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53, Qammileijdy am Spicf gebraten (Agneau roti a la broche)
wird eberjo wie bas am Spiel gebratene Kalbfleijd) beveitet (Nr. 671).

54 MNaturgebrateneQ@amms: Cotelettes(Cotelettes d’agneaunaturelles)
die Jubereitung ijt diejelbe, wie jie bei den Kalbscotelettes angegeben ift (Nr. 693).

o d

(55. Qamms-Cotelettes in Papier (Cotelettes d’agneau en papillotes)
werden gleid) den Kalbscotelettes (Tr. 695) in Papier bereitet.

56, Gebadene Qamms-Cotelettes. (Cotelettes d’agneau frites.)

Die gugejdnittenen Cotelettes werden mit dem Mefjerviiden  geflopft,
gejalzen, in Mehl getaudyt, in aufgeflopfte Gier getuntt, in Gemmelbrojeln
gewdlat, in jehr Heifem Fett gebaden und mit einer pifanten Sauce oder feinent
Gentiife 31 Tijd) gegeben.

Brlfjoeinfleif.
157, Saner gefodyter Sdweinsfopf mit Gren. (Téte de cochon & la
vinaigrette.)

Bon einem rein gepubten Sdweinstopf witd das Fleijdh in beliebigen
Gtiiden herabgejdnitten und mit einem Gtiide gejdnitterter Jwiebel, etwas
Wurgelwert und ein wenig RKuttelfraut in joviel GCjjig und Whafjer gefocht,
bajs bie Fhiffigfeit iiber bem Fleijhe zujammengeht. (*/, Qiter Waijjer und
'/, Zitexr Ejjig.) Wenn man Galz und das ndthige Gewiiry beigegeben Hat und
pas Fleijh geniigend weid) ijf, nimmt man es mit einem Badlbffel Heraus,
ridhtet es auf einer Sdhiifjel tundlaufend an, gibt in die Mitte geriebenent Kren
und jerviert es mit Cfjig und OL

58, Nicverviterveidijder Shweinsfopi [Gejulzter Shweinsfopf].
(Téte de cochon & l'autrichienne.)

Cin rein gepubter Schweinsfopf wird in 11/, Liter Waijer, 1/, Siter
Cliig mit 1 Gtiid Jwiebel, etwas Wrzelwerf und einigen Straufden Kuttel:
fraut weidygefodht. Das Fleijd) wird dann aus dem Sud genommen, in finger-
lange Gtiide gejdnitten und auj einer Sciijjel angerichtet. Von bdem Sud
wird das Fett vein abgenommen, wnd das ndthige Salz 1und Biejfer beigemijdht.
Der Gefdmad mujs angenehm jauer Jein. MWenn man will, gibt man etwas
jerdriidterr Rnoblaud) dasy, oder feingejdnitterte Rocambole und Sdhalotten,
niijdyt diefes gut untereinander, gieht es iiber den gefodhter, gejchnitteren Schweins-
fopf und ldfst es o an einem falten Ort jtehen, bis es vollfommen fteif tjt.
Man ferviert es entweder mit der Sehiijfel, oder nan |Hueidet es in beliebige
Stiide und jerviert es mit Ejig und OL  Anjtatt Gdweinstopi fonnen aud
Gdweinsfiige hiezu verwendet werden.

059. Naturgebratener Shweinsidlagel. (Cuissot de pore roti naturel.)

Den Shlagel eines abgezogenen Sdhmeines reibt man mit Galz, Kitmmel,
nad) Belieben etwas Paprifa (und wenn man will, Ferdriidtem Knoblaud) ein,
Jn eine Bratpfanne gibt man etwas Fett, legt den ShHldgel dbavauf, iiberieht
das Fleijd) mit erlajjenem Fett und brit es Dei mipiger Hife unter bditerem
Begiegen mit dem entjtandenen Saft 11/, bis 2 Stunden in der Rohre. Nadh
diejer Jeit wird das Fleijd) Herausgenommen, in belicbige Stiide gejdynitten,
dieje auj eine Sdyiifjel gelegt und der Saft in ciner Smucidre beigegeben. Der
Gaft famn nad) Belieben gejduert und das Feft abgenomnien werdeit.
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760. Gebratener Jung-Sdweinsidligel. (Cuissot de porc roti.)

Bon einem jungen Shweine witd der Gdlagel mit der daran befindlidyen
Saut (Sdhwarte) gut eingefalzen, mit Qitmnel eingerieben, it eine Panne, worin
fich Fett befindet, gelegt, das Fleijd) mit Fett fibersogen witd bei dftevem BVegiehen
mit etwas Suppe und dem entitandertert Saft in der Rihre gebraten. Wen die
SHaut (Shwarte) wibhrend des Bratens ein glasartiges Ansjehen erhilt, jo jdneidet
ntan jelbe mit etnem jdharfen Meffer in dawmenbreiter Gntferniung witrfelig
ein 1nd bt fie brawr wnd rejd wunter fleipigen Begiegen mit dem Sajt. Hierauj
jneibet man das Fleild) in beliebige Stiide, richtet diefe auf einer Sdijiel jo
an, bajs der Shldgel feine frithere Form wieder erhdlt und gibt ihn entweder
mit Krautjalat, mit Sauertraut, mit @Ehjenpurée oder dergleichen u Tijd).

761. Sdweinsidlagel am Spich gebraten. (Cuissot de pore & 1a broche.)

Man wahlt Hiezie von einem jungen Gdywein den Shlagel, Jdneidet die
dide Haut (Sdhwarte) ab und falzt ihr gut ein. it eine Cafjerolle gibt nan
Blitterig gejchnittenes Wwzelwert, Jwichel, Sdalotten, etwas Pieffer, legt
den gejalzenen Sdlagel davauf und Idjst ihn ungefihr 3 Tage darin liegen.
MWiihrend diefer Jeit wird er diters umgedreht. Nady diejer Jeit wird er auf
cinent Gpiely gejtedt, mit boppelt gelegtem Papier, weldes gut mit Butter
Befettet ijt, wmbiillt, mit Spagat {iberburten wd o langfam 1/, bis 2 Gtunden
gebraten. Cine Halbe Stunde vor Ablauf diefer Jeit nimumt man das Papier
herab und brat das Fleijd bei Bellemt Feuer, damit es eiie gelbbraine Farbe
befommt, Hievauj nimmt nair es vont Gpiely herab, |dreidet es n beliebige
Giide, vichtet diefe auj einer Sdbiifjel an und gibt jie mit Fwiebelpurée, oder
belichigem Gemiife, oder Salat 3u Tijd.

