
Gedünstetes Fleisch nnd Eingemachtes.
Wildschweinsleisch. Mit Sauce. Man überkocht eine Keule

oder ein anderes entsprechend großes Fleischstück mit gesalzenem Wasser
und schöpft dabei Schaum und Fett ab. (Die schwarze Haut an Schlegel
oder Schulter schabt man mit einem Messer rein.) Dann gibt man 2 großeZwiebeln, eine Sellerie, mehrere Petersilienwurzeln und gelbe Rüben, einigeLorbeerblätter, Pfesserkörner und Gewürznelken, einen schwachen LösselWacholderbeeren, einen Schöpflöffel Rindsuppe und einen Liter guten roten
Wein dazu und dünstet das Fleisch in zugedecktem Geschirre, bis es weichT wozu es einige Stunden braucht. Hieraus nimmt man eI heraus und
seiht und entfettet die Brühe. Man schneidet das Fleisch samt der dunklen
Schwarte dünn auf, legt es ünf die Schüssel, übergießt es mit einem Teile
der Brühe, garniert es mit Lorbeerblättern und Limoneuschciben und gibt
die übrige Brühe oder mit dieser Brühe zu einer dicklichen Sauce gekochte
Hagebuttensalse oder mit der Brühe gemischte dunkle Pomeranzen-Sauce(S. 133) oder Pfeffer- oder Robert-Sauce (S . 124 und 126) in einer
^auceschale dazu. Man kann auch Ribisel- oder polnische Sauce (S . 133
und 134) oder Cumberland-Sauce (S . 140) oder Preiselbeeren oder sauren
treu oder Senf ä, 1a äiakls (S . 139) dazu servieren.

Mit Kruste . Man bereitet das Schluß- oder Rückenstück mit einerMiste, wie den Hirschziemer, und serviert süße Sauce dazu.Mit Sauerkraut . Man schneidet warm aus der Brühe genommenes6^ sch zu dünnen Schnitten und legt dieselben auf licht gedünstetesSauerkraut.
Hirsch- und Gemsenfteisch. Mit süßer Sauce. Schlegel§ Schulterfleisch oder der Rücken von älteren, weniger Zarten Tierenr nut Wurzeln, Gewürzen, Suppe und rotem Weine gedünstet und

^ Mauzen angerichtct oder zu Stücken geschnitten und auf derbin ^ ^ oder wie ganz zusammeugeschoben. Man serviert eine Hage-Mn- oder Ribisel-Sauce (S - 133) oder Cumberland-Sauce (S . 140)
or polnische Sauce (S . 134) oder Preiselbeeren dazu.
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Hirsch ziem er mit Kruste . Man dünstet ein Rückenstück Mi s

Wurzeln , Gewürzen , Suppe und rotem Weine , schneidet es zu Scheiben, " l

schiebt es wieder wie ganz zusammen , legt es auf die Schüssel und gibt l

etwas von der Brühe dazu . Dann bestreicht man das Fleisch oben mit r

Ei , streut Brösel von Roggenbrot , die man mit etwas Zucker , Gewürz- t >

Nelken und Pfeffer gemischt hat , darauf , träufelt Butter darüber und stellt - l

die Schüffeb in das Rohr , damit die Brösel steif werden . Man wiederholt l

dies , bis sich eine kleinfingerdicke Kruste gebildet hat . Dann richtet M» <

den Braten an und gibt eine süße Sauce dazu . >
Mit brauner Sauce.  Man dünstet ein Stück vom Vorderteile !

mit Beize Nr . II , vergießt mit dem geseihten Saft eine Pfeffer -, Wild¬

bret - oder Pomeranzeu -Sauce (S . 124 , 125 und 132 ), kocht das Fleisch ^

mit der Sauce auf und serviert Knödel , Nudeln , Polenta o. dgl . dazu. I
Hasen - und Rehfleisch . Reh -Schlegel, -Nuß oder -Rücken. 1

Man löst das Häutchen ab , salzt und spickt das Fleisch , legt es aus !

Wurzeln mit Beize Nr . I oder ' II (S . 29 ), belegt es oben mit Speck¬

schnitten , deckt es zu und dünstet es im Rohre , hebt hierauf den Deckel

ab , nimmt den Speck weg und gibt dem Fleische Farbe . Dann wird es st

geschnitten und wieder zusammengeschoben , auf die Schüssel gelegt, «nt ^
einem Teile des geseihten Saftes übergossen und mit Ragout Nr. H '

oder III (S . 177 ) oder mit Linsen - oder Fleisch -Püree und Ochsenauge«

oder mit Wildbrethaschs nnd kernweich gekochten , halbierten Eiern oder
mit Salmi (S . 41 ) und gebackenen Semmelschnitten (Ororckous ) garniert. . !

Man kann das Fleisch auch mit Erdäpfel - Bögen , -Kipferln oder ^

-Nocken (S . 169 bis 171 ) oder mit Germbutterteig (S . 175 ) oder «nt ^ ^

Krapfeln von Butterteig , die man mit Wildbrethaschs oder Salmi gefüllt

hat , garnieren und eine Pfeffer - oder Wildbret -Sauce (S . 124 und M ^
in einer Schale dazugeben oder es mit Trüffel -Sauce (S . 130 ) übergießeu. ^

Oder man dünstet das gespickte Fleisch mit Speck , Schalotten , Peter- ^ ^
silie und Champignons und etwas Suppe bei Oberhitze , begießt es «ut

Limonensaft und Rahm , kocht es mit Suppe auf , damit sich -eine kurze^
Sauce bildet , und garniert es mit Rahmnocken (S . 173 ) o. dgl.

Rehschulter.  Man löst die Beine aus , reibt das Fleisch mit Salz, .

Pfeffer und feingeschnittener Zwiebel ein , spickt es und dünstet es «nt ^
Beize . Zugleich macht man Wildbret -Sauce mit Nahm (S . 126 ) und kocht

das Fleisch damit auf . Man garniert es mit kleinen Erdäpfeln oder
Polenta -Nocken und gibt die Sauce in einer Schale dazu.

Das Junge von einem Hasen (das Hasenklein ) oder ei« ^

Schulter - oder Bruststück von Reh , Hirsch oder  Ge «R
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schneidet man zu Stücken und dünstet es mit Speck , Wurzeln und Beize
Nr I oder II . Wenn die Beize eingegangen ist , legt man das Fleisch
heraus, macht von den Wurzeln eine braune Sauce (S . 125 ), vergießt sie
mit Beize und gibt das Fleisch wieder hinein . Da die vorderen Teile ge¬
wöhnlich sehr blutreich sind , wird die Sauce auch ohne weitere Zutaten
dunkel und schmackhaft . Man kann aber auch , nachdem man das Fleisch
herausgelegt hat , ein Viertelliter Rahm mit 2 Löffel Mehl absprudeln
(bei einem Hasen ein wenig Hasenblut dazumischen ) und die Sauce damit
aufkochen. Zn so zubercitetem Wild serviert man Knödel von Semmeln,
Erdäpfeln oder Grieß oder eine andere abgeschmalzene Mehlspeise.

Schweinefleisch . Krenfleisch.  Fleisch von Rücken, Brust oder
Schulter eines jungen Schweines wird mit der Schwarte zu Stücken ge¬
schnitten und mit Zwiebelscheiben , Lorbeerblättern , Pfefferkörnern , Essig und
so viel Wasser oder Suppe , daß das Fleisch anfangs davon fast bedeckt ist,
gedünstet. Man läßt die Brühe kurz einkochen , seiht sie beim Anrichten

über das Fleisch und bestrgnt dieses mit Bröseln und geriebenem Kren.
Gedünstetes Schweinefleisch mit Senf.  Man dünstet ein

abgezogenes Stück von : Rücken oder der Schulter eines größeren Schweines
auf die oben angegebene Weise , gibt dabei auch Weißwein und Limonen-
schalen dazu und läßt den Saft bei Oberhitze ganz kurz eingehn . Alan
serviert es mit Senf.

Mit Gem ü s e. Mit Wurzeln (jedoch ohne Essig ) gedünstetes Fleisch
gibt man zu eingebrannten weißen Rüben , Sauerkraut u . f. w.

Mit Hirsebrein.  Man schneidet Fleisch von Hals , Schulter oder
Vauch zu Stücken , falzt es und läßt es eine Stunde liegen . Dann dünstet
>uan das Fleisch mit Wurzeln und Wasser und nimmt dabei den Schaum
a - Wenn es weich ist , nimmt man es heraus , seiht die Brühe , gibt 4 Dezi-
i ^ mehrmals mit heißem Wasser gewaschenen Hirsebrein hinein , kocht ihn

^ich , was beinahe eine Stunde dauert , und gibt dabei öfters Wasser nach.
M richtet man den Brein an und belegt ihn mit den indessen warm-

gehaltenen Fleischstücken . .
Mit Reis als Pi law.  Man schneidet 60 Deka fettes Fleisch

^on Bauch, Hals oder Schulter ) zu Würfeln , salzt es und läßt es eine
Mide liegen. Dann gibt man es mit vieler seingeschnittener Zwiebel in

?me Kasserolle, deckt es zu , dünstet es im eigenen Safte , bis es mürbe ist,
uu mischt hierauf 20 Deka mit Wasser oder Suppe dick gekochten Reis
l« . 109) dazu.

cieA Paradiesäpfeln und  Reis . Das Fleisch wird zu Stücken
' >üntten , eiagesalzen , in Mehl gedreht , zu gelb angelaufener , sein-
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geschnittener Zwiebel .in heißes Fett gegeben und gedünstet , bis es Fack̂ t
hat . Dann gibt man gedünstete , passierte Paradiesäpfel und Reis dP ' §
gießt nach ein Paar Minuten so viel Wasser darauf , daß es darübeiH i
und dünstet das Ganze , bis der Reis weich genug ist.

Als Gulyas.  Fettes Schweinefleisch schneidet man zu daumî t
dicken Würfeln , salzt es ein und dünstet es mit feingeschnittener ZM ^ b
einer Messerspitze gestoßenen : Paprika und Kümmel im eigenen Safte, bi;
es Färbe hat . Dann vergießt man es mit Wasser und dünstet es weich, i t

Als falsches Schwarzwild.  Man reibt die Schwarte M ! §

Schweinskeule mit Stroh -Asche ein und sengt sie mit glühendem Eist,
um sie der Wildschweinhaut ähnlich zu machen . Dann wäscht mau di- j
Keule , salzt sie auf der Fleischseite ein , legt sie in ein irdenes Wich l
welches sie ziemlich ausfüllt , übergießt sie mit srischgekochter heißer >
Nr . III mit wenig Essig (S . 29 ), läßt sie einige Tage in der Bech (

liegen und wendet sie täglich um . Dann dünstet man sie mit der Kch
weich , schneidet sie samt der Schwarte sein auf und serviert kalte Sff l
Sauce dazu.

Einen Schweinsrücken dünstet man ebenso . Dann löst man bk? I
Schwarte ab , gibt dem Fleisch eine Kruste (wie dem Hirschziemer) li-H >
serviert es mit einer süßen Sauce . l 1

Kalbfleisch. Einfach gedünstet.  Man legt ein Stück gesalM-^ l
Kalbfleisch in heißes Fett mit angelaufenen Zwiebelscheiben , deckt es zfl >
und dünstet es anfangs im eigenen Safte, , dann mit öfterem ZugW
von etwas Rindsuppe , bis es mürbe und schön braun ist . ^

OhneFett gedünstet.  Man gibt gut abgelegenes , mäßigf <
salzenes Fleisch mit etwas Milch in eine Kasserolle , deckt es zu und düust 1
es , wobei man von Zeit zu Zeit etwas Milch nachgibt . Zuletzt läßt B i
die Milch ganz eingehn , gibt etwas Suppe in das Geschirr , damit st
ein kurzer Saft bildet , und mischt zu dem Saft ein wenig Fleisch-W ; '
oder Limonensaft . So bereitetes Kalbfleisch eignet sich besonders für Km»> >
die kein Fett vertragen . ! ^

Kalbs - Fricandeau ? ) Man legt das abgehäutelte , gespickte NE - -

stück auf Speck , Zwiebel und Wurzeln in eine Kasserolle , deckt es zu^
dünstet es im Rohre , wobei man öfters ein wenig Suppe dazu (D°
den Saft fleißig über das Fleisch schöpft . Wenn es weich ist, nimmtB ^

Mit dem Namen Fricandeau bezeichnet man die Kalbsnuß oder .den
dicken Fleischteil an der inneren Seite des Fußes , überhaupt jedes aus einer

Keule nach den Hauptabteilungen gelöste Flcischstück ohne Knochen . In einer
Keule sind fünf solche Fleischstücke enthalten.
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den Deckel ab und läßt es bei starker Hitze schön braun werden . Beim
Anrichten seiht man den Saft über das Fleisch und garUiert dieses
mit gedünsteten Schwämmen , Karfiol o . dgl.

Oder:  Man dünstet das Fleisch mit Butter anstatt Speck , mischt .
den Saft zu einer Champignons -, Trüffel - oder Kräuter -Sauce und serviert
diese in einer Sauce -Schale zum Braten.

Oder:  Man gibt beim Dünsten nebst der Suppe ein Glas Weiß¬
wein oder etwas Limonensast zum Fleisch und garniert den ungerichteten
Braten' mit Schalotten und Erdapfel -Püree . .

Fricandeau mit Rahm - Sauce.  Man dünstet die gespickte
Kalbsnuß wie oben auf Speck , Zwiebeln und Wurzeln weich , hebt sie dann
heraus, Passiert die Wurzeln , legt das Fleisch wieder darauf , übergießt es
mt saurem Nahm , stellt es wieder in das Rohr und läßt es dünsten , bis die
Sauce eine lichtgelbe Farbe hat.

Gespickter Schlegel.  Man spickt den abgehäutelten , eingesalzenen
Schlegel und dünstet ihn wie das Kalbs -Fricandeau.

Gesäuert mit Rahm.  Man dünstet den gespickten Schlegel
bei Oberhitze mit Speck , Zwiebel und etwas Pfeffer , Thymian , Ingwer
md Neugewürz und gibt dabei Suppe und etwas Essig oder Limonen-
last dazu. Hierauf sprudelt man einen Löffel Mehl mit 2 Deziliter saurem
Rahm ab, schüttet das Abgesprudelte über das Fleisch , läßt die Sauce
Mt verkochen und passiert sie dann über den angerichteten Braten.

Mit Kapern - Sauce.  Man mischt zerdrückte Sardellen mit Bein-
^ark, streicht die Mischung in das Fleisch (S . 13 ), dünstet dieses mit
^psck, Zwiebel , Limonen -Saft und -Schalen , 3 Deziliter Wein und eben¬
soviel Suppe , bis es braun ist , und kocht es dann mit , saurem Rahm
and Kapern auf.

Mit pikanter Sauce.  Man klopft , wäscht und salzt einen
chbegel, sticht Löcher in das Fleisch und schiebt in diese Speck , Zunge

and Schinken, welche man kleinfingerdick und fingerlang geschnitten und
mt Sah und Pfeffer bestreut hat . Dann wird der Schlegel mit Speck,
Knebel, einer Zehe Knoblauch , etwas Limonenschalen , ganzem Pfeffer,

engewürz, Ingwer , einem Lorbeerblatt und Suppe bei Oberhitze zwei
nnden gedünstet und dabei fleißig mit dem Safte begossen . Wenn er

^ b^st und eine schöne Farbe hat , legt man ihn heraus , seiht den Saft" ^ t ihn mit dem Fleische warm , gibt das Fett in die Kasserolle
, mischt zwei Eßlöffel Mehl dazu und macht eine goldbraune Sauce,

uiit Suppe , Wein , Limonensaft und etwas saurem Rahm
mskocht und zum Schlegel passiert.Lratr '

' Süddeutsche Küche. 16
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Mit Sauerampfer - Püree . Man dünstet einen gespickte« ^ L

Schnitz mit Butter und etwas Suppe , staubt ein Paar Eßlöffel Mehl ii ' de

das Fett , rührt Suppe dazu , läßt dies auskochen , gibt dann 2 Dezilün K

sauren Rahm , den man mit einem Dotter abgesprudelt hat , hinein , richtet; he

das Fleisch mit der Sauce an und serviert Sauerampfer -Püree dazu. R

Gespickte  Brust . Man übersiedet eine Kalbsbrust , bis um diet

Rippen ausziehen kann , schwert sie hierauf ein und läßt sie auskiihle«. o,

spickt sie dann auf der Fleischseite und dünstet sie wie den Schlegel ^ oi

Gefüllte  Bru,st mit Sauce.  Man füllt die gesalzene, Mi ' ! di

griffene Brust mit Krebssülle (S . 28 ), zu der man Spargel und EH T

gemischt hat , dünstet sie mit Oberhitze und schöpft dabei den Saft flH ir

über das Fleisch . Dann mischt man den Saft zu passierter ChampigM h

Sauce (S . 129 ) und serviert diese in einer Sauce -Schale zum M

richteten Fleische . 8

Oder:  Man füllt die Brust mit einer Trüffelfülle (S . 27) lV h

serviert spanische Sauce (S . 124 ) dazu . ! ^

Mit Paradiesäpfeln.  Man füllt eine gesalzene Kalbsbrust V

Risotto , steckt sie zu und dünstet sie mit Butter , Zwiebelscheiben , mehrere g

halbierten Paradiesäpfeln ohne Saft und Kerne , einem Stücke Sellerie>V

einigen Pfefferkörnern . Wenn der Saft eingeht , hebt man die Brlfft herck ck

kocht das in der Kasserolle Zurückgebliebene mit etwas Suppe auf, stE a

es durch ein Sieb und dünstet die Brust damit fertig.

Oder:  Man schneidet die Brust zu Stückchen , salzt diese, W s

sie in Mehl und gibt sie zu seingeschnittener Zwiebel in heißes Fett . ^

mischt man gedünstete , Passierte Paradiesäpfel dazu und kocht das ^ r

mit etwas Suppe auf . Man garniert das angerichtete Fleisch mit gedürW b

Reis und serviert Parmesankäse dazu . , ^

Gedünstete Kalbsbrust mit Makkaroni.  Man hackt> h

Brust zu kleinen Stückchen , die man salzt und pfeffert . Dann läßt ^

viele seingeschnittene Zwiebel in Butter gelb anlausen , gibt das KV - a

dazu und vergießt es , wenn sein Saft eingegangen ist , mit etwas SO i

damit eine kurze Sauce wird . Man garniert die Schüssel mit diiE«^

Makkaroni mit Bratenresten und Paradiesäpfeln (S . 172 ) und stM ^ ^

Käse dazu . ! i

Kalbspilaw.  Man dünstet ein halbes Kilo zu Würfe a ^

schnittenes , gesalzenes Fleisch mit Butter oder Beinmark und einer̂ ^

geschnittenen Zwiebel und gibt dann einen Kaffeelöffel Fleisch-Ex ,,

15 Deka mit Wasser dickgekochten Reis und geriebenen Parmesankäse ^ ^

Kalbs - Gulyas.  Man läßt viele feingcschnittene Zwie e
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Speck gelb anlauseu, gibt eine Messerspitze gestoßenen Paprika und eine samt
dm Knorpeln und Rippen zu kleinen Bröckeln geschnittene, schwach gesalzene
Kalbsbrust dazu, läßt das Fleisch im eigenen Safte dünsten, bis es Farbe
hat, und kocht es dann mit etwas Suppe oder mit Suppe und saurem
Rahm auf.

Eingemachtes Kalbfleisch.  Fleisch von Brust, Schulter
o.dgl. wird zu Stücken geschnitten, gesalzen und mit Butter, Supp.enfett
oder Schweineschmalz in anfangs zugedecktem Geschirre gedünstet. Wenn
das Fleisch mürbe ist und Farbe hat, nimmt man es heraus, gibt so viel
Mehl in das Fett, als dieses befeuchtet, läßt es anlaufen, vergießt es
nul Suppe, läßt die Sauce aufkochen, seiht sie dann und gibt das Fleisch
hinein. Man kann auch das gedünstete Fleisch in eine lichte Butter-
Sauce mit seingeschnittener Petersilie geben. In die Sauce gibt man
gedünstete Champignonsoder Erbsen oder Spargel, oder man serviert
halbierte Limonen zum Eingemachten oder garniert die Schüssel mit

ust
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Bratenreste mit Sauce.  Gebratenes Kalbfleisch wird zu Stücken
geschnitten, in Champignon-Sauce (S . 129) oder in Rahm-Sauce mit
Sardellen(S . 132) oder in Butter-Sauce mit Kräuterbutter(ä. 1a, roacktrs
ckMsl, S . 128) oder in Krebs-Sauce (S . '130) gegeben, mit der Sauce
aufgekocht und mit Reis, Karfiol o. dgl. garniert.

Braungedünstetes Kalbfleisch.  Man legt das gesalzene
Neisch(Schlegel, Brust, gespickte Nuß oder kleinere Fleischstücke) auf
Speckschnitten, Zwiebelscheiben, gelbe Rüben und Sellerie in eine Kasse-
Ee, gibt einige Körner Neugewürz und Pfeffer, etwas Ingwer, Muskat-
^ und Thymian und ein wenig Suppe dazu, deckt die Kasserolle zu

uud dünstet das Fleisch mit Oberhitze schön braun. Dann legt man es
Mus, staubt die Wurzeln, macht mit Suppe und etwas Wein oder
Monensaft eine schöne gelbbraune Sauce, passiert sie über das Fleisch
u garniert dieses mit Makkaroni oder gibt Muscheln, Austern, Oliven,
Mämin.e ^ er Schalotten in die Sauce.

Heißabgesottenes Kalbfleisch.  Fleisch von Brust, Schulter
I- !v. wird zu Stücken geschnitten, gesalzen und mit Zwiebelscheiben,

"Ml Lorbeerblatte, Suppe und Essig gedünstet. Wenn es weich ist,
saû ^ heraus, seiht die Brühe, sprudelt sie mit einigen Löffelvoll^ bockst sie dann mit dem Fleisch auf. Beim Anrichten
Mn ^ ^E )e über das Fleisch und bestreut dieses mit Kren, oder
ausd ^ V*ö^l mit seingeschnittener Petersilie (und etwas Knoblauch)^ Fleisch und gießt heiße Butter darüber.
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Oder:  Man gibt Zwiebel, gelbe Rüben, Petersilie, Pastinak Ni
Sellerie, alles nndelig geschnitten, mit einem Lorbeerblatt, einigen Pfesft
körnern und etwas Neugewürz in eine Kasserolle und dünstet diese Wurzeli
mit Essig und Suppe oder Wasser. Wenn sie halbweich sind, gibt»
das zu Stücken geschnittene, gesalzene Fleisch hinein und kocht es, biss
weich ist. Dann richtet man das Fleisch samt dem Wurzelwerk und bü
Brühe in einer tiefen Schüssel an, läßt Semmelbrösel und feingeschnÄ
Petersilie in heißer Butter anlaufen und gibt sie darüber.

Hammel - oder Schöpsenfleisch. Im eigenes Safte.  W
klopft einen abgelegenen Schlegel tüchtig, löst ihn aus, schneidet Haut ui
Fett weg, salzt das Fleisch und durchzieht es schief und nach dem Fad»
mit federkieldick geschnittenen, mit Salz und Pfeffer bestreuten Stich
von Speck und magerem Schinken. Hierauf schnürt man den SchlegelW
Bindfaden netzartig ein und gibt ihm dabei seine natürliche Form, ltzi
ihn dann auf Speck- und Zwiebelscheiben in eine Kasserolle, welche er bi
nahe ausfüllt, gibt die zerhackten Knochen, gelbe Rüben und Petersili
eine Zehe Knoblauch, Pfefferkörner, ein Lorbeerblatt und einen Schbff
löffel Suppe dazu, deckt die Kasserolle zu, dünstet den Schlegel zweid
vier Stunden, je nachdem das Fleisch zart oder fest ist, und gibt dcö
öfters etwas Suppe nach. Beim Anrichten seiht man den Saft über bk
geschnittene Fleisch und garniert dieses mit gerösteten Erdäpfeln»bc
Erdapfel-Püree und Essiggurken oder mit-gedünsteten Gurken oder Riibu
oder mit Bohnen-Püree und eingelegten Schalotten u. f. w.

