhjdeiben darauj und bdaviiber
wieder Fett, auf dasdjelbe wieder Fletjdhicheiben und bdariiber
Fett, dbann giefe man darauf ein Glas Waffer oder Wein,
Sm biefem Sujtande verbleibt bad Fletjh bdrei Stunbden,
Iihrend diefer eit wendet man einmal ben mit einer gut
paffenden Gtitrge jugedectten Topfum, damit die ju Grunde
liegenden ©tiife obenauf fommen, und jo alled in gleicher
Weije fdhmort. G5 wird jodann bie Briihe durchgefiebt, ihr
Bitvonenfaft und Kapern jugefeht, dann wird fie auf bad
Fleild guritcfgegoifen. :

98. ®ejdymortes Fleijdh) (auf ungarijdhe Art).

Sunges Huhn oder Lammfleifd) in Wiirfel gefchnitten
lafje man auf gelb gebriunten Jwiebeljheiben, Salz und
Paprifa in einer ugebecften RKafferolle bditnjtem, ohne
- Waffer hingugiehen, da dad Fleifd hinreichend fafthaltig ijt.
Sdlieplich lafje man e8, nachdem man den Dedel entfernt
Hat, braun {dmoven.

99. Gewidelte Roftbraten.

Man nehme die gewdhnlichen NRNoftbraten, flopfe fte
gut, jebod) fehe man, dafy fie beifammen bleiben, jobann
nehme man  einen Loffel Sdhmalz, Stiidden geweidhte
audgedriicfte Semmel, Saly, gehadte griime Peteriilie,
Naprifa, Blit, bitteve Manbeln, teile alled bdad gut ab,
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bejtreidhe die Roftbraten damit, widle bdiefelben ufanmen,
umbinde jie mit einem Faden, gebe fie ineine Kafjerolle nebit
Fettenr, Peterfilie, Sellerie, gelbe Ritbe und lafje fte ditnjten.
©obald fie weid) find, mwerben fie BHerausgenommen, der
Fadben abgeldft und die Sauce darvauf durdpafjtert.

| 100. Getdhnlider Rojtbraten.

Dad Fletjd) sum Roftbraten wird gut geflopft, aufs I
Dmelettenbled) gelegt undb auf beiden Seiten qut abge- i
ditnjtet, jeber Roftbraten ungefdhr 5 Minuten, dann wird
jeber extva mit ein wenig Mehl, Paprifa und Salz be-
jtaubt, bievauf in eine Kafferolle, worin juvor einige feirn-
gehadte Jiwiebel gegeben, auf bdiefe gelegt, eine Stiirze auf
bie Rafferolle gededt unbd Diefe8 in eine nicht 3u Heifte
Robhre Dineingejtellt, wo die Rojtbraten {hon langfam
biinften miiffen. MNadh) einer Stunde wirh die Kafjerolle
aud ber Rihre genommen, die Roftbraten werben umge:
wendet und nod) auf ', Stunde in bie Ridhre gegeben,
‘ fobann aus berfelben gemommen, die Sauce wird pajjiert.
f Mit Kartoffeln garniert, wirh der Rojtbraten zur Tafel
gebradt.

101, Gewidhnlides Rindfleifd.

Man Flopfe unbd Fodje ein guted Stiidf Rindfleifch,

. lafje es Talt werden’und fdhneide jhone Scheiben bdavaus;
in eine Kafferolle gebe man Swiebel jamt der Schale in
Eleine Wiirfeln gejdnitten, ein Stitcfchen Sellevie, Peterfilie,
gelbe Ritbe, alled in Wiirfeln gefdhnitten, einiged gange
Gewiiry alg : Neugewiivg, IJngmwer, Pfeffer, lafje felbes unter
jortwdhrendem Jugiefen von fetter ! Suppe bdiinjten unbd
braun werden, hierauf giefe man 1 Seidel (¥, ,%0), Fleijdh-
fuppe darauf, bejtrene dann die Sdeiben von Fleifd) mit
©alg, geviebenen bitteren Mandeln umd Jngwer, erquirle
bann bag Gemitfe und pajfiere ed burdh ein Sieb, aud das
gejchnittene Fleifch), und lajfe dbad Fleifch noch) unter einer
Gtiirge 1 Stunbe diinften; hierauf gebe man ed mit einer
ertra Sauce gu Tifdhe. :




102. Hajdyee.

Robe Fleijhitiicfe (Yo kg fiix 4 Perjonen) iverben
auf die Platte gejtellt. €8 braudjen feine befonders jchonen
PNortionen ju fein, ed fomnen Abfdlle vom Vraten dagu ge-
nommen werden, nur darf fein fetted Fleijd) dazu Fommen.
Hat das Fletjdh genug gefocht, daf man es durcdhhaden
fann, fo feiht man bie Suppe ab, Hadt dbad Fleifh mnebjt
geweichter Semmel, deven Menge von ber Nenge bded
Fleifched abhangt. In der abgefeibten Suppe laht man aus
9 Loffel Fett und 3 Lbffel Mehl zubeveiteted helled Ein-
brenn gut verfodjen, pafjiert jodbann bdad Ginbrenn bdurd
bad Sieb, gibt dad gehadte Fleijh Hinein, und [Gft ed ju-
fammen qut verfodjen. Hajdee*) wird betldufig fo did ge-
madht ie ein Grdapfelpiivee. Wer Knoblandhgerud [iebt,
gibt ein Stiiddhen Knoblaud hinein, dasjelbe wird duf dem
Brette mit einem GStitdden Ingwer und Saly gut ger:
briteft. Wuch) fann man ein Staubden Pfeffer zugebem.
Gollte die Suppe wentg gejalzen jein, jo mup man das
Hajdhee sujalzen. Su jedem kg Fleifh fomnen 2 vohe Giex
fommen, bdie man mit bem Hajdee einige Minuten ver-
fodjen laft.

103. &irnpofefe (ald8 BVorjpeife).

Ginen Tag alte Mundfemmeln werden in gang bdice
Sdyetben gefdnitten, in iweifen Wein jhnell etngetauncht
und mit gediinjtetem, durchfarzievten Hirn bejtrichen. Jwei
Sdheiben werben iibereinandergelegt, in gerflopfted €i ein-
getaucht und in Semmelbrdjel garniert, in hetfem Schmaly
heraudgebacten und damit dad Gemiife oder Kavioffelpiivee
garniert.

104. Hulaner Braten.
(Fitx 10 Berfonen.)
3 kg von allen RKnuoden Dbefreited Rinbdfleifch wird
nidht gu weich gefocht, nachdem ed einige Minuten iiber-

*) St es gebadte Qunge, fo unennut ed fid) and) Lungenmus.
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Hiblt ijt, witd ed in Sdheiben gejchnitten und jede Scheibe
mit folgenber Fitlle beftrichen. Manlakt 1209 (12 dkg) Gans=
fetten in einer RKajjevolle auf bder $Platte zergehen, gibt
3 feingehacfte 3wiebeln hinein, 180 g (18 dig) geriebenes
jdwarzed Hausbrot, ldft diefes alles einige Minuten auf I
ver Platte bdiinften, gibt dad gebbrige Salz und etwas I
Preffer dagu, bejtveicht damit die Fleifhfcheiben, dann frellt i
man fie fnapp aneinanbder in einer Kafjevolle, gibt einen
Loffel Gansfetten dagu, Lkt fie '/, Stunde diinften, ninmt i
bann '/, Gplbffel lichte Ginbrenn, 3 GRloffel Rindsjuppe, I
mit welder die Ginbrenn eingequirlt wirh, giefit es iiber
bie Sdetben, [Gft e8 nod) einige Minuten damit bdiinjten
und qibt es bann Heif ur Tafel.