762. Gebeigter SHweinsidlagel tn der Nihre gebraten. (Cuissot de
pore roti aux racines.)

MWenn ntan einen Sdligel, wie es bei den am Gpiely gebratenernt angegebert
iit, 3 Tage ungejalzen in Marselwert liegen gelajfen hat, wird felber mit dem
MWurzelwerf, dent nbthigen Salze wnd etwas Fett in eine Piamse gegeben, mit eirt
wenig Ejjig begojjert wnd ungefahr 11/, bis 2 Gtunden gebraten. MWahrend diejer
Feit wird das Fleijh mit dent jich bildenden Sajte und etwas Guppe bdfters
{ibergofjen. Wenn das Fleijd) eine (done, gelbbraune Farbe Ha, nimmt man
es Deraus, |dneidet es in Gtiide, ridhtet diefe auj einer Sdiijfel an und gibt
jie mit beliebigent Puvée oder Galat zu Tijd).

763. Fajdicvier Shweinsidligel. (Cuissot de porc farci)

Bon einem Sdweinsidlagel [dst man die Ruodent aus, bejeitigh die dide
Haut (Shwarte) wnd jchneidbet das Fleid) von der iteren Geite, weldhes it
Gehnen durchzogen ijt, heraus. Diejes abgejdnittene Fleijd befreit man von
dent Sehnen, Hneidet es mit 6 Stitd gepupten Sardellen, 2 Cjsloffel Kapern
und 4 Gtid Shalotten mittelit eines Wiegentelfers fein ujamnen, jhlaat ein
ganges Gt dagy, riihrt es mit dem nothigen Salz und etwas Pefjer gut unter-
einander, jtreicht diefe Majje auj die wendige Geite des gejalzenen Shlagels,
vollt ihn feft 3ujamnen und iiberbinoet ihn mit Spagat. Unterdejjen gibt man in
eine Gafferolle nebdjt etwas Fett, blatteriq gejdnittenes MWrzelwerf und Jwiebel,
Tegt das gebunderte Fleijh Hinein wund st es sugededt weiddiinjten. TNad
1/, Gtunde giept man etwas Suppe 1td Gjjig daguund lajst es gut verfoder. Sievauf
nimmt man das Fleijd Heraus, [bst den Spagat Tos, bejtreicht es mit aufgeldster
Glace, ober man iiberzieht es mit Butter, jtreut, wen man will, Parmejanidie

ik
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dariiber und lajst es in der Robre, bis es eine gelbe Favbe erhilt. SHierauf
wird das Fleijd) in belichbige Stiice gejnitten, diefe auf eine Sdiijjel gegeben,
mit gediinjtetem Reis, Nudeln odex Rajtanienpurée 1. garniert und eine Paradies-
Jauce ober ber eigene Gaft extra beigegebeit.

764, Geviinjtete Shweinsbrnjt. (Poitrine de porc braisée.)

Man dneidet die Brujt in 2 fingerbreite Gtreifent und gibt fjie wmit
*/; Raffeeldifel Kiimmtel, 2 Lorbeerblttern, 2 fpanijhen Jwiebeln, welde mit
einigen Gewiiranelfen gefpidt jind, in eine Cajjerolle, wiirgt es mit dem ndthigen
Saly und Piejfer und Idjst es ugededt ein wenig diinjten. Nad) ungefahe
!/, Gtunde gieft man 1/, Liter Weinefjig 1und joviel Suppe oder Wafjer daju, dajs
es fiber das Fleijth gujammengeht, gibt etwas Fujammengebundenen BVertram
darauf und [afst es gugededt jolange diinjten, bis das Fleijd) weid) ijt. Wahrend
biefer Jeit mujs fic) der Saft bis auf den Jedhsten Theil eingefodht haben. Das
Sleifd) wird dbann auf eine Shiiffel gelegt und bder entfettete Saft bejonders
beigegeben. 3n gleiher Weife vermendet man den Hals und das Baudyfleijch
Des Schweines.

065, Gefitllte Shweinsbrujt.

Die Behandhung ijt wie bei ber RKalbsbrujt (Nr. 707) mit folgendent
Faldh: 25 Defa Lanmms:, Gans- ober Ralbsleber, 25 Defa mageres Sdyweire:
fleilch, 8 Defa abgerindete, in IMNild geweidyte, qut ausgedriidte Semmeln
(Weikbrot) Jtoht nan ujamnten in einem Mborjer fein; dbazu gibt man in
eine Cafjerolle 25 Defa feinblitterig gejdynittenen Sped, 8 Tleine Hauptel
Jwiebel, Idjst es folange zujammen unter ofterent Umriihren rojtenr, bis die
Jwiebel gelb ijt, dann gibt man den libertiihlten Gped mit ber Jwiebel 31 der
gejtoenen. Maijje, mit einem ganzen Gi und 3 Dottern, fammt dem ndthigen
Galz unbd beliebigen Gewiirz, Hievauf wird es dburd) ein Sieb pajjiert, der Fajh
gut unteveinandergeriihrt, wenn man hat und will gibt man 8 Defa feinbldtterig
gejdynittere  viiffeln, ebenjo 8 Defa gerdudjerte, weid) gefodhte, wiirfelig
gejhnittere Junge, 4 Defa abgezogene Pijtagien, 4 Defa Pignoli gut unter-
etnandergemijdt, dugu, und jtreicht diefe Fiille in die gelalzene Sdyweinsbruit
(wie bei Nr. 707). Man fann aud RKalbsbrujt, Lammsbrujt . mit der
angegebenen Mafle fiillen. Die Brujt fann gebraten ober gediinjtet, audy falt
atfgejdnitten verwendet werben.