Die vön einem großen Schlegel ausgelöste, geklopfte Nuß(r)̂
candeau)  bereitet man wie die von Kalbfleisch(S . 240).

Braungedünstet.  Man dünstet einen Schöpsenschlegel oder eiu
Schulter wie Kalbfleisch(S . 243), schöpft von der fertigen Sauce daŝ
ab und gibt die sehr heiße Sauce über das angerichtete Fleisch odtt ff
viert sie in einer Sauceschale zu demselben. Man garniert das Fleische
einer Mehlspeise oder einer Kartoffelspeise.

Mit Beize.  Man dünstet Schöpsenfleisch mit Beize, vergießt^
dem' geseihten Saft eine Wildbret-Sauce (S . 125) und kocht mit dV
das Fleisch auf. Man gibt abgeschmalzene Knödel dazu.

Mit Kapern - Sauce.  Man Häutelt eine geklopfte Keule§̂
Schulter ab, salzt sie, sticht an mehreren Stellen in das Fleisch ^
feine Scheiben von Rokambole hinein, dünstet das Fleisch wie brB
gedünstetes Kalbfleisch(S . 243), macht mit den Beigaben und dem S^
vom Dünsten gestaubte braune Sauce, passiert sie, gibt saureu dW'.
Kapern und Limonenschalen hinein und kocht das Fleisch mit der SauceE
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Mit Kräutern.  Man klopft eine Keule, häutet sie ab, löst Kuochen
Md Fett weg und reibt die Keule mit einer Mischung von feingeschnittenerPetersilie, feingeschnittenem Schnittlauch, Thymian, Pfeffer und Salz ein.
Dann schneidet man Speck nudelig, dreht ihn auch in eine solche Mischung,
durchzieht den Schlegel mit dem Speck und dünstet ihn. Den Saft läßtmn kurz einkochen, seiht und entfettet ihn und gibt ihn beim Anrichtenüberdes Fleisch. Man garniert die Schüssel mit Erdäpfeln und Schalotten.Mit Sardellen.  Man zieht einem geklopften Schlegel die Hautab, löst das Bein aus, reibt das Fleisch mit Salz , etwas Thymian und
Majoran ein, spickt es auf der oberen Seite mit Sardellen, schwert esein und läßt es 24 Stunden liegen. Dann dämpft man es zwischen Speck-Platten in einer verklebten Kasserolle mit Oberhitze fast drei Stunden. Beim
Anrichten seiht man den Saft über das Fleisch und garniert dieses mitMakkaroni oder Nudeln.

Mit Paradiesäpfeln.  Man belegt den Boden einer Kasserollemit Speckschnitten, Zwiebelscheibeu, Rinden von Roggenbrot und halbiertenParadiesäpfeln, legt eine gesalzene Keule oder Schulter darauf und dünstetsiemürbe. Wenn das Fleisch Farbe hat, hebt man es heraus, passiert dieSame, entfettet sie und kocht sie mit dem Fleisch auf.
Gedämpft mit Kraut und Erdäpfeln.  Man legt einen

papinianischen Topf mit Krautblättern aus, gibt eme Schicht roh geschältennd zu Scheiben geschnittene Erdäpfel hinein, legt gut geklopfte, gesalzeneand gepfefferte Schuitzchen von Schöpsenfleisch darauf, gibt -wieder Kr̂ ut-atter, Erdäpfel und eine Lage Schnitzchen hinein, fährt so fort, bis allesMisch eingelegt ist, und bedeckt die letzte Lage mit Krautblättern. DannW man seitwärts zwischen Topf und Blättern einige Eßlösfelvoll Wasser
w-rr"^0̂ ' die Füllung nicht anbrennt, und läßt das Ganze auf"Wr Hitze zwei Stunden dünsten.
N- Paprika.  bereitet Schöpsenfleisch wie Gulyas und^ ölt von Rindfleisch oder macht Gulyas von Schöpsen-, Rind- und^Weinesteisch und garniert es mit Erdäpfeln, Heidensterz, Wasser-ipntzmo. dgl.

Heißabgesotten. Man schneidet Fleisch vom Rücken eines Schöpsen? ^Een wie Koteletten, klopft die Stücke ein wenig, salzt sie und dünstet
dieN̂ '̂ ^ lb Thymian, Pfeffer, Suppe, Wein und Essig weich, läßtE Kren̂̂ binkochen, seiht sie über das Fleisch und bestreut dieses
bM Schöpsenbraten  schneidet man dünnblätterig. Daun^ dünne, in Mehl gedrehte Zwiebelscheiben in Schmalz, kocht sie
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mit den Bratenresten in Pfeffer -Sauee auf und garniert die Speise mi

Erdäpfeln.

Lammfleisch. I IN eigenen Safte.  Man spickt eine KciiE

deren Beine man ausgelöst hat , auf der oberen Seite , zieht die Nw

Seite mit einem Bindfaden ein und zieht den Fadere zusammen , wodurch

sie hoch wird . Dann dünstet man das Fleisch mit Speck , Wurzeln,)»

zerhackten Knochen und etwas Suppe und schöpft dabei den Saft öfkl>

darüber . Beim Anrichten seiht man den Saft über das Fleisch ui

garniert dieses mit grünen Erbsen , Karfiol u . s. w.

MitRah  m . Man dünstet einen Schlegel mit Butter , Zwiebel ur>

Suppe , gibt dann Sardellen , Petersilie , Limonenschalen und sauren Rch

dazu und dünstet das Fleisch noch eine Viertelstunde.

Mit Champignons - Sauce.  Man schneidet einen gebucht

Schlegel in dünne Scheiben , kocht diese in einer lichten , mit Petcrß

bereiteten Champignons -Sauce auf und garniert sie mit Karfiol.

Mit Paprika.  Man schneidet ein beliebiges Stück LarmO

großwürfelig und bereitet es wie das Kalbs -Gulyas (S . 242 ).

Heiß abgesotten.  Zu Stücken geschnittenes Lammfleisch wird rik

gesalzen und mit Butter , Zwiebel , Petersilie , Pfefferkörnern , etwas Thyn«

einem Lorbeerblatt , Essig und Suppe gedünstet . Beim Anrichten übeM

nian das Fleisch mit dem geseihten Saft und bestreut es mit gerieben!»

Kren oder läßt Brösel und feingeschnittene Petersilie in heißer Butter

laufen und gibt sie darüber . . ^

Eingemacht.  Zu Stücken geschnittenes Lammfleisch legt man st

IO Minuten in laues Wasser , damit es schön weiß wird . Indessen dünst

man feingeschnittene Zwiebel , Petersilie und gelbe Rüben oder einj>s

geputzte , feingeschnittene Champignons mit Butter , staubt sie mit » ,

und vergießt sie mit Suppe . Dann gibt man das gut abgewischte , ges^

Fleisch dazu , rührt alles durcheinander , deckt es zu und dünstete^

das Fleisch weich ist , wobei man es öfters umrührt . Vor dem ÄnD

wird die Sauce geseiht und entfettet und wieder über das Fleisch -

Mit Erbsen.  Man dünstet das zu Stücken geschnittene , gM^

Fleisch mit Butter und feinen grünen Erbsen in einer zugedeckten KW ^

Wenn die Erbsen weich sind , gibt man so viel Mehl , als das N ^

feuchtet , und feingeschnittene grüne Petersilie und , wenn beides angei

ist , etwas Suppe dazu und dünstet das Ganze weiter , bis das

weich ist . Dann richtet man es an . - . . .

MitButter - Sauce.  Man dünstet zu Stückenigeschnittenes , gM ^

Lammfleisch mit Butter , vieler feingeschnittener Petersilie , etwas i
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Milskatblüte und Suppe weich und läßt dabei den Saft nie ganz eingehn,
damit die Petersilie grün bleibt. Dann nimmt man das Gewürz heraus,
mischt so viel Butter-Sauce zum gedünsteten Fleische, daß sie mit dem Safte
desselben eine dünne, grüne Sauce bildet, und gibt in diese geschälte, in
Salzwasser gekochte Monatrettiche.

Braun gedünstet.  Man dünstet ein Stück gesalzenes Lammfleisch
mit Fett, Zwiebelscheiben, gelben Rüben, Wurzeln(Limonenschalen), einem
Lorbeerblatt und Suppe. Wenn es Farbe hat, legt man es heraus, staubt die
Wurzeln mit einem Lössel Mehl, vergießt sie, sobald das Mehl gelb.geworden
ist, mit Suppe und etwas Essig, passiert die Sauce, welche hellbraun, ziem¬
lich dünn und kurz sein muß, und gibt sie zum, Fleische. Man kann sie
auch nach dem Passieren mit Kapern oder mit blätterig geschnittenen Essig¬
gurken aufkochen.

Mit Blut - Sauce.  Man dünstet das zu Stücken geschnittene, ge¬
salzene Fleisch vom Vorderteil eines Lammes mit Speck, Wurzeln und Beize
NrU (S . 29). Dann läßt man einen Löffel Zucker in heißem Fett braun
werden und2 Eßlöffel Mehl und 2 Löffel Brösel von Roggenbrot darin
braun anlausen, kocht dies mit der Beize vom Dünsten aus und passiert
dieSauce. Kurz vor dem Anrichten mischt man das mit Essig gesprudelte
Blut mit Limonensaft und warmer Butter und seiht es zur heißen Sauce,
Gt diese aber nicht mehr kochen, sondern richtet sie gleich mit dlem Fleisch an.

Lammsbrust. Man untergreift die gesalzenen Brüstchen, füllt sie mit
^bs-, Fasch- oder Ragoutfülle, dünstet sie mit Butter und Suppe bei Ober-W und gibt beim Anrichten ein wenig Butter-Sauce mit Kräutern(ä, In
wArs ä'üotsl, S . 128) dazu.
^ Mit Bertram -Sauce.  Man schneidet zwei Lammsbrüstchen zu
Eckchen, salzt diese ein, dünstet sie mit Butter und Suppe, gibt dannertram-Scmce(S . 128) dazu und kocht das Fleisch mit der Sauce aus.

Kaninchen(l.apM8). Gedünstet.  Man läßt das zum Dünsten,
ch inrmte Fleisch eines zugesütterten, erwachsenen Kaninchens eine Stunde

auwarmem Allster liegen, salzt es dann ein und dünstet es wie Lamm-
Ach oder aus eine der bei Kalbs- oder Schöpsenfleisch angegebenen Arten.
. Mit Paprika.  Man läßt würfelig geschnittenenSpeck heiß werden

vwl seingeschnittene Zwiebel darin gelb anlausen,, mischt gestoßenen

hi« - " gibt dann das gesalzene,. zu Bröckeln geschnittene Fleisch
M ^ Anlaufen, bis der Saft eingeht, stäubt es mit ein paar1>e Mehl und läßt dieses lichtbraun werden, gießt so viel Suppe oder
klm' das Fleisch davon bedeckt ist, und läßt diese SauceAgieden. Man kann auch einige Stückchen Sellerie, Petersilie und
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Pastinak mit der Sauce kochen, muß sie aber vor dem Anrichten heraus-
nehmen.

Oder:  Man bereitet das Fleisch' wie Kalbs-Gulyas (S . 242).
Mit Rahm.  Man schneidet Rücken oder Schlegel eines Kaninchens

zu Stücken, salzt diese, dünstet sie mit Butter, Zwiebel und Suppe mrbl
und kocht sie mit Rahm und Limonen-Saft (und -Schalen) auf.

Eingemacht.  Man bereitet ein zu Stücken geschnittenes Ms
Kaninchen wie eingemachtes Kalbfleisch oder wie Lammfleisch mit Butter-
Sauce, oder man dünstet das Fleisch und kocht es mit einer Schwa»
oder Kräüter-Sauce auf.

Heiß abgesotten.  Von zu Stücken geschnittenem gesalzene»
Kaninchenfleische bereitet man Heißabgesottenes wie von Lammfleisch oder
von Tauben.

Gedünstete Gänse . Zum Dünsten verwendet man meist ältere
Gänse. Man salzt die Gans ein und läßt sie einen Tag liegen, legtP
hierauf mit der Brust gegen unten auf Speck, Wurzeln, Zwiebelscheibe»,
Kalbfleischabfälle und getrocknete Pilze in eine Kasserolle, gibt Pfefferkörner
und einen Liter Wasser dazu, deckt das Geschirr zu und dünstet die Gall¬
ig Stunden. Dann wendet man sie um, gibt Wasser nach und dünstet
sie noch ebensolange. Wenn der Saft eingegangen ist, werden Fettu»>>^
Wurzeln gestaubt und mit Suppe vergossen. Man passiert die kurze gelbe
Sauce zur zerlegten Gans und garniert die Schüssel mit Karfiol.

Reste von gebratener Gans.  Man kocht das zerschlagene^
rippe und die Haut der Gans sowie den Bratensaft mit etwas SW
aus, seiht die Suppe und vergießt mit derselben eine kurze, gelbe, u»l
Gansfett, Zwiebel und Mehl bereitete Sauce. Das Fleisch schneidetM
nudelig, befeuchtet es mit etwas Wein und Limonensaft, deckt es zu»»b
stellt es auf einen Topf mit siedendem Wasser, damit es langsam wan»
wird. Dann gibt man es in die heiße Sauce, läßt diese jedoch
mehr kochen.

Gedünstete Enten . Mit Gemüse garniert.  Eine cM ^
nicht gemästete oder nicht abgelegene Ente salzt man ein und düW
sie mit Speck, Wurzeln und etwas Suppe in einer gut zugedcD
Kasserolle. Wenn sie mürbe ist, läßt man sie schnell Farbe bekommen, richte- ^
sie an und übergießt sie mit dem geseihten Saft . Man garniert siê
gedünsteten Teltower oder anderen Rüben (S . 149) oder mit KB' f
Würstchen und Kastanien, oder man dünstet Kohlherzchen mit undg>' f
diese als Garnierung. t

Mit Saft oder lichter Tunke . Man schneidet Zwiebel, O ' ^
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lotien, Petersilie , Sellerie , Möhren , Kohlrabi und Porree zu Scheiben , legt

diese auf Schinkenabfälle in eine Kasserolle , dünstet sie, gibt ein Liter
Fleischbrühe, Pfefferkörner , ein Lorbeerblatt und etwas Thymian dazu und
kocht das Ganze eine Stunde , legt hierauf die in Speckschnitten ge¬
bundene Ente hinein und läßt sie auf mäßiger Hitze eine Stunde dünsten.
Dann wird sie zerlegt und angerichtet , mit dem entfetteten , geseihten Saft
übergossen und mit Makkaroni garniert . Man kann auch etwas guten Wein
und zuletzt ein wenig Fleisch -Extrakt in den Saft geben.

Oder : Man läßt ein wenig Mehl in Butter gelb werden , vergießt
es mit dem Safte der gedünsteten Ente , gibt Zitronensaft und Sardellen¬
butter dazu, übergießt die zerlegte , angerichtete Ente mit dieser Sauce und
garniert sie mit kleinen Erdäpfeln.

Braun gedünstet . Man dünstet eine Ente mit Butter , Suppe,
weißem Wein , Limonensaft und Gewürzen , bereitet Sauce wie bei braun¬
gedünstetem Kalbfleisch und passiert sie über die angerichtete Ente , die man
dann mit gedünsteten Schalotten oder Erdäpfelkrapfeln oder abgeschmalzenen
Nudeln garniert.

AlsWildente.  Man reibt eine alte , fleischige Ente inwendig mit
emer zerdrückten Sardelle, außen mit gestoßenen Wacholderbeeren und Salz

läßt sie ein paar Tage liegen und dünstet sie hierauf mit Beize Nr. II
(S. 29). Dann bereitet man Sauce wie Wildbret -Sauce mit Wacholder¬
beeren(S . 126) oder wie Blut -Sauce bei Lammfleisch (S . 247) und gibt
!ie über die zerlegte , augerichtete Ente.

Gedünstete Tauben . Mit Limonen . Man schneidet die Tauben,
Wehdem man Kopf , Flügel und Füße weggehackt hat , nach der Länge ent-
Mi , bestreut sie mit Salz und Pfeffer , dünstet sie mit Butter , vieler fein-
öblchnittener Zwiebel und wenig Suppe uud gibt zum Schluß etwas
^Monensaft bazu . Sie werden mit in Butter gebackenen Semmelschnitten
"nd Limouenscheiben garniert.

Gespickte Tauben.  Man spickt die Tauben auf Brust und'

Henkeln und dünstet sie mit in Fett angelaufener Zwiebel , Limonen-
M en, einem Lorbeerblatt , etwas Wein und Suppe . Dann seiht man den
as über die zerlegten Tauben und garniert die Schüssel mit gebackenen

^arzwurzelu (S . 154)

2  dNit Krebsreif.  Man bindet die halbierten , gesalzenen Tauben in

Sun bimstet sie bei Oberhitze mit Wurzeln , Gewürzen , Butter und
ber ^ nn sie mürbe sind und Farbe haben , legt man sie heraus,

ein/aes«? ^ staubten Wurzeln , Suppe und gedünsteten Champignons
lche Sauce und passiert diese . Indessen macht man einen Krebs-
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reif (S . 175 ), stürzt ihn auf die Schüssel , gibt die zerlegten Tauben ii> 11

den Reif und serviert die Sauce in einer Schale dazu . s S

Braun gedünstet.  Man dünstet halbierte , gesalzene , mit Sjikä' ei

überbundene Tauben bei Oberhitze mit Wurzeln , Gewürzen und Suppe, ltz

sie dann heraus , staubt die Wurzeln und vergießt sie mit Suppe und si

etwas Wein oder Limonensaft zu einer gelbbraunen Sc !uce , passtest dich, ' n

kocht die Tauben mit der Sauce auf , richtet sie an und garniert sie mit

Kipfeln , Bögen oder Krapfeln von Erdäpfeln oder Butterteig oder mi! (<

einem Nudelkranze (S . 172 ) oder mit Makkaroni und Stückchen von Brat- i>

Würsten , Schalotten , kleinen Schwämmen und glasierten Kastanien u>s>m i>

MitBlut - Sauce.  Man dünstet eingesalzene und gespickte Taube» e

mit Speck , Wurzeln und Beize Nr . II , bereitet mit dem beim Abstch» v

aufgefangenen Blute der Tauben Blut -Sauce wie für Lammfleisch (S -Mj >i

und seiht sie über die zerlegten Tauben . ;
Mit Wacholder - Sauce.  Man bereitet braune Wildbret -Sau» e

mit Wacholderbeeren sS . 126 ) und kocht gedünstete Tauben damit aus i

Mit Salmi.  Man dünstet die gespickten Bruststücke fleischig» c

Tauben mit Beize Nr . III , macht vom übrigen Fleisch und von KM ; i

milz Salmi (S . 41 ), verrührt dasselbe mit 2 oder 3 Dottern , siedet es l

in Dunst , stürzt es und belegt es mit den Bruststücken . i i

Heiß abgesotten.  Man dünstet die zerlegten , eingesalzenen Taube» >

mit Suppe , Essig , weißem Weine , Thymian , ganzem Pfeffer , einem Lorbeer¬

blatt , Ingwer , Zwiebel und gelben Rüben , richtet sie mit dem geseihte» ^

kurzen Saft an und bestreut sie mit in heißer Butter angelaufenen Brösel»'

Gedünsteter Kapaun oder Indian . Garniert  Ein nicht̂
sehr fetter Kapaun oder Indian wird auf die S . 13 angegebene Weiser

hergerichtet , inwendig gut gesalzen , auf der Brust mit Limonensast be- ^

strichen und gespickt oder mit Speckplatten Überbunden und mit Wurzel», r

Fleischabfällen und ein wenig Suppe bei Oberhitze gedämpft (S . Hst.

Dann wird er zerlegt , auf die Schüssel gegeben , mit dem geseihten, ent¬

fetteten Saft übergossen und mit Ragout oder mit Reiswanneln (S - 1' 1 i

oder mit Makkaroni mit Sardellenbutter (S . 173 ) oder mit feinem EenE x
garniert . i

Mit Sauce.  Man gibt zu einem gedünsteten Kapaun eine»» ^
Fett und Saft vom Dünsten bereitete Bertram - oder Kräuler -Sa»» -

(S . 128 ) oder eine Champignons -Sauce (S . 129 ) oder eine Austern- o » i

Muschel -Sauce (S . 131 ) und dünstet ihn mit derselben auf.

Mit Trüffeln gespickt.  Man überdünstet einen Kapaun s
wenig , spickt ihn dann mit Trüffeln (S . 13 ), dünstet ihn hierauf st» b-

H
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richtet ihn an , garniert ihn mit Erbsen , kleinen Champignons , gespickten

Brieschen und Faschnocken ' und gibt legierte Trüfsel - Sanee ( S . 130 ) in

einer Schale dazu.

Gedünstete ausgewachsene Hühner . Hühner, welche älter
sind als ein Jahr , und Perlhühner müssen durch langsames Dünsten

Erbe , gemacht werden und dann schnell durch Oberhitze Farbe bekommen.

Mit Gemüse oder Ragout.  Ein fleischiges Huhn wird geputzt

(S . 13 ), gesalzen , mit Speckschnitton Überbunden und mit Wurzeln , Suppe

und etwas Gewürz in einer zugedeckten Kasserolle gedünstet . Dann nimmt

man den Speck ab , gibt dem Huhne schnell Farbe , richtet es an , übergießt

es mit dem kurz eingekochten , geseihten Saft und garniert es mit Erbsen

oder anderem feinen Gemüse oder mit KnAout raaoöäoius ( S . 155 ) oder

mit Ragout Nr . I (S . 176 ) .
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Mit Neis . Man dünstet ein gesalzenes , mit Speck überbundenes Huhn,

gibt, wenn es fast mürbe ist , in den geseihten Saft 18 Deka Reis und

so viel Suppe , daß der Reis davon bedeckt ist , und kocht die Suppe jäh

em. Dann gießt man Suppe nach , dünstet den Neis weich und gibt ihn

als Garnierung um das angerichtete Huhn . Man kann auch gedünstete

Erbsen oder Champignons oder Passierte Paradiesäpfel oder Krebsbutter

M Reis mischen oder ihn mit Käse bestreuen und Paradiesapfel - Sauce

"hue Zucker (S . 133 ) in einer Schale dazu geben.

Mit Butter - Sauce.  Ein gedünstetes Huhn wird zerlegt und

mit Butter -Sauce ausgekocht . In die Sauce gibt man Krebs -Butter und

-Schweischen oder gedünstete kleine Schwämme , oder man macht die Sauce

mit Kräutern (ä In luaibrs cpllotsl , S . 128 ) , oder man garniert das .Huhn

mit Karfiol , Krebsschweifchen und Scheiben von gedünsteten : Bries.

Mit Rahm - Sauce.  Man läßt in einer Kasserolle Zwiebel und

Mersilie in heißem Fett anlausen , gibt ein Paar Löffel Semmelbrösel,

bw zerlegtes , gesalzenes altes Huhn und einige Lössel sauren Rahn : dazu,

eckt die Kasserolle zu und verklebt den Deckel , läßt das Huhn langsam

unsten, bis der Saft eingegangen ist , gibt dann etwas Suppe dazu und

mgtet es weiter , bis es mürbe ist . Oder man bereitet alte Hühner mit

MPnka und Rahm wie die jungen , dünstet sie aber viel länger (zwei bis

°rei Stunden ) .