105, Soteleftd (oder Koteletten),

Kalbjletjd) von den Rippen, woran jedod) immer ein
Beindjen bleibt, wird in Stiikhen gefdhnitten, getlopt, |
gejalzen, guexjt in Mehl, danu in Gt und guleht in Semmel-
brofeln einballievt unbd in Sdhmalz gebacen,

106. Kalbsfotelette.

Kalbjletjd) wirdh fein gemahlen, geweichte Semmel,
Gier, Gal gut geviihet, in Mehl eingewidelt, in Gi und
Gemmel emballiert und im Sdhmaly ausgebactern.

107. Kalbileijd) gebraten.

Gut gepubtes Kalbiletjdh wird in gleidh lange Stiicke
(Amouretten) gejdhnitten, diejelben in Wajfer mit Ejfig ma-
vintert, dann abgetvopft, mit Mehl bejtrent und in dex
Pianne gebraten,

108. Qalbileijd)-Frifaijec.

Jn eine Kafjerolle mit heiy gewordenmem Fett lege
man Hiibjd) geformte Stiide von RKalbfleifch hinein unbd
lafje fie 10 big 15 Minuten jdhmoren, giefe fodbann Heifes
Waffer und ein wenig weifen Wein dagu, gebe ehwas Sals,




einige Piefferforner, gefdhnittene Peterfilienivurgel, audh ein
Lorbeerblatt baran und lafje bdie Fletjchitiicfe nady und nadh
weid) fodhen. Bevor man fie gur FTafel gibt, fann man fie
nod) mit Halbgefochten Spargeln, gefochten griinen Grbjen
und Bitvonenfdheiben garnieven.

109. Qalbsfotelette in Ajpil.

Koteletted werben gut geflopft, gefalzen, eine jdjdne
rote Ritbe, ein Stitddjen gerduderte Junge, ein Stilcden
Gped (Rippenfett), Champignon und Jrviiffel werden nubel=
formig gefchnitten und mit ihnen die SKotelettd gefpictt,
Auf eine Omelettenpfanne wird Hernad) efwasd Fetten, eine
gejdnittene abgefchalte Swiebel, gehadte Jitvonenjdhale ge-
geben, bie Abfille pon den Champignond und Friifjeln gut
andgewajden, alled dad jowie aud) griine Peterfilie Elein
gefhnitten und in die Pfanne gelegt. Die Koteletted
fommen mit bem gejpicdten vbenauf gu liegen, hierauf dece

man fie i, ohne jedod) die Spicfung zu gerdbriiden, laffe

fie eine ©tunde bei Ileinem Feuer auf der Platte biinjten.
Gobald fie fertig find, lege man fie auf eine Sdhiiffel,
begiefte fie mit gerlaffenem, iweifem Ajpif und laffe dad
Gange vor dem Fenjier falt werben. Sodanm {dneide man
bie Koteletted mit bem Afpif Deraus, lege fie jhodn ge=
jhlichtet auf eine anbere Sdhiifel, garniere den Rand mit
weifem und votem gehacften Ajpif. Nm die Knodjen
fommen Papillotern.

110. Qalbsfiife.

Buerjt werben bie Kalbsfiife in Wafjer und Saly
gar gefocht, nadher wird diejem Pfeffer, Gewiivs, Bwiebel
unb Fett gugejebt und mittel8 Ginbrenn didlid) gemadht.
Xn diejer Brithe werden bie Kalbsfiige eingefodht. Bon
ihr wird ein Eleiner Feil mit Sufah von etwad Gijig vder
Bitronenjiuve unbd etwad Juder auj bden Kalbsfitgen
guritdgelafjen, der fibrige Teil ber Brithe fann zu Suppe
perendet werbem.
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111. Qalbsfiife,mit Gallertjance.

Rachdent man die Kalbsfitfe in Brunnenwaffer mit
Sufat von Salz Fett und etwad Ginbrenne gar fodjen
lie, Devettet man die Gallertfmuce folgendermafen: Man
gebe gelben und jhwargen Pfefjerfuchen, Sivup und Jimt,
fein gefchnittene Jitvonenjchale, gejtiftelte Mandeln und
grofe Rofinen in einen Ropf und bie Briihe von bden
RKalbsfiifen hinetn. ©Gut verfodht giefe man diefe Sauce
auj dbie Kalbsfiige und lajle dad Gange wieder Tochen.

112. Kalbd-Karbonabel.
(Fiix 2 Berfonen.)

Dazu: Y, kg gehackted Kalbfleijeh, 1, Mund-
jemmel gerieben und !/, Munbdjemmel geweidht, ein wenig
©alz, eine Jwicbel in Schmaly gerditet, awei geriihrie
Gier und ein ganged Gi; alled bad witd zujommen:
geriihrt und zu Karbonadeln geformt, jodann in Gi und
Semmelbrifeln emballiert (gewidelt) und in Sdmaly
gebacfen,

113. Kalbs- oder Gansleber in Wein.

Wenn bdie Ceber gebraten ift, o befdhiitte man fie mit
Simt, Nelfen und Manbeln, gebe in einen Kafjerolle Fette
bie Qeber Yinein, jobald fie Balb gebraten, giefe man
1/, Geidel Wein an, laffe fie diinjten, bighen Jitronengerud),
jtaube e8 mit Mehl ein, laffe e nod) aujtochen. Dann
nefhme man bdie Leber Heraud, pafftere alled durd) iiber die
Qeber, welde in Scheiben gefthnitten und mit Pevterjilie
peraiert sur Tafel gegeben iwird.

114. Qalbsrounlade.

Man nehme einen jelbjtverftindlich vituell geveinigten
(getrieberten) RKalbsjchlegel, fdhidle ihn aus, mahle Dbas
Fletfch und pajfieve ed durd)s Sieb, jhneide von 4 Mund-
femmeln bdie Rinde ab, erweicdhe fie in Laltem Waffer, driicfe
fie fejt aus, gebe die audgedriicfte Semmel in eine Kafjevolle,




guerjt jedod) 1 Seibel (%, ) guted Gansfetten, jtelle
ed auf bie warme Dfenplatte und laffe es lau werbden,
fdhlage fobanu 10 vohe Gier Dinein, nehme e8 von ber
Platte, gebe dad pajfierte Fleijch BHinein, viihre alles fehr
gut untereinander, nehme &Salz foviel als nbtig ijt, eine
Mefferipibe Bliite, 2 bittere Manbdeln, veibe Bhinein ein
wenig griine Peterfilie, von eimer IJitvone fein gehacte
©dale, rithre alled mit der Majla aufammen, lege den
audgefdilten Schlegel aufs Buett, jtreidhe die Mafja davauf,
nefme hierauj in Sdjeiben (Pritjhen) gejdhnittene Rauder-
gunge, madje Figuren bavauf, ftreue etwad Piftazien da-
givifdhen, ebenjo Dbiinn in Sdeiben gejdhnitiene Cham-
pignons, volle e3 zujommen, ndhe die Wurjt in ein veines
Fud) hinein, lege biefe in einen {hmalen Beden, itbergiehe
jfie mit 2 eibel (%; 0) guter Rindsdjuppe und lafje
fie eine Stunbde biinften. GSodann nehme man fte Heraus
und jtelle jie an etmen fithlen Drt; jdhneide fie, nachbem
jie Talt geworben, auf eine Sdhiijjel und versiere fte mit
Ajpif und Limone und gebe bdie bann fo fertige Kalbs-
voulade jur ZTafel.