766. Weifbraten (Suugfernbraten).

Der Lungenbraten eines Schweines wird mit Galz 1und Pieffer eingerieben,
mit gejdyaltenr, mefjerviidendid  gednittenen Citroneinjpalten belegt, bdas aus-
gebreitete Jtely eines Ghweines pariibergejdlagen, in eine Pianre, worin jid
&ett befindet, gelegt und jo in ber MNRobhre gebratenr. Man Fann furg vor bem
Anridten etwas Mildrahm mit 1 Clslbffel Kapern dariibergieken und Diejen
gut verbraten lajfen. Das Fleijd) witd dann der Linge nady in beliebige Stiide
gejnitten, diefe auf einer Sehiifjel angeridytet, der entfettete Saft dazugegojjen
und mit geviinjtetemn Reis, Mibdeln, vetjdiedentent Gemiije oder Salat 3u ZTijh
gegeben. 3u diejent Fleijhe wird Genf |erviert,

67, Shweinsviiden [Carré]. (Carré de porc.)

Ein Carré wird gut eingehadt, gefalzen, mit Kiinumel und, wenn nan

will, mit etwas gerdriidtem Knoblaud eingerieben, mit Gjjig bejprift, in eine

Pianne, worin jid) Fett befindet, gegeben und unter oftevem Begieken mit
dent entjtandenen Saft in der Rohre gebraten. Wenn die Schwarte eine lidt




braune Farbe erBalten Hat, wird fie daumenbreit wiirfelig eingejdnitten
(geichropff) und dann fertig gebraten, worvauf man die Rippen eingelin herab-
ihreidet, in einer Schiifjel anvidytet und den entfetteten Sait mitjerviert.
768. Abgezogencs Caveéd (Nitden).
Das abgezogene Carré ijt jo wie das vorhergehenve 3u bepanbel. Nad
Relieben tamt man aud) Fwiebel mitbraten.
RNicht blof ein abgezogenes Carré, jondern jedes gebraiene ober gediinjtete Schweine-

flefich fann zum Thee, als Gabeljriibjtid ober ju einer andern Mahlzeit mit Kren,
falter Reiuterjance oder beliebigem Genj oder Galat ferviert werden.

769. Fricandean vom Shweinefleijd). (Fricandeau de pore.)

Die Jubereitung ijt diejelbe, wie fie beim Kalbsfricandeau angegeben ijt
(MNr. 683).

770. Naturgebratene Shweins-Sdnibel. (Filet de porc naturel)
Diefe werdert wie die Kalbsjdhniiel Dehanbdelt (Itr. 687).
771, Banierte Shweins-Shuisel (Filets de porc panées)
werden wie die panierten Kalbsichuikel bereitet (Itr. 688).
772. Naturgebratene Shweins-Cotelettes, (Cotelettes de pore rotis.)

Die Jubereitung ijt diejelbe, wie bei den Kalbscotelettes (M. 692).

73, Panierte Shweins-Cotelettes. (Cotelettes de porc panées au
citron.)

- Diefe werben wie die panierten Kalbscotelettes behanbelt (Nr. 694).
Y14, Sdweinejleiid mit Paprifa (Shweinsgollajd).

Man wabhlt Hiegu den Hals, die Shultern oder Dbie Brujtftiide und
ibneidet fie in daumenbreite MWiirfel. In eine Cafjerolle gibt marn nebjt wiirfelig
gejdnittenem Gped, 1 Hauptel mit dem Miegentejffer fehr fein gejdhnittene
Quwicbel, gibt das gejdnittene Fleijdh mit 1/, Kaffeeldffel Kitmmel bazu und
lajst es gut zugedectt Diinjter. Wenn die Jwiebel etwas gerdijtet ijt, gieht
man joviel Guppe und Cjjig dazu, dajs bie Flijjigteit nicht gang iiber das
Fleifch zufammengeht, falzt und wiirgt es mit einer Mefjeripite Paprita, und
lajst Das Fletjd) Fugededt weiddiinjten. Nobhe, gejchilte, in Dbeliebige Stiide
aefdnittene Grdapfel fommen nad) Belieben gleichzeitig mit dem Efjig 3u dem
Fleijhe gegebert und mit diefem weid) gediinjtet werden. Hievauj vidhtet man
das Fleij mit bem entjtandenen, entfetteten Saft auj einer Gaiifjel an wnd
gibt es mit Moderin, Mubdeln oder dergleidhen u Fild).

775, Naturgebratene Shweins-Nieven. (Rognons de pore rdtis)

Dieje werden et Qange nad) auseinandergejdnitten, die feine Haut ab:-
gesogen, die tieren bann in eine Cafjerolle, in welhe nan friiher Fett
gegeben Bat, Hineingelegt, mit Salz und Plejfer bejtveut und jchnell gebraten.

©benjo fonmen bie Jieven in Mehl getaucht wnd in febr Deigem et
gebraten werben. Oder man beveitet fie wie die Ralbsnieren (M. 647).

776, Shweinsbenjdel [unge]. (Mou de pore.)
Wird wie das Kalbsbeujdhel behandelt (Jr. 724).
777, Nugavijhes Nebhuhn (Sdweinsinl3.)

Ein in belichige Gtiide geldhnittener Schweinsfopf wird, wenn nan i mit

MWherzelwert tn Ejjig und Waffer weidgefocht Hat, auf einer Gdiifiel angeridytet,
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der durd) ein Sieb gegojjene Subd bdariibergegeben, mit Pleffer beftreut und die
Sciifjel falt geftellt. Wenn man will, fann man etwas Paprifa dagzugeben.
Werm fi) die Fliljigleit vollfommen gejulzt hat, gibt man das Gange mit
Cjlig und OI 3u Tijd). Nad) Belieben fann man mit dem Gdyweinstopj ein
Gtiidden Knoblaud) und 3 GtrauBden Beizfrdutel fochen.

778, Ungavifdhes Rebhuhu andever Art (Shweinsiulz).

1 gepufter Schweinsfopf odber Shweinsfiige werben mit 1 Kalberfup,
1 Ddjjenfuly und einem Untergaumen mit Wurzelwert wund Gewiitg in Eljig und
Waljer weid) gefodht’ und weiter o behanbelt, wie es Dei bem ,gejul3ten
Gpanferfel“ (Nr. 807) angegeben iit.

79, Bratwiirjte. (Saucisses.)

