Kalbfleisch.

Kalbsbries.

Siehe Assietten.

Kalbsbrust.

Einfach gefiillt. Eine schine Kalbsbrust legt man eine
Stunde in Milch, nimmt sie heraus, lisst sie abtropfen, unter-
oreift sie und fallt nachfolgende Fiille ein: Kigross Butter
‘treibt man flaumig ab, gibt 2 abgeriebene, in Milch erweichte
Semmeln, 2 Eier, Salz, gehackte griine Petersilie, etwas fein
oehackte Zwiebel und Brisel dazu und vermengt Alles gut. !
Man niht die Oeffnung der Brust zu, gibt sie in die Pfanne
auf warme Butter, begiesst sie oben gleichfalls mit etwas
Butter und ein paar Loffel Suppe und bratet sie schon braun.

Mit Krebsfiille. Man lost 3—5 gesottene Krebse aus,
schneidet das Fleisch, die Scheeren und Schweife zu Wiirfeln,
cibt etwas in Salzwasser oekochte griine Erbsen und klein
geschnittenen Spargel dazu; stosst Schalen und Brustkorbe '
der Krebse, liisst sie in Butter mit etwas Pfeffer anlaufen,
gibt feine weisse Brisel und fein geschniftene Petersilie dazu,
vergiesst es mit Suppe, passirt es, freibt ein Ei und einen
Dotter gut ab, gibt die passirte und tiberkiihlte Fasche hinein,
galzt sie, mengt die Gemiise und Krebsstiickehen darunter,
fiillt damit eine rein gewaschene kilberne Brust und bratet
sie mit Butter gar.

Mit Maccaroni. Man hackt die Brust zu kleinen Stiick-
chen, salzt und pfeffert sie, lisst viele fein geschnittene Zwiebel
in Butter gelb anlaufen, gibt das Fleisch dazu und, wenn der
eigene Saff eingegangen ist, etwas Suppe, damit eine kurze
Dauce wird. Man richtet es auf eine runde Schiissel an und
umgibt diese mit einem Kranz diinner, kurz gebrochener, mit

Yarmesankiise abgeschmalzener Maccaroni.

Mit Paradeis. Man [illt Risotto in eine gesalzene
Kalbsbrust, steckt sie zu und diinstet sie mit Butter, Zwiebel-
scheiben, halbirten Paradiesiipfeln, einem Stiicke Sellerie und y
einigen Pfefferktrnern. Wenn der Saft eingeht, mischt man .
etwas Suppe bei, lisst es aufkochen, streicht es durch ein
Sieb und diinstet die Brust damit fertig.




Kalbscoteletten.
Von einem Kalbsriicken, der dem Riickgrade nach ge-
spalten ist, schneidet man von der riickwiirtigen fleischigeren

Seite je eine Rippe mit einer Scheibe Fleisch herab — Cote-
letten — von der vorderen, weniger fleischigen Seite schneidet

man zwei und zwei Rippen mit der Fleischscheibe ab, dies
sind eigentlich Carbonaden, welche man jedoch gerade so
wie Coteletten verwenden kann. Von den Coteletten schabt
man das obere Stiickchen Fleisch vom Knochen zuriick und
schneidet es, wenn man sie bratet, ganz weg, ebenso entfernt
man die Haut und den kleinen anhaftenden Riickgratknochen.
Wenn man die Coteletten einbroselt, ist es nicht gerade noth-
wendig, das obere Stiickchen abzuschneiden. man schiebt es
nur zurtick, hackt es etwas und fligt es in gefillizer Weise
an das Ganze. Will man das Fleisch sehr weiss haben, so ist
es besser, es mit Milch statt it Wasser abzuwaschen. In
ersterem Falle wischt man die geschnittenen Coteletten gut
ab, in letzterem jedoch taucht man nur ein Tuch in das
Wasser und wischt das Stiick im Ganzen ab.

Eingebrdselt. Die wie oben vorgerichteten, gelklopften
Fleischstiicke salzt man, dreht sie in Mehl, Ei und Brisel
und brafet sie mit nicht zu viel Sechmalz schoén goldgelb.