115. Kalbdjdyniel.

Man gertlopfe ein jdhones Stiid von Plefe (1 kg
fiiv 4 Perjonen) in Sdjeiben, jalze fie gehivig, tauche fie
in Gier, Dbeftrewe fie mit Semmelbrdjel und bace fie in
heifem Sdymalz.

116. Qalbsjteed.

Yy kg (Jelbjtverjtindlicdh vituell geveinigten) Sdhlegeld
witd gqut geflopft, gejalzen, etn wenig bepudert (mit Mehl
beftdubt) und 10 Minuten auf bder Ofenplatte gebdiinitet.
©obann gebe man in bie Omelettenform ein Stiidden
Ganafett, [t ed heify werben, lege Kalbajteed hinein, wende
ed, nad)dem ef auf einer Seite gut ijt, um, Iajje e3
5 Minuten auf bder anberen Seite, nehme e mit einer
Gabel auj einen Feller, chiitte dad Fett von der Ome-
lettenform ab und gebe einen Gplbffel Fleijhjuppe auf die
Dmelettenform, lafje ed 2 Minuten auffochen und jdiitte




ed unter bem Kalbdjteed. Diejed mup beim fchnellen Feuer
gemad)t wevden.

Diefe Art Speifen werben niemald mit der Sauce
ither= fonbern untevgofjern.

117. Qalbdzunge cingemadt.
(Sitr 1 Pexjon.)

‘Man fodhe bdie KRalbdzunge, nadhdem man fie rvein
audgewajden, weid), ziehe von ihr die Haut ab, jdhneide
jie ber Linge nad) in 3 Feile; jtofe ein Stiidden Knob-
laud), 30 g (3 Dkg,) Mandeln und einige Piefferfdrner ju
DBrets  veibe fitr 4 h (4 PBY) gelben, fir 2 &
(2 Bf.) jdhywarzen Pfeffertudhen, menge das alled im Mbrjer
gut ujammten; gebe dad jo vermijdte in '/, Seibel=2/,¢
gute Rindsjuppe und lafje e8 mit der Junge !/, Stunde
langfam fochen.

118. Kalt Aufgefdnittencs aug Ninderbraten.

(Fitr 4 Perfonen.)

1 kg magered Rindfleifc) twird auf dber Fleifdh-
majdjine fein germahlen, ¥, kg Seldhfleifd) wird eben-
falls fein zermahlen, man gibt diefe Mafja in eine Kaffe-
volle, jalzt ed geniigend, gibt eine Prife geftofenen Piefjer
pazu, reibt eime mittelgrofe Jwiebel Hinein, gibt 2 role
Gier und 2 vohe Dotter dazu, gibt 2 in Wajjer geweidhte
und iieder audgedriidte Munbfemmeln bdagu, 1 Gpldffel
fejted Gansfetten, viihrt diefed alled gut duvd), formt eine
Linglidhe Wurft bdaraus, legt jie in eime bagu pajjende
Pfanne, Yaft fie in bder NRibhre eine Stumdbe mit Y/, I
Wajfer untergofien bacfen, ftellt e§ bdanm jamt Dder
Pfaune in die Kilte, nimmt ed mnaddem ed gany talt
ijt, aufs Brett, fhneidet mit einem fcharfen Mejjer diinne
Sdyeiben.

119. Qarbonavel (anderer Anxt).
Dad an Kalbd= ober Hammeldrippen Dbefindliche
leifch wird jo gerflopft, dak ed breit und miirhe wird,
ohie dap es vom Knochen [osgeldjt wird. Dian jalze es




bann gehdvig, taudje ed in gerquiclte Gier, befivene 8 mit
©emmelbrdjel und bacfe e8 in Yeifem Sdmalz. Man
ferviert ed gewdhulic) mit Spinat. :

120. Qammileijd) gebiinjtet,

Bon einem gejdhladhteten jhonen Lamm nehme man
dad Rippenftiid, falze ed nur wenig, Hacde ed auf dex einen
Geite jo ein, daf jeder Cinfdhnitt eine Portion ijt. Man
laffe €8 dann eine Stunde diinjten mit etwasd in Scdheiben
gefdnittener Gellerie und Peterfilie, wie” aud) Kdrnern
Neugewiivg, Pleffer und ein Stiiddhen Ingwer. 2 abge-
jdhilten gerhadten Bwiebeln werden in gutem Gansfett gelb
gerdjtet, 80 g (3 dkg) Mehl wird dann dagu' gegeben,
etwad Kilmmel dagu, jdhiitte nadhher die Briife bon dem
gediinfteten Qammiletjh bdazu, fdhneidbe dad Fleifth in bdie
gehacfte. Portionen, gebe ed in bdiefe ubereitete Sauce,
lofje e8 Y/; Stunbe bavin auffodjen, forme e bann sierlich
auf der Anridytjdhiifiel, pafjiere die Sauce dburd) bag Sieb
und gebe fie extra in der Sauciere und extva dag Fleifch
gu Rifde. Diefe Speife mup warm verabreiht mwerden.
Man fann jie mit Rohjdnitte ober ‘fleinen RKartoffeln
garnierem. :

121. Leberfaul (and) Qeberfugel gemannt).
(Fiix 4 Perfonen.)

1 kg Kalbgleber wird fein gejhabt, 2 geweidjte,
gut gerricbene Gemmeln und ein Stiid Fett werben ihr
hingugefiigt und beided gut abgetrielen; dagu 6 rohe Dotter,
etwad Salz, Pfeffer, Stiiddhen geriebene Jwiebel gegeben;
nodymald alled gqut abgetrieben, aud den 6 GiweiR wird
ein fejter Schnee gemacht, langjam in die Mafja verviihet,
eine Kafferolle wird mit Gansfett audgejdmiert, mit Semmel=
brijel Dbeftveut und die Mafja hineingegeben und 1 Stunde
in der Rohre gebiinjtet, jobann wird bdie Leberfaul (Leber-
fugel) auf eine Sdhiifiel geftiivgt, mit Kartoffeln garniert
gur Zafel gegeben.

. . ¥
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122. Reberwiirfte su Dbraten.

Dieje werden einige Anugenblicfe in Heifem Wafjer
evwdrmt und bann in Shmaly gebraten. Gin gleiches
Berfahren wird bei Lungenmwiirjten angewenbdet.

123. Leberourit mit Kartofeln.

Wan gebe in eine RKajferolle Fett, lege in bdiefelbe
die Rebertourit und laffe fie braten. Nahher wirh fie aus
berfelben gehoben unbd in ein Gefdf, bdas man auf dem
warmen Ofen ftellt, gelegt. JIn bad guriidgeblichene Fett,
bag man mit Saly und Pfeffer, etwas Mehl und mit
Bouillon verriihet, lege man bdie in PritjGen (Scheiben)
gefdynittenen Kavtoffeln, nachdem biefe guvor in ber Schale
gefodht wurden und lajje fie fhmoven. Auf die Kartoffeln
werben bie Wiirjte gelegt.

124, Qungenbraten (felbjtverftindlich vituell gereinigt).
(Fitr 6 Perfonen).

