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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



Gplofiel Gffig, einen BHalben Teeldifel Senf, Saly und
Preffer, mijche alled das unter einander  unb fitge
Kapern Hiezu,

165. Sapern-Smuce.

Gin Seidel (1, 1) fchwadjer Rindafuppe und 140 g
(14 dkg) Rapern laffe man 10 Minuten Fodjen, in ein
anbered Gefdh gebe man jwet Lffel Ginbrenn, 7/, [ Waffer,
ebenjoviel Gjjig, 70 ¢ (7 dkg) Buder, der jubor an etner
Limone abgerieben 1wird, laffe alles gut verfodjen, gebe e
bann zu den Kapern binein, fojte fle und wenn fte pifant
genug ijt, gebe man fie gur Lafel.

166. Kuobland)-Sance.

Gin helled Ginbrenn wird gemadht; im Mbrfer werben
2 Knobloudy auf Brei serjtoBen, hierauf nehme man il
Rindsfuppe, jerhoce ein wenig Peterjilie gang fetr, nehme
ein Stiubden Bliite, gebe alles in einen Lopf und [afe
es 10 Minuten auffodhen,

167. Qopyer-Sance.

Der Kopper wird gut ausgewajdien, mit jhwacher
Sleijdhfuppe und wenn {olhe nicht ift, mit reinem Waffer
jugefept, nachdem ev 1, Stunde gefod)t Dat, wird das
Wajjer dburd) ein Sieb durdgpaffiert, dann wird ein gang
weified Einbrenn gemacht, verhiltnifjméfiig in bas Waffer
bineingegeben, falze e ein wenig, gebe etmas Effig hinetn,
Stiidden Judfer und lafje es einige. Minuten auffochen,
gevquirle e8 vedht gut, nehme 3 vom Fewer und fprudle
e8 mit einigen tohen Dottern gut ab  und gebe o bdie Sauce
i Fleijch oder Knidel (R1Bfe) sur Tafel

168. Peterfilie-Sauce.

Dan hade griine, Peterfilie vedht fein; in eine RKaffe-
tolle wiederum gebe man einen Ehlbffer Gansfett; ftelle
e3 auf bdie Platte, nehme dagu 2 Ghlbffel Mepl, unbd

b
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riifre alled dad auf ber Platte bis ed gelblich ijt, hierauf
nefme man Y, I veiner Fleijdhjuppe, giefe fie barauf
und laffe alles 10 Minuten fodjen; eine Mefjerfpibe Bliite
und wenn ed nbdtig ift, gebe man nod) ein Stdaubden
©aly dagu, viihre alfes gut ab und gebe die Sauce dann
su Zifde.

169. Pfejier-Sauce.

Dagu vor WAllem: Fiix 6 A (5 Pf.) gelben Pieffer=
fudjen, fitxt 6 2 (5 Pfennig) fhwargen, 20 A (15—20 Pi.)
jitge Mandeln. Diefe werben nicht gebriiht, joubdern
in einem veinen RFuche abgewifdht, ein Stiickhen Knob-
foud) und bdie Mandeln werden ufommen in einem
Morfer zerjtofen, der PBiefferfudhen iwird gerieben, alled
sufammen in einen Ropf gegeben, etwad gejtofener Bfeffer
dbagu gegeben, bdann quirfe man alled bad in %Y I
fhwadjer Fleifhjuppe gut ab und Yajfe ed auf ber Platte
bet fchwadjem Feuer abfochen, jollte es zu wenig gefalzen
fein, fo falze man ed zu. Die Sauce gebe man jum Rind-
fleifc) ober zu Kalbs- ober NRindszunge; follte aber die
Sauce zu dict fein, jo fonn man fjie mit Fleijhjuppe ver=
dlinnen, aud) fann man Hixn damit einmadjen.

170. Polnifdhe Sauce,

Man madhe ein diinned Einbrenn, Hade fein griinen
fKnoblaud) und griine Jwiebel, etwad Sdhnittlaud) und
griine Peterfilic, gebe died alled ind Ginbrenmn, gicfe Rinds=
fuppe davauf und focdhe ed eim.