Faschirt. Man schneidet alle zéthen Theile weg, ver-
kiirzt die Rippchen, klopft, salzt und hackt das Fleisch, broselt
es ein und bickt es wie die Obigen.

Franzosisch. Man stutzt geklopfte Cotelettes, die man
2 Stunden eingesalzen fest aufeinander gepresst liegen liess,
nett zu, spickt sie mit Zunge, Speck und Triiffeln in zierlichem
Muster, diinstet sie auf heisser Butter und einer Lisung von
Fleischextract, umwickelt die Rippchen mit Papierkrausen und
legt sie auf einer heissen Schiissel aus. In Wein und Wasser
gediinstete Champignons, wiirflig geschnitten, werden dar-
tber gestreut und der Saft, der sich etwa gebildet hat,
daran gegossen.

Gebraten. Schion geformte, geklopfte Cofelettes bratet
man mit Butter auf beiden Seiten schin briunlich, salzt sie
withrend des Bratens und betropft sie mit Limonensaft. Man
gibt sie mit Gemiise & la jardiniére zu Tisch.

Oder: Man bratet die Cotelettes zugedeckt mit Sardellen-
butter, etwas Petersilie und gehackter Zwiebel, umegibt die
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Beinchen auf der Schiissel mit einer Papierkrause, seiht den
Saft dariiber und servirt Kartoffelpurée oder dergleichen dazu.

Gespickt. Fein gespickte, gesalzene Cotelettes diinstet
man auf Speck und Wurzeln gelegt, mit Oberhitze, schipft
fleissie den Saft dariiber, seiht ihn iiber die Cotelettes und
gibt sie mit Essigschwimmen, Pilzlingsauce oder dergleichen
zu Tisch.

Im Schlafrock. Kalbs-, Lamms- oder Schweinscotelettes
werden halbfertig aus dem Safte genommen und kaltgestellt.
Dann schligt man sie bis an das abgestutzte Beinchen in
dilnn ausgewalkten Butterteig und bickt sie in der Rohre.
Unterdessen wird der Saft mit etwas Suppe verdiinnt, mit
Champignons oder sonstigen Zuthaten, z. B. auch Paradeis,
zu einer feinen Sauce verdiinstet und besonders servirt. Die
Beinchen umwickelt man mit gekrausten Papierstreifen.

Kalbsfasch.

Bereitung siehe Kunst des Kochens, S. 41.

Als Reif. Kalbsfasch von 1/, Kilo gediinstetem Fleisch
mit gediinsteten Nieren, Fett, feinen Krautern, Semmel-
beschameln, 2 Dottern, Salz und Rahm bereitet, fiillt- man in
den Reifmodel. siedet sie in Dunst, stiivzt sie auf die Schiissel,
fiillt in die Mitte Ragout mit Schwiimmen, Spargel, Erbsen
oder dergleichen und umgibt den Rand mit Krebsschweifchen
und gebackenen Karfiolroschen.

Kalbfleisch.

Abgesotten. Eine Kalbsbrust oder Schulter kocht man
ganz oder in grosse Stiicke geschnitten mit Zwiebelscheiben,
Wurzeln, einem Lorbeerblatt, Suppe und Iissig weich. Man
gibt es mit etwas Briihe und Kren zu Tisch oder kocht die
geseihte Brithe mit Rahm auf und giesst sie iiber das Fleisch.

Fingemacht. Eine Brust oder Schulter wird zu Stiicken
cgeschnitten, gesalzen und mit Butter und etwas Wasser
zugedeckt, weich gediinstet, Haut und Beine kocht man mit
Suppengriinem separat aus, desgleichen diinstet man in einem
kleinen Casserol einige Lklein geschnittene Champignons:
staubt das Fleisch, sobald es weich ist, vergiesst es mit der
Knochenbriihe, gibt die Champignons und etwas zerdriickten
Safran hinein, auch etwas fein gehackte Limonenschale und,




wenn man es gesiuert liebt, Limonensaft; oder man servirt
halbirte Limonen dazu. Die gebriuchlichste Zugabe ist
gediinsteter Reis.