Man [deidet Sdweinefleijd) und ebenjoviel Shweinefett mit demt Wiege-
niefler fein gujammen, wiitgt es mit Gal3, geflofenen LQorbeerbldttern, Thymian,
Feugewiirz, Pleffer und nady Belieben efwas Sinoblaud), verdiinnt es mit etwas
faltem Wafjer, fiillt damit die diinnen, gut gereinigten und ausgewadfjerten Geddrmie
und breht dieje Hievauf in beliebigen Ctiiden ab. Surg vor dem Gebraudye gibt
man in eine flache Pfanne Fett, legt Wiivjte Hinein, bejtreidht fie oben mit
Gett, brit fie, dreht Jie wahrend bes Bratens wm und gibt |ie aljogleid) 3u
i, dba fie durd) Idngeres Stehen an gutem Gejdhmad fehr verlieren. Man
fann 3u der Fiille der Wiirfte audy abgerindete, in Walfer erweidhte, gut aus-
gedriidte und Bievauf fein abgetricbene Senmeln 1und feint gejdnittene Gehinten
geben, wodurd) man war einentheils an der Anzabl der Wiirjte gewinnt, andern:
theils jedod) den bejjeren Gejdmad dadurd Deeinfrachtigt und ein langeves
Aufbewahren derfelben unmiglich madht, da die Wiirjte nad) 30 Stunden jauerlich
werden. Ju den Vratwiirjten wird Senf oder beliebiges Genmiije jerviert.

780. Fajdwiivite. :

Pan rojet in 16 Defa wiirfelig gejdnittenem Shwarzwildfett 2 Gtiid
jebr fein gejdnitterne Jwiebeln und gibt 32 Defa Gped, welder 15 Minuten
in Galzwaljer gefodyt, bierauf abgefeibt, gut getrodnet und fein  wiivfelig
gejchnitten ilt, dazu. Diejes riihrt man it s Liter in Mild) did verfodhtem
Ories (jtatt Gries fann man aud) in Suppe obder MWajjer gefochte Graupe
oder Sirfe nehmen), dem nithigen Salz, 1 Mejjeripite Pheffer, 1 aejtoBenen
Lorbeerblatt und, wenn man will, ein wenig erdriidiem Knoblaud) qut unter-
einander; bierauf gibt man alles in eine tiefe Ghiiffel, und mengt, wenn es
ein wenig fiberfiiblt ijt, '/, Qiter Shweinsblut dagu; bie gereinigten, gut aus-
gewiljerten Geddrme werden mmn mit diefer Maife gefitllt, jedod) fo, dajs bie
Saut nicht 3u jehr gejpannt ift, da jie durd) das Kodyen leidht aufjpringen fonnte.
PMan unterbinvet jie mun 4 Finger breit mit Spagat wnd foht fie bei leichter
Bewegung ungefahr 15 Minuten in Galzwaljer. Nad) einigent Crfalten nimmt
man fie aus dem Sube heraus und gibt jie an einen falten Ot sur Anfbewahrung.
Rurge Jeit vor dem Gebraude werden fie in Fett braun gebraten.

(81, Qeberwurit,

PDan nimmt 1/, Kilo Shweinefleijd vom Ropf, Sdulter oder Hals,

"/z Rilo Gdyweinsleber und */, RKilo Sped, ldjst es liberfodyen, dann wird
es auf einem Brett jehr fein gulammengejdnitten, gibt etwas Neugewiir;,
Pieffer, das ndthige Salz, 1 Hauptel fein gejdynittere gerdjtete Jwiebel dazu
und, wenn man will, 6 Loffel rohen, ausgewajdenen Reis, oder */, Liter in
Wajjer gefodyte, gejalzene, gut abgetropfte, -gerolite Gerjte (Graupen). Diejes
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alles wird gut untereinandergemijdt, in rein gepupte und gewajdene Geddrnte
eingefiillt, mit Gpagat abgebunden 1und in fodendem Sal3wajjer */, Stunbde
gefod)t. Gollen bie Wiirfte aufbewabrt werden, jo werden fie an einem fithlen
Orfe auseinandergeleat. Sollen fie gebraten werden, jo gibt man jie in HeiBes
®ett und brit jie aiif beiden Seiten brawn. 3jt bie Wurft ohne Beigabe von
Reis oder Graupe, jo it jie eine gewdhnlide Qeberworft. Wird bie aujbewabrie
MWrjt gebrater, fo mujs jelbe mit faltem Feit zugeltellt werden, oder die Wit
mujs in fodender Guppe oder Salzwajjer ourd) und durd) Heiy gemacht wnd
dann erjt in dem Heifen Fett braun gebraten werdeit.

782, Blntwiivjte.

Diefe werden wie die Fajdiirjte gemadt, nur mit dem Unterjdiede,
dajs man zu diefen Wiirjtent anjtatt Mildjhweinfett gewdhnlidhes Scheinfett,
und ftatt Gries wiirjelig gejchnittene, in Mildy erweichte Semmelnt nehmen
famn. 3u diejent Wiirften wird etwas Majoran genommen. NMan fann auch,
wie bet den Leberwiiriten, Reis oder Graupe nehmen.

783, Prejsivurit.

1/, RKilo gefodhter Schinfent oder Junge, 1 Kilo gefodytes Shweinefleijd
und die Ofren des Schweines, diejes alles wird wiirfelig gejdynitten und in
eine tiefe Gebiifjel gegeben. 1 SKaffeeldffel griine Peterjilie, Majoran und eben=
joviel Fwiebel wird ujammen in 8 Defa wiirfelig gejdnitternent Sped gerbitet,
worauf man das ausgelajjene Fett ohne Jwiebel und Peterjilie mit 8 Defa
witrfelig gejchnittenem frijchen Sped, dem nothigen Salz und Peffer und
1/, Qiter Sdyweinsblut und 1/, Liter von der Shifjigteit, worin bas Scdhweine
fleiich aefodht wirde, i dem gejchnittenen Fleijd) gibt, gut verriihrt, hievauf in
cinen Schweinsmagen fiillt und 3u beiden Seitent an den Enben abbinbet. Die
MWurjt wirtd dann volle 2 Stunden sugededt in Salzwafjer gefodt, nad diejer
Feit auf ein Brett gegeben, mit einem aweiten Brett bededt und diefes mit einent
Gewidyte befdywert. Mach dem gdnglichen Erfalten wird die Wurlt feinblatterig
gejchnitten, in einer Gejiffel angerichtet und mit Gjfig und O1 3u Tijd) gegebert.