Pan nehme einen Lungenbraten, wajde ihn fauber
aug, dann laffe man 2 Geidel (%, 1) Cffig fodfen,
fchnetbe 3 Bwiebeln Binein, gebe bdagu Lorbeerblitter,
Thymian, Nellen, Neugewiirz, Ingwer, Pieffer, lajje” alles
gujammen fodjen, bann ausfiihlen und giehe ed fiber den
Lungenbraten. Dann wirh er mit Burettl Defejtigt und
tagtdglic) umgelfehrt, im Sommer laffe man thn jo 4 und
im Winter §—14 FTage liegen. Dann nehme man ihn
heraus, lafle ihu in einer Kajjevolle Lraten, die Halfte von
ber Beize wird bdavaufgegofien, 1 CStiif Smalz und
o @eidel = %, | guter MWein audh davauf gegeben und
lafje ihn fo braten. Dagu fommen gerditete Grdépfel.

125. Matrofenleifd.

Gine grofe Jwiebel wird gejhalt und in Scheiben
gejdinitten, eine gelbe Ritbe ebenfalls gejdhnitten, eine
Sellerie, eine grofe Peterfiliewurzel, 2 Nelfen, ein Gtiidden
Jngwer, einige RKbrner Neugewiivy, 6 Kbrner Pfefer.

4




50

Diefesd alles wird in eine Kafjerolle gegeben. Nun gibt
man 2 Gflbffel Gansfett dagu und vdjtet alles gut purd),
nimmt 2 kg guted Rindfleifd, wo miglid niedbexrn Schuf,
jthneidet 6 Stii davaus ctwad bicfer wie Roftbraten, gibt
bas Fleifch zu dem gerbiteten Gemitfe, dagu etwad Gifig,
nachher [dBt man e3 gugevedt eine Stunbe biinften, nimmt
bag Fleifd) Heraus, pafjiert bie Sauce durd), gibt einen
Kaffeeldffel Senf und ein wenig Jucfer bagu, Lt dad
leifeh Y/, Stunde in diefer SGauce aujfodhen.

126. Paprifa-Fleijd.

Ralbfleijd (1 kg fiir 6 Perfonen) wird in GtiicEhen
gejdnitten.  In eine Kaffevolle, worin ein Stiidden Ginje-
fett, werben 2 gvofie feingeidnittene Jmiebel, diefe gold-
gelb gebiinjtet, und dann die gefalgenen Stiicdjen Fleifd)
Bineingegeben, etwas Paprifa dazu, bis es mweid) gebdiinjtet
iit, danm ein wenig weifes Ginbrenn und Gjjig und lafje
bad Gange auffochen, gebe Herum Foderl mit Ganfefetten
gejchmolzen.

127. Parifer Bunge.

Gine Rindszunge wird, nadhpem man den Schlund
abgefchnitten Dat, gut gewajchen und mit einem reinen
Fud) gang gut abgewijcht, bamit jie von alfem &dletm
befreit witd, BHermad) nimmt man in einen Ropf eine
Biwiebel, eine Peterfiliewurgel, eine Eleine Sellerie, etnige
Kbrner Neugewiiry, ein Sticdden Limonejchale, fitr 2 h
(2 Pi.) gange Bliite, ein Stitdden Ingwer, eine gelbe
Riibe, ein Stitcfhen Lorbeerblatt, etwad Sals. Die Junge
(45t man nun 3 Gtunben fodjen, nmimmt fie aus ber
Suppe, 3ieht die Haut ab, [dRt fie etwad iiberfiihlen,
jchneibet danm bdiinne Schetben bdavaus, ftdubt bann biefe
auf einer Geite mit geftofenem weifien Pfeffer, die anbeve
Seite mit wenig Salj, ikt hernad) 80 g (8 dkg) Gansdfett
mit 80 g (8 dkg) Mehl auf dber heihen Platte 10 Minuten
fteben, gieje 1, ¢ Delle Fleijdhjuppe davauf, laffe e8
5 Minuten durchfochen, nehme bamn 4 robhe Gidotter,
jprudle felbe mit einem GRLBfel Suppe ab und quirle fie
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in der diden Sauce, bid biefe vecht feft und falt ift, tauche
bie Sdjeiben von der Sunge rvedit in bdie Sauce ein und
jogleic) in gevflopfted @i und Semmelbrdfel, Taffe bie
Jungenjdeiben {dhuell in Deifem Fetten backen, ordne fie
fdin auf einer Sdhitfjel und garnieve jie mit Teltower Ritben,

128. Podel-Fleijdy

wird auf folgender einfachen Weife fehr wohljhmedend zu-
beveitet. 3 iwird dagu eine Portion Bruft ohne Knodjen-
gewicdht nad) Belieben genommen. Nachdem ed nun Lojher
gemadyt ijt, witd auf je 2 kg eime Hand voll GSalz,
1 Teeldffel Salpeter, 1 Teelbffel geftoener Buder ge-
wmifdht, auf 4 kg bdad doppelte u. . w.  Dad Fleifeh wird
auf allen Seiten mit diefer Salymifdhung gut vervieben, in
ein veined Gefdfp hineingegeben. Auj das Fleifdh wird eine
Gtiirge gelegt, diefe mit einem Stein befhwert. Dad Gefiih
verbunben, wird im Keller 12—14 Tage gelajlen (im
Sommer genitgen 12 Tage), fodann ausgewajden, etwas
Wafjer ugefeht, ugedectt, nac) Bebarf immer etwas an-
gegoffen, bi3 ed weid) tjt, hie unb da gewenbdet. €8 faun aud
in ber Rohre gemad)t werben und dhmect ald Lalter Yuj-
fdnitt jehr gut.

Rindszunge fann in derfelben Weife gepdelelt werben.

129. Podel-Fleijd) (anderve Art).

Das Fletjh wird mit Salpeter an alfen Stellen ver=
vichen in eine Kafferolle gelegt, jodann gehirig gefalzenes
Waffer davauj gegofien, fo dap davitber geht. Das Fleijh
jo gugevidhtet wird dann auf 14 Tage auf Gis oder in
einen Reller gegeben. Wihrend diefer Jeit fanm es 2—3
Mal gewendet werden, fobann wird ed audgewajdhen und
weid) gefodht.

130. Pidelzunge.
Die Junge wird ein wenig mit Salz vervieben (3u
2 kg Bunge 2 Hinbde voll Salz), in eine Kafjerolle ge-
legt, einige gehactte Swiebeln werden auf der Platte 2 his

4*
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3 Gtunben qut gerditet, biefed wird auf die Junge geleqt,
mit einer Stiirge jugedectt und bejdhwert, jodann auj 14
FTage, im Winter aud) linger, aufs Gis oder in den Keller
gegeben, nachher ausgewafchen und tveic) gefocht.

131. Poluijdhe Bunge.
(Fiix 6 Berfonen.)

Gine ober melrere Jungen ierden mit Gritmgeng
weichgefocht, in ein Kafjerolle blathweife gejdhnittene gelbe
Riibe, Peterfilie, 1 Sellerie, 1 groe Jwiebel, etn wenig
Sdmalz gegeben und braun gerditet, mwobei zu adjten ift,
dap biefe nicht anbrenmen, dagu gebe man ein wenig Mehl,
Samit eine Saice daraus werden fann, etwad Juder, wenn
s briunlich gebiinftet ijt, giepe man von der Briihe, in
weldher die Bunge liegt, bariiber, lafje es gut durdEochen,
pann pajfiere man e8 burd) und gebe von einer Jitvome
langlidh) gejnittene Schalen, den Sajt und etwad Gijig
bagu, damit ed einen pitanten Gejhmad befommt, {inglich
gefchnittene wmnd gefchalte Wanbdeln, eine Handooll grofe
Rofinen; gavniert wird s nad) Belieben. Gollte e3 wenig
braun fein, fo gehe man gebrdunten Jucer dagu.