Mit Kapern. Man diinstet schine, geklopfte Stiicke von
Kalbfleisch mit Sardellenbutter, Speck, Zwiebel, Limonensaft
und Schalen, 3 Deciliter Wein und ebenso viel Suppe und
kocht es, nachdem es braun geworden, mit saurem Rahm und
Kapern auf.

Mit Rahm. Eine gespickte Schulter oder Kalbsbrust
diinstet man mit Wurzeln und etwas Suppe, wenn das Fleisch
weich ist, nimmt man es heraus, passirt die Wurzeln, gibt
das I'leisch geschniften wieder in den Saft, sprudelt sauren
Rahm mit etwas Mehl ab, lisst Alles zusammen auf-
kochen, richtet das Fleisch an und gibt die goldgelbe Sauce
dartiber.

Oder: Man riihrt nur etwas Rahm ohne Meh! in die
Sriihe und sprudelt sie vor dem Anrichten mit ein paar
Dottern abh.

Kalbsfricandeau.

Das Stiick vom Kalbe, aus dem die Coteletten geschnitten
werden, bleibt im Ganzen, nur 16st man die Knochen aus. Es
wird gespickt und mit einer in Scheiben geschnittenen Riibe,
mit zwei ganzen Zwiebeln, je mit einer Gewiirznelke besteckt,
Thymian, Petersilie, Lorbeerbliittern, Cichorie und aufgelsstem
Fleischextract in ein Casserol gethan, mit einer Speckschwarte
bedeckt und auf das Feuer gestellt. Unter den Deckel des
Casseroles legt man ein dariiber weg reichendes Blatt Papier.
Wenn das Fleisch auf einer Seite Farbe angenommen hat,
wendet man es um; nach 2!/, bis 3 Stunden seiht man die
Sauce durch, figt noch etwas Ileischextract bei und giesst
sie liber das in Scheiben geschnittene Fleisch. Die abgekoch-
ten, gehackten und mit Butter gediinsteten Cichorienbliitter
werden als Garnirung aufgetragen. (Dieses Gemiise kann
jedoch durch jedes andere ersetzt werden.)

Kalbsfiisse.

Gebacken. Wenn die Fiisse sauber geputzt und in ge-
salzenem Wasser mit Wurzeln so weich gekocht sind, dass
man die IKnochen auslisen kann, werden sie zu Stiicken
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geschnitten und ausgekiihlt eingebriselt und in Schmalz ge-
backen. Vor dem Einbriseln kann man sie auch mit Salz,

Pfeffer, Limonensaft und Petersilie marinirt und &fters auf-

geschiittelt, einige Zeit stehen lassen und dann erst in Mehl,

Ei und Brisel drehen. Man gibt Spinat, Erbsen, Salat oder
Salz- oder Essiggurken dazu.

Gesulzt. Kalbsfiisse mit Wurzeln wie Aspic weich
gekocht, seiht man von dem Sude, ldsst ihn erkalten, wiahrend
man das Fleisch von den Knochen lést und mit Pfeffer und
Essig marinirt, zugedeeckt beiseite stellt. Wenn der Sud wvoll-
kommen kalt und fest ceworden, entfettet, klirt und seiht man
ihn, wie in der Kunst des Kochens bei Aspicbereitung ange-
geben wurde. Die reine Kalbssulze fiillt man in einen Model,
lisst sie fingerhoch stocken, gibt das marinirte Fussfleisch
hinein, die {brige Sulze darauf, stellt sie kalt und stiirzt sie
kurz vor Gebrauch. Man kann sie auch ganz oder theilweise
mit Rothenriibensaft firben.

Kalbsgulyas.

Man lisst zwei grosse, fein geschnittene Zwiebel mit
Bratenfett gelblich anlaufen, gibt ein sammt Knorpeln und
Rippen klein geschnittenes Brust- oder Halsfleisch oder am
besten eine kleine, zerschnittene Schulter hinein, iibersalzt
sie und bestreut sie mit gestossenem Paprika. Man lisst das
Fleisch  im eigenen Safte diinsten, bis es Farbe hat, dann
kocht man es mit etwas Suppe und zuletzt mit saurem
Rahm auf.