784, Prejswurit.

IMan verwendet das Fleijd vom Schweinstopf. 1 Kilo Sdweinefleifd,
1/, Kilo Gped, die Obren bdes Gdweittes, !/, Kilo rohen, gerduderten Sdyinfen
jdneidet man in langlide Gtiide, wiir3t bies mit fein gejdnittener Jwiebel,
Galz und Pieffer, gibt '/, RKilo Sdweinsblut und !/, Liter vorn der Flitjjigteit,
worin bas SHweinefletid) gefodt wurde, dagy, fiillt alles in etnen Sdweins
magen und verbindet es gut an Beiden Ceiten. Man gibt in eine Cafjerolle
Wajfer, Eilg, Salz, PBieffer, Qorbeerblatter und Gewiirgnelfen, von jedem
5 Gtiid, ldjst es foden, dann gibt man bie MWurft in den Sud unbd ldjst fie
9 Gtunbden 3ugededt fodyerr. Wenn man diejelbe aus dem GSud nimmi, legt
man jie 3wijhen 2 Bretter und bejdwert fie. Die Wurjt wird falt auf
gejdnitten.

785, Feine Prejswnrit.

Man qibt in eine tiefe Schiifjel 1 Rilo fehr fein gejdynittenes, durd):-
waddenes SdHweinefleild ud 1 RKilo ebenjo gejdhnittenes Rindfleijh von
Sdulter oder Hals und mijdt */; Liter Wailer, 1/, Kilo fehr fein gejhnittene
gefodte Junge wnd '/, Kilo grobwiirfelig gejdnittenen Gped, 4 Defa
PBijtagien, 4 Defa Mandeln, 5 Gramm Muscatnufs, 5 Gramm grob gejtoBenen
Prejfer, das nbthige Salz und -3 gejtofene Gewiirgnelfen dagu. MWird alles
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gut unteveinandergemijdht, in einen ausgewajdenent Darm oder Magen gefiillt,
der an jedem Enbde gut gujammengebunden wird. Die Wurft wird dann in
fodendes  Galzwajjer gegeben, 2 Ghumben ugededt gefodht, dann heraus:
genontnten, auj ein Brett gelegt und ausfiiblen gelajjen. Des andern Tages
fann die Waaft gefdhnitten und genojjen werdert, Anjtatt das Fleijd) febr fein
3w fehreiden, fann man es aud) durdy eine Majdine treiben.

86, Jungenwurft,

Man gibt in eine tiefe Cyiifiel 1 Kilo durd) die Majdhine getriebenes
Sdyweinefleijd), !/, RKilo wiitfelig gefdynittenen Sped, Y, Kilo weidhgefodte
und feingewiegte Sdwartelnr, !/, Kilo aus dem Galze gefodite Jungen, Gewiirs,
Majoran, Neugewiir, - Peffer, Gewiirgrelfen. Wird alles gut untereinander-
geriihrt umd ferner jo behandelt wie die feine Prejswxjt (N, 785).

87, Savdellen-Leberionvit.

Man gibt in eine ficfe Cdyiiflel 1 Kilo weidygefodtes, jehr fein gewiegtes
Sdweinebaudfleijd, 1 Kilo abgebriihte Kalbs-, Sdweins- oder ®ansleber,
!/4 Silo rein gewajdene, gepugte, in Wiifel gejdynittene Gardellen, einen Efs-
[bjfel Knoblaudywajjer, 5 Gtiict jhwarze, 3erdriidte Wad)olderbeeren, Preffer,
JNeugewiirz, Duscatnufs, 2 ganze Gier und Galz nady Bedarf. Wird alles
guf untereinanbdergeriihrt 1und weiter behandelt wie bie vorhergegangene. Die
Leber mufs fein gejdnitten oder gejioBen jein.

(88, Wiirjte vou Ganjeleber,

32 Defa Sdweinejletih) und 16 Defa Ralbfleijch werden gut abgehdutet
und mit dem Wiegemejjer fein _gejdnitten; ferner f[dneidet man 16 Defa
CGped und gibt ihn jo ju dem Sleild). Godann nimmt man 2 fleine Gans-
lebern, wdjht fie, trodiet Jie ab, jdneidet eine bavon ebenjalls fein und mengt
Jie wnter das Sleijd und den Gped. Die sweite Gansleber und 16 Defa
Lriiffeln, die man vorher gewajden und gejdhalt hat, werben dam grob wiirfelig
gejdnitten. und 3ugededt an einen tiihlen Ort gejtellt. Unterdeffen ftoft man
bas gejdnittene Fleild), die Leber 1nd dert Cped mit einem Dlétterig gejdnitterien
Chantpignon, etwas fein gejdnittener griner Peterfilie wund dem nothigen Salz
int IMdrjer febr fein, worauf man es durdh ein Sieb pafjiert. Sodbann werden
LQeber und Tviiffeln mit dem Fajh vermengt und gereinigte Sdweinsdarnte
damit gefiillt, Wenn man mm dieje Wiirjte fingerlang abgebunbden Hat, gibt
man jie in eine mit Butter bejtridhene Cajjerolle, ftellt jie i die RodHre und
ldjst jie %/, Stunden langjam braten, Hierauf legt man jie auf ein Brett, gibt
ein gweites davauf, bejdywert diefes leidht wnd [a)st Jie vollfommen falt werben.
Dann fonnen fie verwendet werbden.

(89, Qeber-Qidfe oder Tritfiel-Leberivnrit,
3n eine tiefe Gaitfjel gibt man 1 Kilo fein gefjihable Kalbsleber und
1 Kilo fettes Sdyweinefleijd (fein gewiegt oder durd) die Majdine getrieben),
bas ndthige Galz, 1 Defa PDhuscatnujs, 1 Defa Sngwer, 5 Gramm grob
gejtopenen Peffer, 1/, Kilo wiirfelig gejdnittenen Sped, /4 Rilo fein gejdnittene
Zriiffeln und 1/, RKilo fein wittfelig gejdnittene Gansleber. Wird alles unter-
einandevgeriihrt und ferner Jo behanbelt wie die feine Prejswurft (Nr. 785).