132. Ragout.

Reis (1 Kilo fiir 4 Perjonen) wird mit Fett tm
Waffer gefocht, fobald er focht, wird eine Pajtetenform
mit Fetten gejhmiert, Der Reid Dinetngedriidt, die Form
aufgemacht und weggegeben, die Reidpajtete with jobann
gebacten bis fie tot wirh, dann in ihrer Mitte ein Lod)
gemacht, das Fleifd DHineingegeben und mit Ehampignons
opber Triiffel verziert und obenauf eine Kalbsbrujt gegeben
und dazu daz Kalbfleifeh. Juvor wird jedod) dad Kalb:
fleif) in Stitfhen gejchnitten, in Sdhmals et enig
gebiinftet, bagn Suppe, Pfeffer, Salz, Peterjilie uud eine
gange Siwiebel gegeben, diefe jebod) danmm wieber hevausds
genommen,
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133. Ragont (andere Axt).

Man nehme Sdmalz nad) Belieben, jehneide glied-
weife Hithner in dadjelbe Hinein, jobann wird ein Stitddyen
Kalbfleifth tn Wiivfeln gefdynitten, ein StiiFhen Sellerie,
Peterjilie, Spargeltipe, Blumenkohl (Karfiol) und Jwiebel,
alfes das lafie man bdiinjten, wad frither weidh ijt, wird
Yerausgenommen, dann aus ieifem Ginbrenn mit Rinds-
fuppe eine ©auce gemadht, daviiber gegoffen, ein wenig
aufgefocht und mit Nocerln oder Markteiq versiert.

134. Ragout in Mufdeln.
(Fitr 6 Perjonen).

Man nehme 2 Pfund (1 kg) Kalbsjhlégel, brate
ihn nidht gu weid), Ilafje ihn falt werden, jhneide davaus
jhbne vievedige Wiirfel, ebenfo fhneide man 1 Pfund
(Y, Rilo) gefodite Riudhersunge gleihfalld in Wiirfel,
mijcje beided gufammen, nefme eine fleine Bitchfe Friiffeln,
gerjchneibe jebe Tuitffel in 4 Feile, ebenfo einige Cham-
pignons, jdneide elbe, nachdem fie gediinjtet find, iu Sdjeiben,
mijche alles unter dad Fleifd), madhe jebt in einer Kaffe-
tolle ein gutes weiBed Ginbrenn, das ausd einem Gtiicd
Génfefetten unb 3 Eplbfiel Mehl befteht, lafie das Gin-
brenn mit 1, 7 gquter Suppe auftodfen, nefme, um es
pifant ju madjen, von 1 ober 2 Bitvonen den Saft bazu,
pajjiere die Sauce durd) ein Sieb, {prubdle ed mit 3 Dottern
ab, mije biefe gefchnittenen Sachen Dinein, wenn e zu
Tifthe gegeben wird, Biille man diefe Maffe in Mujcheln
(au8 Paffong ober GSilber) ober Eleine Pajteten, nehme
bierauf eine Anmvichtjdhiifjel, jchlichte diefed Ragout in biib=
fdher Form bdarauf.

135. JRinderzunge (warm).

Gine Riudjergunge wird fdhnecenfirmig gebunden,
man nehme Dhievauf 1 I gewdhnliches Bier, 2 [ Brunnen-
Wajjer, 1 Gpliffel Saly, gebe in ein Stiidfhen Organtin
em wenig Kitmmel, binde den Drgantin gu und gebe ifn
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ind Wafjer. Die Bunge wird in dieje Mijdhung gelegt,
alfed zujammen 3 Gtunden gefodht, bie Junge fobanu
Herauggenommen, bdie Haut derfelben abgezogen. Unterdes
taudge man ein reined Tud) in diefe Beige ein, wicle die
3unge binein und jtelle jie an einen Eleinen Ort. Will
man fte warm ju Tijde gebenm, wird fie gleid), nacd)dem
fie abgehdutet ijt, mit einem fdarfen Meffer gejdnitten
und mt Kven (Meerrettig) verpupt.

136. Raudfleifd mit Erbjen.

©8 ijt Haufig gebriudlid), auf Samstag Erbjen mit
Rauchiletfh zu Focen, wobei man fid) nad) nachjtehender
Unleitung au richten Hat. Man nehme 3. B. fiiv 6 Per=
jonen 1%/, ¢ groge Budererbfenm, Elaubt alles Unreine aus
dbiefen Beraus, wdjcht fie und gibt fie in einen 2 Ritevtopf.
et fhitttet man weiches Waffer iiber die Gibjen, dod)
nur {o viel, daf bie Grbjen bamit gebectt find, da diefelben
niht im  Wafjer fdhwimmen diirfen. Died bereitet man
am Abend, bevor man bdie Erbjen braudyt. Frith nimmt
man ca. Y, kg fettes Raudfleifch, wifcht es, und Idjt
ed weid) fochen. Die Grbfen jeht man womdglid) in feinem
eifernen Topf zu, weil fie nicht rvajh Fodhen jollen. Jm
Unfang gieft man Y, I leichte Fleifehbriihe zu, und ift
bavauf ju adten, dag feine Flilfjigleit iiber die Erbfen
gebt, bdiefelben miiffen oben nur feud)t jein. Sie werben
eng gefocht. Nachdem dad Rauchileifd) weich) genug il
with e8 in fdhine Sdeiben (Pritfhen) gejchnitten, Ddie
fette Suppe bhievon wird iiber bie Erbjen gegofjen, bie
Grbien, wenn ed nbtig jein jollte, gefalzen. Fleifd) und
Gxbjen werden jodbann in einer nicht gu Heifen Rohre gu-
gedectt b8 gum Gebraudhe jtehen gelaflen. Man fann aud
anjtatt ober zu dem Raudfleifdh) Wiivite, Salami ober
gerdudjerte Gansfeule verwenbden, wobei felbftverjtdndlic)
alled weih gefodht werben mup, bevor e8 ben Grbjen
beigefet wirh; aud) in diefem Falle wird die Suppe zus
gegoflen. Salami werben in Scheiben gefchnitten und auf
bie Grbjen gelegt. MWer Salami nimmt, mup aud) efwad
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fettes Fleifd) baju nehmen, fonjt wiivdben die Grbjen nidht

gut feim.
137. Reh.®)

Fleijch felbjtverjtandlich von gejdhlachtetem Reh wird
aht Tage zubor eingejalzen, mit Wadhholber bejiveut, in
ein ®efdf gegeben und mit einem Stein gugebectt, jeben
Fag wird ed gewendet, jeboh) ungemwajdhen gelaffen. Sobald
man e3 braucht, wird e3 {jauber abgewafdhen, qut abge:
hautelt und gejpict, von jebem Gewiivy etwas, linglid) ge-
{dhnittene Limonejdhale und ein wenig Fett gegeben und
diinften gelaffen, bid ed iweid ijt, bann mit ein wenig Suppe
untergojjen, jeht wird Ginbrenn gemadht, ein wenig Juder
eingebrannt, eine Sauce daraud gemacdht, und ein bifden
Qimonefaft daviiber gegofjen.