Kalbshachée.
Siehe Assietten.
Kalbshirn.
Siehe Assietten.
Kalbskopf.

Man Offnet einen rein geputzten Kalbskopf, nimmt das
Hirn heraus und siedet den Kopf sammt der Zunge mit
Suppenwurzeln, Gewiirzen, etwas Knoblauch, Zwiebelscheiben,
Lorbeerblatt, Thymian, Essig und Salz weich. Inzwischen
richtet man Carfiolrbschen, einige Krebse, die man siedet und
ihnen Scheeren und Schweife auslést; einige Oliven und Essig-
gurken, die man gut auswiissert und in zierliche Stiickchen
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schneidet; einige hartgesottene Eierdotter, einige iiberbrithte
Hahnenkamme und Champignons, die man diinstet, vor. Dann
schneidet man das weiche Fleisch ‘in Stiickchen, hiutet die
Zunge, schneidet sie gleichfalls in Stiicke, gibt das Fleisch
mit den Oliven, Carfiol, etwas Triilfelextract und Champignons
in ein Casserol, lisst Alles mit Butter andiinsten, bereitet
inzwischen eine dunkelgelbe Kinmach, die man mit Wein,
etwas vom Sude und HFleischextract vergiesst und das Fleisch
damit aufkocht. Dann béckt man eine Teigkruste, stellt sie
in die Mitte der Schiissel, fillt sie mit dem dicken Ragout,
legt in dessen Mitte das mit Butter und Petersilie abgebratene
Hirn; rings um die Kruste gibt man die Krebsschweifchen
und Scheeren abwechselnd mit den Essiggurken, den
gediinsteten Hahnenkimmen und halben Eidottern, lisst die
restirende Sauce noch etwas verdiinnt aufkochen, gibt allen-
falls etwas Triiffelextract hinein und servirt sie separat.

Kalbskopfschnitzel.

Man siedet einen Kalbskopf, wie vorstehend angegeben,
weich; zertheilt ihn auf schéne Stiickchen, die man mit etwas
Pfeffer bestreut, in Mehl, Eier und Brisel dreht und schin
goldgelb aus dem Schmalze biclt. Die kleineren Stiicke faschirt
man auf ein Schnitzchen zusammen.

Kalbsleber.
FFaschbereitung, sieche Kunst des Kochens, S. 41.
Speisen, siehe Assietten.

Wiirste, siehe Wiirste.

K albsnieren.
Siehe Assietten.

Kalbsmilz als Schnepfenmuss.

Man schabt Kalbsmilz, gibt sie zu der in Schmalz gelb
gerosteten Zwiebel nebst einer Zehe Knoblauch mit Salz
zerieben, etwas Majoran, Neugewiirz und Semmelbrisel; lasst
es diinsten, dann streicht man es auf gebiihte Semmeln und
gibt es als Vorspeise oder auch als Fleischgarnirung.




Kalbsnuss.

Eine gespickte Kalbsnuss diinstet man mit Speckschnitten,
Zwiebelscheiben, gelben Riiben, Sellerie, einicen Kérnern Neu-
gewiirz, Pfeffer, etwas Ingwer, Macisbliithe, Thymian und
etwas Suppe zugedeckt mit Oberhitze schén braun. Man legt
dann das Fleisch heraus, staubt die Wurzeln, macht eine
schon gelbbraune Sauce mif Suppe und etwas Wein oder
Limonensaft und passirt sie iither das Fleisch. Dann kann man
es mit Maccaroni garniren oder Schwiimme oder Schalotfen in
die Sauce geben.

Kalbsragout.

7Zu Kalbsschulter, die man wie zum einfachen Einmach-
fleisch gediinstet, gestaubt und vergossen hat, gibt man ausser
den Schwimmen noch Carfiol, Erbsen, Hahnenkimme, Alles
separat gediinstet, dazu wund, falls man auch Krebsscheeren
und Schweifchen beimischen will, so diinstet man das Fleisch
mit Krebsbutter und ziert, wenn Alles angerichtet ist, den
Rand der Schiissel mit gediinstetem oder gebackenem Hirn
und mit Butter tiberschmalzenen Spargelkipfchen; die Krebs-
theile legt man moglichst in die Mitte der Schiissel etwas
erhidht auf,

Suppe. Siehe Suppen.