790, Srenfleijd.
1 Sauptel Jwiebel, dunfle wnd lihte gelbe Riiben, Sellerie und Peterjile,
diefes alles fein mubdelig gejdnitten, aibt man in eine Cajfernlle, gieht einen
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Theil Cjjig und einen Theil Wafjer dagu und Idjst es auffoden. Gin in
beliebige Gtiide gejdnitternes Gpanferfel wird hierauf dagugegeben und jolange
gefocht, bis es weidy ijt. Man nimmt das Fleijdh) dann mit einem Badlofel
Deraus, vichtet es rumdlaufend auj einer Sahiifjel an, garniert es mit dem
nudelartig  gejdnittenen Wirgelwerf und gibt in die Mitte der Sehiifjel
geriebenent Kren. v
791, Gefodyter Sdhinfen,
(Abbiloung auj Tafel V.)

Bon einem Schinfen wird der Fup abgehadt, das Stelzenbein: jedodh
etwas hervorjtehen gelajjen. Wan gibt mun den Sdyinfen in eine groie Cafjerolle,
unb jwar o, dajs bie Sdywarte auf den BVoden 3u Tiegen fommt, gibt 5 3erdriidte
Wadyolderbeeren, 1 Lorbeerblatt und einige Straupden Thymian dazu, Fillt
die Cafjerolle mit faltem Wajjer und Idjst hievauf den Schinfen gut augenedt,
langjam weid) fochern. Sollte der Sud von dem Shinfen jehr falzig jdymeden,
jo wird diejer wahrend des Kodjens abgegoffen und durd) jiedendes Wajfer
wieder erfelt, follte er dagegen 3u wenig gejalzen fein, famn man thin nadjalzen.
Wenn der Schinfenn weich ift, was man durd) das Hineinjtedhen einer Gabel
erfennen fann, jo nimmt man ihn Heraus, legt ihn mit der Shwartenfeite auj
ein Brett, bededt thin mit einen 3weiten Brett, bejdhwert diefes mit einem leichteren
Gewidte und Idjst den Shinten Jo erfalten. Nadjten Tages befeitigt man
Gewidt und Brett, [ost die Shwarte etwas los, legt fie alsdann uriid, jdneidet
von dem Gehinfen nad) Bebarf bldtterige Stiide herab, richtet fie it einer Sehiifjel
an und gavniert fie mit zevhadtem Afpit, aibt jie mit Senf und Kren oder
Sren allein 3u Tijdh. Naddem bder Sdyinfen ugejdnitten i, witd auf der
weidhgetodten Haut ein Dbeliebiges Defjin  ausgejdnitien und  mit Afpit ver-
atert gu Tijdh gegeben. Der an dent Beine |ich befindende Uberreft von dem
Gdyinten wird mit der uriidgelegten Shwarte wieder bededt und ur langeren
Aujbewabhrung an einen Fihlen Ort gegeben. Will man den Shinfen jedod)
warm und ganz fervieren, jo nimmt man ihn, naddem er weidhgefodht ift, aus
dem Gude heraus, |dneidet die Schwarte 3 fingerbreit ober dem Beine ein,
und 3ieht die Schwarte an der breiteren Seite hevab; Bierauf madht man iiber
dem Beine einen Cinjdnitt, [Bst das Bein etwas los, [dneidet den Schinfen
feinbldtterig, fiigt ihn aber in einer Schiifjel wieder Fujammen, Dbejteicht ihn
nad) Veliebenr mit aufgeldster Glace und bejtedt das Bein mit einer Papier=
mandyette oder Silbergriff. Jum warmen Shinfen ferviert man Dbeliebige
Purées ober Gemiije.

(92, Gebadener Sdinfen.

Gin beliebig groper Gdinfen witd mit 5 zerdriidten Wadjolderbeeren,
1 Lovbeerblatt und einigen Straupden Thymian i eine Cajjerolle gegeben, dieje
mit faltem Wajjer gefiillt, und der Sdyinfen ungefahr 1 Stunde langjam gefodt.
Nad) diefer Jeit nimmt man ihn Heraus, trodnet ihn mit einem Tudpe wnd
Jhlagt b nadhjten Tags in fingerdiden, [dwarzen Brotteig ein. Damit
Diejer beim Vaden nidht aufipringt, werben mebhrere EGinjdnitte gemadht und
der Shinten 3 Stunden im Badofen oder in der Badrdhre gebaden. Die
Jeit, wie lange ein Sdinfen, bevor er in Brotteig eingejdlagen wird, foden
mujs, vichtet Jich imumer nady der Gridge desfelberr; jo 3um Beifpiel mufs ein
groper Sdyinfen 1 Stunde, ein fleinerer Schinten blof !/, Stunde fodhen, ein
gan3 fleiner jebodh wird, ohne ihn au iiberfodhen, in Brotteig eingejdlagen
und gebaden. Man Idjst ihn dann in Brotteig austiihlen und fann ihn
lingere 3eit darin aufbewabhren.
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793. Sinfen mit Madeiva. (Jambon au madére.)

Bon dent weidgefodhien Schinfen wird die Haut jierlich abgejdnitien,
das iiberflitfjige Fett von dem Schinfen abgenommen, i eine pajjende Cajjerolle
gegeben, mit 1/, Liter Madeivawein und ebenfoviel Suppe ungefdhr '/, Stunde
gediinjtet. Dann wird der Sdyinfen in blatterige Stiide gejdhnitten, Ddieje in
eine Sehiifjel wieder jo gelegt, dajs er gan3 ausjieht und mit Maveirajarce
und nad) Belieben Triiffeln ferviert. An dem Bein wird eine Papiermandyette
oder Gilbergriff befejtigt. ;