. Mit falscher Muschel - Sauce.  Man dünstet ein gesalzenes Huhn

mü Butter , Wurzeln und etwas Suppe , macht hierauf lichtgelbe Butter-

^Mach , vergießt sie mit 2 Deziliter gutem Wein und Suppe , gibt sie
um gedünsteten Huhn , rührt 3 zerdrückte Sardellen dazu und kocht das

^ eine halbe Stunde . Dann legt man das Huhn heraus , passiert die
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Sauce , sprudelt 2 Dotter mit 2 Deziliter Rahm ab , rührt die Sauce mt ' b

dem Abgesprudelten , bis sie zum Sieden erhitzt ist, und schüttet sie dm gl
über das zerlegte Huhn . ' C

Heiß ab ge sotten.  Man dünstet ein zerlegtes , gesalzenes Hch

mit Suppe , Essig , nudelig geschnittenen Wurzeln und ganzem Pfeffer , laß d>

dann Brösel und seingeschnittene Petersilie in heißer Butter anlaufen und ^ Z
gibt sie über das Huhn . ^

Als falscher Auerhahn.  Man reibt einen großen , aber nicht ^

alten Hahn innen und außen mit gestoßenen Wacholderbeeren , Tamm- !

nadeln und Salz ein , deckt ihn zu und läßt ihn ein Paar Tage liegen u

Hierauf übergießt man ihn mit siedender Beize Nr . II (S . 29 ), läßt ihn s "

einige Tage in der Beize liegen , nimmt ihn dann heraus , spickt ihn auf st

Brust und Schenkeln , denen man dazu die Haut abzieht , und bereitet ihn ^
wie den gedämpften Auerhahn mit Wildbret -Sauce . "

Perlhuhn als falscher Fasan.  Man spickt ein abgelegenes ^

Perlhuhn auf Brust und Schenkeln , überbindet es mit Speckschnitten und ki

bereitet es wie gedämpften Fasan (sieh gedämpftes Wildgeflügel ). ^
Junge Hühner . Gedünstet.  Ein paar fleischige, nicht sehr kleine,

Hühner werden gesalzen , in Speck gebunden und mit kräftiger Suppe und

Wurzeln gedünstet . Will man , daß sie weiß bleiben , so entfernt man den ^

Speck ' erst beim Anrichten . Will man ihnen Farbe geben , so dünstet man ^ "

sie bei stärkerer Oberhitze und nimmt den Speck schon früher weg. Man ^ >

garniert die zerlegten , angerichteten Hühner mit seinen Gemüsen oder mit ^

gedünsteten Schwämmen oder mit Ragout , oder man legt mit Dottm '
bereitete , mit Butter abgeschmalzene Nudeln abwechselnd mit gedünsteten '

Trüffeln im Kranz um die Hühner oder garniert die Schüssel mit Makkaroni
mit Sardellenbutter (S . 173 ) . '

Mit Wein oder Limonensaft.  Man dünstet ein paar W ^

Hühner mit Speck -und viel Zwiebel und gibt dabei öfters etwas SW "

dazu . Dann kocht man sie mit einem Deziliter gutem Wein auf und seiht u

den Saft . Mit Limonensaft dünstet man sie wie Tauben (S . 249 > ^
Mit Linsen.  Man dünstet die Hühner mit viel Wurzeln und Spe

und etwas Suppe , legt sie dann heraus , läßt die Wurzeln gKdbraun werden,

staubt sie mit Mehl und vergießt sie mit Suppe , rührt einen Löffelvo ^
Zucker , den man in heißem Fett gebräunt hat , dazu , passiert die Sauce,

gibt in Salzwasser gekochte, abgeseihte Linsen (2 Deziliter für ein Huĥ ^

und die zerlegten Hühner hinein , gießt noch ein wenig Suppe dazu un ^

läßt das Ganze anfkochen . ch i,
Auf türkische Art . Man schneidet reingeputzte Hühner zu StückW .

»
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bestreut diese mit Salz und Paprika, dünstet sie mit Butter, fein-
geschnittener Zwiebel und ein wenig Suppe, legt sie dann auf eine runde
Schüssel und häuft Pilaw (S . 109) darüber.

MitParadiesäPfeln.  Man bricht einige Paradiesäpfel entzwei,
dünstet sie, nachdem man Saft und Kerne ausgedrückt hat, mit Butter,
Zwiebel und Sellerie und passiert sie zu ein paar gespickten, gedünsteten
Hühnern, die man dann zerlegt, anrichtet und mit gedünstetem Reis oder
Reiswanneln(S . 171) garniert.

Huhn ä . la LlarsuKo. Ein schönes Huhn wird geputzt, eingesalzen
und zerlegt. Das Junge (Hals, untere Flügelglieder, Magen, Leber) bratet
mn mit Butter und Wurzeln rasch ab, vergießt es dann mit viel Suppe
(oder Wasser) und läßt es über eine Stunde auskochen. Dann bratet man
die übrigen Stücke mit Butter rasch bräunlich an, gibt sie in eine Kasserolle,
übngießt sie mit dem geseihten Ausgekochten und läßt sie dünsten. In¬
dessen dünstet man 3 bis 4 Paradiesäpfel ohne Saft und Kerne (oder eine
entsprechende Menge von Passiert eingesottenen Paradiesäpfeln) mit einem
Viertelliter gutem Rotwein und gibt sie dann auch in die Kasserolle. Wenn
das Huhn,fast weich ist, legt man es heraus, verdickt die Sauce mit einem
Rossel Mehl (das man mit ein wenig kalter Suppe abrührt, ehe man
^ hineingibt), läßt sie verkochen, streicht sie durch ein Sieb, gibt sie wieder
über das Huhn, gibt ein Paar geschälte, in vier Teile geteilte Oliven dazu,
aßt das Ganze noch eine Viertelstunde dünsten, richtet es an und garniert^ mit kleinen, mit Butter gedünsteten Champignons.

Hühner mit Pipian -Sauce.  Man röstet eine Handvoll Nuß-
Me und ebensoviele Mandeln in einer Pfanne nur so lange, bis die
Wen abspringen, wischt sie mit einem Tuch ab und reibt sie aus der
Mdelmühle. Dann schneidet man eine seine Semmel würfelig, röstet sieW Butter braun, stößt sie im Mörser und gibt sie zu dem Geriebenen,

^Icht eine Messerspitze gestoßenen Paprika darunter, gibt eine Gewürz-^ e und Fleischbrühe dazu und verrührt das Ganze auf dem Feuer zu
glatten Sauce, die man gut verkochen läßt und daun über mit

" ler gedünstetes, zerlegtes Geflügel gibt.
Ü . .̂ Prika -Hühner.  Man schneidet die Hühner in vier Teile, salztE, unstet sie mit Butter, viel Zwiebel und einer Messerspitze Paprika

eigenen Saft und kocht sie dann mit 3 si? Deziliter saurem Rahm auf.
dünsthudelt den Rahm mit 2 Dottern ab, gibt ihn über die ge-Reisk̂ Ĥ Mr, rührt, bis das Ganze heiß ist, und richtet es in einemMd ^ br man dünstet die Hühner mit viel Butter oder SpeckO Mel, bis ihr Saft eingegaugen ist, staubt sie dann mit ein wenig
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Mehl , vergießt sie mit 3 Deziliter Suppe , gibt , wenn sie mürbe si»l>

3 Deziliter sauren Rahm und eine Messerspitze Paprika dazu und läßt dir

Sauce aufkochen.

Poularde mit Rahm - Sauce.  Man bindet ein fettes jung!»

Huhn in Speckschnitten , dünstet es mit Wurzeln , Fleischabfällen , etwas

Suppe , Wein und Limonensaft weiß und weich , seiht den Saft , macht

lichte Butter -Einmach , vergießt sie mit dem Saft und der nötigen SG,

gibt guten sauren Rahm dazu und kocht das zerlegte Huhn damit auf

Heißabgesottene Hühner.  Man dünstet in vier Teile zerlegte

Hühner mit Zwiebelscheiben , einem Lorbeerblatte , Suppe und Essig lei

Oberhitze und seiht beim Anrichten den kurzen Saft über die Hühner

Oder man sprudelt den geseihten Saft mit Rahm ab und kocht die Hühnei

damit auf , bestreut sie dann mit Bröseln , die man mit feingeschnitt«

Petersilie (und zerdrücktem Knoblauch ) gemischt hat , und schmalzt heiße

Butter , darüber . Oder man bereitet sie mit vielen geschnittenen Wurzeln

wie Kalbfleisch . (S . 244 ) .

Eingemachte Hühner.  Ganze oder zerlegte Hühner werden ge¬

salzen , mit Butter und Suppe gedünstet und in Butter -Sauce oder in

Sauce wie für Kalbfleisch (S . 243 ) gegeben.

Mit Kräuter - Sauce.  Man dünstet die Hühner , nimmt sie daun

aus dem Fett , läßt in diesem feingeschnittene Kräuter anlaufen , gibt Butter-

Sauce und sauren Rahm dazu und kocht die Hühner mit der Sauce a»f ^

Oder man kocht sie mit einer der Kräuter -Saucen (S . 128 ) auf . !

Mit Bertram - Sauce.  Man steckt in ein geputztes Huhn ein^

Büschel frischen Bertram und dünstet es . Dann bereitet man Butter -Same

gibt seingeschnittenen Bertram , das Büschel aus dem Huhn und etB ^

Limonensaft dazu , kocht das Huhn damit auf , zerlegt es und seiht di< ^

Sauce darüber . Man kann auch etwas sauren Rahm und vor dein An¬

richten einen Dotter in die Sauce geben.

Oder:  Man reibt ein geputztes , schönes Huhn außen mit LiinoM

säst (damit es weiß bleibt ) und innen mit Salz und Pfeffer ein. DB

drückt man ein nußgroßes Stückchen Butter mit 2 bis 3 Messerspitzen

feingeschnittenem frischen Bertram und der geschabten Leber des Huh"̂

ab , gibt es in das Huhn , näht dieses zu , legt es in eine Kasserolle, di'

es beinahe ausfüllt , gibt ein Stück Speck (5 bis 6 Deka ), eine

in die man eine Gewürznelke gesteckt hat , eine dunkle gelbe Rübe s ;

so viel Suppe , daß die Kasserolle bis über die .Hälfte gefüllt ist, dazu, ^

die Kasserolle zu und dünstet das Huhn weich . Hierauf hebt man cs herB

läßt die Sauce rasch stark einkochen , verdickt sie mit einem Eßlöff"
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Mer Brösel , läßt sie noch ein wenig kochen, streicht sie durch ein Sieb
Md mischt 2 bis 3 Messerspitzenvoll grobgeschnittenen Bertram dazu.
Dann gibt man die Sauce in die Schüssel , legt das zerlegte Huhn darauf
Md ziert es mit einem frischen Bertramzweig.

Hühner mit Krebs - Sauce.  Man dünstet ein Huhn , macht von
Krebsbutter, Mehl , den : Safte des gedünsteten Huhnes und etwas Suppe
eine kurze Sauce und gibt ausgelöste Krebsschweifchen und das zerlegte
Huhn hinein . Oder man gibt ein gedünstetes Huhn in Krebs - Scluce
,(S. 130) und garniert es mit Schwämmen , Erbsen und Reis . Oder mau
Mt ein paar junge Hühner mit Krebsfülle , bratet sie, zerlegt sie, legt sie
auf die Schüssel und gibt eine Krebs -Sauce herum.

Mit Frikassee.  Man dünstet junge Hühner , bereitet mit dem
Sch vom Dünsten Frikassee -Sauce (S . 132 ) und gibt diese um die
zerlegten Hühner.

Mit Schwamm - Sauce.  Man dünstet ein paar junge Hühner,
zerlegt sie, legt sie auf die Schüssel und gibt eine geseihte Champignons -,
Morchel- oder Trüffel-Sauce (S . 129 und 130) herum.

Gedämpftes Wildgeflügel . Fasan.  Man dämpft das ein-
Wlzene, gespickte und auf Brust und Schenkeln mit Speckschnitten über-
buudene Tier bei Oberhitze (S - 8 ) mit Wurzeln , Kalbfleischabfällen und
etwas Suppe , einigen Pfefferkörnern und einem Lorbeerblatt und nimmt
zuletzt den Speck ab , um dem Fleische Farbe zu geben . Beim Anrichten
leiht man den kurzen Saft über das zerlegte Geflügel und garniert dieses
M Kastanien-, Linsen - ' oder Fleisch -Püree oder mit Ragout (S . 176)
oder mit gedünstetem Sauerkraut.

Rebhühner und Haselhühner.  Man bereitet sie wie den Fas an,
aun sie aber auch mit Makkaroni garnieren und gibt dann spanische Sauce

m einer Schale dazu.

y, Rebhühner mit Kastanien.  Man bratet 2 geputzte , eingesalzene
eHühner mit Butter und feingefchnittener Zwiebel nur ganz kurz, ver-

dann mit 3 Deziliter Weißwein und einem halben Liter Suppe

^ lie dünsten . Wenn sie fast weich sind , gibt man ein halbes Glas
" bua, zwei Messerspitzenvoll Fleisch -Extrakt und 20 geschält gekochte,

M Häutchen befreite Kastanien (S . 53 ) dazp , läßt die Hühner
Cron ächtet sie an und garniert sie mit den Kastanien und mit

Hab ^brhahn.  Einen mit Beize Nr . II gedämpften Auerhahn , Birk-
stM 'l vergießt marr mit Wildbret -Sauce niit Rahm (S . 126 ) und

noch auf eine Weile in das Rohr.
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Wild - Ente oder - Gans . Man spickt sie , dünstet sie mit WurK

Speck , Gewürzen , einigen Wacholderbeeren und Suppe , begießt sie daba

fleißig mit dem Safte , mischt diesen dann zu einer Wildbret - Sauce (S . IW

und übergießt mit dieser das zerlegte Tier . Man kann es mit abp

schmalzenen Linsen garnieren.

Paniertes oder gedarkenes Fleisch.
Gebackene Hühner und Tauben . Man putzt junge HW

auf die S . 13 angegebene Weise , teilt jedes , nachdem man den Kopf sam!

dem Kragen abgeschnitten hat , in vier Teile , dreht die Flügel nach Ä

wärts , schneidet die Gelenke der Schenkelknochen durch und biegt die ScheO

knochen nach einwärts , salzt die Stücke und läßt sie eine halbe Stck

liegen . Dann dreht man sie in Mehl , tunkt sie in mit ein wenig Wch

abgesprudeltes Ei , dreht sie in Brösel (S . 5 ) und bäckt sie in SW;

(Rindschmalz und Schweineschmalz gemischt oder nur SchweineschW

schön gelb (S . 6 ) . Die gebackenen Stücke nimmt man mit dem BacklP

heraus (S . 6 ) und stellt sie zum Warmhalten ins offene Rohr . Wem all!

.anderen Stücke gebacken sind , bäckt . man die Köpfe , die Mägen midi«

Lebern und zuletzt eine Handvoll grüne Petersilie . Dann richtet mW

Hühner an , bestreut sie oben mit der Petersilie und serviert Salats

kernweich gekochten Eiern , gedünstete Erbsen o . dgl . dazu . —

Tauben bäckt man wie die Hühner . Man kann sie vor dem Anrichten B

Sardellenbutter , die man mit Limonensaft aufgekocht hat , übergießen.

Vögel mit Bröseln . Grillierte Krammetsvögel.  W
putzt die Vögel (S . 15 ), halbiert sie nach der Länge , taucht sie in Ent

die man mit Salz , Pfeffer und geschmolzener Butter verrührt hat , brqÄ

sie ein und bratet sie auf dem Roste.

Wachteln , Ortolane  u . dgl . Man putzt sie wie die KranW

Vögel (S . 15 ) , wäscht und salzt sie , steckt sie mit Speckstückchen tveW

an Spießchen , legt diese quer über die Bratpfanne und bratet die W

jäh . wobei man sie mit Butter begießt und mit Bröseln bestreut.

Kleine Vögel  nimmt man aus , wäscht und salzt sie, lW

auf Speck und Zwiebelscheiben in ein seichtes Geschirr und bratet ft ^

Oberhitze , wobei man sie mit Fett betropft und mit Bröseln beW

Wenn das Fett zu prasseln beginnt , gibt man ein paar Löffel W

oder Wein dazu.

Gebackene Kaninchen (t,3pin8) . Das Fleisch von jungen^
(besonders die vorderen Stücke ) wird zu Stücken geschnitten , mit ^
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Pfeffer und Mehl bestreut , in Wasser getaucht , eingebröselt und in Schmalz
gebacken.

Gebackenes Kälbernes und Lämmernes . Mürbes Fleisch
von Kalbs- oder Lammsschulter wird zu dünnen Stücken geschnitten , Ze¬
ichen, geklopft und wie Hühner eingebröselt und in Schmalz gebacken.
Kalbs- oder Lammsbrust blanchiert man , damit das Fleisch aufläuft und
schneller gebacken ist, und läßt sie auskühlen , ehe man sie zu Stücken
schneidet, einbröselt und bäckt.

Koteletten im Schlafrock . Zarte Lamms-Koteletten werden zu
einerRippe abgeschnitten, geklopft, mit ein wenig faschiertem Fleisch von
derSchulter belegt, schön dressiert, dann mit der faschierten Seite nach
Am in eine flache Pfanne in heiße Butter gelegt , auf der oberen Seite
gesalzen, auf starkem Feuer jäh ein wenig gebraten, umgedreht, wieder
gesalzenund auf der andern Seite jäh gebraten. Man legt sie dann zum
Auskühleltzwischen zwei Platten und beschwert die obere mit einem Gewicht.
Indessenmacht man Beschämet von Mehl und Milch, gibt feingeschnittene
Zwiebel, ganzes Petersilienkraut, einige grobgeschnittene Champignons,
etwasKuttelkraut, ein Lorbeerblatt und Gewürz dazu, rührt es auf dem
Feuer, bis es dick wird, läßt es ganz wenig kochen, gibt dann aufgelöste
^ace dazu, läßt es noch ein bißchen kochen, legiert es , wenn es recht dick
ist, mit3 bis 4 Dottern und einem Stückchen Butter und passiert es.
Danntunkt man die Koteletten in dieses Beschämet, läßt sie steif werden,
dreht siein Mehl, taucht sie in abgesprudeltesEi, dreht sie in Brösel und
sickt siein Schmalz. Man gibt diese Koteletten als Auflage zu feinenGemüsen.

Oder:  Man klopft Rippenschnitzchen von Lamm oder Lapin und
W sie ein. Dann mischt man dickes Fleischbeschamel (S . 37 ) mit den
Men Kräutern (S . 57 ), bestreicht damit die Koteletten auf beiden Seiten,
i eltjede gleich in eine Oblate, dreht sie in Ei und Brösel und bäckt
wm Schmalz. (Die Beinchen müssen aus der Hülle herausstehn.)

Oder: Man klopft, salzt und bratet kleine Koteletten, bestreicht sie
l8? Seite mit Ragout , das man mit Dottern legiert hat

^d Kick̂ s ^ *E l̂t sie in Oblaten , dreht sie in Ei und Brösel

diin Roulade . Man klopft Kalbs- oder Lamms-Koteletten
^/ ? ?^ uander , salzt sie, bestreicht sie mit einer Kalbs -, Geflügel - oder
bann ' / E ^ bis zum Beinchen zusammen , dreht sie in Mehl und

Brösel und bäckt sie in Schmalz.
-panierter Kalbsschlegel . Man löst die Knochen von einem

Süddeutsche Küche. 17
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ganzen oder gespaltenen Schlegel oder dicken Schnitz aus , klopft und sij

das Fleisch , dreht es in gesalzene , abgeschlagene Eier und dann in BH

legt es in heiße Butter , stellt das Geschirr in das heiße Rohr , begiß

das Fleisch fleißig mit Butter und dreht es öfters um . Es bleibt sc

diese Weise besonders saftig . Man gibt gedünstete Erbsen , Salat ek

Limonen dazu . _

Krhnrtzchen und Koteletten.
Kalbsschriihchen . Naturschnitzchen.  Dünne KalbsschniO

werden hergerichtet ( S . 19 ), gesalzen und geklopft . Man taucht siedsr

auf beiden Seiten in Mehl , legt sie in heißes Fett und bratet sie erst°r

der einen , dann auf der andern Seite lichtbraun . Die fertigen SchmA

gibt man zu ein wenig brauner Suppe und einem deinen Stückchen

in eine Kasserolle , deckt sie zu und hält sie warm , bis alle gebraten D ^

Dann kocht man das in der Pfanne Angelegte mit ein wenig SW sr

und seiht diesen Saft über die angerichteten Schnitzchen.

Kalbs st eaks.  Man schneidet vom Schlegel fingerdicke,

Schnitzchen , bereitet sie ganz wie Beefsteaks ( S . 206 ) und gar^

sie mit Erdäpfel - Püree , Schalotten , Ochsenaugen u . s. w.

Kaiserschnitzchen.  Fingerdicke Schnitzchen von der KaM

oder von der Keule salzt und klopft man . Dann bratet man sie mit etB

Butter ab und gibt einige Löffelvoll sauren Rahm und , Wenn d>!̂

gelb geworden ist , Limonensaft '( und feingeschnittene Limonenschalen ) V

Elisabethschnitzchen.  Kleine , mit Butter gebratene SchnU

kocht man mit etwas Butter - Sauce und Limonensaft auf und ga^

sie mit Sprossenkohl , Champignons , Krebsschweifchen und Pastetchen ^

Schnitzchen mit Schalotten.  Man gibt feingeschnittene Pr'

silie und Schalotten in heißes Fett , legt die in Mehl gedrehten , ^

gesalzenen Schnitzchen darauf , deckt sie zu , dünstet sie , bis sie mürbes

und gibt dabei , sobald ihr Saft eingegangen ist , öfters etwas SuM ^ )

GespickteSchnitzchen.  Kleine , daumendicke , gesalzene SchnN

spickt man dicht . Dann legt inan sie auf Zwiebelscheiben in heißes Schve

schmalz , deckt sie zu und dünstet sie mit Oberhitze , schöpft dabei -

den Saft über die Schnitzchen und gibt öfters etwas braune Suppe ^ ^

Wenn sie mürbe find und Farbe haben , richtet man sie an , übergH ,

mit dem kurzen , geseihten Saft und garniert sie mit Gurken oder aiU »

Gemüse , Makkaroni oder Reis . ^ S

Oder:  Man spickt die Schnitzchen nur auf einer Seite , legt l̂ ,

der nicht gespickten Seite in das Fett , gibt aufgelöste Glace zu»>"
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und schöpft diesen fleißig über die gespickte Seite. Auf diese Weise be¬
kommen die Schnitzchen Glanz und einen besonders kräftigen Geschmack.

Oder:  Man dünstet die gespickten Schnitzchen mit Wurzeln und
Speck oder Butter, bis sie Farbe haben, legt sie dann heraus, staubt die
Wurzeln, läßt das Mehl gelbbraun werden, vergießt es mit Suppe und
seiht die kurze Sauce über das Fleisch.

Mit Sauerampfer.  Man dünstet gespickte, aber nicht gesalzene
Schnitzchen mit Butter, saurem Nahm und Limoneuschalenbei Oberhitze
und schöpft den Saft über das Fleisch, bis er eingegangen ist. Hieraus
salzt man die Schnitzchen, legt sie in ein anderes Geschirr und hält sie
warm, läßt in dem zurückgebliebenen Fett ein wenig Mehl anlaufen und
vergießt es mit Suppe, gibt dann etwas Rahm und gedünsteten Sauer¬
ampfer dazu, kocht die Sauce auf und passiert sie über die Schnitzchen.