Kalbsroulade.

Man klopft und salzt kleine Schnitzchen, macht Iasch
von gebratenem Kalbfleiseh mit Beinmark und Dottern, streicht
es auf die Schnitzchen, rollt sie zusammen, umwindet sie mit
Zwirn und diinstet sie mit Fett, Wurzeln und Suppe. Wenn
sie Farbe haben, nimmt man die Wurzeln heraus und gibt
sauren Rahm in den Saft.

Oder: Man lisst den Saft ganz eindiinsten, staubt die
Wurzeln, lisst sie goldgelb anlaufen, vergiesst sie mit Suppe,
siuert sie mit Limonensaft und gibt die passirte Sauce iiber
die Rouladen.

Kalbsscheiben.

Ein Stiick Kalbfleisch wird etwas gesalzen und fein zer-
hackt, dann werden daraus 1 Centimeter hohe Scheiben ge-
formt, welche man mit Sardellenbutter oder mit fein gehackten
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Sardellen und Kriutern bestreicht. Man legt je 2 Scheiben
immer sp zusammen, dass die Fiille in die Mitte kommt. Dann
parnirt man sie in Mehl, Ei und Semmelbrosel und bickt sie
in Butter oder Schmalz.

Kalbsschlagel.

tebeizt. Um einen grossen Schligel von einem iilteren
Kalbe miirbe zu machen oder um ihn einige Tage ohne
Schaden aufbewahren zu konnen, legt man ihn abgewischt in
eine irdene Schiissel, bestreut ihn mit rohen Suppenwur-
zeln, Zwiebelscheiben, Lorbeerblittern, gestossenen feinen
Kriutern, mit etwas Pfeffer und Gewlirz vermengt und gibt
lauwarme Butter mit Essig verrtihrt dariiber; deckt ihn gut-
zu und dreht ihn tiglich 1 oder 2 Mal um, zuletzt kann man
auch etwas Essiowasser daran geben oder ihn mit Limonen-
saft betropfen. Wenn man ihn verwendet, wischt man ihn ab,
klopft, spickt und diinstet ihn mit Butter, lisst die Bestand-
theile der Beize mit Wasser aufkochen und begiesst ihn
fleissio damit. Sobald er weich ist, kocht man die Briithe
mit Rahm, dem man etwas Mehl beimengen kann oder
nicht, auf.

Gebraten. Einen Schliigel von einem jungen Kalb bratet
man nach Geschmack, gespickt oder nicht, in der Pfanne oder
am Spiess mit Butter langsam schén braun und servirt ihn
zu Salat oder dergleichen.

Niederlindisch. Zu dieser Bereitungsart mischt man
Salz, Pfeffer, Limonenschalen, Zwiebel, Thymian, Lorbeerlaub
zu fein gehacktem Speck oder Beinmark, schneidet mit einem
spitzen Messer Vertiefungen in das Fleisch, streicht es ein, gibt
den Schligel in heisses Fett und, wenn er auf allen Seiten
angebraten ist. etwas Suppe dazu, deckt ihn zu, bis er miurbe
ist, worauf man ihn zum Fertighraten im Rohre mit Rahm
begiesst.

Reste von gebratenem Kalbfleisch gibt man zu Stiicken
geschnitten in Champignonsauce, Rahmsauce oder Buttersauce
mit feinen Kriutern, kocht sie darinnen auf und garnirt sie
mit Reis oder Carfiol.

Mit Sardellen. Ein schwerer Schligel (Keule) wird mit
abgestutzten Knochen fiir 24 Stunden in abgerahmte Milch
gelegt, abgehiiutet und mit einer Mischung von zerdriickten
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Sardellen und Beinmark eingestrichen, indem man mit einem
Messer Einstiche macht und das Fett einzwiingt. Dann wird
er gesalzen, wobei darauf Riicksicht zu nehmen ist, dass die
Sardellen Salz enthalten, und dann auf frischer Butfer mit
Rahm gebraten. Das herausstehende Knochenstiick wird mit
einer Papierkrause umwunden.