794. Spanferfel in der Nohre gebraten. (Cochon de lait réti.)

Das Shladten des Gpanferfels gejdieht auf folgende Avt: Man mujs
es jo Dalten, dajs es jich nidht bewegen fann; dann driidt man ein langes,
jhmales, ipikiges Diejler durd) die Rippen von oben, fnapp unter dem Hale,
nad) unten, o dajs es durd) das Herz dringt und hilt bas Spanjerfel, nadydem
vas Mejjer bherausgezogen, mit dem KRopfe abwairts, damit das BVlut gut
auslaufen fann. Das Spanferfel witd bann mit gejtofenem weiken Ped)
(Colophonium) eingerieben, mit jiedendem Wajjer abgebriiht, die Borjien abge-
jtreift und im falten MWafjer gereinigt. Wenn biefes gejchehen ift, jdneivet nian
dent Baudy auf, enifernt die darin befindlidhen Eingeweide, gibt bas Spanjerfel
in faltes Wafjer und reinigt es jorgjam, ninunt es Heraus, gibt es wieder in
frijhes Waijer und ldjst es 5 Minuten barin. Nad) diefer Jeit wird es heraus:
genommien, mit einem Tude getvodnet, innen und. aufen mit Salz, auperdem
innen mit Kitmmel wund nady Belieben Majoran eingerieben, in die am Baude
gemadte Offmung einige Bogen feines Schreibpapier hineingegeben und hierauf
sugendbt. IMittelit einer Drejjiernadel werden mit Spagat bdie BVorderfiihe
nad) viidwirts, die Hinterfiilge nad) vorwdrts drejjiert, jo dajs das Spanjeriel
atf den Fiigen au liegen fommt. Ein Spie, oder in Crmanglung dejjen ein
Gtitd Holz, wird vom Wfter bis 3um Niijjel duvchgejtedt und das Genid des
Gpanferfels fo weit eingejdnitten, dajs der Sped gut eingerit ijt. Die Angen
des Ferfels werden ausgejtochenn und durch abgezogene Mandeln erfelt. Die
Obren und der Schweif werden mit butterbejtrichenem Papier umbhidllt und mit
Favert iiberbunven. Go legt man das Gpanferfel auf Kod)ldfjel oder $Holz:
jtiife i1t eine Pfanne, worin jid) Sped oder Sweinefett Defindef, brit es
unter dfterem Bejtreichen mit Sped bei maBiger Hie 1—11/, Stunden in der
Rohre und jticht mit einer Drejfiernadel die Haut beim Braten diters ein,
Wemt wahrend des Bratens aus dem SInnern des Spanferfels einige Tropfen
Gaft Heraustreten jollten, werden felbe jedesmal mit einem reinen Tude weg-
gewijdht, pamit nidht Blajen daburd) entjtehen. Sobald bas Spanferfel wahrend
ves Bratens eine gelbe Farbe erhilt, jtedt man an eine lange Gabel ein Stiid
Gped, taudt diefen in Bier, bejtreicht bamit bas Ferfel und wieberholt diejes
diters. Wenn das Ferkel eine jddne gelbe unbd refhe Krujte Hof, entfernt man
das Papier von Ohr und Sdyweif, zieht ben Faden behutjam hevaus, ohne das
Fletfd) dabei 3u verlefer, befeitigt bas i VBauche befindlidhe Papier, jtellt das
Gpanjerfel zierlich auf eine Schiijfel und ftecdt, wahrend man den Spiefy ober das
Hol3 hevauszieht, in den Riifjel einen gebratenen pfel oder eine '/, Citrone
Anjtatt mit Sped und Bier fann das Ferfel mit warntem OI bejtrichen werden.

795, Spanferfel am Shic gebraten. (Cochon de lait & la broche.)

Die Beveitung gejdyieht wie bei bem Borhergehenden, nur mit dent Unter=
jchiede, bajs man das Gpanjerfel, anjtatt in der Robre zu braten, an einen
Spief ftect und mit fleinen Spiegen o gut als moglid) an ben groBen befejtigt.
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In Grmanghing jolder fleiner Spiefe bindet man den Riijjel und GSdweif
mit Gpagat felt, damit fid) das Spanferfel durd) das Drehen nicht auf= wid
abjchiebt. So brat man es unter diterem Bejtreidhen mit Sped bei maigem
Feuer 1—11/, Gtunbden. Den aus dem Inrern des Ferfels heraustretenden Sajt
wijdht man mit einem reinen Tude ab; unterldjst man diees, jo Dbilben jich
Blaferr, aus weldert dann Brandflede entjtehen, was. dem Braten ein weniger
vortheilhajtes Ausiehen qibt. Wenn das Fleijdy eine fddne gelbe und rejde
Rrujte Hat, nimmt man es vom Gpief und behandelt es weiter jo wie es bet
dem Borhergehenden angegeben ijt.

796. Fajdiertes Spanferfel. (Cochon de lait farei.)

Bon einem gepuften, ausgenommenen, gereinigten Spanjerfel, wie es in
ben vorigen JMummern angegeben ift, werden das Riidenbein, die Gelente, die
Ghultern und von den Fiien bis 3u den Klauen die Beine ausgeldst. Den
nun_entjtandenen leeren Raum filllk man  mit RKalbsfald) und nabht hierauf
die Offnung au. Gine Bratpfanne wird unterdefen mit blatferig gejdnittenent
Gped belegt, das Gpanferfel mit der Vaudjeite nad) unten daraujgegeben
und in der Rohre bei diterem Bejtreichen mit Sped 1—1'/, Slunven gebrater.
Nad) diefer Jeit wird es Herausgenommen, trandyiert und mit Kraut, griimem
Galat ober dergleidhen zu Tijh gegebert.

797. Spanferfel auj Wildjdhweinart.

Gin abgejtodenes Gpanferfel ldjst man einige Jeit, ungejahr 2 Stunven
Tiegen, dann wird es mit gejtopenen Wadholder=(Kronaweit-)beeren und Gewiirs=
nelfen eingeriebent und die Haare mit einem gliihenden Cifen weggebrannt, was
jebod Det einem Schmiede gejdyehen Joll. Hievauf jhneidet man den Baudy auf,
nimmt die Gingeweidbe Heraus, wajdht das Spanjerfel gut aus, jdrneidet es in
beliebige Gtiide und fodt es gleih Krenfleijch (Nr. 790) mit Winrgelwerk 2c. it
Ejig, Wajjer und rothem Wein, Wenn das Fleiidy geniigend weid) ijt, nimmt
man es mit einem Vadldjfel hevaus, gibt es auf eine Schiijjel, gieht etwas
Gud dariiber und jerviert es mit Hetjdyepetjcd)- ober mit Genfjjauce oder Cjjig
umd OL Man mujs fedod) jehr vorjichtig fein, damit jid) das Fleijd nicht
serfodht,

798, Gejulztes Spanferfel. (Cochon de lait & la gelée.)