Weißgedünstete Schnitzchen.  Die Schnitzchen werden geklopft,
gespickt, gesalzen und zwischen Speckschnitten auf Wurzeln,gedünstet. Man
gibt sie auf Sauerampfer-Püree oder gemischtes Gemüse oder kocht sie mit
einer Kräuter-, Champignons-, Trüffel- oder Pomeranzen-Sauce auf.

Schnitzchen mitWein.  Man bestreut die geklopften Schnitzchen
mit Salz und Pfeffer, gibt auf jedes ein wenig Wein, legt sie auf einer
Schüssel übereinander und läßt sie eine Weile liegen. Dann dreht man sie in
Mehl, legt sie in heiße Butter, gibt den in der Schüssel zurückgebliebenen
Saft, zu dem man einen Löffel Wein und einen Löffel Suppe (und länglich
geschnittene Limonenschalen) gemischt hat, dazu und dünstet sie mürbe.

Mit Limonen -Sauce.  Man dreht die geklopften, gesalzenen
Schnitzchen in Mehl, bratet sie mit Butter ab, gibt, wenn sie auf beiden
^ >len Farbe haben, etwas Suppe dazu und säuert die kurze Sauce mit
lmonensaft. Man garniert diese Schnitzchen mit Buttertüg oder Karfiol.

Mit Senf.  Man läßt feingeschnittene Petersilie und Schalotten
mButter anlaufen, bratet dünne, gut geklopfte, gesalzene, in Mehl ge-

,Schnitzchen vom Schlegel darin ab, bis sie Farbe haben, gibt dann
^zosisckM Senf (2 Kaffeelöffelvoll für 6 bis 8 Schnitzchen), ein wenig

^ Salz und etwas aufgelöste Glace dazu, läßt das Ganze verkochen,
? ?̂ uf die Schnitzchen heraus, kocht den Saft mit Suppe auf und
^ ihn über die angerichteten Schnitzchen.
et> züprika - Schnitzchen.  Man gibt feingeschnittene Zwiebel und
^ ^ rika in heiße Butter, legt die gesalzenen, geklopften, in Mehl
aus ? schnitzchen darauf, bratet sie ab, kocht sie mit saurem Rahm

P garniert sie mit Erdäpfeln, Nockerlno. dgl.
'panser-Schnitzchen. Sehr kleine, dünne Schnitzchen vom Schlegel

17*
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salzt man , dreht sie zuerst in Mehl und dann in abgeschlagenes Ei , bM

jedes sogleich in heißem Schmalz und gibt sie zu seinem Gemüse.

Mit Rahm und Sardellen.  Geklopfte , gesalzene Schnitzchen

bratet man ab . Dann gibt man sauren Rahm , feingeschnittene Sardellen

und etwas Suppe in das Fett , läßt die Schnitzchen damit einmal atz

kochen , richtet sie an (bestreut sie mit Limonenschalen ) und serviert halbiÄ

Limonen dazu.

Mit Öl . Kleine , fingerdicke , -gut geklopfte , gesalzene , in Mehl ge¬

drehte Schnitzchen vom Schlegel werden in heißem Öl , in das man fein-

geschnittene Petersilie und ein wenig zerdrückten Knoblauch (oder ein bi§

zwei zerdrückte Sardellen ) gegeben hat , ab gebraten , mit Pfeffer bestml

und angerichtet.

Eingebröselte Schnitzchen (Wiener Schnitzel ) . Vom KA

schlegel oder einer ausgelösten Nuß geschnittene , fingerdicke Schnitzt

(S . 19 ) werden geklopft und gesalzen und nur in Brösel oder in Mehl

Wasser oder mit etwas Wasser abgesprudeltes Ei und Brösel gedreh!

(S . 5 ) . Man legt sie in so viel heißes Schweineschmalz oder heiße BuA

daß der Boden der Bratpfanne gut davon bedeckt ist , bratet sie erst E

der einen , dann auf der andern Seite schön gelb und bewegt sie dabei

öfters , damit immer Fett darunter ist . Dann legt man sie auf die Schüft

und kann das in der Bratpfanne Angelegte mit etwas Suppe loskochen

und darübergießen . Man gibt halbierte Limonen oder Salat oder Geich

oder Petersilien - Sauce (S . 127 ) dazu.

Für gehackte oder ftaschierte Schnitzchen verwendet B

das minder schöne Fleisch vom Schlegel oder aus den Sehnen gelch

Fleisch von der Schulter . Man klopft es tüchtig oder treibt es durchs

Fleischmühle ( Frg . 14 ) , mischt es dann mit Salz und etwas feingehacks

Speck , formt es zu Schnitzchen , dreht diese entweder nur in

oder zuerst in Mehl , dann in mit Wasser abgesprudeltes Ei und HD !

in Brösel und bratet sie mit Schweineschmalz oder Butter.

Kalbs -Koteletten oder Karbonaden . Eingebröseltodei

paniert.  Die Rippenschnitzchen werden auf die S/19 angegebene M

vorgerichtet , gesalzen , rund oder länglich geformt , wie die Schnitzchen eik

gebröselt und gebraten.

Faschierte Koteletten.  Man schneidet alle zähen Teiles

schabt die verkürzten Rippen äb , salzt und hackt das Fleisch und bls

die schön geformten , eingebröselten Koteletten wie Schnitzchen.

Auf dem Roste gebratene Koteletten (Oarbouscksv ). ^

klopfte , gesalzene , schön geformte Schnitzchen taucht man in zerlassene
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bestreut sie dicht mit Bröseln und bratet sie über Holzkochlenglutauf dem
Roste(S . 26), den man vorher erhitzt und mit Butter bestrichen hat,
auf beiden Seiten schön braun. Man betropft sie beim Braten mit heißer
Butter und bestreicht auch den Rost, während man die Koteletten umdreht,
wieder mit Butter.

Einfach gebraten mit Limonensaft.  Geklopfte und schön
geformte, gesalzene Rippenschnitzchen(S . 19) bratet man mit Butter aus
beiden Seiten schön braun und betropft sie dabei mit Limonensaft.

Mit Sardellen.  Geklopfte, gesalzene Rippenschnitzchen bratet man
mit wenig Butter, bis sie fast mürbe sind. Dann läßt man Sardellen¬
butter zergehn, gibt feingeschnittene Zwiebel und Petersilie dazu, taucht
die Koteletten in diese Mischung und bratet sie fertig.

Oder -. Man durchzieht die geklopften Koteletten von oben nach
mten mit Streifen von Sardellen, Essiggurken und Schinken und schneidet
die Oberfläche schön gleich,' mariniert sie dann mit den feinen Kräutern,
einem Löffel Öl und Limonensaft und läßt sie einige Stunden liegen.
Dann dünstet man sie mit der Marinade.

Oder:  Man bestreicht gespickte Rippenschnitzchen mit Sardellen¬
butter, bratet sie ab und kocht sie dann mit saurem Rahm auf.

Gespickt.  Man dünstet fein gespickte, gesalzene Koteletten auf Speck
und Wurzeln bei Oberhitze und schöpft dabei fleißig den Saft über das
Mch- Man gibt sie auf Gemüse, Ragout und Schwämme.

Mit Trüffeln.  Zu 2 Rippen abgeschnittene, schön geformte, gesalzene
Kletten spickt man mit Trüffeln und dünstet sie zwischen Speckschnitten mit

etwas Suppe, damit sie weiß bleiben. Dann legt man sie auf die Schüssel
und gibt legierte Kräuter-Sauce (S . 128) herum. Oder man durchzieht
m ^ b -Drüffeln und Streifen von Speck und Zunge, bratet sie mit

utter jäh ab, wobei man sie mit einem Deckel beschwert, dünstet sie mit
6ch'ch-Essenz auf, schneidet sie beim Anrichten so auseinander, daß aus
^ br Seite eine Rippe bleibt, und legt sie mit der geschnittenen Seite
gegen oben auf die Schüssel.

Oder:  Man bestreut kleine, zarte, gutgeklopfte Kalbskoteletten mit
tesfer und Salz, bratet sie mit Butter, dreht sie dann in abgeschlagenes

rückt sie auf beiden Seiten in feingeschnitteneTrüffeln (S . 13), klopft
^ ^ "ig mit dem flachen Messer, damit die Trüffeln gut an dem
/W haften, legt sie in heiße Butter, nimmt sie heraus, sobald sich

dichte Kruste gebildet hat, legt sie im Kranz auf eine Schüssel und
Hampignons-Püree (S . 166) in den Kranz.'
Mit Muschel - Sauce.  Man dreht die Koteletten in Mehl und

ane
gibt
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bratet sie mit Butter ab . Dann legt man sie heraus , läßt Mehli-i

Fett anlaufen , vergießt , es mit Suppe , Wein und Limonensaft , diiG

die Koteletten damit auf , passiert dann die Sauce und gibt Sardellen¬

butter und Muscheln hinein.

Mit Kräutern.  Man bratet die Koteletten mit Butter jäh H

gibt Kräuterbutter (S . 56 ) dazu und richtet sie gleich an.

Mit Wurzeln.  Petersilie , Sauerampfer und Kerbelkraut tvM

fein geschnitten und mit nudelig geschnittenen gelben Rüben und SM

in Butter gedünstet . Zugleich bratet man geklopfte , gesalzene Koteletten kni)

ab . Dann gibt man die gedünsteten Kräuter und Wurzeln , etwas SG

und Limonensast zu den Koteletten , dünstet diese fertig , richtet sie an»«!

garniert sie mit den Wurzeln.

Oder:  Man dünstet Zwiebelscheiben , gelbe Rüben , Sellerie »«!

Pastinak mit Butter und etwas Suppe weich , passiert sie und kocht ge¬

bratene Koteletten mit dem Passierten und ein paar Löffel saurem Rahin G

Lamms -Kytelettim rmD-Schnitzchen. Eingebröselt. W
schneidet die Koteletten zu 2 Rippen ab , von denen man die eine U

nimmt , klopft und salzt sie, formt sie schön (S . 19 ), bröselt sie Ä

bratet sie mit Butter oder Schweineschmalz schön gelbbraun und gibt si

zu Gemüse oder Schwämmen oder serviert eine dunkle Sauce mit LiinoM

sast und Pfeffer dazu.

Einfach gebraten.  Man bereitet die geklopften , schön geforB

Schnitzchen oder Koteletten wie Naturschnitzchen (S . 258 ).

Mit Paprika.  Man salzt und klopft die Schnitzchen oderN

letten und bereitet sie wie Paprikaschnitzchen (S . 259 ) .

Mit Peterfilie und Erbsen.  Man dreht die gesalzenen Schnik

chen oder Koteletten in Mehl , bratet sie mit Butter ab , gibt feingeschniM

Petersilie , grüne Erbsen und Suppe dazu und dünstet sie weich.

Mit Pfeffer und Glace.  Man bestreut die geklopften RW'

schnitzchen mit Salz und Pfeffer , legt sie auf Zwiebelscheiben , ülmK

sie mit Butter oder heißem Schweineschmalz , bratet sie ab und dii>P

sie mit etwas Suppe und Fleisch -Extrakt weich.

MitSardellen.  Man taucht zu 2 Rippen abgeschnittene, O

geformte Koteletten in geschmolzene , mit Limonensaft gemischte SackA

butter , dreht jedes in ein Stück Netz und bratet sie mit Fett ab. !

Schöpserr-KoteleLLen. Eingebröselt.  Zu 2 Rippen-V !
schnittene , wie S . 19 hergerichtete , gesalzene und geklopfte Koteletten

mit Pfeffer bestreut , wie Kalbsschnitzchen eingebröselt , gebraten und»'

Rüben oder Sauerkraut oder Gurken oder zu einer pikanten Sancek^
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geben. Ist das Rippenstück nicht sehr zart , so dämpft man es im Ganzen,
bißt es auskühlen, schneidet es dann zu Koteletten, dreht diese in Ei und
Brösel und bratet sie.

Gebraten mit Senf.  Man schneidet einen jungen , abgelegenen
Schöpsenrückenzu Koteletten , klopft diese, salzt sie ein und laßt sie
ein paar Stunden liegen . Dann bratet man sie in einer Pfanne mit
Schmalz jäh ab und dünstet sie mit etwas Suppe weich . Man serviert
Senf dazu.

Gespickt mit Gemüse.  Die schön hergerichteten Koteletten werden
gespicktund mit Butter , Zwiebel und etwas Suppe gedünstet , bis sie mürbe
sind und der Saft brann zu werden beginnt , worauf man ihnen mit
Oberhitze Farbe gibt . Man kann sie mit Erdäpfeln oder einem Püree
oder mit abgeschmalzenen Erbsen oder Fisolenschoten garnieren.

Mit brauner Sauce.  Man bestreut gut geklopfte Koteletten oder

Schnitzchen mit Salz und Pfeffer , legt sie mit Zwiebelscheiben , Gewürz-
lvrnern und Lorbeerblättern in eine Kasserolle , gibt so viel roten Wein
dazu, daß sie davon bedeckt sind , dünstet sie mürbe und kocht sie zuletzt
mit brauner Sauce auf . Oder man dünstet sie mit Beize und macht die
Sauce wie bei braungedünstetem Schöpsenfleische.

Mit Knoblauch.  Man sticht Löcher in das gesalzene Fleisch , streicht
mit seingeschnittener Petersilie gemischten Knoblauch hinein und dünstet die
Koteletten mit Fett , Wurzeln und Suppe.

Mit Paradiesäpfeln.  Man dünstet geklopfte , mit Salz und Pfeffer
bestreute Koteletten mit Zwiebelscheiben , Gewürzkörnern , einem Lorbeerblatt
und rotem Weine , vergießt mit dem Saft eine kurze , dünne Paradiesäpfel-
Sauce mit Pfeffer (S . 133 ) und kocht die Koteletten mit der Sauce auf.

MitErdäpfeln. Zu2  Rippen geschnittene Koteletten klopft und
scht man und dünstet sie mit Speck, Wurzeln, ganzem Gewürz und etwas
^Pe , bis sie weich zu werden beginnen . Dann gibt man geschälte , zu
Scheiben geschnittene rohe Erdäpfel zu den Koteletten in den geseihten
^ast, verschließt die Kasserolle fest und dünstet das Ganze , bis die Erdäpfel
Uiccchsind.

Mit Käse (ä Is. Uslson ). Man bestreicht die geklopften, gesalzenen
Hpenschmtzchen auf der einen Seite mit einer Mischuüg von feingeschnitte-

uor Petersilie und Zwiebel und feingeschnittenen Sardellen und dünstet sie,
? mürbe sind und Farbe bekommen. Dann bestreut man sie mit gerie-

bueni Parmesankäse, gibt etwas sauren Rahm unter die Koteletten in die
uperolle und läßt diese noch so lang im Rohre stehn, bis die Koteletten

^ Msiert aussehen.
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Mit Paprika . Man gibt die geklopften, gesalzenen Koteletten ii
heißes Fett zu feingeschnittener Zwiebel, Paprika, etwaF Knoblauch
gestoßenem Kümmel und dünstet sie, wobei man öfters etwas Suppe
wenn sie mürbe sind, sauren Rahm dazu gibt. Man kann dann ucklig
geschnittene, mit Salzwassev gekochte Bohnenschoten in die kurze Sauce gebe»

Schweins-Koteletten und-Schnitzchen. Einfach gebraten
Schnitzchen oder Rippenstückchen von jungen Tieren werden nur wenig ge¬
klopft, Ungesalzen und nach ein paar Stunden jäh abgebraten. Mau gib!
Sens, Erdäpfel, Gemüseu. s. w. dazu.

Mit Kümmel.  Man reibt Schnitzchen oder Koteletten mit einer
Mischung von gestoßenem Kümmel, Knoblauch und Salz ein, dünstet sie,
bis sie mürbe sind, und gibt ihnen dann schnell Farbe.

MitLimonensaft.  Man gibt feingeschnittene Zwiebel und Peter¬
silie in heißes Fett, legt die gut geklopften, mit Salz und Pfeffer bestreuter
Koteletten darauf und bratet sie, bis sie Farbe haben. Dann dünste!
man sie mit etwas Suppe und Limonensaft auf.

Eingebröselt.  Man klopft die Koteletten, bestreut sie mit Sah
und Pfeffer, läßt sie eine Stunde liegen, dreht sie dann in Brösel und
brütet sie in einer Pfanne in heißem Schmalz ab.

Mit Paprika.  Man bestreut die geklopften Koteletten mit Sah
Kümmel, und Paprika und bratet sie in heißem Fett schön braun. Dm
gießt man das Fett ab, gibt ein Stückchen Glace oder etwas Fleisch-EM^
und ein wenig Suppe in das Bratgeschirr, deckt dieses zu und dünstet
die Koteletten eine halbe Stunde.

Koteletten von Kaninchen. Man spaltet den Rückens
Kaninchens, schneidet die Koteletten zu 3 Rippen ab, von denen mu-
weglöst, salzt und klopft sie und bereitet sie wie Kalbs--, Lamms- oder
Schöpsen-Koteletten.

Schnitzchen Von Geflügelbrüftchen. Ein gebröselt Die
Brüstchen von Hühnern und anderem Geflügel werden roh abgelöst undD
dieS . 16 angegebene Art zugerichtet. Dann klopft man sie, bestreut sie
mit Salz und Pfeffer, dreht sie in Ei und Brösel und bratet sie mit Butter.

MitKrebsbutter.  Die roh abgelösten Brustschnitzchen von M»
Hühnern werden gespickt, mit brauner Suppe und Krebsbutter bei staül
Oberhitze gedünstet und dabei fleißig mit dem Safte bestrichen. Mang>̂
sie auf seines Gemüse oder Ragout.

Mit Limouensast.  Man salzt und klopft roh abgelöste BB
stücke von Hühnern, Rebhühnerno. dgl., dünstet sie und gibt dann ,
frische Butter, Limonensaft und Glace darauf.
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Mit Trüffeln . Man zieht den roh abgelösten Brustschnitzchen junger
Rebhühner das Häutchen ab , spickt oder belegt die gesalzenen Schnitzchen mit
Trüffeln(S . 13 ), legt sie mit der gespickten oder belegten Seite in heiße
Butter, bratet sie, gibt dann etwas Limonensaft dazu und bestreicht die
Schnitzchen beim Anrichten mit Fleisch -Essenz . Man gibt sie auf Ragout
oder serviert Champignons -Sauce dazu.

Oder : Man spickt einen Teil der Schnitzchen mit Speck , die übrigen
mit Trüffeln und bratet alle kurz vor dem Anrichten mit Butter jäh ab.
Die mit Speck durchzogenen läßt man nach dem Braten eine Weile im
Rohre stehn und bestreicht sie dabei fleißig mit Glace , damit sie braun
werden. Man legt dann die braunen und die lichten Schnitzchen mit den
Farben wechselnd auf einen gestürzten Reisreis und gibt in den Reif ein
Ragout oder eine Salmi - oder Trüffel -Sauce (S . 126 und 130 ) .

Mit Püree . Roh abgelöstes Brustsleisch von Fasanen , Rebhühnern,
Wachteln, Krammetsvögeln u . s. w . wird zu Schnitzchen geformt , geklopft,
gespickt, mit Butter abgebraten , mit Suppe und Glace oder Fleisch -Essenz
gedünstet und aus Linsen -, Kastanien - oder Fleisch -Püree gegeben.

Schnitzchen und Koteletten von Wildbret . Eingebröselt
Man schneidet den rohen , abgehäutelten Rücken eines Hasen oder jungen
Rehes zu Koteletten oder löst das Fleisch ab und schneidet es zu finger¬
dickenScheiben, klopft und salzt diese Koteletten oder Schnitzchen , bröselt
sieein, bratet sie mit Butter aus starker Hitze schnell ab und gibt Limonensaft
oder Sardellenbutter oder Glace daraus.

Einfach gebraten.  Koteletten oder Schnitzchen von Reh - oder
Hasenrücken werden gesalzen , in Butter gelegt und kurz vor dem Anrichten
arch wenige Minuten auf starker Hitze gebraten . Man gibt sie auf Wild-
ret-Ragout oder Fleisch -Püree oder garniert sie mit Linsen -, Kastanien-

§ er Zwiebel-Püree oder mit Bohnenschoten u . s. w.
MitLiinonensaft.  Man mariniert die Schnitzchen einige Stunden

-n Limonensaft , bratet sie dann schnell ab und dünstet sie mitMlsch-Essenz und Limonensast auf.

>. P ^ adiesäpfel - Sauce und Makkaroni.  Man dünstet
iS ^ ^ bratene Koteletten mit Paradiesäpfel -Sauce mit Pfefferb) auf und garniert sie mit . Makkaroni.
L - ^ ^ Trüffel - Sauce.  Man spickt und bratet Schnitzchen von

T 12̂ ^ ^ bhsleisch, macht mit dem zerhackten Gerippe Wildbret -Sauce
Trü" s Ĥ ort diese und gibt blätterig geschnittene , mit Wein gedünstete
hm, " ^ gt die Schnitzchen kranzartig aus , garniert sie außen^ Et Nudeln und gibt die Saute in die Mitte.
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Mit Champignons und Trüffeln . Man dünstet Petersilie,

Schalotten , Champignons und Trüffeln mit Speck und etwas Butter ab,

gibt gut geklopfte , mit Salz und Pfeffer bestreute Koteletten von Hase«-

rücken dazu und läßt sie nur wenige Minuten dünsten . Dann gießt«

das Fett ab , gibt aufgelöste Glace und Limonensaft zu den Kotelck»

und richtet diese sogleich mit den Schwämmen an.

WieBeefsteaks.  Man schneidet gut abgelegenen , mürben Lenden¬

braten oder ebensolches abgelöstes Filet von Reh oder Hirsch zu dicken

Scheiben , bereitet diese wie Beefsteaks (S . 206 ) und garniert sie mit

Erdäpfeln , Pfeffergurken und Ochsenaugen.

Oder:  Man schabt das Fleisch einer Rehschulter mit einem Mess"

aus den Häutchen und Sehnen , bereitet es wie faschierte Beefsteaks (S - 20ij

und bratet diese zarten Schnitzchen rasch mit Butter ab.

Gespickt mitRahm.  Man schneidet Hirsch - , Reh - oder Gech «-

Schlegel oder - Filet zu fingerdicker : Schnitzchen , spickt diese , dünstet sie mit

Fett und Beize , bis sie mürbe sind , und gibt zuletzt sauren Rahm daz».

Mit Knoblauch.  Hirschrippen werden wie Rostbraten abgeschmw

(S . 21 ) und wie solche gebraten ( S . 203 ) . Beim Anrichten gibt man sei«

gehackten Knoblauch oder Knoblauchbutter darauf.

MitZwiebeln.  Schnitzchen von abgelegenem Hirschfleische werde«

geklopft , mit Schmalz und Zwiebel wie Rostbraten (S - 203 ) abgebrB

und dann mit Suppe und etwas Essig aufgedünstet.