Spanisch. Man 16st einem kleineren Kalbsschligel den
Knochen aus — oder nimmt die Hilfte eines grosseren —
hiutet ihn gut ab; salzt ihn, dreht ihn in Mehl, Eier und Brisel
ein und bratet ihn auf Butter, im ziemlich heissen Rohr, da
die Kruste resch sein soll. Auch muss man ihn wiihrend des
sratens fleissio mit Butter begiessen. Man reicht franzisischen
Salat oder eine pikante, kalte Sauce dazu.

Als Thunfisch. Man schneidef je nach Bedarf ein schines
Stiick vom Kalbsschligel nach der Breite auseinander, jedoch
so, dass es an einer Seite noch zusammenhiingt; klopft es,
salzt es nicht zu starl, belegt dieses Stiick mit halbirten Sar-
dellen und rollt es wie eine Wurst fest zusammen. die man
gut mit Spagat verschniirt und in eine Serviette bindet. Ist
dies geschehen, so richtet man folgenden Sud her: In ein
Casserol gibt man etwas Wasser, ein wenig Essig, Salz,
blittrig geschnittene gelbe Riiben, Zwiebel, Sellerie, 1 Lorbeer-
blatt, Petersilie, Gewiirz und Pfefferkérner, und kocht die
Wurst bei 2 Stunden darinnen. Alsdann wird sie heraus-
genommen, erkaltet in Scheiben geschnitten und Sauce Tartar
dariiber gestrichen, ehe man sie auftrigt.

Kalbsschnitzel.

a la Elisabeth. Man schneidet vom Kalbsschligel kleine
Schnitzchen, brit sie rasch in Butter, tiberdiinstet sie leicht
in Butfersauce und etwas Citronensaft und garnirt sie mit
Champignons, Carfiolrdschen und Butterteigblittchen.

Eingebrdselt. Von einemschénen Schligelstiick schneidet
man stets nach dem Faden des Fleisches schine, lingerdicke
Schnitzchen, die man linglich klopft, alle Haut ablést, salzt,
in Mehl, Ei und Briseln dreht und mit wenig Schmalz gold-
braun bickt. Minder schénes Kalbfleisch hackt man vorerst,
gibt ithm eine hiihsche Form, broselt es ein und bickt es.

Gespickt. Kleine, daumendicke, gesalzene Schnitzchen
spickt man dicht und legt sie auf Zwiebelscheiben in heisses
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Schweinschmalz, oder ohne Zwiebel in Butter, diinstet sie
zugedeckt mit Oberhitze, schopft fleissig den Saft dariiber
und gibt &fters etwas braune Suppe nach, bis sie miirbe sind
und Farbe haben, woraul man den kurzen Saft geseiht iiber
die Schnitzchen anrichtet und sie mit Gurken oder anderem
Gemiise, Maccaroni oder Reis garnirt. Um sie kriiftic schmeckend
und glénzend zu machen, gibt man etwas Fleischextract in
den Saft und begiesst damit fleissic die gespickte Seite.

Kaiserschnitzel. Fingerdicke Schnitzel salzt und klopft
man, bratet sie zugedeckt mit etwas Butter ab, lisst sauren
Rahm damit aufdiinsten, bis er gelb ist und gibt Citronensaft
und etwas fein gehackte Schalen dazu.

Paprikaschnitzel. In heisse Butter gibt man fein ge-
schnittene Zwiebel und etwas Paprika, dann die gesalzenen,
ogeklopften, in Mehl gedrehten Schnitzchen, bratet sie ab,
kocht sie mit saurem Rahm auf und garnirt sie mit Erdipfeln
Nockerln oder dgl.

Pariserschnitzel. Diinne, schine Schnitzehen dreht
man in Mehl und abgeschlagenen Eier und gibt jedes sogleich
in heisses Schmalz, das zu gleichen Theilén aus Rindschmalz
und Schweinschmalz gemengt ist und biekt sie, ohne dass
sie sich anlegen koénnen, schin goldbraun. Man servirt sie
mit Gemise a la jardiniére.