171. Radicdden-Sauce.

Man pupe und wajde einige Rabdiedchen rein, fodje
fie¥in einem bichen Wajjer weid), nehme ein wenig gute
Sleijhjuppe, madhe einen grofen GRlbfjel voll lidhten Ein-
brennd, bagu ein wenig ©aly, ein wenig Mustatenbliite,
alled dad gebe man in bdie Fleifd)juppe nnd quirle ed davin
red)t qut ab, giege ed jobann zu den Rabiedchen und laffe
alle8 gujammen einige Minuten auffocen. Diefe Sauce
wird blof gum Rindfleijh vermwendet. :
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172 Sanere Gnrfen-Sance.,

Die Gurfen werden abgejdilt, jede Scheibe (Pritjche)
in 4 biinne Teile gefdhnitten, man (4Rt fie danu etne halbe
Stunbe weid) fochen, nehme dann goldgelbes Ginbrenn, ein
Ctiiddyen Juder, ein wenig Salz und wenn s nbtig mdre,
aud) ein bifhen Gfjig, lafje alles jujommen einige Minuten
fodjen und die Sauce ijt fertiq. :

173. Sdmittland)-Sauce.

Sed)s gefochte Gidotter pajjiere man durhs Sieb
nefme 70 g (7 dkg) Xafeldl, riihre ¢8 tropfemmweife in
bie Dotter unter fortwdhrendbem ZTreiben, wenn bdag O
gut verviihvt ijt, o nefue man etwad weifen Gifig, riihre
biefen aud) langiam Binein; Hievauf fhneide man gang fein
ein wenig Sdnittlaud) in die Sauce und gebe jie bann
gum Fleijd.

Gie fann aud) wie Peterfilie-Sance (Nr. 168) 3u-
bereitet werben. :

174. Gdpioladen-Sauce,

Jn einer irdenen RKafferolle erwdrme man 125 g
(12, dig) Schyotolade, fobald fie evweidht ift, gerdriicfe man
fie mit einem Lbffcl und verdiinne fie nad) und nach mit
Deifem Waffer gu Y/, /, quirle jie gehbrig und jtelle fie in ein
Wajjerbad. Dann verflopfe man 3 Gidotter und ein Mefjer-
jpibe Kartoffelmehl in Y, I Wajjer, ziehe die Sauce damit
ab und fiige nodh etwas Jucfer hiezn.

175. @djofoladen-Sance (mildhig).

Man bje Y, kg feine Schotolade unter langfamem
Rithren mit einer Tafje hetper Milch auf, gebe einen Tee-
[bffel Maismehl, ein wenig Jitronenjdale, ein wenig Sals,
15 kg (7'/y dkg) feinen Jucfer und allmdhlich2 bis 3 Taffen
heige Sahne dagu, jo daip man eine diflide Sauce erflt,
die bis gum Gebraud) im Wafferbade heif gefjtellt wirh.

5*
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176. Sdwamunie-Sauce.

Herrenpilze werden in bdiinne Scjeibchen gejchuitien
mit Waffer jugefebt, ein wenig gejalzen und weidy gefodht ;
jebt nehme man goldgelbes Ginbrenn, gebe verhiltnismipig
in die Schwdmme Hinein ein wenig Kiimmel, griine Peter-
filte, laffe alled das einige Mimuten auffodhen unbd gebe die
Gauce zu KIdhe (Knddel) oder Fleifd.

177. Senj-Snuce,

Man nehme einen gewdhnlichen Senf (Mojtrid)), je
nachdem man Gauce braud)t (Gu 1 Seidel filv 20 h—=
16 Df. Senf), ebenfalld eine jhwache Fleifchjuppe dagu,
cinen ©Rlbffel voll jchones Ginbrenn, follte die Sauce gu
biinn fein, fann man nodh ein Gtiifdjen Cinbrenn nad-
geben. Gin wenig Buder und von einer Jitrone ben
@aft hingu.

178. Suppentren.

1o 1 Rindsjuppe wird vein gefeiht und bhievaufj ein
Stitct Meervettig (Krem) gevieben; jobann rithre man ausd
etnem GRIdffel feineves Mehl, 70 ¢ (7 dkq) gejtofenen Juder,
70 g (7 dkg) gejtofene, gebiivhte Manbdeln, einen ERldfjel
voll geftanbdenes Abjchopf einen Klumpen zufammen, gebe
b in bie Suppe hinein und lafje felbe umter unaufhdr-
licgem Riihren fodjen, falze fie ein wenig, gebe bdagu ein
Stiubdjen Bliite, jollte die Sauce gu did werden, jo fann
man einige Lbffel Wafjer dazu nehmen. Selbe Sauce fann
man fjowohl zum Rindfleifd), ald aud) zu Kndbdeln (KIdje)
geben und fann fie auc) mit einigen Gidottern ab-
fprubeln.

179. Tomaten- oder Paradiedipjel-Sance.

Man nefhme 10 FTomaten (Parabiedipfel), Foche
fie in Yy I fhwadher Rindsjuppe weich, gebe bagu 2 Gf-
(offel Ginbrenn, lafje e8 mit verfodjen. Sodann witd eint
Gtiidden Juder an einer Jitvonenjale abgerieben, in bie
@atice gegeben, ber Sajt von ber Limone Hineingebritet,
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alled gut verfodht, ein wenig Gffig dagu genommen, hievauf
bie Gauce dburd) ein Sieb (einen Sether) paffiert, biefe
gefojtet, bamit fie weber gu fiif nodh 3u fauer ift.