Vom Wildschwein mit Pfeffer - oder Robert - Sa ».tt>

Vom Rücken eines Frischlings schneidet man Koteletten , salzt sie ein, laß

sie ein paar Stunden liegen und bratet sie schnell ab . Dann dünstet iB

sie mit Brühe auf und gibt Pfeffer - oder Robert - Sauce (S - 125 ) dazil

Geharktes und faschiertes Fleisch.
Gefüllte Schnitzchen und Koteletten. GespicktM

schneidet von einem Kalbs - oder Lammsschlegel gleichmäßig große SchniW

salzt und klopft sie , gibt ihnen eine schöne Form und spickt die Haft ,

der Schnitzchen . Dann macht man von den Abfällen des FleG

und von Beinmark , in Milch erweichter Semmel und ein Paar Dotter«,

Petersilie , Pfeffer und Limonenschalen oder Sardellen Fasch Nr . ^ >

streicht sie auf die ungespickten Schnitzchen und legt die gespickten darB ,

dünstet die Schnitzchen auf Speck , Zwiebelscheiben und Wurzeln bei O"

Hitze, vergießt sie dabei mit etwas Suppe und schöpft den Saft sieiW

über das Fleisch . Vor dem Anrichten seiht man den Saft und säuert ß

mit Limonensast.
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Oder: Man schneidet Nückenfleisch von Wildbret zu schönen
Schnitzchen und salzt und klopft diese, spickt dann die Hälfte derSchnitzchen, bestreicht die nicht gespickten mit Fasch von den fein ge¬
hackten Fleisch- Abfällen, saurem Rahm, Gewürz, Salz und Speck und
legt auf jedes bestrichene ein gespicktes. Man bratet diese Schnitzchen mit
Fett und Zwiebel und dünstet sie dann mit etwas Suppe, rotem Wein
und Essig auf.

Eingebröselt.  Man klopft Kalbskoteletten dünn und groß aus¬einander, salzt sie, streicht auf jedes in die Mitte abgedünstetes Hirn(S. 22) oder Ragout (S . 43), welches man mit Eiern legiert hat, und
schlägt das Fleisch über dem Aufgestrschenen zusammen, so daß die Kote¬
letten wieder ihre gewöhnliche Form und Größe haben. Man dreht sie dann
>n Ei und Brösel und bratet sie mit Butter oder Schmalz.

Im Netzel. Mau bestreicht kleine, gut geklopfte, gesalzene Kalbs- oderLamms-Koteletten oder-Schnitzchen mit Kalbs- oder Leberfasch, legt auf jedes
Gestrichene ein dünnes, nicht bestrichenes Schnitzchen, dreht sie in Stücke von
Lchlveinsnetz und legt sie mit der offenen Seite gegen unten in eine mitM ausgestrichene Pfanne. Dann treibt man ein wenig Butter mit einem
Dotter ab, bestreicht die Schnitzchen damit auf der oberen Seite und bratetlEMRohre. Kurz vor dem Anrichten gibt man ein wenig Suppe in die-Psaune, damit die Schnitzchen nicht trocken werden.
^ Koteletten in Pnpilloten . Schön hergerichtete Kalbs- oder-am»is-Koteletten oder Koteletten von Geflügelb-rüstchen bestreut man mit

und Pfeffer, läßt sie eine Weile liegen und.dünstet sie dann mit
su feinen Kräutern(S . 57), Butter und etwas Suppe. Man legt sie

Maus heraus, mischt in den Saft zu den Kräutern Sardellenbutter und
Oon gedünstetem Fleische(S . 39), bestreicht die Schnitzchen ans

eiden Seiten mit dieser Mischung und legt auf jede bestrichene Seite eine
Mne Speckschnitte. Dann schneidet man mehrfach zusammengelegtes

Schreibpapier zu herzförmigen Blättern (Fig. 28) von solcher Größe, daß, ^ nn man sie in der Mitte znsammenbiegt, fingerbreit über eine hinein-9b egte Kotelette vorragen, bestreicht die Blätter mit Butter, wickelt die
0̂/Een ein und legt die vorstehenden Papierränder in kleine Falten, dieoM geschlossen werden müssen, daß beim Braten kein Saft herausfließen^ Beine läßt man neben der umgebogenen Seite im Winkel her-" iehen. Eine halbe Stunde vor dem Gebrauche legt man die Koteletten

einen Bogen mit Öl bestrichenen Papieres auf den Rost, bratet sie
die? / ^ ^ gt sie dann mit ihrer Papierhülle so auf die Schüssel, daß6'Een gegen auswärts gerichtet sind.
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Schnitzchen als Rouladen . Kälberne Vögerl . M
Kalbsschnitzchen klopft man gut und salzt sie ein . Hierauf läßt man D
gehackten Speck heiß und gelblich werden und dann erkalten , treibt ihn li
und gibt Rahm , zerdrückten Knoblauch , Thymian und Limonenschalen dazu,
Dann bestreicht man die Schnitzchen mit dieser Mischung , rollt sie zu¬
sammen , umwindet sie mit Bindfaden , legt sie auf Speck und Zwiebel iu
eine Kasserolle oder steckt sie mit Speckstückchen abwechselnd quer an Spieß¬
chen und bratet sie bei jäher Hitze , wobei man sie mit dem Reste derM
und mit Bröseln bestreut . Vor dem Anrichten nimmt man die Faden >H

Mit Bries . Blanchiertes Bries hackt man sein , dünstet es mitBuA
ab und streicht es auf die gesalzenen Schnitzchen , die man dann zusammen^
und bindet und mit Butter , Suppe , einem Lorbeerblatte , 3 Wacholderbeere»
und ein wenig Knoblauch dünstet.

Fig . 28.

Kalbsrouladen mit saurem Rahm.  Man klopft und sH
kleine Schnitzchen , bestreicht sie mit Fasch von gebratenem Kalbfleisch, Be>»'
mark und Dottern , rollt sie zusammen , umwindet sie mit Bindfaden und
dünstet sie mit Fett , Wurzeln und Suppe . Wenn sie Farbe haben, niius
man die Wurzeln heraus und gibt sauren Rahm in den Saft.

Mi tLimonen - Sauce.  Man bereitet die Schnitzchen ebenso, W
den Saft eingehn , legt das Fleisch heraus , staubt die Wurzeln ein NE
läßt das Mehl schön gelb werden , vergießt es mit Suppe und LimoneiW
und passiert die Sauce über die Rouladen.

Mit Champignons.  Man bestreicht geklopfte Schnitzchen^
Kalb - oder Lammfleisch mit Fasch von gehacktem Kalbsbraten , Beininar-
den seinen Kräutern (S . 57 ), Salz , Pfeffer , einem Dotter und sa»""
Rahm , rollt und bindet sie wie die vorigen und dünstet sie. Dann D
man sie ein wenig , kocht sie mit Suppe , weißem Wein und einem M
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saurem Rahm auf und gibt kleine , mit Butter , Petersilie und Schalotten
gedünstete Champignons dazu.

Lammsrouladen . Man klopft zu 2 Rippen abgeschnittene Kote-
letten dünn auseinander , salzt sie, bestreicht sie mit Leberfasch Nr . II oder
mit Geflügelfasch, die man mit geschnittenem Schinken gemischt hat , oder mit
einer Fasch von Kalbfleisch , Beinmark , Sardellen , in Milch erweichter
Semmel, Schalotten und Petersilie , rollt sie bis zum Beinchen zusammen,
dreht sie in Mehl und bratet sie mit Butter . Wenn sie Farbe haben , legt man
sieheraus, staubt ein wenig Mehl in das Fett , vergießt es mit Suppe , dünstet
die Rouladen damit auf und schneidet sie der Länge nach auseinander.

Im Netzel . Ebenso bestrichene und zusammengerollte Schnitzchen
dreht man in Stücke von Kalbsnetz , bratet sie mit Schmalz und gibt sie
auf Gemüse.

Schweinsrouladen.  Man bestreicht geklopfte , gesalzene
Schnitzchen mit angelausener Zwiebel , gibt aus jedes einen Lösselvoll
Reis, rollt sie zusammen und umwindet sie locker mit Bindfaden , bratet sie
in einer Kasserolle mit Schmalz schnell ab , bedeckt sie dann mit Suppe,
damit der Reis anschwellen kann , deckt sie zu und dünstet sie fertig.

Schnitzchen von gehacktem Fleisch. Landeshauptmann-
Schnitzchen . Man schabt rohes Kalbfleisch aus den Fasern , schneidet es
M (oder treibt es durch die Fleischmühle , Fig . 14 ), gibt Salz , Limonen-
schalen und seingeschnittenes Nierenfett dazu , stößt das Ganze und formt

zu kleinen Schnitzchen , die man mit Mehl bestreut und mit Schweine-
Malz , Zwiebel und Petersilie rasch bratet.

Mit Sardellen  und Nahm . Man schneidet und stößt ein halbes
o Kalbfleisch, salzt es , formt es zu Schnitzchen , dreht diese in Mehl,

^E ŝie, bratet sie, gibt 3 zerdrückte Sardellen und 2 Deziliter Rahm in
^ Fett und läßt die Schnitzchen mit dieser Sauce aufkochen.

Von Kaninchen.  Von den Beinen gelöstes Fleisch wird fein
Mckt, mit Salz , Pfeffer , Schalotten , Speck , saurem Rahm und Dottern

äu kleinen , dicken Schnitzchen geformt . Man dreht diese
Kehl oder Brösel und bratet sie mit Butter jäh ab.

Von Schweinefleisch.  Man hackt ein fettes Stück Fleisch , mischt
! Salz , Pfeffer , Limonenschalen und Knoblauch , formt es zu Schnitzchen,

serviert sie mit Senf oder Reis oder Gemüse oder
Mckn. Mn kann sie auch vor dem Braten in Brösel drehen,

fleiscl 0 " W ^ dbret.  Man löst rohes , ungebeiztes Reh - oder Hasen-
Gem" ^ Häutchen und Sehnen , schneidet es dünnblätterig , gibt Salz,"H. Zwiebel und kleinwürsclig geschnittenen Speck dazu , stößt das
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Ganze , formt es zu kleinen Schnitzchen , dreht sie in Mehl , legt sie ch - u

gelb angelaufene Zwiebelscheiben in heißes Schmalz und bratet sie jh hj

Dann legt man sie heraus , kocht das Fett in der Pfanne mit ein wch l a

Essig , Suppe und saurem Rahm auf , gibt die kurze Sauce zu i>!i

Schnitzchen und garniert diese mit Makkaroni . zi

Fasch - Koteletten und - Schnitzchen . Kreishauptmcm - Z

Schnitzchen . Gebratenes und rohes Kalbfleisch , von beiden : gleichviel, ^

schneidet und stößt man zuerst allein und dann mit 2 Sardellen , ei« b

halben erweichten Semmel , etwas gerösteter Zwiebel , Fett , Salz und Mi , H

Man macht von dieser Mischung kleine , dicke Schnitzchen , bratet sv . u
mit Butter ab , legt sie dann heraus , kocht das Fett mit saurem Rah» d

auf und gibt es über dse Schnitzchen . ^

Von Kalbsfasch.  Man macht Kalbsfasch Nr . V (S . 39 ), verB

sie im Mörser gut , passiert sie und formt sie zu kleinen , ovalen Schnitzt , g

steckt diesen Stückchen von abgeschabten dünnen Petersilienwurzeln alt , r
Rippen ein und bratet sie in Butter . Dann legt man sie heraus , M l

ein wenig Mehl in das Fett , rührt etwas Suppe und aufgelöste W ^ f
dazu , damit eine kurze und kräftige Sauce wird , und kocht die KotelcA <

-mit dieser Sauce auf.

Oder:  Man bereitet Kalbsfasch Nr . HI oder IV (S . 39 ), würztß ^ s

mit den seinen Kräutern , formt sie zu kleinen Schnitzchen , steckt dO i

Nippen ein , kocht sie mit Suppe und gibt sie in eine kurze Champignon l

Sauce . , '

Mit Brandteig.  Man macht Brandteig (S . 68 ) von Lit» ) a

Wasser , Znem eigroßen Stückchen Butter und hi o Liter Mehl und G ^
ihn erkalten . Indessen stößt man 1Kilo  Kalbfleisch von der Schult» ,

recht fein , mischt dann nach und nach 2 Eier , Salz , weißen Pfeffer NV^ '

2 eigroß Butter und zuletzt den Brandteig dazu , stößt das Ganze » , ^

eine Weile und passiert es . Dann wird noch h8 Liter dickes Obers'/

Schaum geschlagen und beigemischt . Man stellt diese Fasch für 2 Stunden o»

Eis und rührt sie öfters auf , formt sie dann auf dem bemehlten Br0

zu kleinen Schnitzchen , bratet diese mit Butter auf dem Herde schön 5'

richtet sie an und serviert eine Butter -Sauce mit Glace dazu . ,

Von Wildbretfasch.  Man bereitet rohe Wildbretfasch du-

(S . 40 ), formt sie zu Schnitzchen , spickt diese, bratet sie mit

schnell ab , gibt dann etwas Wildbret -Sauce mit Rahm dazu , richtet> ^
Schnitzchen an und garniert sie mit Linsenpüree.

Fafch-Schnitzchen im Netzet. Von,Kalb - und Schwer^
fleisch.  Entfasertes und gestoßenes Kalb - und Schweinefleisch ŝ t"
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würzt man beliebig. Dann formt man es zu fingerdicken Schnitzchen, dreht
diese in Stücke von Schweinsnetz und bratet sie mit Schweineschmalz
auf mäßiger Hitze.

Von Wildbretfasch.  Wildbretfafch Nr. IH (S . 40) formt man
zu Schnitzchen, die man dann in Kalbs- oder Schweinsnetz dreht und im
Rohre bei fleißigem Begießen mit Schmalz jäh abbratet.

Fleisch-Krapserl von BraLenreften. Schweins- oder Kalbs¬
bratenreste schneidet man fein. Dann läßt man iü Bratenfett Zwiebel und
Petersilie anlaufen, gibt das Fleisch hinein, mischt mit Milch erweichte
und dann ausgedrückte Semmelj Ei, Salz und Pfeffer dazu, formt von
dieser Mischung über Bröseln kleine, dicke Laibchen und bratet diese mit
Schmalz schnell ab.

Falsche Neirwui'ste. Rohes Kalb- und Rindfleisch, von beiden:
gleich viel, wird geklopft, aus Haut und Sehnen gelöst und feingeschnitten,
mit Salz und Knoblauch oder Schalotten gewürzt, mit feingeschnittenen
Bratenresten, Eiern und saurem Rahn: gemischt und zu Würstchen ge-
!vrmt, die man dann in Brösel dreht, in heißem Fett bratet und gegen
Ende der Bratezeit netzartig mit gutem sauren Rahn: begießt.

Echöpsenpilaw in Weindlätteril. 16 Deka Schöpsenfleisch
Meidet man fein und würzt es mit Pfeffer, Salz und Petersilie. Hierauf gibt
man eine Kaffeeschalevoll gewaschenen Reis zu in heißem Fett angelaNfener,
Angeschnittener Zwiebel, läßt ihn gelb werden und mischt dann das Fleischdazu. Sodann verteilt man die Mischung auf 12 zarte, mit heißen: Wasser
abgebrühte Weinblätter, dreht diese zusammen und steckt ihre Enden ein,
^ diese Würstchen nebeneinander in eine Kasserolle, hält sie durchDarauflegen eines Tellers nieder, gibt 2 Kaffeeschalenvoll Wasser darüber,
E die Kasserolle zu und läßt die Würstchen dünsten, bis das Wasser

^gegangen ist. Beim Anrichten betropft man sie mit etwas Limonensaft.
Fuden-raten oder Fleischwttrst. 60 Deka Kalbfleisch ohne

Maseru und Häutchen und 15 Deka Beinmark oder Speck werden fein
TMckt, mit 2 in Milch erweichten, dann ausgedrückten und passierten
mmneln, angelaufener Zwiebel und Petersilie, Salz und 2 oder3 Dottern

^mischt und zu einer Wurst geformt. Man dreht diese Wurst in MehlMd kann sie auch spicken), bratet sie mit Butter schön braun und gibt
Wn Ende der Bratezeit Suppe und etwas Wein oder sauren Rahm
A- Dann schneidet man sie zu Scheiben und übergießt sie mit ihrem
MM Safte.

^ ^ r : Rind-, Kalb- und Schweinefleisch, von jedem gleich viel^ Teile Rindfleisch aus je einen Teil Kalb- oder Schweinefleisch),
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hackt man fein , mischt es zusammen , salzt es und formt es zu einer Wich
dreht diese in Brösel , bratet sie und begießt sie dabei mit Butter.

Faschiertes Wildbret als Hasenrücken. Man schabt^
rohe , üngebeizte Fleisch einer Nehschulter oder der Keulen und Schuld

eines Hasen aus Haut und Sehnen , gibt etwas Speck dazu , hackt es H

sein und mischt eine kleine , abgeriebene , in Wein erweichte Semmel , Salz

und Pfeffer , 4 Löffel sauren Rahm und ein Ei darunter , füllt dieseW

in eine mit Schmalz äusgestrichene Hasenform , bratet sie im Rohre , stütz

sie dann auf die Schüssel und gibt Wildbret - Sauce mit Rahm darA

Oder:  Man bereitet Fasch von den oben genannten Bestandteile»,

mischt noch 2 zerdrückte Sardellen dazu , gibt der Fasch die Form eines

Hasenrückens , dreht sie in Mehl , spickt sie , bratet sie auf Speckschnittei!

bei fleißigem Begießen mit Butter und saurem Nahm und gibt eine ge- ^
wöhnliche Wildbret - Sauce dazu.

Warme Geflügelwurft ( Knlantine ) , Man löst eine Poularde, ««

großes Huhn o . dgl . auf die S . 16 angegebene Weise sorgfältig an»,

schneidet das vom Gerippe abgelöste Fleisch sein , mischt Geflügeltes
Kalbfleisch , etwas Semmelkoch ( S . 37 ) , Beinmark oder Speck, dü l

seinen Kräuter (S . 57 ) und Salz dazu , stößt und passiert das Ganze »s i

kann dann noch würfelig geschnittene gekochte geräucherte Zunge , Trust ^

und Speck darunter mischen . Dann füllt man die Haut mit dieser MischM i
voll und näht sie zusammen . Hierauf überbindet man die Galantine mü

. Speckschnitten und bratet sie , oder man dreht sie in Leinwand , mnwick

sie netzartig mit Spagat , legt sie auf Speckschnitten in eine Kasserolle und

dämpft sie mit Wurzeln , Fleischabfällen und Suppe . Um zu erproben, od

sie ausgekocht ist , sticht man mit einer Spicknadel hinein . Läßt sichi

diese ganz leicht herausziehen , so ist die Galantine fertig . Man legt !«

heraus , zieht den Faden , mit dem man sie zusammengenäht hat , vorsichtig

aus , schneidet sie zu Scheiben und schiebt diese aus der Schüssel ein tveaig

auseinander . Die Brühe läßt man kurz einkochen und mischt sie zu eAl
Kräuter - oder Schwamm - Sauce , die man dann in einer Sauceschale zur
Galautine serviert.

Macht man Geflügelwurst von Kapaun oder Indian , so löst M

auch das Schenkelfleisch aus und verwendet es für die Fasch . Bei Ad - ^

geflügel läßt man nur das Brustfleisch an der Haut , macht vom übrige"

Fleische Fasch zur Fülle , vermehrt diese vorzüglich mit Gausleber , nist
Speck , Zunge und Trüffeln , alles kleinwürfelig geschnitten , darunter M

serviert zu dieser Galantine eine spanische oder Trüffel - Sauce.
Gefüllte Fleischkuchen mit Sauce . Von GeflügelM
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Man legt eine rnit Butter ausgestrichene glatte Form mit Papier unddarüber mit Zunge oder mit Zunge und Trüffeln aus und stellt sie kalt.Dann bestreicht man das Eingelegte gegen innen mit Eiweiß , drückt amBoden und an der . Seite der Form fingerdick Geflügelfasch (S . 39 ) ein,Wt den leeren Raum mit kaltem dicken Ragout , bestreicht dann ein BlattPapier von der Grüße der Form fingerdick mit Fasch , stürzt es über das
Eingefiillte und drückt es am Rande fest an die eingedrückte Fasch . Man
kocht diesen Kuchen mit Oberhitze in Dunst , stürzt ihn , bestreicht ihn mitaufgelöster Glace und gibt legierte Trüffel -Sauce (S . 130 ) herum.

Oder man legt , die Form mit Krebsschweifchen und Spargelköpfenaus und gibt Champignons -Sauce zum gestürzten Kuchen.
Von Wildgeflügel.  Mail läßt die Zunge weg und füllt RagoutNr. III (S . 177 ) ein.
Haschee-Pudding . Man mischt zu 50 Deka sehr fein geschnittenemKalbsbraten 2 abgesprudelte Eier , eine in Obers erweichte Rundsemmel,Krebsbutter, Petersilie , Salz und Muskatblüte , füllt die Hälfte dieser Masse"l eine mit frischer oder Krebsbutter ausgestrichene Form , gibt eine Lagevon Krebsschweifchen, Karfiolröschen , Hahnenkämmen , Geflügelleber und

^anchignons darauf , betropft sie mit Krebsbutter und bedeckt sie mit, ^ übrigen Haschee, kocht das Ganze eine Stunde in Dunst , stürzt eskMn, garniert den Pudding mit Karfiol und Krebsschweifchen und über-3'kßt ihn mit Butter -Sauce.
Hasen -Pudding mit Sauce . 60 Deka rohes , ungebeiztes Hasen-

krisch und 15 Deka Speck hackt mall sein . Dann mischt man 2 Eier , Satz
vvd Pastetengewürz (S . 57 ) dazu , stoßt und passiert die Mischung , füllt
Üs in eine mit Speck ausgelegte Puddingform und siedet sie über eine

künde in Dunst . Hierauf stürzt man den Pudding , läßt die Form eineE darüber , damit er nicht anspringt , und nimmt nach der Formden Speck ab . Man gibt eine mit rotem Wein bereitete Wildbret-^ Sauce dazu.

^ Salini , in Dunst gekocht . Man bereitet Fleischpüree oder Salmi' Z , mischt es mil ^Dottern , füllt es in mit Fett ausgestrichene Becher-
Rd^ 's, ^ iuugsam in Dunst , stürzt es , bestreicht es mit Glaceküt Wildbret -, Trüffel - oder spanische Sauce dazu oder verwendet"s Garnierung.
wu Von Wildbretsasch.  Man streicht einen Neismodel

Nr . III (S . 40 ) ein , siedet sie in Dunst,
die Mitte und garniert die Schüssel mit

" , SüddeutscheKüche.
lg

.Ms , füllt Wildbretsa
^zt sie. gibt Wildbret -Sauce

oder Buttertc
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Von Wildgeflügel . Man bereitet Fleischpüree von WildgeM

(S . 41 ), mischt es mit Dottern und feingehackten Trüffeln , füllt es ink

mit weißem Brustfleisch , Zunge und Trüffeln ausgelegten ReifuM

siedet es in Dunst , stürzt es und gibt spanische Sauce in die Mitte

Von Gansleber und Trüffeln.  Man schneidet von « !

großen Gansleber einige singerdicke Scheiben herab , belegt jede mit ei«

ausgestochenen Stücke von überkochten Trüffeln und bratet diese Schnitzt

erst beim Anrichten schnell ab . Der Rest der Leber wird mit BuA

Zwiebel und den Trüffelschalen gedünstet , dann gestoßen und passiert, Ml

Salz , Pfeffer , Semmelbeschamel und 3 Dottern gemischt , in den B

geschmierten Reismodel gefüllt , in Dunst gesotten und gestürzt . Man ff

niert die gestürzte Fasch mit den Schnitzchen und gibt in die Mitte «

Trüffel -Sauce . ' ^

Oder:  Man schneidet von einer gedünsteten Gansleber und ei«

Paar mit Wein gekochten Trüffeln ein paar Scheiben herab , sticht fl f

beliebigen Formen aus und legt den Reifmodel damit aus . Der Rest dn̂

Gansleber und der Trüffeln wird nudelig geschnitten , mit lichter SB

gebunden , mit 4 Dottern gemischt , in den ausgelegten Reifmodel gefÄ

in Dunst gesotten und gestürzt.