Mit Schwidmmen. Schine Schnitzchen bratet man mit
Butter und gibt etwas Suppe zu, damit sie nicht zu dunkel
werden, legt sie hiibsch auf die Schiissel, lisst den Saft mit
Suppe oder Wasser mit Fleischextract aufkochen, seiht ihn
in ein kleines Casserol, in das man Pilze oder Champignons
mif Butter und Petersilie gediinstet hat, lisst ihn aufkochen
und gibt sie iber die Schnitzchen, die man mit Kartoffeln
a la maitre d’hotel garnirt. ;

Mit Triiffeln. Schon geklopfte Schnitzchen bestreut man
mit Salz und Pfeffer, gibt etwas Wein auf jedes und legt sie
in einer Schiissel fiir mehrere Stunden ein. Dann bratet man
sie mit Butter rasch ab, staubt den Saft, gibt efwas Limonen-
saft, Triffelextract, Madeira und Pleischextract mit Wasser
dazu, lisst ihn aufkochen, seiht ihn iiber die Schnitzchen
und servirt sie mit gediinsteten Schwimmen oder englischen
Erbsen.
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Ungarisch. Einfach gebratene Schnitzchen kocht man
mit fein geschnittenen Sardellen, Rahm und Suppe auf, richtet
sie sammt dieser Brithe an, streut fein gehackte Limonen-
schalen dariiber und gibt Tarhonya dazu.

Wiener Naturschnitzel. Diinne Kalbsschnitzel, ge-
salzen und geklopft, bratet man zugedeckt mit Schmalz und
Butter ab und gibt, bis sie miirbe genug sind, etwas Suppe
dazu.

Kalbsschulter.

4 la Bourgoise. Aus einer Kalbsschulter wird der
Knochen ausgeltst. Das Fleisch mit Pfeffer und Salz ein-
oerieben, gerollt und gebunden. Auf Brustspeck und DButter
lisst man es in einer Pfanne zuerst von allen Seiten auf dem
Herde etwas larbe annehmen, dann giesst man 1 Liter Wasser,
in dem man 1/, Kaffeeloffel Liebig’s Ileischextract aulgelist
hat, dariiber, gibt einen, in vier Theile zerschnittenen Kalbs-
fuss, geblitterte Goldriiben, Zwiebeln, Griinzeug und Gewiirz
nach Geschmack und lisst das Ganze wiithrend drei Stunden
bei miissicem Feuer diinsten. Dann richtet man das I'leisch
in Scheiben geschnitten auf einer Schiissel an, entfettet den
Saft, passirt ihn durch ein Sieb und gibt noch etwas Fleisch-
extract dazu, giesst ihn iiber den Braten und garnirt den-
selben mit den Riiben und Zwiebeln.

Kalbssteak.

Man schneidet vom Schliigel fingerdicke, runde Schnitzchen
herab, bereitet sie ganz wie Beefsteaks und garnirt sie mit
Erdipfelpurée, Schalotten, Ochsenaugen u. s. w.

Kélberne Vogel.

Kleine Kalbsschnitzchen Lklopft man guf, salzt sie ein.
Dann lidsst man fein gehaclkten Speck heiss werden, treibt
ihn erkaltet ab, gibt Rahm, zerdriickten Knoblauch, Thymian,
Limonenschalen dazu, streicht dies auf die Schnitzchen, rollt
sie zusammen und bindet sie. Man legt sie auf Speck und
Zwiebel in ein Casserol, oder steckt sie quer an Spiesschen,
mit Speckstiickchen wechselnd, bratet sie bei jiher Ilitze, be-
giesst sie mit dem Geriihrten und bestreut sie mit Briseln.
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Kalbszunge.

Mit Limonensaft. Zwei gesottene Kalbszungen schneidet
man der Linge nach, spickt sie auf der geschnittenen Seite
mit Speck und bratet sie bei jiither Oberhitze, damit der Speck
Farbe bekommt, und betropft sie fleissig mit Butter, Limonen-
saft und Suppe.