138. NRehplese (jelbjtverftandlich von gejhlachtetem Rebh).
(Fite 6 Perfonen.)

Man Hautet die Rehplebe ab, jpidt jie redht did in
gleihmdBigen Reihen, falzt fie, legt fte auf bie Bratpfanne
mit bem Gefpidten nad) unten, nimmt 100 g (10 Defa)
Bansfetten, ebenfoviel Rinddmarf, Jdhneidet eine ieifie
Jwiebel bdazu, bratet bdie Plehe bei Diterem Begiepen bis
jie balb weid) ijt, wendet fie bann um, [Gft fle nod) eine
Dalbe Stunbe bduvchbraten, gibt fie dann aufd Brett,
jhneibet dag Fleifdh von ben Beimen ab, formt einen
Sdlegel daraus, pafjiert dbie Sauce bdurdhs Sieb, gibt
etiwad bdavon iiber den Braten, dad anbere ind Saucieve,
gibt dann bie Rehplepe mit Preifelbeerfompot u Tijde.

139. Rindgfilet a la Welington mit Triifiel nud Madeira.

Lungenbraten, ndmlid) nad) Voridrift gereinigtes
(gefrieberted) Hinterfleifh, wirtd gang vein abgefiutelt,

*) Wildpret-Beize wird }nlgenbetmaﬁen bereitet : Man_nehme
o Geidel (Y/y Liter) Cffig, Yo Seibel (Vg Liter) Walffer, fdhneide

wiebel, Qorbeerblatt, Limone, von jebem Gemiirs etwasd, and
Rodmarin, einige Wadyholber, alled das laffe man gut fieben, dbann
gieBe man es itber dad Wildypret und dede e3 1.
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bann in fingerbicfe Sdeiben (Pritfchen) gejdhnitten, Dbiefe
ein wenig geflopft, mit weifiem Pfeffer, ein wenig Mehl
und &alz Dbejtreur. Ju eine Omelettenpfanne lege man
bann ein Stiidchen Fett und flelle fie auf bdie Platte.
©obald dad Fett heip ift, wird dad Filet hineingelegt und
einige Minuten auf beiden Seiten iiberbiinjtet; Dierauf
jhlichte man fie auf eine nrichtjchiifjel, fdhneide einige
Sriiffeln zu diinne Sdeiben, geben fie in die Omelettens
pfanne hinetn, fohiitte 1/, Seidel = ¥/, L (1 Deciliter) Mabdeira
hingu und laffe fie einige Minuten auffochen, giepe fie
jodbann auf dad Filet, garniere ed nad) Belieben und gebe
ed bann jur Tafel.

140. Rindfleijd itn Wein gebiinitet.

Gin' GtiicE Fleifdh laffe man einige Tage in Salj
liegen, banu wird e8 gut getlopft, fodann in eine Kafferolle
gegeben, etwad toten Wein und Geiwiivy davauj gegofjen,
gut ugebectt. Man lafje ed weich diinften, und wenn ed
weid) ijt, ftaube man die Sauce mit ein wenig Mehl oder
Semmelbrdjel am.

141. Riudsgulajdy.

Das Fleijh (1 kg fiir 6 Perfonen) wird in Wiivfelu
gejhnitten, mit Mehl ecingeftaudbt,” dann Jwiebel in Fetten
gerbftet, bann bad Fleifd) hineingegeben und bei gelinbem
Feuer 1 Gtunbe gelajfen, bid bad Fleijh Sauce bvom
fich gibt.

142. Rindgtarbonadel.
(Fitr 4 Perfonen.)

Y, kg Rindfleijh und '/, kg Kalbjleifd) wird gut
gehactt, ober auf der Fleifdhmajdhine gemahlen. Dasd flein
gemadhte Fletjch wixd in eine Kafjerolle gegeben, bazu
fommt 1/, geriebene Jwiebel unbd eine in Wafjer geweidhte
unb wieder audgedbriictte Mundjemmel, eine Prife weifen,
gejtofenten Pieffer, dann wirh ed gut gejalzen und gehovig
untereinander vervithrt. Sodann formt man ausd dbem Fleijd)
Sarbonadel, unbd iRt e in einer Kafferolle biinften, in
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welher man Fuvor in gutem @ansdfetten eine Flein
gejdnittenen 3wiebel Hat geld mwerben laffen. Hat man
bie RKarbonabdel !/, Stunde bdiinjten gelafjen, ftaubt man
etivad Mehl daviiber, und lift fie weiter diinjten, wenbdet
jie bann um, bdaf dad Dbere gu unterft Fommt, unbd Lift
jie wieber */, Gtunbe diinften. Sollte wenig Sauce fein,
gibt man etwas Bouillon dagu und garniert fie mit Grd-
apfel-Croquets.

143. Rinddmagen.
(Fiir 8 Perfonen.)

Nadhdem der Rindbsmagen gut gewajden ift, fepe
man ihn mit vielem Waifer gu, ftelle ihn auf die Platte,
lafle ihn einige Minuten auffochen, nehme ihn dHann von
ver Platte, jdhittte bad Wafjer ab, wajde thn nodmals
aug und lafje ihn dann mit ein wenig Saly und Ingwer
einige Stunden weid) Eodjen. Man nehme ihn dann aufs
Brett und jdneide [dhdne Streifen daraus; bdann made
man ein helled Ginbrenn, lafje e8 mit 2, I guter RNinds-
Juppe, einem Gtitdden griiner Peterjilie, ein wenig
Blitte und gut verviebenen Knoblaud) gut auftochen und
jdjiitte biefe Sauce dther ben gefnittenen Rinddmagen,
lafje ihn in berfelben '/, Stunbde langjam Eodhen, feihe bdie
©Gauce von bem Magen ab, gebe in eine Anvichtjhiifjel
gut gediinjtete Kavtoffeln, lege ben Magen fhom zierlich
um biefelben, gebe ihn dann gur Rafel, die Sauce ertra
in bie Sauciere.

144, Rollbraten.
(Fiir 6 Perfonen.)

1 kg niebever Gdjup oder gejchalte Brujt wird tichtig
geflopft, mit Peterjilie, Sellerie, gelber Riibe gefpidt
unb mwieber geflopft. Mit geriebemer 3Swiebel, Preffer,
Neugewiivy, ©alz, gehacten Gurfen, RKapern, alles qut
jujammengemengt, wird bdad Fleijch bejtrichen, dann das-
felbe gujammengerollt und feft gebunden. In eine Kafjerolle
mit Salz und Waffer with e zu diinjten gegeben, bi8 es
weid) ift. Dann fommt Y, ! Kodwein jur Sauce.




145. Rofidiveif.
(Fitr 6 Perfonen.)

1 kg Rindfleif) von der Rippe wird jdhdn diinn
abgeflopft, gefalzen, bann werben awei 3wiebeln abge-
biinjtet, mit diejen wird dad Fletfdh bejchmiert, jeht feijt
sujommengerolft und mit weifem Spagat jujammenge-
bunben, dann I[dft man ecine Beize aud Gijtg, Gewilry
und Griingeug focjen und austithlen, giefe fie iiber bas
Fleifch, becfe ed u und wenbe ed jeden Tag unbd ldpt ed
pann in bder Beize bdiinjten. Dann wird eine Sauce wie
beim Neh gemacht, nur ein Stiidden geriebened Hausbrot
bagu gegeben und burdpajjiert.

146. Roajtheef.
(Fitr 6 Perfonen.)

1 kg Niederjhufy vom Rindileifth wird ftart geflopit,
gefalzen, dagu fein gehacte Jwiebel, Ingwer, Neugewiiry,
Pieffer, Grilngeuq, gelbe RNiibe gegeben und in wenig
Wajler in ber Rdhre gediinjtet.