Von Kalbsfasch.  Man bereitet Kalbsfasch Nr . II (S . 39), Wis

sie mit erweichten Bröseln und Dottern recht saftig , siedet sie in ei«

Reifmodel in Dunst , stürzt sie, gibt in den Reif Ragout -Sauce und^

den Rand der Schüssel mit Krebsschweifchen und Karfiol.

Von Leberfasch.  Man macht Leberfasch Nr . II (S . 40), fE

in einen Neismodel , siedet sie in Dunst , stürzt sie und gibt in die

gemischte Gemüse.

Fleischkuchen von Lammsbenschl. Man siedet Herz, ^
und Lunge eines Lammes und ungefähr 30 Deka fettes SchweineM

und läßt alles in der Suppe erkalten . Am folgenden Tage schneidetB

es fein , mischt die rohe , passierte Lammsleber darunter , gibt mit Sff

erweichte , zerdrückte Semmel , Salz , Pfeffer , ein wenig Majoran,

gewürz und ein paar Dotter dazu , bäckt das Ganze in einer Form, M

es und garniert es mit gedünsteten Gemüsen.

Jasch-Wanneln oder -Becher. Man macht saftige Fas^
rohem oder gebratenem Kalb - oder Geflügelfleisch (S . 39 ) mit BeMsB

Eiern , saurem Rahm und etwas Bröseln und bäckt sie in ansgeE"

kleinen Formen.

Oder:  Man legt die mit Fett ausgestrichenen Formen

räucherter Zunge aus , füllt Geflügelfasch ein und kann diese -M ^
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Ragout unterlegen, siedet die Fasch in Dunst, stürzt sie dann und bestreicht
sie mit Glace oder Fleisch-Extrakt.

Leber-Waimeln. Von Geflügel- und Kalbs-Leber.  Man
schneidet und stoßt sie, mischt Beinmark, zerdrückte Sardellen, erweichte
Semmel, feingeschnittene Schalotten, Petersilie, Kapern und Limonen¬
schalen und geriebene Muskatnuß dazu, macht die Mischung mit Dottern
saftig, füllt sie in kleine Formen und bäckt sie.

Oder:  Man macht die Leberfasch wie für Leberpflanzel(S . 117),
aber mit Butter und ohne Knoblauch, und unterlegt sie mit Ragout.

Von Gansleber.  Man dünstet eine Gansleber mit ein wenig
Butter, Zwiebel, Lorbeerlaub und Pfefferkörnern, stößt und passiert sie,
rührt2 bis 3 Dotter und etwas Salz dazu, füllt die Fasch in die aus¬
geschmierten Wanneln und siedet sie in Dunst.

Fleisch-Püree in Papierkästchen. Von zahmem  Ge-
!lügel. Das gebratene Brustfleisch eines Kapaunes schneidet man
sein, bindet es mit kräftiger,
iichter Sauce(S . 36) oder
Neischbeschamel(S .37),stößt
^ sehr fein, erwärmt es,
passiert es und läßt es aus-
kuhlen. Dann mischt man
1 Dotter und den Schnee _
da 4 Klar dazu, füllt die Mg. 29.
Mischung in längliche, zweifingerbreite Papier-Kapseln oder-Kästchen,
stellt diese fest nebeneinander auf das Blech, gibt sie eine Viertelstunde
vor dem Gebrauch in das ziemlich heiße Rohr, bäckt das Püree und
serviert es sogleich. (Fig. 29.)

Von Wildgeflügel.  Püree von Wildgeflügel(S . 41) wird mit
Dottern und Schnee gemischt, in Papierkästchen gefüllt und wie oben ge¬backen.

Von Wildbret.  Püree von Wildbret (S . 41) wird mit ge¬
husteter, passierter Gansleber, Pastetengewürz, Dottern und Schnee gemischt

^ wie oben in Papierkästchen gefüllt und gebacken.
Von Gans leber.  Man schneidet von einer gedämpften, erkalteten

ansleber kleine Scheibchen zum Unterlegen herab und macht von dem
este der Leber Fasch Nr. II , S . 40, aber mit wehr Eiern. Zugleich
vusiet man zwei zu Scheiben geschnittene Trüffeln in Butter. Dann gibt

Papierkästchen eine Lage von Fleisch, legt auf diese Stückchen
vu Trüffeln und Leber, gibt wieder Fasch und wieder Trüffeln und Leber

/IMZ
MM
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darüber , fährt so fort , bis die Kästchen voll sind , gibt zuletzt auf M

eine dünne Speckschnitte und bäckt das Püree eine halbe Stunde im Acht

Dann nimmt man den Speck weg und bestreicht das Püree mit W,

Geflügel -Creme . Roh abgelöstes Brustfleisch von Hühnern sH
passiert und salzt man und rührt es mit Schaum von geschlagenem Ob«

zu einer zarten Masse ab , die man in kleine Becher füllt , in heißes Wass«

stellt , wie Consomms kocht und in den Bechern serviert . Man kann de

Masse auch in einen Reismodel füllen , in Dunst sieden und stürzen Wd

gibt dann feines Ragout in die Mitte.

Gebackene Würstchen (6k-oqu6tl6n). Von jungen Hühner«
Brust - und Schenkelfleisch von gebratenen jungen Hühnern schneidet m«

nudelig . Das übrige Fleisch wird gestoßen , mit Suppe ausgekocht, durch,

ein Sieb gestrichen und zu kräftiger lichter Sauce gemischt , welchem«

dick einkocht , mit Limonensaft ein wenig säuert und mit ein paar Dotter« '

bindet . Man mischt dann das geschnittene Fleisch -dazu , streicht die MB -

auf einem mit Mehl bestaubten Bleche daumendick auseinander und G

sie auskühlen . Dann schneidet man sie zu fingerlangen Stückchen, rollt

diese auf dem Brett über Mehl leicht zu Würstchen , dreht die Würsch«

in Ei und Brösel und bäckt sie in Schmalz . Sollten sie zu weich st«-

so dreht man sie vor dem Einbröseln in mit Eiklar befeuchtete OblM

Man richtet sie auf der Schüssel über einer Serviette hübsch ans und gN
gebackene Petersilie in die Mitte.

Von Kapaun oder Indian.  Man schneidet Fleisch vonN' ^

bratenem Kapaun oder Indian kleinwürfelig , mischt es mit halb so viel st«' ^

geschnittenen , gedünsteten Trüffeln , bindet die Mischung mit BesckM

(S . 37 ) und Dottern , formt sie zu Würstchen , bröselt diese ein und bäcktst

Von Rebhühnern und Trüffeln.  Kleinwürfelig geschultes
Fleisch von gebratenen Rebhühnern und feingeschnittene , gedünstete TrW

werden mit dicker Salmi -Sauce und Dottern gebunden , zu Würstff

geformt , in Oblaten gedreht , eingebröselt und gebacken.

Von Gänse - Leber.  Gedünstete Gansleber und halb soviel^

räucherte Zunge oder gedünstetes Hasenfleisch werden ausgekühlt und klei«'

würfelig geschnitten . (Man kann auch mit Wein gekochte, kleinwW

geschnittene Trüffeln dazumischen .) Dann bindet man das GeDiM

mit dicker spanischer Sauce , mischt , solange es noch heiß ist , ein

Dotter dazu , streicht es auf das Blech , läßt es auskühlen und forn>̂

zu Würstchen (wie oben ), bröselt diese ein und bäckt sie in Schuch

Oder:  Man schneidet rohe Geflügelleber fein , dünstet sie MÜN

Petersilie und Schalotten ab , gibt mit Milch befeuchtete Semmel , ^
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Gewürz und Dotter dazu, läßt das Ganze auskühlen und formt es dann
zu Würstchen, die man einbröselt und in Schmalz bäckt.Oder: Man bereitet Leberfasch.Nr. II (S.40), formt sie zu Würstchen,
bröselt diese ein und bäckt sie in Schmalz.

Von Kalb sb ries . Man schneidet das Bries fein, gibt es zu
angelausener Petersilie, staubt es ein wenig, mischt in Obers erweichteBrösel, Salz und Eier dazu, läßt die Mischung erkalten und formt sie
bann zu Würstchen, die man einbröselt und in Schmalz bäckt.Von Ragout . Man mischt dick gehaltenes Ragout (Lslxioon,S. 43) mit Dottern, läßt es auskühlen, formt es zu kleinen Würstchen,
dreht diese in mit Eiklar befeuchtete Oblaten und dann in Ei und
Brösel und bäckt sie in Schmalz.

Bon Haschee. Man bereitet Haschee von Kalb- oder Geflügelfleisch,
legiert es mit Dottern, streicht es, wenn es noch heiß ist, auf dem mit
Mehl bestaubten Blech auseinander und läßt es auskühlen. Dann formt
man es zu Würstchen, dreht diese zuerst in Oblaten, dann in Ei undBrösel, Nckt sie in Schmalz und gibt sie zu Gemüse.

Äpfel und Birnen von Fleisch . /Geflügelfleisch oder Gans¬
leber und Trüffeln werden wie für gebackene Würstchen geschnitten undgebunden. Dann formt man die Masse zu Kugeln, drückt diese oben
Md unten etwas ein, bröselt sie ein und steckt oben eine Gewürznelkehinein, oder man formt sie birnförmig und steckt nach dem Einbröseln an
Stelle eines Stengels ein Beinchen ein. Man bäckt sie in Schmalz.Muschelnmit warmer Fleischfiille. Mit Ragout. Man
leitet ziemlich dickes Ragout, dessen Bestandteile sehr kleinwürfelig ge¬
schnittensein müssen(Lslxioon, S . 43), häuft es in Muscheln, bestreut
es mit feinen Bröseln, betropft diese mit Butter oder Krebsbutter, legt
dieMuschelnauf ein Blech, stellt sie für ein paar Minuten in das heißeU, legtsie dann über einer Serviette auf die Schüssel und serviert sie
gleich. Mg. Zo.)

Oder: Man bereitet Ragout von frischer Zunge und Champignons,
Mre^ E spanischer Sance, mischt dünne, kurz abgebrochene, gekochte- sowie etwas geriebenen Parmesankäse dazu, füllt das Ragout

gmch in die Muscheln, bestreut es mit Bröseln und darüber mit ge-eeuem Käse, betropft es mit heißer Butter und stellt es für5 Minuten'" as heiße Rohr.
Rdl'^ ^ Reisch-Püree . Man schneidet Brustfleisch von Wildgeflügelebmsg ^ schb uüt Butter, Fleisch-Essenz und rotem Wein gedünstete,ws nudelig geschnittene Trüffeln dazu, bereitet vom übrigen Fleische
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Püree , mischt dieses mit dem Geschnittenen , läßt die Mischung dii!

einkochen , häuft sie in Muscheln , bestreut sie mit Bröseln , betropft sieini!

Butter und stellt die Muscheln aus einige Minuten in das Rohr.

Mit Geflügelfleisch.  Man schneidet Reste von gebrate»

Geflügel kleinblätterig , dünstet sie mit den feinen Kräutern (S . 57) kurz
auf und läßt sie auskühlen . Dann treibt man ein Stückchen Butter mit

einem Ei , ein wenig in Milch erweichter Semmel und einem Löffel samein

Nahm ab und mischt ' Salz , Pfeffer und das Fleisch dazu . Man hliH

die Mischung in mit Butter ausgestrichene , mit Bröseln ausgestreutk

Muscheln , gibt Brösel und Parmesankäse darüber , tropft Butter darauf

und stellt die Muscheln für eine Viertelstunde in das Rohr.
Mit Kalbsbries.  Der drille Teil einer großen weißen Zwiebel

wird fein geschnitten und in 5 Deka heiße Butter gegeben . Wenn die

Zwiebel " gelb ist , staubt man einen Kochlöffelvoll Mehl darauf , rührt,

wenn dieses angelausen ist , einen Deziliter kräftige Sizppe und 3 LGl

sauren ' Rahm dazu und läßt das Ganze verkochen . Dann stellt man es bei'

Fig - 30.

feite , rührt es , bis es lau ist , mischt hierauf ein gesottenes , feingeschnitt»

Bries , 2 zerhackte Sardellen und . 2 Dotter dazu , häuft die Mischung in

niit Butter ausgestrichene Muscheln , streut Parmesankäse und Brösel darüber,

tropft Butter darauf und stellt die Muscheln für eine halbe Stundein

das Rohr . .

Müsste/)
Frische Würste . Bratwürste.  Man dreht die BratwiT

schneckenförmig und gibt sie in heißes Schweineschmalz . Wenigste E
beiden Seiten braun sind , nimmt man sie heraus und kocht das Fett "'

etwas Suppe auf , wodurch ein kurzer , brauner Saft wird , den inan r>

Anrichten über die Würste gibt . Man kann die Bratwürste auch mit

sieden . Sie werden mit Senf oder gedünstetem Reis oder gerösteten

äpseln oder Gemüse serviert.

r) Über die Bereitung der Würste ist in der HI . Abteilung der von mir

gegebenen Haushaltungskunde Ausführliches enthalten.
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Augsburger Würste. Man zieht den kurzen, dicken Würsten
(welche aus dem noch warmen Fleisch eines soeben geschlachtetenRindes
oder Schweines bereitet werden) die Haut ab, schneidet sie nach der Länge
auseinander und bratet sie mit Schmalz in einer Pfanne. Man kann sie
auch vor dem Braten schief einschneiden und zerdrückte Sardellen in diese
Schnitte streichen oder sie in Ei und Brösel drehen und braten. Sie werden
zu Gemüse, Salat oder Reis gegeben.

Leberwürste. Man bratet sie mit Schweineschmalz ab und gibt
sie zu Sauerkraut, gerösteten Erdäpfeln, gedünstetem Reis u. s. w.

Blutwürste. Man bratet sie langsamer als die Leberwürste und
gibt sie auch zu sauren Rüben, eingebrannten Erdäpfeln oder Linsen.

Leicht zu bereitende frische Würstchen. Würstchen ohne
Darm. Rohes Schweine- und Rindfleisch hackt man fein. Dann gibt
man würfelig geschnittenen Speck, Salz, Paprika, Zwiebel und etwas kaltes
Wasser dazu, formt die Masse zu fingerlangen Würstchen, bratet diese
mit Schmalz und Zwiebel ab und gießt dabei öfters etwas Suppe dazu.
Man gibt sie zu Gemüse oder Senf.

Oder:  FeingehacktesSchweine- und Kalbfleisch mischt man mit
saurem Rahm und Dottern, damit es recht saftig wird, würzt es mit
Limonenschalen oder Knoblauch, Salz, Muskatblüte und Wein und formt
es zu Würstchen, die man wie oben bratet.

Netzwürstchen. Von Kalbsfasch.  Man bindet Fasch von rohem
Kalbfleisch und Speck mit wenig in Milch erweichter Semmel und ein-paar
Dottern, würzt sie mit den feinen Kräutern, häuft sie auf Stücke von Netz,
dreht sie zu kurzen Würsten zusammen, bindet diese an beiden Enden
Md bratet sie mit Butter. .

Von Schweinsfasch.  Man bereitet Fasch von rohem Schweine-
msch(S. 39), würzt sie mit Salz und Pfeffer(und mit Limonenschalen),
W auf je ein Stückchen von Schweinsnetz ein paar Löffelvoll von der
W und dreht die Stückchen zu fingerlangen Würstchen, die man mit
schmalz bratet und zu Gemüse gibt.

Oder: Man mischt feingehacktes gebratenes Schweinefleisch mit dick,
" ^bich gekochtem Reis, dreht es wie oben in Stücken von Netz
MWürstchen und bratet diese.

Kleine Würstchen (Saucischen ). Von Schweinefleisch,
blngehacktes Schweinefleisch und für je 20 Deka davon5 Deka frischen

^ mischt man mit weißem Pfeffer, Salz und Zitronensaft. Dann drückt
mit etwas frischem Wasser ab, bis sie zähe wird, füllt

' einer Spritze in fingerdicke Schöpsendärme, dreht diese in Ent-
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fernungen von je 10 Zentimeter ab , unterbindet sie nach je zwei Würstchen

und schneidet sie dort , wo sie unterbunden sind , auseinander . Luftige Stellen

durchsticht man mit einer Nadel . Die Würstchen werden gesotten oder mit

Butter langsam gebraten und mit Senf serviert oder als Garnierung von

Gemüse gegeben.

Von Kalbfleisch.  Man mischt feingehacktes Kalbsieisch mit eben¬

soviel feingehacktem fetten Schweinefleisch und etwas guten : Obers und

bereitet die Mischung wie oben zu Würstchen , die man brütet und als

Garnierung von Gemüsen gibt oder siedet und mit Kren serviert.

Von Geflügelfleisch.  Man bereitet die Würstchen aus Fasch

von .Geflügelfleisch , die man mit gehackten Trüffeln mischt oder sonst bc-

liebig würzt , läßt sie in heißem Wasser anschwellen und dann erkalte»

und bratet sie . Oder man schneidet das rohe Brustfleisch und die Leber

des Geflügels , Speck und Kalbseuter würfelig , gibt Petersilie , Limonen-

schalen , Majoran , Salz , in Obers erweichte Semmel und Dotter dazu, be¬

reitet aus dieser Mischung kleine Würstchen ( sieh oben ) und bratet sie.

Geräucherte Würste. Selch Würstchen. Wiener, Frankfurter
o . dgl . legt man in siedendes Wasser in ein langes Geschirr , damit sie

nicht gebogen werden müssen , deckt sie zu und läßt sie seitwärts am Herde

stehn , bis sie in die Höhe steigen , was der Fall ist , wenn sie durch und

durch heiß sind . Man legt sie zwischen eine zierlich gefaltete Serviette ans

die Schüssel und serviert geschabten Kren dazu , oder man schneidet sie schief

zu Scheiben und gibt sie als Beleg auß Gemüse.

Geräucherte Brat wirr  sie werden ungefähr 20 Minuten gekocht

und beim Anrichten mit geriebenem Kren bestreut oder zu Gemüse gegeben.

Kr ainerw  irrste . Die halbgeräucherten , für schnellen Verbrauch

gemachten müssen ^ Stunden lang bei mäßiger Hitze gesotten werden.

Die ganz geräucherten kocht man 1 ^ Stunden lang . Wenn sie kalt aus¬

geschnitten werden sollen , läßt man sie mit dem Wasser auskühlen.

Zervelatwürste  u . dgl . Man erwärmt sie mit Wasser oder über

Glut und serviert sie mit geriebenem Kren oder zu Gemüse . Oder um

schneidet sie kalt auf , macht sie mit Essig und Öl ab und bestreut sieB

Pfeffer oder mit roher , geringelt geschnittener Zwiebel

Rotwurst.  Geräucherte Blutwurst wird entweder aufgekocht , tvauu

geschnitten und zu Püree von Hülsenfrüchten oder zu Sauerkraut oder ge¬

rösteten Erdäpfeln gegeben oder kalt ausgeschnitten ( nicht gekocht) und M

Erdäpfelsalat , Salzgurken u . dgl . serviert.

Schwartenwurst  wird kalt sehr fein ausgeschnitten und zu Sauer¬

kraut oder mit Essig und Öl gegeben.
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Preßwürste , Zungenwürste , Preßburger u. dgl. werden
kalt ausgeschnitten, ebenso  Salami , die man zu sehr dünnen Scheiben
schneidet. Man zieht diesen Scheiben dann die Haut ab und legt sie so
ans, daß sie halb übereinander zu liegen kommen. Sie werden für sich
oder mit anderem'kalten Fleisch serviert, können aber auch auf Gemüse
gegeben werden.

Gepökeltes und geeurutzeetes Fleisch.
Pökelfleisch/) Ein gepökeltes Fleisch (am heften von aus¬

gewachsenen, aber nicht gemästeten Schweinen) siedet man in einem Ge¬
schirr, welches nicht viel größer ist als das Fleischstück, mit Wasser, Wurzeln
und etwas vom Pökelsaft und schäumt es dabei ab. Ist das Fleisch durch
zu langes Liegen im Pökelsafte zu scharf geworden, so gießt man die Brühe
einmal ab und erneuert sie durch siedendes Wasser. Ist die Brühe aber zu
wenig salzig, so gibt man vom Pökelsafte dazu.

Gepökelte Ochsenzunge.  Man siedet sie ebenso, nimmt sie heiß aus
der Brühe, zieht ihr die Haut ab und schneidet sie schief zu Scheiben.

Zu gepökeltem Fleisch gibt man vorzüglich Hülsenfrüchte, Kartoffeln,
Sauerkraut und Klöße(Knödel).

Geräuchertes Fletsch/ ) Schinken.  Man laßt den Schinken
über Nacht in kaltem Wasser liegen,' wäscht dann die Schwarte mit warmem
Wasser ab, schabt das Schwarze vom Rauch weg und löst das Stelzbein
mm Gelenk aus. Hierauf legt man den Schinken mit der Schwarte gegen
Men in eine entsprechend große Kasserolle, gibt so viel Wasser darauf,

nß er davon bedeckt ist, und kocht ihn. Von dem Augenblicke, wo er zu
!wden beginnt, bis zum Weichwerden braucht er etwa zwei Stunden. Er
^ genügend gekocht, wgM man das Fleisch mit einer Spicknadel leicht
"rchstechen kann oder wenn es sich vom Knochen zu lösen beginnt. Durch

^ ^ es Kochen verliert das Fleisch an Saft und gutem Geschmack.
2̂ Schinken im ganzen warm serviert werden, so zieht man die
Zwacke an der breiten Seite ab, schneidet den bleibenden Teil zackig

siebt Brösel von Weißbrot auf das Fett, betropft sie mit Fett, läßt
wM Rohre braun und steif werden und gibt eine gekrauste Papier-

um den Knochen. '
Anderes geräuchertes Fleisch.  Geräuchertes Schweinefleisch,

wlaiserfleisch(von der Brust), Schopf- oder Schafbraten(vom SchweinD-
es Fleisch), Juugfernbratenu. s. w., wird mit Wasser gekocht,

2) Über Räuchern sieh Haushaliungskunde, III. Abteilung.
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bis es weich ist . Kleinere Stücke brauchen dazu ungefähr eine Stuck.

Geräuchertes Rindfleisch läßt man über Nacht in Wasser liegen und kocht

es dann mit weichem Wasser 3 bis 4 Stunden . Geräucherter Kalbsschlegel

wird über Nacht in Molken oder Milch gelegt , dann gewaschen und wie

Schinken gekocht . Geräucherten Rehschlegel kocht man ebenfalls wie Schinken.

Geräucherte Gänsebrüste werden mit heißem Wasser gewaschen , über Nacht

in kaltes gelegt und dann mit frischem Wasser gekocht.

Geräuchertes gesottenes Fleisch kann warm oder kalt serviert werden.

Zu warmem Fleische passen die meisten Gemüse , vorzüglich Erbsen , Spinal

Kraut , Bohnen - und Erbsen - Pürees , dann Semmel - oder Grießknödel und

zu mageren Stücken frischer und Kartoffelsalat ? )

Speisen non Köpfen und Füßen.
Frische Zungen . Gesottene Ochsenzunge mit  Kren. Ma»

siedet eine Ochsenzunge aus die S . 24 angegebene Weise und zieht ihr

die Haut ab . Dann schneidet man sie schief zu Scheiben , legt sie in

eine ovale Schüssel , bestreut sie mit Kren und gibt Essigkren in einer

Schale dazu.