4 RKalbs- und 2 Ghweinsfiige werden zerhadt, in eine Cajjernlle gegeber,
1/, Riter guter Weinejig und 17/, Liter Wafjer Dazu gegoffen und diefe 3ujanmnien
gut verfocht. Hat man wibhrend diefer Jeit das Fett und den Schaum davon rein
abgertommen, fo gibt man 1 Gtiid Jwiebel mit 1 Gewiirgnelie gejpicdt, 1 gelbe
Riibe, 1 Teines Stiid Sellerie, von jedem Gewiiry 5 Stiid, & Stammden Beiz-
Tritutel, 1 Qorbeerblatt, 1 Gtiid Sdalotte und etwas Sal3 dagu und ldjst alles
sufammen 1 Gtunde fodern. Das in beliebige Stiide gejchnittene Gpanfertel
wird, wenn man das nod) vorhanbdene Fett abgenommen hat, Hineingegebern und
mit 1/, Qiter weifem Wein zugededt jolange gefodt, bis das Fleijd gertiigend
weid) ijt. Hievauf nimmt man es mitteljt eines Badldfels heraus, legt es auj eite
Sdhiifjel und bededtt es mit einem, in weigen Wein getaudien Tude. Der G,
worin das Gpanferfel gefodht Hat, wird durd) ein Sieb gegojien, hievauf durd)
ein Tudh in ein irdenes Gejdhirr gefeiht und das Feit vein abgenonmer. Unter=
beffert gibt man in eine Cajferolle von 3 Ciern die Cierflar, peitjdt diefe mit einer
Sdneeruthe etwas auf, gieht den Sud des Spanferfels dazu und peitidht es mit
ber Ghneeruthe am Feuer jolange, bis es u foden beginnt. Die Cajjerolle
wird nun Furiidgezogen, mit eten pafjenden Dedel bedec, auf denjelbert Ghut
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gegeben, injolge deflen jid) das Ciweify obent fo ujanmeniiehen wird, dajs die
Slitffigteit eine flare Farbe erhilt. Sollte diefes bei cinmaligem Glutauflegen
nod) i)t ergielt worden fein, mujs es ein weitesmal wiederholt werden.
Gtatt bes Dedels mit der Glut fann man es aud) in der Rohre ujammen-
giehent Tajjent. Diefer Sud wird dann wie beim Wjpif durdy ein Tudy gejeibt
wd i einem irdenen Gefifge beifeite gejtellt. LUnterdejjen et man eine Form
i Cis (wenn moglich eine Gpanferfeljorm), gieht ftarf fingerhod) von dem
iibertiihlten: Gun binein wund lijst es julzen. Die Spanferteljtiide werben nun
mit der Hautfeite nad) unten auj das gejulzte fo gelegt, bdals fie ujanmen-
gefligt das gange Cpanferfel bilden. Diefes wird dann mit joviel Sud iiber-
gojlent, dajs die Form gefiillt ijt. Wenn die Fliifjigleit vollfommen gejulzt ijt,
nimmt man die Form Heraus, widht jie ab, taudht fie eimen Moment in
beiges Wafjer, trodnet Jie mit einem Tude, ftivzt fie auf eine pajjende
Schiijjel, nimmt die Form behutjam Herab und garniert das Gejtiirgte mit
et obigen, gerhadten Afpif und verziert es mit Peterfilienjtraufden.

799. Spanferfel mit Gjjig und O, (Cochon de lait 3 I'huile.)

Cs wird wie das Krenjleijd) weid)gefod)t und wenn es in dem Sude
ausgefiihlt ijt, auf einer Seiifjel angevidytet, mit Ejjig und Ol iibergofen,
mit fein gejhnittenem Vertram bejtreut, mit zerhadtem Ajpif garniert wund
mit Senfjauce (Nr. 301) ferviert.

800. Das Trandjieven des Spanferfels.

Der Kopf wird, nadhdem man ihn Hevabgeldnitten Hat, der Linge nach
in der Mitte getheilt, jede Hiljte wieder auseinandergejdnitten, jo dajs 4 Theile
aus dent Sopfe entjtehen. Diefe werben auf einer Shiifjel jo ujammengefiigt,
bajs man von der Theilung des Kopfes nidhts bemertt. Ohite die Haut 3
verlegen, frenmt man nun die Gdultern von dem Riiden, bdesgleidhent die
Sdldgel. Die Baudhtheile werden abgejdnitten, in 4 Stiide getheilt und der
Lange nad) an den Kopf gelegt. Hierauf fdmeidet man den Riiden in
3 fingerbreite Gtreifen 1und Iegt diefe auf die BVaudyjtiide. Su beiden Seiten
oes Riidens fiigt man nad) dem SKopf die in beliebige Gtiide gejchnittenen
Gdultern hingu. Wls lehtes gibt man die beiden in Gtitde gejdnittenen
Sdligel Jo gujammen, dajs fie wie ein Ganges ausjehen.

——

Wilobret uny Gefliinel,

Allgemeines.

Das Fell abzuziehen bei Hajen, Rehen, Hirjden 2.

Das Thier wird mit ausgejpannten Hinterfiii®n aufaehangt, Heim Gelent
unfer der Pjote eingejdynitten, einwdrts vom Shentel aufgeidnitten, der Baud
wird vom Gdyweif der Lange nad) bis 3ur Keble aufgejdnitten, dann nimmt
man et reines Tud) und ieht die Haut Herab, ift es ndvthig, fo Hilft nan
it einem feinen Mefjer nad). Die Haut mit dem Kopf witd am Naden frapp
abgefdnittent, das Fell wird aujgehangen, der Kopf ausgeldst und verwendet,

Jerlegen des Wilbes,

MNachdem bas Fell des Thieves abgezogen ift, fchieidet man den Baud
per Ringe nad) auj und nimmt das Eingeweide, mit Leber, Lunge und Herz
behutjamt Heraus. Wenn man den ShHlund oben dirdhgejdnitter Hat, Tost fidh
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