147. Roajtbeej (andeve Art).
(yitr 6 Bexfonen.)

Man nehme vom niedrigen Schup 3 kg, Bjt das
Xleifth gany vom Kuocdhen ab, [hneidet die Hout famt
pem Fetten vollftindig ab, Elopft e mit dem Fleijd)-
Flopfer, falzt und pjeffext e8 ein wenig, qibt 3—4 Gf-
[bffel Gansdfetten in einen Becden, Lapt ed8 auj der Platte
feify werden, qibt dad Fleijch hinein, lipt e8 beim biteren
Begieen mit eigenem Saft 25—30 Minuten in einer
Deifen Rihre recht jdhmell braten, nimmt e8 bann aufs
Frandyierbrett, jhneidet diinne Scheiben bdavaud, avvangiert
jelbe ‘auf einer Sdiljjel, giept pon dem Beden, wo das
Fleifch gebitnftet Hat, bad Fetten ab, gibt einige Lbfjel
gute Fleifhjuppe Dinein, jtellt den DBecen mit Ddiefer
Gauce einige Minuten auf bdie Platte und nadhdem die
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Gauce gut durdhgefocht ift, fhiittet man ed iiber den
Roajtbeef, garniert es nach) Belieben und gibt es vecdht Heifp
aur Zafel.

148. Noftbraten (gewdhnlicer).

wird gut geflopft, jebed eingelne Stiid aufs Brett gelegt,
mit Salz, Pfeffer und iwenig Puber eingeftrent. Die
DOmelettenform wird fobann auf bdie Dfenplatte gegeben,
ein Gtitfdhen Sdhmaly in biefelbe gegeben und jeder Rojt:
braten 5 Minuten gediinjtet, dbann nehme man zu jebem
eie fletne Jwiebel, [ift fie in Sdhmalz gelb werben, gebe
ein Stiidden Jngwer, einige Korner Neugeiiry und lege
bie Nojtbraten binein, lajje fie Y/, Stunde diinften, nehme
jte pom Fewer und lege die unteren nach) oben, gebe fie
bann in eine ambere Kafferolle, pafjieve die Sauce durd)
und gebe fie vedht heif gu FTijde.

149. Roftbraten ﬁaljri[rber.

Die Rojtbraten werden vou den Kuoden abgeliit,
eint wenig geflopft, mit Salz und Pfejfer bejtrent. Daun
nefme man zu jedbem NRojtbraten 20 g (2 dkg) Gans-
tnners, ein gefodhted Gibotter, etwad Salz, eine Prife
PBieffer, mije allesd gut dburdjeinander, jHmiere ed auf den
Roftbraten, Dbelege diefen mit feinen Scheiben von ge-
fodyten Kartoffeln, rolle ben Rojtbraten wie einen Strubel
gufammen, lege bdie Nojtbraten reiliweife in eine uvor
mit 3wiebeljdeiben, aud) mit einigen Kapernm belegte
Pramne. Ehe man bann bdie Rojtbraten DHineinlegt, Fann
man ifhuen etwad Fett, anch) dide Scheiben gefdhnittenes
Raudfleij) unterlegen. Hievauf gebe man bdie Rojtbraten
in die Rohre, lafje diefelben unter bBterem BegieBen eine
Gtunbe bdiinjten, lege fie dann auf bdie Anrichtfchiiffel,
jtdubt fie mit ein wentg Meh{. Sodbann nimmt man 2 Ef-
(Bffel guter Fleifchjuppe, von !/, Limone den Saft. Nad-
dem alled gqut verfocht Hat, pajjiert man ed fiedend itber
die Rojtbraten.




150. Roftbraten englifder,

3 kg niederer ©cjuf iverben vom Feit und Bein
{o3geldjt, gewajden, geflopft, gqut eingefalzen, mit gejtofje-
nem eifem Pfeffer Dbeftreut und 24 Stunden in die
Rilte geftellt. Man nimmt jobann 3 Chlbfiel Gansfetten
in eine Kajjerolle, gibt dad Fletjd) bhinein, (4Bt e3 beim
jchnellen Feuer eine hHalbe Stunde in ber Rbdhre biinjten,
ftellt e bdbamn zum Kaltwerden und {dueidet gang feine
Gdjeiben bdavon, garniert ed mit gejdjabenem Kren (WPteer-
rettig) und gibt ed zu Tijde.

151. Rumpiteats.

Niedriger Schup (1 kg fiir 4 Perfonen) wird iwie
Wiener Rojtbraten gefdhuitten, geflopft, gefalzen, bejtaubt
ed mit etwas MWehl und qibt ein wenig Pfefjer bagu. Cine
Oumelettenpfanne wird mit einem bifden Scdmaly auf bdie
Platte gejtellt, und bdasd Rumpjteat {huell auf beiden
Seiten gebaden. Man giefit das Fetten ab, und gibt einen
Loffel Suppe auf die Dmelettenpfanne unter das Rump-
jteaf. Man gibt etwasd gejchabten Kren (Meervettig) daju
und oben auf dad Fleifd) gehackte griine Peterfilie.

152. Rufjijder Roftbraten.

Die Rojtbraten (Y, kg fiir 2 Perjonen) werben
bom Knodhen geldft, auf ber Fettfeite twerben einige Ein=
jdnitte gemadht nur fo iveit bie Fettfeite ift, danu werben
fie mit dem FleijhElopfer ein wenig geflopft, mit Pfefjer
und Salz bejtreut und in eine Kafferolle werden 3 Liffel
Sdymalz bhineingegeben, bdann legt man die Roftbraten
einent neben den andeven Dinein, Dbeftreicht die Dberflade
bed Noftbratend mit einem aus 3 Giweid gejdlagenem
Sdnee, reibt ein Stiiddhen Jdhwarzed Hausdbrot, Dejtvent
bamit bie Roftbraten, 2 fleine Fwicbel werden fein gehackt
und auf bdbie Roftbraten gegeben, betropft alled das gut
mit gerlafjenem @angfetten, bdecft einen reinen Bogen
Papier iiber die Roftbraten, dect die RKafferolle mit einer
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Stiivge au, [dpt diefe Rojtbraten in der Rbhre bilnjten,
gieft einige GRIBffel Suppe su und probievt nady einer
Halben Stunde; wenn fie genug weid) find, entfernt man
pent Decfel wie aud) dad Papier, fettet die Sauce ab, laft
bie Rojtbraten einige Minuten in dex Rdfre, paffiert die
Sauce durd) und gibt fie rajdh gur FTafel, garniert fie nad
Belieberr.
153, Sauerbrater.

®ewiivz, Jwiebel und Lorbeerbldtter werden in Ejjig
gefocht und nach bem Grfalten {iber dad fFleijd) gegoijen,
bag in demfelben adjt Tage liegen Dleibt. RNadhher wird
bag Tleijh wie jeder andere Schmorbraten behandelt.
Sobald e3 hiibjch weid) unb jaftig gebratenift, wird ed auf einex
Sdiifiel angerichtet und ringdherum mit RKavtofjelfldpen
garniext. 3um Braten ferviert man die Bratenjauce, die
furg und feinig eingefocht ijt.

154. Sdopfenileijd mit Majoranfauce.
(Fiir 6 Berfonen.)

Nachdem man 1 kg Schdpjenteule recht weid) diinjten
[§ft, madje man in eciner Rajjerolle auid einem GStiid
Gansfett und einem GRIOTel voll Meh! ein helled Einbrenn,
gebe dagu ein Dbifchen Majoran, lafe ed mit einem g I
guter Rindsfuppe auffodjen, fdhneide {dhdne Scheiben von
pem Fleijche, lege fie recht sierlich auf eine Sdhiifjel und
gebe ringdherum gute gediinftete Kavtoffeln und fdhiitte die
Sauce techt heify bariiber.