Mit Gemüse.  Eine weichgekochte Zunge wird zu Scheiben ge¬

schnitten und mit Bratensaf -t aufgedünstet . Man gibt sie entweder als Beleg

auf gedünstete Gurken , oder man legt sie kranzförmig in eine Schüssel

und gibt in die Mitte gedünstete Rüben und außen herum eine ReHe

glasierter Schalotten.

Mit süßer Sauce oder Zwetschkenpfeffer. Manschneide!

die gekochte , abgezogene Zunge zu Scheiben und kocht diese mit polnischer

Sauce ( S . 134 ) auf oder gibt Hagebutten - oder Ribisel - Sauce (S . IN'

besonders dazu . Man kann sie auch als Beleg auf Zwetschkenpfeffer (S . M

geben.

In Sauce mit Fleisch - Extrakt.  Man siedet die Zungeis

gesalzenem Wasser , Zwiebeln und Wurzeln , einem Lorbeerblatt , einer

Zitronenscheibe (ohne Kerne ) , Pfefferkörnern und Spargel - und Eher»'

Pignons -Absällen weich , nimmt sie dann heraus und zieht ihr die Hck

ab . Die Brühe seiht man und kocht darin Bratwürstchen (oder kleine

Fleischklößchen .) Dann bereitet man gelbe Einmach , vergießt sie mit denr

Reste der Brühe , gibt in diese Sauce Fleisch - Extrakt , etwas Kapern , die

zu , Stückchen geschnittenen Würstchen ( oder die Klößchen ) und die z»

Scheiben geschnittene Zunge und richtet die Speise an.
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Gespickt mit Limonensaft . Manschneidet eine gesottene Zunge

nach der Länge auseinander , spickt sie auf den Schnittflächen mit Speck,

bratet sie bei jäher Oberhitze ( damit der Speck Farbe bekommt ) und be¬

impft sie dabei fleißig mit Butter , Limonensaft und Suppe.

Gespickt mit Sauce . Eine frische Zunge wird mit Wasser , Wein

und Essig, Wurzeln und Gewürzen ungefähr drei Stunden lang gesotten.

Wenn sie weich ist , zieht man ihr die Haut ab , spickt die Zunge , bestreicht

siemit Sardellenbutter , bestaubt sie mit Mehl und bratet sie bei fleißigem

Begießen mit dem geseihten Sude.

Gespickt mit Rahm - Sauce.  Eine gesottene Zunge , der man

die Haut abgezogen hat , spickt man . Dann läßt man viele feingeschnittene

Zwiebel gelb anlaufen , gibt die Zunge , einige Stückchen Butter , eine

zerdrückte Sardelle , Kapern und Limonenschalen dazu , bratet die Zunge

auf beiden Seiten und begießt sie dabei mit saurem Rahm.

Mit Sardellen.  Man spickt die gesottene , abgezogene , ausgekühlte

Zunge mit Speck und Sardellen , bratet sie und begießt sie dabei mit
Butter und saurem Rahm . Oder man schneidet die gesottene, noch warme
Zunge zu Scheiben, mischt 7 Deka zerlassene Butter mit 7 Deka passierten
Sardellen und dem Saft einer Limone , gibt dies heiß über die Zunge und
bestreut diese dann mit gerösteten Bröseln . Oder man schneidet die gesottene,

^gezogene Zunge so in Scheiben , daß diese unten noch zusammen-
Mgen, bestreicht jede Scheibe mit Sardellenbutter und sehr feingeschnittener
grüner Zwiebel, gibt die Zunge in heiße Butter und dünstet sie, schneidet
dann die Scheiben ganz durch, richtet sie an und serviert Erbsenpüree dazu.

Mit Bröseln.  Man schneidet die gesottene , geschälte Zunge der

uuge nach auseinander , bestreicht sie gut mit Butter und bratet sie bei

Itarker Hitze, wobei man sie mit Bröseln bestreut und mit Limonensaft

etropft. Wenn sie trocken wird , gibt man etwas Butter darauf . Sobald

schäumt , richtet man die Zunge an und bestreut sie mit fein-

gklchiiittenen Limonenschalen.

Eingebröselte  Schnitze . Man schneidet gesottene Zunge in

anue Scheiben , bestreut diese mit Salz und Pfeffer , dreht sie in

Eer und Brösel und bratet sie jäh ab . Man gibt sie so auf Gemüse,

° ü kocht sie mit Rahm auf , oder man läßt Speck , Kalbfleisch-

^ ^ Schalotten und Champignons anlaufen , staubt etwas Mehl darauf
aßt es lichtbraun werden , kocht das Gestaubte mit Suppe , Limonen-

und Wein aus und passiert es über die gebratenen Zungenscheiben , oder

richte hie Zungenscheiben an und gibt Zwiebel - oder Pfeffer -Sauce

4 und 125 ) oder kalte Kapern - Sauce ( S . 139 ) in einer Schale dazu.
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Gefüllte Schnitze . Man schneidet die gesottene Zunge so, dß

immer 2 dünne Scheiben zusammenhängen , streicht Kalbsfasch zwische«

diese, drückt sie zusammen , bröselt sie ein und bratet sie.

Kalbszungen auf Alustermnrt . Man schneidet 2 weichgesottm,

abgezogene Kalbszungen in fingerdicke Scheiben . Dann läßt man in einei

kleinen Kasserolle ein Stückchen Butter , 7 Deka feingeschnittene Sardellen und

den Saft von 2 Limonen auskochen , taucht die Scheiben in diese Mischung,

dreht sie in Brösel , bratet sie auf dem mit Butter bestrichenen Rost über W

auf beiden Seiten und übergießt sie in der Schüssel mit dem Reste der Sam

Dchsengaunren <Borrna « l ) . Mit Butter und Limonen-

saft . Man kocht ein Stück Ochsenkopf weich , läßt es erkalten , schneA

es nudelig , gibt es in heiße Butter , mischt etwas Limonen -Saft (und

-Schalen ) dazu und richtet es an , sobald es heiß ist . Es soll saftig, ck

nicht sauer sein . Man gibt Erdäpfel -Püree und Essiggurken herum.

Mit Schalotten . Man schneidet ein weichgekochtes Stück Ochs»

köpf dünnblätterig , gibt es in kräftige lichtbraune Sauce mit Limonchs!

und gedünsteten Schalotten und garniert es mit Butterkrapfeln , Erdäpsi

bögen , Nudeln u .. dgl.

Mit Sardellen . Man schneidet das Fleisch zu länglichen Bröckeln,

gibt es in gelbliche Sauce und würzt diese mit Sardellenbutter , PfO

und Limonensaft.

Kalbs -Kobs ober - Dhrerr . Mit Kren (Meerrettich ). M

putzt und siedet einen Kalbskopf (S . 24 ), läßt ihn mit dem Sud eine W

stehn , legt ihn dann aus die Schüssel , garniert ihn mit geschabtem Kren

und gibt Essigkren , den man mit etwas vorn dicklich eingekochten , geseiht

Sude gemischt hat , in einer Schale dazu.

Mit kalter Kräuter - Sauce.  Man schneidet die abgeW

dünnen Teile eines gesottenen Kalbskopfes viereckig , häuft die noch heW

Stücke in der Mitte einer stachen Schüssel auf , garniert sie mit gesottenen,

mit Essig und Öl abgemachten , sehr kleinen jungen Karotten und grünen

Fisolenschoten und serviert Kräuter -Sauce (wie S . 138 , aber statt niit

Limonensaft mit Essig bereitet ) in einer Schale dazu.

Eingemacht.  Man kocht die reingeputzten Ohren oder Stückes

Kopfe mit Suppe , Zwiebel , gelben Rüben , Salz und Muskatblüte NM

vergießt dann mit der Brühe eine lichte Butter -Sauce und seiht die!'

über die Fleischstücke . Man kann ein wenig Safran oder Petersilie W

Wein dazugeben.

Mit saurer Sauce.  Man siedet einen halben Kalbskopf, ^

gießt mit der Brühe lichte Einmach und kocht mit dieser die abgeW
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Fleischstücke, etwas Bratensaft oder Fleisch - Extrakt und einige zu Scheiben

geschnittene Essiggurken eine Viertelstunde . Vor dem Anrichten gibt man
etwas Weinessig und Pfeffer oder außerdem auch noch das kleinwürfelig
geschnittene Weiße von 2 hartgekochten Eiern dazu.

Mit Champignons - oder Kräuter - Sauce.  Man macht
lichte Sauce mit gedünsteten kleinen Champignons , kocht mit dieser groß¬

würfelig geschnittenes Fleisch vom Kalbskopf auf und garniert die Schüssel
mit Karfiol und Krebsschweifchen . Oder man gibt über schöne Stücke von

gekochtem Kalbskops eine Laues au suxi -srus (S . 130 ) ohne Trüffeln
oder eine Kräuter - Sauce (S . 128 ) .

Mit Frikassee.  Um heiß auf die Schüssel gelegte Stücke von

gekochtem Kalbskopf gibt man Frikassee - Sauce ( S . 132 ) .

Als Ragout.  In lichte Sauce gibt man mit Butter angelaufene
Petersilie, ein wenig Bratensaft oder Glace , das würfelig oder länglich

geschnittene Fleisch vom Kalbskopf , ebenso geschnittenes Kalbsbries und
Ettterl, gedünstete Erbsen , Champignons ( oder Trüffeln ) und Karfiol.

Kalbsohren mit Ragout.  Die Ohren werden schön gleich ge-

ichilitten, damit sie gerade stehn , angeradelt , soweit sie dünn sind , damit
Ük sich beim Kochen krausen , und mit Wurzeln und Salzwasser gesotten.

stellt sie dann in die Mitte der Schüssel und gibt ein Ragout von
MNlpignons, Faschklößchen, Karfiol und Erbsen herum.

, Gefüllte Ohren.  Man füllt nicht angeradelte , gekochte Ohren
E feinem, mit Dottern legierten Ragout (S . 42 ) , bröselt sie ein , bäckt
sw in Schmalz , stellt sie auf die Schüssel und garniert sie mit Petersilie.

Gefüllter Kalbskopf.  Man schneidet den gereinigten Kopf
unten auf und löst Fleisch und Beine vorsichtig aus , ohne die Haut zu

Kreißen, schneidet dann das Schwarze bei den Augen heraus und näht

^ Augen zu . Hierauf macht man Fasch von Kalbfleisch und den feinen
Atern und bereitet von dem Kopffleische , der weichgekochten Zunge,

Mucherter Ochsenzunge , Bries und Champignons ein Ragout . Man
F racht nun die Haut des Kalbskopfes auf der innern Seite mit der

Ün, ^ ^ erkaltete Ragout darauf , bedeckt es wieder mit Fasch , näht
^ ^ EMt zusammen und gibt dem Kopfe seine natürliche Form.
^ , wo er vom Halse geschnitten wurde , näht man eine Speckschwarte an.

wird hierauf mit Limonensaft angerieben , mit Speck belegt , in eine

er ntte eingeschnürt und mit Suppe , Wein und Wurzeln gedämpft , dann

uî wckelt und auf die Schüssel gestellt . Man garniert ihn mit Erbsen
dichte Sauce in einer Sauceschale dazu.

Bröseln.  Ein Lammskopf wird der Länge nach gespalten.
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wieder zusammengebunden , in Suppe gekocht und ausgekühlt . Dann n»

man das Hirn heraus , mischt eD mit Salz , Pfeffer und angelaiM

Petersilie , füllt es wieder ein und steckt eine Semmelscheibe vor. L

taucht nun die halben Köpfe in heißes Schmalz oder heiße Butter , bestm

sie mit Bröseln , bratet sie im Rohr und beträufelt sie mit LimoneO

Stücke vom Kalbskops bäckt man ebenso.

Schweittskops . Mit Kren . Man kocht einen Schweinskopf M

Beize Nr . 1 (S . 29 ), richtet ihn wie den Kalbskops an und garnierth

wie diesen mit Kren.

Mit saurer Sauce.  Man kocht einen halben Schweinskopf ä"

ein Schweinsohr mit gesalzenem Wasser , Zwiebelscheiben , Thymian , «

Lorbeerblatt und etwas Essig weich , bereitet mit der Brühe ein M

Sauce wie für saure Fleischsuppe (S . 92 ) und kocht die Fleischstücke>s

Kapern mit dieser Sauce auf.

Mit Kraut.  Man kocht Schweins -Ohren , -Rüssel und -Füße>»«

Sauerkraut , welches man dann mit Zwiebel und ein wenig Mehl embB

und dick eindünstet.

Kalbs- ober Lamms-Füße. Gebacken.  Kalbs- oder La»!E
Füße werden sauber geputzt (S . 24 ) und in gesalzenem Wasser so B

gekocht, daß man die Knochen auslösen kann . Dann werden sie zu SÄ»

geschnitten , ausgekühlt , eingebröselt und in Schmalz gebacken. Man M

die ausgekühlten Stücke mit Salz , Pfeffer , Limonensaft und Peters

marinieren , sie einige Zeit mit der Marinade stehn lassen und dabeiP

aufschütteln und sie dann erst in Mehl , Ei und Brösel drehen und bck

Man gibt Spinat , Erbsen , Salat oder Essiggurken dazu.

Gefüllt.  Kalbs - oder Lamms -Füße werden gesotten , bis ^

ihnen das Rohrbein ausziehen kann , dann mit Suppe und Wurzeln

ein wenig gedünstet , hierauf lau aus dem Safte genommen und M

trocknet . Man füllt sodann statt des Beines dickes, mit Dottern legieü»

Ragout von Bries , Erbsen , Schwämmen und Reis ein , läßt die Al

ganz erkalten , schneidet sie zu Stücken , bestreicht diese mit dickerO

Sauce (S . 36 ), dreht sie in Mehl , Ei und Brösel und bäckt sie in Sch»̂

Hirn. Gebraten. Rohes Kalbshirn wirdzuScheiben gesch^
mit Salz bestreut und mit Butter gebraten.

Geröstet.  Man läßt Brösel und feingeschnittene Petersilie in

Butter anlaufen , gibt , sobald die Brösel gelblich werden , das ausgemsf̂ !

Passierte Hirn von einem Kalbe , Schweine , Reh u . s. w . dazu, bestrE

mit Salz und Pfeffer , dünstet es ab , richtet es an und gibt ein verlos

Ei darauf und in Butter geröstete Semmelschnitteu herum.
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In Muscheln . Man dünstet das mit Salz bestreute Hirn mit

Butter und Petersilie , häust es in Muscheln , bestreut es mit Bröseln,

betropft es mit Butter und läßt es bei jäher Oberhitze steif werden.

Gebacken . Man läßt das Hirn durch mehrere Stunden in frischem

Wasser liegen oder blanchiert es , um das Häutchen ablösen zu können,

und schneidet es dann zu fingerdicken Stückchen , welche man salzt , mit.

Mehl bestaubt, in Ei und Brösel dreht und in einem flachen Geschirr in

Schmalz bäckt. Man gibt es auf Gemüse oder Ragout oder in Limonen-
Sauce.

Eingemacht . Man kocht das Hirn in Salzwasser , schneidet es in

Stückchen, gibt es in lichte Butter -Sauce (S . 36 ), würzt die Sauce mit

Wr oder mit Limonensaft und kann auch feinblätterig geschnittene

Champignons hineingeben.
Hirn - Würstchen . Man kocht und zerdrückt das Hirn und rührt

AngeschnittenePetersilie , Salz und Pfeffer dazu , gibt kleine Häufchen

von dieser Masse auf Oblaten und rollt diese zu Würstchen zusammen,

die man dann in Ei und Brösel dreht und bäckt.

' Hirn - Krapferl.  Man verrührt 4 Deziliter Mehl in einer tiefen

, Schüssel mit so viel Wasser , daß man einen dicken, glatten Teig erhält,

salzt diesen Teig , läßt ihn 2 Stunden stehn und gibt dann 3 Dotter und

densehr fest geschlagenen Schnee der 3 Eiklar dazu . Hierauf blanchiert man -,
em Kalbshirn , schneidet es in Stückchen von gleicher Größe , taucht die¬

selben— eines nach dem andern — in den Teig , bäckt sie in heißem

Schmalz, wobei man sie öfters mit dem Backlösfel umwendet , und richtet

ne an, sobald alle gebacken sind . Man garniert sie mit gebackener Petersilie.

Gebackenes Hirn mit Sardellen und Eiern.  Man bäckt

Stückchen von Hirn , dann runde Semmelschnitten , die man mit Milch

suchtet und in Ei und Brösel gedreht hat , dann schneckenförmig gedrehte,

^gebröselte Sardellenstreifen und einige Eier , welch letztere man mit Salz

^ Pfeffer und dann mit Mehl bestreut hat (deren Dotter aber nicht
Mt werden dürfen ), legt das Gebackene kranzartig in eine Schüssel und

B t gebackene Petersilie in die Mitte.

Hirn - Kote letten.  Man rührt zu einem Abtriebe von Butter

einem Ei ein zerdrücktes Hirn und in Milch erweichte Semmel , etwas

^ Salz , gibt Häufchen von dieser Mischung auf Oblaten , schlägt
taten über denselben zusammen , formt jedes zu einer länglichrunden

cinT̂ diese Koteletten in A und Brösel , steckt jedem als Rippchen
tück Petersilienwurzel ein , bäckt sie in Schmalz und garniert sie mit

^Ichiedenen Gemüsen.
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Rückenmark . Gebacken . Das vorsichtig ausgelöste RückeiWi!
wird blanchiert , zu fingerlangen oder zu etwas längeren Stückchen gr- ^

schnitten und im letzteren Falle wie ein nicht ganz geschlossener AP ^
gebene Weise , schneidet es zu Stückchen , gibt es mit Suppe , eich» ^
in Mehl , darauf in Ei und zuletzt in Brösel und bäckt sie in Schlich

Speisen non Gingerneiden ) und Guter.
Gekröse , Inster oder Weisel . Sauer gedünstet . M

reinigt und blanchiert Kalbs - oder Lamms -Gekröse auf die S . 23 ange¬

gebene Weise , schneidet es zu Stückchen , gibt dieselben mit Suppe , eiiM
Limonenscheiben ohne Kerne , Zwiebel , gelben Rüben , einem Lorbeerblatt!,

Thymian , Majoran , Salz , Pfeffer und etwas Butter in eine Kasserä
und kocht es auf jäher Hitze , damit die Brühe sich kurz einsiedet. W
Anrichten seiht man die Brühe über das Gekröse und bestreut dieses»>>>
feingeschnittenen Kapern und feingeschnittener Petersilie.

Eingemacht.  Man dünstet das blanchierte , zu Stückchens
schnittene Gekröse mit Suppe und Wurzeln weich , vergießt mit dein Sch,

vom Dünsten eine Butter -Sauce , würzt diese mit Limonenfaft , Musbi-
blüte und Pfeffer oder mit den feinen Kräutern und gibt das Gekröse hi»

In gelber Sauce.  Man schneidet das gekochte, ausgeknhlte K'

kröse zu Bröckeln , dünstet diese mit vieler gelb angelaufener
und Fett , staubt sie und kocht sie mit Suppe und gestoßenem KiiiiP
auf . Man kann etwas Essig in die Sauce geben oder vor dem AnrW
zwei Dotter , die man mit ein paar Löffelvoll saurem Rahm abgespr>P
hat , dazu mischen.

Gebacken.  Man dreht das gereinigte , zu Stückchen geschmtt^
Gekröse in Ei und Brösel , bäckt es ' in Schmalz und gibt es auf Gmch

Krrttelflecke oder Kald armen . Gedünstet.  Man wO
Kuttelflecke , welche schon gereinigt und übersotten gekauft werden , nochn̂-
gut aus , kocht sie noch eine Weile und schneidet sie dann zu StB
und diese zu Nudeln , gibt sie zu angelaufener Zwiebel in heißes W
bestreut sie mit einem Löffelvoll Bröseln , gibt feingehackten SchinkeM

Petersilie und etwas Knoblauch , Pfeffer und Salz und von Zeit z» ^
etwas Rindfuppe dazu , dünstet die Flecke , bis sie weich sind , und liM
zuletzt noch etwas Limonen -Saft (und -Schalen ) darunter . Beim ^
richten bestreut man sie mit Parmesankäse und belegt sie mit geback^
Semmelschnitten.
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i) Über Eingeweide sieh S . 22.
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Mit Paradiesäpfeln . Man läßt feingeschnittene Zwiebel und
Petersilie mit feingehacktem Speck anlaufen , gibt weich gesottene , nudelig
geschnittene Kuttelflecke hinein , mischt passierte Paradiesäpfel dazu und
dünstet die Flecke weich . Beim Anrichten bestreut man sie mit Parmesankäfe.

Mit Kapern.  Man schneidet die überkochten Kuttelflecke nudelig,
übergießt sie mit etwas Wein , läßt sie abtropfen , dünstet sie mit Butter
und angelaufener Zwiebel , gibt Salz , Pfeffer, den abgeflossenen Wein
Md Fleisch-Extrakt dazu und mischt beim Anrichten feingeschnittene Kapern
»nd etwas Essig darunter.

Speck fl ecke . Man läßt feingehackten Speck heiß werden , gibt
Kerbelkraut oder Petersilie und eine kleinwürfelig geschnittene Semmel,
dam 60 Deka gekochte, würfelig geschnittene Kuttelflecke , etwas Suppe
Md Selchfleisch dazu, dünstet das Ganze, bis die Flecke weich sind, und
bestreut es beim Anrichten mit Parmesankäse.

Mit Bröseln.  Dicke Kreuzflecke werden gekocht , zu kleinen Vier¬
ecken geschnitten und mit Fett , Zwiebel , Petersilie , Salz und Pfeffer eine
Weile gedünstet. Dann bestreut man sie dick mit in Fett angelaufenen
Bröseln und gibt sie als Beleg auf Gemüse.

Gebacken.  Man läßt die gekochten Flecke auskühlen , schneidet sie
zu Vierecken, dreht sie in Ei und Brösel und bäckt sie in Schmalz . Man
lD sie als Beleg auf Gemüse oder als selbständige Speise und kann
Ile im letzteren Falle vor dem Anrichten mit Limonen - und Braten -Saft
aufkochen.

llnterlegteKuttel flecke.  Man bereitet Kuttelflecke wie die ge¬
dünsteten, doch ohne Knoblauch und Limonensaft , dünstet Reis , Erbsen
slnd Schwämme und bäckt dünne Pfannkuchen (Frittaten ) . Dann legt man
la eine flache Schüssel einen Pfannkuchen , bestreicht ihn mit Reis , gibt eine

^age Schwämme darauf , legt einen zweiten Pfannkuchen darüber , bestreicht
R mit Kuttelflecken und bestreut diese dick mit feingeschnittenem

sinken , legt wieder eine Frittate darauf , gibt eine Lage Reis , eine Lage
füsen, eine vierte Frittate , dann eine Lage Kuttelflecke darauf , bestreut diese

^>eder mit Schinken und bedeckt zuletzt das Ganze mit einem Pfannkuchen . .
f̂ aun stellt man es in das Rohr , läßt es heiß werden und richtet es an.

^ufgegangene Kuttelflecke.  Man kocht 50 Deka Kuttelflecke

^ Salzwasser und schneidet sie, sobald sie ausgekühlt sind, kleinwürfelig.
llA läßt man 12 Deka feingehackten Speck heiß werden, gibt ihn in

? Schüssel, läßt ihn erkalten und treibt ihn hierauf mit 4 Eiern ab.
lischt man 10 Deka Salami und 10 Deka Schinkenfleisch,

würfelig geschnitten , etwas geriebenen Parmesankäse und die FleckePrat
Süddeutsche Küche. 19
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dazu , füllt das Ganze in eine mit Fett ausgestrichene , mit Bröseln O
gestreute Form , bäckt es und stürzt es.