Franzosisch. Weich gesottene Kalbszunge zieht man
ab, schneidet sie in fingerdicke Scheiben und taucht sie in
eine Mischung von Sardellenbutter und etwas Citronensaft,
die man frither aufkochen liess. Dann panirt man sie in Semmel-
briseln, bratet sie tiber dem offenen Feuer auf einem mit
Butter bestrichenen Rost und giesst den Rest der heiss er-
haltenen Brithe dariiber.

Nierenbraten.

Ein schines Stiick Nierenbraten wischt man in Milch
ab, pickt inzwischen den Knochen ein, salzt ihn und bratet ihn
mit Butter und etwas Suppe unter fleissigem DBegiessen im
Rohre.

Jerollt. Einem Nierenbraten lost man die Beine aus
dreht ihn zu einer Wurst und niiht oder bindet diese fest,
Rund herum schon braun gebraten, schneidet man sie nach.
Entfernen des Fadens zu Scheiben.

Kalt. Ein Nierenstiick wird ausgelost' und so flach als
moglich geklopft, dann bereitet man eine Fiille aus rohem
Kalbfleisch, Speck, die man erst hackt, dann im Morser stosst,
oder zweimal durch die Passirmaschine gehen lisst, mischt
in Wiirfel geschnittene Nieren, Zunge und Triiffeln dazu, fullt
den Braten damit, rollt ihn zusammen und niht ihn in Lein-
wand, legt ihn in eine Pfanne auf Wurzeln, Gewiirz und eine
Brotschnitte, tibergiesst ihn mit Wasser und etwas Fleisch-
extract, lisst ihn rasch einmal aufwallen, dann vier Stunden
langsam bei gelinder Hitze schmoren, nimmt ihn aus
der Briihe, lisst ihn abtropfen, entfernt die Leinwand, schligt
ihn in eine andere ein, lisst ihn starr werden, glasirt ihn und
richtet ihn in zierlichen Scheiben, mit gehacktem Aspic gar-
nirt, an.

Mit Milch. Einen eingesalzenen Nierenbraten iibergiesst

man wihrend des Bratens nur mit siedendem Obers anstatt
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Fett, bis es schon braun ist; dann gibt man Suppe mit aul-
geldstem Fleischextract als Bratensaft beim Anrichten dazu.

Ungarisches Parkelt.

Feinblitterie geschnittene Zwiebeln werden auf reich-
lichem Fett briunlich gediinstet; dann gibt man zu (einem
Kilo) geschnittenem Schweine- oder Kalbfleisch 23 Kaffee-
loffel Paprika, lisst es auf den Zwiebeln aufdiinsten und zu-
gedeckt mit kleinen Beigaben von Wasser so lange diinsten
bis es weich ist. Das Fleisch darf nur von wenig dicklichem
Safte umgeben sein.

Kaninchen.

Zu Braten ist die grosse Sorte am besten zu empfehlen.
Jedenfalls soll das Kaninchen ausgewachsen, aber noch jung
sein. Von ilteren Kaninchen bereitet man am besten dunkles
Ragout; alte Thiere verwendet man zu Suppe. Ueber das
Todten und Abziehen der Kaninchen siehe Kunst des Kochens,
Seite 33.

Kaninchen, einfach eingemacht.

Ein junges Kaninchen zertheilt man in Stiicke, legt sie
fiir 1—2 Stunden in Milch und diinstet sie wie Kalbfleisch
mit Butter und etwas Suppe weich. Vor dem Stauben reibt
man etwas Ingwer daran, gibt fein cestossene Macisblithe,
Safran und Limonenschale dazu, vergiesst es dann mit Suppe
oder Waurzelbriithe mit Fleischextract. Auch kann man ge-
diinstete Champignons oder feine Kriuter beimischen und
das Ganze mit Limonensaft siuern.

Entweder gibt man feine Broselknédel in die Sauce oder
reicht gediinsteten Reis dazu.

Kaninchen gebacken.

Das Fleisch von jungen Thieren, besonders die vorderen
Stiicke, schneidet man zu Stiicken, bestreut sie mit Salz.
Pfeffer und Mehl, taucht sie in Ei oder in Wasser, bhriselt sie
ein und biickt sie. Als Zugabe dient Spinat oder anderes
junges Gemiise.
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