180. Trodene Sdwimme-Sauce.

Trodene Sdwdmme werden gut gewafhen, mit
fodjendem Wajjer abgebriiht und in 1/, I Waffer weidh-
gefocht, jobald fie weid) find, werben fie abgefeift, Flein
gebadt und in das gefochte Wajjer guriidgegeben; jebt
nehme man etnen GRloffel Ginbrenn, ein wenig qute Fleijdy-
[uppe, ein bifgchen Bliit, etwad Kiimmel, gebe die Schwamme
fomt bem Wafjer dagu, ftelle e auf die Dlatte unbd Lafje
e einige Minuten lang auffodjen, hievauf gebe man ein
flein wenig gehacte Peterfilie dagu. Diefe Sauce Fann fo-
wohl gum Fleifh) als aud) su Knbddeln (KIdRe) gegeben
exbder,

181. Banillen-Sauce,

Jun mit etnem Stitd Banille und ein wenig Jucer
gefodpte Mild) quivle man ein wenig Kavtoffelmehl wund
falte Milch, der man einige Stanbhen Salz zugefebt Hat,
hinein, jihlage Gidotter, ungefdhr zwei auf 1, ¢ Mildh
hinein und quirle jo lange bis die Mild) abgekiihlt ijt.

182. Bwiebc-Sance.

Man jdhdle etne grobe Swiebel ab unbd hacte fie recht
fein, gebe fie in ein Stiiddjen Fetten, laffe fie fhon gelb
bitnjten, nefhme ein Stiidhen Ginbrenn dazu und giefe,
je nachdem man Sauce braudht, eine jhwadje Fleijdhbriipe
barauf, laffe alled jujammen auffocen und feibe es bann
burd) ein Sieb (Seiher). Diefe Sauce fann ju Knidel (KUbfe)
ober Fleifd) gegeben werden.

183. Biwiebelfouce mit Wein.

Man hade eine Jwiebel redht fein, ib[te fie mit eirtem
Ctitd Gansfett goldgelb, veibe ein Stiiddhen $Haugbrot,
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_gebe alles dag uebft Y/, Loffel feines Wehl gur Bwiebel
und laffe e8 ein wenig braunen, Hievauf lajje man allesd
bad mit ein wenig guter Suppe, einem wenig guten Weines,
fo wie aud) mit einem wenig Weinefjig gufammen redht gut
auffoden und gebe ein Flein Stiidden Juder dagu, aud
faun man einige Kapern und Bitvonenjchale gang Elein hins
einfchuciden.

IV. Braten.”

184, Eutenbraten
(fitr 4 Perfonen)

wird jo wie Gansbraten (jiehe Nr. 186) genacht. Sauce ju
biefemn Braten wird von demfelben gemadht, nur daf dad
Fett abgenommen wird.

185. Fafan wit Triifjeln.
(Fie 6 Perjonen.)

Nachbem Dder felbftverjtandlich vituell gefchlachtete
Tajan rein gepupt und audgewajdhen ift, wird die Brujt
besjelben techt ievlich mit gefchnittenen Rriiifeln gejpickt;
bann with er gejpeilert und gejalzen in eine Kafjerolle ge-

' *) Braten, bdie nidt andgejprochen Brafen find, jebod) den
Namen als jolde fithren, finden fic) unter ,Fleijdiveifen”.
Allgemeine Bemerinngen. Ein Braten muf langfam
gebraten werden, fonjt wird ev fdnell gefarbt, bleibt aber inmenbig
Bart. Gin paor Tauben find in ca. 1 ©tunde gebraten, ein jungesd
ithndhen ift in ca. 1/, Stunbde fertig, Ente hat im Sommer ca, 1
tunbe u braten, eine Gand ca. 2 Stunden, Ralbgbrenft ift in
1%/ Gtunden fertig, ein junger Fafan ift it ca. 1 Stunde gebraten,
ein fteirijcher Rapaun braudit ca, 2 Stunbden, ein JIndian ca. 3
©tunben, ein junged Rebhubn 1 Stunbe, Rebritden 2 Stunben,
Sftef)fd;!egel etwad ldngere Beit, grofier Salbsidlegel 2 Stunben,
eine groje Portion gut durdjlegener Hindsbraten 3 Stunden. Sin
}eber Braten muf mit dem eigenen Safte begoffen werben, damit ex

aftig bleibt.
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