155. Sdbpjen-Kenle.
(it 6 Perjonen.)

1 kg Sddpfentenle witd, nahdem e3 vom Bein
abgeldjt ijt, gut geflopft, bann fjtofe man ein Gtiidden
Knoblaud, Rinddmarf, Salz im Mbrier gut gujamumten,
mathe auf der Oberflddhe der Keule fleine Offnungen mit
einem Mejjer, gebe in jedbe Dffnung ein Elein wenig von
bem Geftogenen hinein, jalze bad Fleifdh nod) ein wenig
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und giefe etwad mehr Walfer al8 zu audern Braten
hingu, jtelle ed zugedecft in die Rdhre und lajfe es, bis
ed Deinafe weid) ift, jtehen. Dann nehme man die Stiivge
herab, gebe bad Fetten 1weq, ftreue etwas Kitmmel auf
bad Fleijd), begiee ed mit gutem Gansdfetten und lafje es
jgpn golbgelb braten. Diefer Braten fann nur warm
gegefjen werbern.

156. ©Sdopjen-Plege gebraten.

Die Schopjenplege (1 kg fiir 4 Perfonen) muf einige
Kage liegenm, dbamit fie wiirbe wird, dann iitd die obere
Haut abgezogen, gut geflopft und gefpictt, in eine Brat-
pfanne gibt man 200 g (20 dkg) ©dymaly, legt die ge-
jalgene und wenig gepfeijerte Plege davauf, dannt jdhnetdet
man 2 Jwiebel in Scdeiben, gibt ed bazu, nimmt 1 I
jhwache Fletjhjuppe dagu und (&t die Plehe bei tmmer-
wahrendem Vegiefen weid) biinjten, wann fie geniigend
weid) ijt, wird jie aud ber Sauce genommen, auf die Schiifjel
gegeben unbd die Schiiffel jamt ber Schvpjenplehe in bie
Rohre gegeben, damit fie warm bleibt, nun wird die Sauce
purdhpajfiert und entfettet, die Schdpfenplefe mit fleinen
RKartoffeln garniert. Sance und Schdpjenbraten mup Heip
3u Kifche gegeben twerden.

157. Tirolerbraten.

(Fiix 6 Perfornen.)
2 kg mageres Rindfleifd), wombglich Mittelplebe, wird
'/o Stunbe gefocdht und fodann in diinne Streifen gefdhnitten.
Wahrend dad Fleifdh fodht, werden 70 g (7 dkg) Rinds-
mart fein gehactt, 2 Jwiebel werden fein gejdnitten, 140 ¢
(14 dkg) jdwarzes Hausbrot wird gerieben, dieje Sadhen
werden nad) Jutat von einer Prije iweifem gejtofenem
Pieffer und einer Prife Salz redht gut abgediinjter, gut
burdjeinandergerithrt. Sobald bdiefe Mijdhung fiberfiihlt ijt,
beftretcht man damit die Fleijchjheiben, die man fodbann
fnapp aneinanbdergelegt in eine Pjanne jtellt und in gutem,
fraftigen Bouillon mit etwas gutem Fetten und einem
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&offel Ginbrenn biinjten fift; man bildet eine furze Sauce
baraud, nur darf man bdad Fletjh nicht zerfodhen Iajjen,
die Fleidhjheiben milfjen gang bleiben. Man Tegt bie
Sdyetben {dhdn {drage auf eine Sdiifjel, jo dbap tmmer eine
©djeibe aufj der anberen zu liegen fommt, begiefit e8 mit
Heiffer Sance und qibt bie anbere Sauce extra in einer
Sauciére redt heif gu Tijde.

158. Ungarijded Rindd- oder Kalbdgulajdy.

Rippenitiid vom RNind oder Kalb (1 kg fiir 6 Per-
fonen) witd enthautet, in Stitde gefdnitten, mit etwas
Gansfett und 3Jwiebeljheiben in der eigenen Briihe ge-
biinfjtet, jodbann gejalzen, Paprifa und ehwad Mehl bdaran
gegeben und mitteliveic) gebiinftet. .

159. Wiener Biiujdel.
(Fitx 2 BPerjonen.)

Man planfdyiexe ein Baufdhel gqut ab, wajde e8 im
falten Wajfer gut aus, lafje ed mit einem Stiifdhen Salz
eine Stunve fochen. Man nehme e3 dann Herausd, hade es
mit gwet geweidhten Semmteln lemlich fein, made ein
lidhtbraunes Einbrenn, nehme 1 Seidbel — */,, I Fleijch-
fuppe, lafie jelbe mit dem Ginbrenn auffochen, gebe bas
gehacfte binetn, jhlage dagu 2 Gier, ein iwenig Pfeffes
und Salz und wenn alled gut verfod)t ijt, gebe man ex
mit Kartoffeln garniert ju Fijd.

160. Wiener Roftbraten.

Sdypner Rojthraten (Y, kg fiir 2 Perfonen) with
geflopft, gefalzem, mit Mehl bejtaubt, etwasd paprizlert
(wenn man Paprifa [iebt), und auf einer Dmelettenjdhiiffel,
auf welder man ein Stiidden Shmaly beif werden laft,
auf beiben Seiten abgebraten, bann wird basd Fett von
ber Dmelettenjchiifiel abgefeiht, bder Rojtbraten auf einen
Zeller gegeben, ein Lofiel Fleijhiuppe wird in bdie Pianne
gegeben, 2 Minuten auf dem Feuer jtehen gelafjen und
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. bann iiber ben Rojtbraten ald8 Sauce gegoffen. Hievauj
wirh der Roftbraten mit Erddpfel su Tifde gegeben.

161. Wiener Sdynipel.

Gin {dhdnes berbes Stiic Kalbjleifd) wird in Sdeiben
gejdnitten, diefe werben mit einem hdlzernen Kiihenhommer
breit gejdlagen und langrundb geformt. Sobald bied ge-
jdhehen werben fie mit Pieffer und Saly beftreut jin Gi und
geriebene Semmel emballiert und in Sdymaly ausdgebacten.
PBeim Anvichten iropft man Bitronenfaft daviiber und
garniert fie mit Jitvonenjdheiben.

162. Bidel (junge 3iege)

wird gewajdjen, wenig gejalzen, mit der Haut nad) unten
gelegt, guted Gandfett und iwenig Wajjer bazu gegeben
und zugebectt in ber Ridhre gebraten. Gewdhulid) wird esd
and) wie Wiener Schnibel zubereitet und ald Auflage gum
©pinat gegeben.

IIl. Saucen.

163. Brot-Sauce.

Man nehme Abfille von Brot und lajje fie auf bder
PBlatte trodfnen, jo dafp man e8 aud) im Morfer {tofen
fann, man nehme” /5 7 guter RNindsjuppe, lajle mit ihr
ein Gtitdden Lorbeerblatt, Stiictdhen Knoblaud), bifden
geriebenen Jngwer, /g I von dem zerjtoRenen Brot, einige
Korner Kitmmel 10 Minuten auffodhen und gebe ed gum
Fleifch.

164. Fijdjauce a la tartare.

Man nehme zu diefem IJwede bie Dotter von Fwei
Hartgefodhten Ciern, ein fleined Weinglad Salat=Of einen
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