- Nieren . Geröstet.  Man schneidet Nieren von Schwein , L»
u . s. w . dünnblätterig , gibt sie zu vieler gelbangelaufener Zwiebel , röstet sieM
wenige Minuten , da sie sonst hart werden , und würzt sie mit Salz uii
Pfeffer und mit Majoran oder einigen Tropfen Limonensaft oder Eßz
Man gibt sie zu Gemüse oder Erdäpfel -Püree.

Saure Nieren.  Wie oben geröstete Nieren werden gestaubtÄ
sobald das Mehl braun geworden ist , mit Suppe , Majoran , Pfeffer, Ne«'
gewürz und Essig nach Geschmack aufgekocht . Rindsnieren brauchenP
dieser Bereitungsart im ganzen eine halbe Stunde . Schöpsennieren msst
dazu aus Haut und Fett gelöst , für einige Stunden ausgewässert
hierauf eingebeizt werden . Die Beize gießt man dann weg.

Oder:  Man gibt die gerösteten Nieren in Pfeffer -- oder Roder!'
Sauce (S . 125 ).

Paprika - Nieren.  Man gibt zu mit Schweinefett angelaufB
Zwiebel Paprika , röstet darin die zu Scheiben geschnittenen Niereu, O
dann sauren Rahm und Salz dazu , kocht die Nieren damit auf, D
sie an und garniert sie mit Wasserspatzen oder Erdäpfeln.

Herz . Gespickt.  Man reibt ein Kalbs- oder Lamms-Herz oder
ein Stück Rindsherz mit Salz (oder mit Salz und Knoblauch ) ein, durchD
es mit Speckfäden , legt es auf Speckschnitten , Wurzeln und FleischaM
dünstet es mit Oberhitze , gibt nach und nach etwas Suppe dazu und M
den Saft fleißig über das Herz . Man gibt es mit Gemüse.

.> Mit Rahm und Paprika.  Man dünstet ein halbiertes KO
oder Lamms -Herz wie oben , legt es dann in eine andere Kasserollen«d
kocht die Wurzeln mit etwas Suppe aus , damit ein kurzer Saft >v>ä
Dann gießt man ein Paar Löffel Rahm über das Herz , mischt etB
Paprika bei und seiht zuletzt den kurzen Saft dazu.

Mit Wacholderbeeren.  Man macht in ein Kalbs - oder andere-
Herz mit dem Messer einige Einschnitte , reibt das Herz mit einer Mische
von Salz und einigen gestoßenen Wacholderbeeren gut ein , bindet es
Speckschnitten und bratet es bei fleißigem Begießen mit Suppe.

Lunge . Gedünstet.  Man schneidet Speck, Zwiebel und Peters
sehr sein , dünstet damit würfelig geschnittene , übersottene Kalbslunge E

mäßiger Hitze , gibt Salz , Pfeffer und von Zeit zu Zeit etwas Suppe^
Fleisch -Extrakt dazu und garniert die angerichtete Lunge mit Polenta -No^

Als Haschee.  Man läßt seingeschnittene Zwiebel und Petersilie^
Brösel in Butter anlaufen , gibt gesottene , feingeschnittene Kalbslunge hroe>
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würzt sie mit Salz , Pfeffer und Neugewürz und gibt etwas Fleisch -Extrakt
Md einen Dotter oder etwas sauren Rahm dazu . Man garniert dieses
Haschee mit Nudeln oder Erdäpselkrapferln oder Ochsenaugen.

Eingemacht . Kalbslunge ûnd Herz kocht man , läßt sie auskühlen,
schneidet sie dann nudelig , gibt sie in nnt Schalotten bereitete gelbe Ein-
mach-Sauce und würzt sie mit Limonen -Saft und -Schalen.

Sauer eingemachte Lüngerl . Man gibt die gekochte , nudelig
geschnittene Kalbslunge (oder Schöpsenlunge , die man vor der Zubereitung
ein paar Tage in Beize liegen läßt ) in braune Einbrenn mit Zwiebel,
vergießt sie mit Suppe und etwas Essig und würzt sie mit Salz , Thymian,
Limonenschalen und Neugewürz . Man garniert sie mit Wasserspatzen , ab-
geschmalzenen Kartoffeln oder dgl.

Leber . Geröstet . Kalbs- oder Lamms-Leber̂ ) wird abgehäutelt,
stark messerrückendick blätterig geschnitten , in eine Pfanne auf Speckschnitten
Md geringelte Zwiebel gegeben , auf starker Hitze geröstet , bis sie nicht mehr
rot ist, was einige Minuten dauert , und dann erst mit Salz bestreut.
Mau gibt sie zu Gemüse , Rahmpudding , Reis u . s. w.

Gansleber röstet man ebenso, aber mit Gansfett. Man kann sie mit
Mer würzen und mit Limoncnsaft und aufgelöstem Fleisch -Extrakt begießen.

Geröstete Leber mit kurzer Sauce.  Man staubt die wie
oben geröstete Leber mit etwas Mehl , läßt dieses braun werden , kocht die
Leber dann mit Suppe , Salz und Pfeffer auf und kann auch ein wenig
Wg oder Limonensaft oder Sardellen und sauren Nahm oder nur sauren
Rahm dazugeben . Man serviert Polenta dazu.

Geröstete Leber auf italienische Art.  Man läßt fein¬
geschnittene Zwiebel und Petersilie in heißem Öl anlaufen , gibt feinRätterig
geschnittene Kalbsleber hinein , röstet sie auf offenem Feuer schnell schön
Raun und gibt zuletzt ganz wenig Suppe dazu . Sie wird mit Potenta-
^chnitüv (S . 174 ) garniert.

Leber - Filets oder -Schnitz  chen . Manschneidet eine abgehäutelte
Äs - ysm Gans -Leber zu kleinfingerdicken Schnitzchen , dreht diese in

Ml , bratet sie mit Butter oder Gansfett und Zwiebelscheiben jäh ab,
W sie, richtet sie an , gibt ein Stückchen Butter und etwas Suppe in

Kasserolle, rührt das Angelegte damit los und gießt den kurzen Saft
Är die Leber.

Nehleber,  welche als Leckerbissen gilt , wird wie die geröstete
o er wie gespickte  oder gebackene  Kalbsleber bereitet . Für Rehleber

ÜU Leber mild zu machen , legt man sie für einige Stunden in Milch.
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auf  Jägerart  röstet man die Leber mit Speck und Zwiebel , kocht sie

dann mit etwas Blut , das man beim Zerlegen des Tieres in Essig

getropft und mit diesem gemischt hat , auf , bestreut sie beim Anrichte»

mit Salz und Pfeffer und garniert sie mit gebratenen Erdäpfeln.

Gansleber mit  Blut . Man fängt beim Abstechen der Gas

das Blut auf , läßt es stocken, gießt das wässerige davon weg und Hai!

das dicke mit der Leber fein zusammen . Dann läßt man feingeschmttem

Zwiebel in Gansfett gelb werden , röstet das Gehackte nur kurz damit ab,

salzt es , richtet es an und garniert es mit Reis.

Gansleber mit Champignons.  Eine Leber wird mitButta

und Wein halb gedünstet . Dann gibt man 6 blätterig geschnittene Cham¬

pignons , einen Kaffeelöffel Brösel und 2 Deziliter sauren Rahm dazu,

dünstet die Leber damit fertig , salzt sie und richtet sie an . Ist die kW

Sauce zu dick, so gibt man etwas Wein dazu.

Gansleber mit Trüffeln.  Man läßt eine Gansleber ein paar

Stunden in Milch liegen , trocknet sie dann ab , spickt sie mit Trüffel»

(S - 13 ), legt sie zwischen Speckplatten in eine Kasserolle und bratet sie

im Rohre . Dann wird sie gesalzen , zu Stücken geschnitten , wie ganz

zusammengeschoben , angerichtet , mit aufgelöster Glace übergossen und mit

Ragout garniert.
Oder:  Man spickt die Gansleber mit Speck und bratet sie mit

Gansfett und ein paar Löffelvoll feingeschnittenen Trüffeln . Dann be¬

reitet man ein wenig dunkle Sauce , gibt den Saft einer Limone, dm

Saft der Leber , die Trüffeln und etwas Salz dazu , läßt die Sauce aff

kochen , gibt sie über die Leber und richtet diese sogleich an.
Gespickte Leber.  Man durchzieht fingerdicke Schnitzchen von Kalbs¬

oder Gans -Leber mit Speck oder Zunge , bratet sie mit Speck oder Butt«

und Zwiebel , bestreut sie mit Salz , kocht das Fett mit etwas Suppe auf

gibt diesen Saft beim Anrichten über die Leber und garniert die Schüft

mit Reis oder Makkaroni (S . 172 ) oder feinem Gemüse.

Gespickte Leber mit Rahm.  Man bratet gespickte SchnW

von Leber mit Butter und Zwiebel , bis kein Blut mehr herausdrW

kocht sie mit Rahm auf und gibt Limonensaft und Salz darauf.

Mit Rahm - Sauce.  Man durchzieht Hirsch -, Reh - oder Schöpf

Leber so mit Speck , daß derselbe oben und unten vorsteht , bratet s

mit Speck , Zwiebel , etwas Knoblauch , Thymian und einem Lorbeerblatt

legt sie dann heraus , staubt das Fett , kocht es mit etwas Suppe a»f

passiert die kurze Sauce , siedet sie mit Rahm , Limonensaft und Sah °»I

und gibt sie beim Anrichten über die Leber.



Speisen von Eingeweiden nnd Euter. 293

it

kW^

et sie-I

Mit Nahm und Sardellen . Man spickt die Leberschnitzchen
mit Sardellen und begießt sie beim Braten «mit Butter und Rahm.

Mit Pfeffer - Sauce.  Man dreht zu Streifen geschnittenen Speck
in eine Mischung von Petersilie , Schalotten und Pfeffer , spickt die Leber
damit, dünstet sie mit Speck , Zwiebel , Knoblauch und weißem Weine,
richtet sie an , seiht den Saft , mischt ihn mit ein wenig Pfeffer -Sauce
(S. 124) und gibt ihn über die Leber.

Eingebröselte Leber mit Rahm.  Man schneidet die Leber
in dicke Schnitzchen , dreht diese in Brösel , legt sie auf Zwiebelscheiben
in eine Kasserolle , bratet sie und begießt sie dabei mit Butter und , sobald
die Brösel steif sind , auch mit saurem Rahm , salzt sie, richtet sie in einem
Reisreif-(S . 172 ) an , kocht das Angelegte mit etwas Suppe auf und gibt
diesen Saft über die Leber . Leber von Wildbret bestreut man zuerst mit
Majoran und Pfeffer , dann mit Bröseln.

Mit Limonensaft.  Man bestreut Schnitzchen von Kalbs -, Reh-
vder Gans -Leber mit feingeschnittenen Limouenschalen , dreht sie in Brösel,
Ratet sie mit Oberhitze und betropft sie dabei mit Butter und Limonen --
slift und bestreut sie zuletzt mit Salz . Oder man läßt feingeschnittene
Petersilie und Schalotten in Fett anlaufen , kocht das Angelaufene mit
Limonensaft auf und gibt es über die gebratene Leber.
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Gebackene Leber.  Die abgehäutelte , zu fingerdicken Stückchen
geschnitteneLeber wird in Mehl , dann in abgeschlagene Eier und in Brösel
gedreht, in heißem Schmalze gebacken und vor dem Anrichten gesalzen.
Man gibt sie als Beleg auf Gemüse oder stellt sie kranzförmig in der
Wssel auf und gibt eine Pfeffer -Sauce mit Glace (S . 124 ) oder Sardellen-
Sauce mit Limonensaft (S . 131 ) in einer Schale dazu.

Leber - Vögerl.  Man schneidet die Leber zu kleinen Schnitzchen
Ebestreut diese mit Pfeffer , legt dann - zwischen je zwei Leberschnitzchen
^gleich großes von Speck , wickelt die so zusammengelegten Schnitzchen

Stucke von Kalbsnetz , bratet sie mit etwas Butter und bestreut sie mit
Rösteten Bröseln und Salz.

Gefüllte Leber im  Netze . Man schneidet ein schönes Stück
a bsleber streifenweise ein , aber nicht durch , damit es unten ganz bleibt.
l>N läßt man Brösel in feingeschnittenem , heiß gemachten Speck an-

Wen, gibt, wenn sie ausgekühlt sind , Salz , Pfeffer , Muskatblüte , sauren
drm ^ bin Ei dazu , streicht dies in die Einschnitte der Leber,

egt düsx in Stück Kalbsnetz , gibt sie in eine mit Butter be-

Limon̂ ^ blsserolle, bratet sie schön braun und betropft sie Mit
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Kuh-Euter. Gebraten. Man kocht ein Stück Kuh-Euter srf
die Seite 23 angegebene Weise in Salzwasser , schneidet es zu Schien

und bratet diese mit vieler angelausener Zwiebel und Fett ab.

Gebacken . Gekochtes Kuh -Euter schneidet man zu Schnitzchen, die

man salzt , einbröselt , in Schmalz bäckt und auf Gemüse gibt.

Mit Sauce . Gesottenes Kuh -Euter wird zu Stückchen geschnitten

und in einer Sauce wie zu Braungedünstetem aufgekocht.

Gefüllt . Kuh -Euter wird weich gesotten , dann ab geh autelt und z»

Schnitzchen geschnitten , von denen immer zwei und zwei Zusammenhänge»

müssen . Man streicht nun zwischen die zusammenhängenden Schuitzchc»

Haschee und drückt sie aneinander legt die so gefüllten Schnitzchen in eine

ausgestrichene Schüssel , übergießt sie mit saurem Rahm , den man mit Ei

cchgesprudelt hat , bestreut sie mit Bröseln , stellt die Schüssel in das Rohr,

läßt die Speise Farbe bekommen und richtet sie an.
Kaltzsmilch oder Kaldsdries. Eingemacht. Man schneidet

das in Suppe gekochte Bries zu Scheiben , gibt es in lichte Butter -Sauce

und würzt die Sauce mit Safran oder Muskatblüte , Salz und PfG

oder Limvnensast . Man garniert cs mit Karfiol.

Gedünstet mit Sauce . Rindsfett oder Speck , Zwiebel, gelb'

Rüben , Kohl , Kalbfleischabfälle , Knochen und die Briesröhre dünstet um

Wenn alles Farbe hat , gibt man etwas Suppe dazu , seiht hierauf de»

Saft und dünstet mit ihm das zu Scheiben geschnittene , ein wenig gesalM

Kalbshries . Dann mischt man den Saft zu Champignons -Sauce mit

Petersilie , gibt die Sauce zum Bries und ziert dieses mit Krebsschere

Man kann das gedünstete Bries auch mit einer kurzen Paradiesapfel -Sauce

übergießen und mit Reiswanneln garnieren.

Mit falscher Muschel - Sauce.  Man dünstet das gesahem

Bries aus die oben angegebene Weise mit dem beim Dünsten der ob»

genannten Bestandteile gewonnenen , geseihten Safte , gibt indessen zu de»

abgedünsteten Wurzeln etwas Butter , staubt die Wurzeln mit seinen! W

vergießt sie mit guter Suppe und einem Deziliter weißen Wein zu einer

dünnen Sauce , gibt in diese IH 2 zerdrückte Sardellen , läßt die Sauce ein-

halbe Stunde kochen, sprudelt dann einen Dotter mit ein paar Löffels

saurem Rahm und der Sauce ab und gießt dies über das angerichtete Bries

Frikassiert.  Man dünstet das zu Stücken geschnittene , gesalM

Bries mit Butter , feingeschnittenen Schalotten und Limonensaft , legt es

dann heraus , staubt Mehl in das Fett , läßt es anlaufen , vergießt cs-»

Suppe , frikassiert die Sauge mit Dottern und Limonensaft (S . 10) M

richtet sie sogleich mit dem Bries an.
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Gebraten . Man bratet zu Scheiben geschnittenes , gesalzenes Bries
mit Butter und Zwiebel ab und gibt es auf Reis oder Gemüse.

Gespickt . Man spickt die ganzen Rosen von ausgelöstem blanchierten,
gesalzenen Kalbsbries , legt sie auf Speck , Wurzelwerk und Fleischabfälle,
gibt etwas Suppe dazu , dünstet sie mit Oberhitze , damit der Speck Farbe
bekommt, und begießt sie dabei fleißig mit dem Safte . Man garniert sie
mit Erbsen oder anderem feinen Gemüse oder mit Ragout.

Mit Krebsbutter.  Man dünstet die gespickten , ein wenig ge¬
salzenen Rosen von Bries mit Krebsbutter , Suppe und Glace , bis sie
Wn rotbraun,sind.

Gebacken.  Man schneidet ein Kalbsbries zu schönen Stückchen,
bestreut diese mit Salz , dreht sie in Ei und Brösel , bäckt sie in Schmalz

Md gibt sie auf Gemüse , Ragout u . s. w . ^
Oder:  Man schneidet Bries , Hirn und Leber  zu Stücken von

gleicher Größe und Form , bröselt diese ein , legt sie in warme Butter,
gibt auch oben auf jedes Stückchen etwas Butter und stellt sie beiseite,
llmnittelbar vor dein Anrichten bäckt man sie jäh . Bries und Hirn salzt
man vor, die Leber ' nach dem Backen . Man gibt sie als Assiette oder
Ms Gemüse.

Brmckfleisch . Man läßt eine große , feingeschnittene Zwiebel in
Fett anlaufen und gibt eine Petersilienwurzel , eine gelbe Rübe und ein Stück
Sellerie, alles gerieben , und ein wenig Majoran und Thymian und gestoßenen
Wr dazu. Wenn die Wurzeln gelblich sind , gibt man würfelig ge¬
schnittene Lunge und Milz , nudelig geschnittenes Herz und zu Ringeln
geschnittene Schlagader , alles von einem frischgeschlachteten Tiere und
^möglich noch warm , dazu , läßt es ein wenig dünsten , spritzt es mit
etwas Essig, gießt so viel Suppe (oder Wasser ) dazu , daß das Fleisch
An bedeckt ist, deckt es zu und dünstet es weiter . Dann gibt man

swch die feinblätterig geschnittene Leber , blanchiertes Rindsbries und für
e ein Kilo Fleisch sorten einen Kaffeelöffelvoll frisches Schweinsblut dazu,
M das ganze verkochen und salzt es nach Geschmack . Man serviert
Mödel dazu.

Ragouts und Noschees.
Z ^ ürmertes Ragout . Jedes der nachfolgenden oder der auf

- oder 176 angegebene Art bereiteten Ragouts kann man in einer
, Schüssel anrichten und hübsch garnieren . Zur Garnierung eignen

ch ' ^ gestochene' Butterteige , Makkaroni , Reiswanneln , kleine Schnitz-
' ^ slügelbrustsleisch, Gänseleber , Faschscheiben , gespicktes Kalbsbties,
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gebackenes Hirn, Faschnocken, Karfiol, Artischocken, gefüllte Champignons,
Krebsschwestfchenu. s. w.

Kalbsragout.  Man gibt Kalbsohren und Zunge, Gekröse, Blies,
kleine Champignons und Karfiol oder Spargel in kräftige lichte SM
und mischt etwas Ragoutgewürz und Glace dazu, oder man bindet diese
Bestandteile mit Champignons-Sauce (S . 129) oder Krebs-Sauce(S.IG

Oder:  Man läßt in Fett ein wenig Zucker spinnen und sein-
geschnitteue Zwiebel gelb werden, dünstet Kalbfleisch, LungenbratenÄ
Bries, alles würfelig geschnitten, darin ab und gibt dabei öfters
nach und mischt zuletzt gedünstete Erbsen und gekochte,
schnittene gelbe Rüben dazu.

Geflügel - Ragout.  Man bindet Geflügelfleisch, Bries, Hahm-
kämme, Geflügelleber, Krebsfleisch, Erbsen und Champignons mit Krcks-
Sauce und garniert das Ragout beliebig.

Klein -Ragout (Lalxioou ). Bries, Ochsenobergaumen, Chc»»-
pignyns oder Trüffeln und geräucherte Zunge, alles kleinwürfelig ge¬
schnitten, werden mit spanischer Sauce, der mail den Saft vom Dünste»
der Bestandteile beigemischt hat, gebunden und mit Ragoutwürze gelvürzl

Lalxiaon ro^al. Man bindet Fleisch von gebratenem Geflügel,
Gänseleber, Bries, Hahnenkämme und Champignons mit KrebsbeschMl
(S . 37) und mischt etwas Glace dazu.

8a1pioou au suprörus. Kapaunbrustfleisch, Gänseleber, Cham¬
pignons, Trüffeln und Hahnenkämme oder Bries, alles kleinwürfelig gi'
schnitten, bindet man mit legierter Trüffel-Sauce (S . 130).

Legiertes weißes Ragout (8a.1pi.odir ä 1a. rsins). M»»
kocht kräftige lichte Sauce mit Geflügel-Essenz klar, schäumt sie ab us
entfettet sie, gibt etwas Limonensaft dazu, legiert sie mit ein paar Dotier»
und mengt durch Ausschwingen die gedünsteten Bestandteile des LalxM»
am orrprdiris dazu.

Ra-Aorrö6-oäarä . Einige Artischockenböden, zu Scheiben geschnitten
Bries, ganze Krebsschweifchen, Hahnenkämme, Trüffelscheiben und kleine,ge¬
backene Knödel von Geflügelfasch bindet man mit spanischer Sauce(S-^ s

Ragout vonWildgeflügel (Na -Aouck̂louAlas). Mau schrieb
Fleisch von gebratenen! Fasan oder Rebhühnern, gedünstete Gansleber, »o
Butter und Limonensaft gedünstete Champignons und mit Madeirar>»
Fleisch-Essenz gedämpfte Trüffeln, von allem gleichviel, zu länglich-̂
eckigen Stückchen, gibt den entfetteten Saft dazu, bindet das Ganze A-
spanischer Sauce und garniert es mit Butterteig oder mit gespickten Br»I'
schnitzchen.
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Wildbret - Ragout (Lalpioori ollasserrr ) . Man bindet gebratenes
Hasen- oder Neh -Fleisch mit Wildbret -Sauce , gibt auch Fleisch von Wild-
ßeflüzel, Geslügelleber , Champignons (oder Trüffeln ) und geräucherte Zunge
dazu und garniert das Ragout mit Makkaroni oder füllt es in kleine
Pastetchen oder in eine Kruste von Butterteig.

Einfaches Wildbret - Ragout.  Man dünstet Hals , Brust und
Herz eines Hasen mit Beize , schneidet das brauchbare Fleisch kleinwürfelig
md macht vom übrigen Wildbret -Sauce , die man passiert und zum Fleische
mischt. Dann gibt man noch die gebratene Leber und Essiggurken , beides
kleinwürfelig geschnitten , oder getrocknete gesottene Schwämme dazu und
garniert das Ragout mit abgeschmalzenen Nudeln oder Kartosfel -Krapferln.

FranzösischesHasen - Ragout (Oivsb ) . Vorderes Hasenfleisch
wird gewaschen, in nicht zu kleine Würfel geschnitten , zwischen Tüchern
getrocknet und in Fett auf allen Seiten ein wenig angebraten . Indessen
W man in einer tiefen Kasserolle viel würfelig geschnittenen Speck heiß
u»d gelblich werden und ein paar feingeschnittene Schalotten darin gelb
Mlanfen. Sodann staubt man das angebratene Fleisch mit ziemlich viel
Mehl, kocht es mit ein wenig Suppe auf , gibt es zu Speck und Scha¬
lotten in die Kasserolle , gibt Artischockenböden , blätterig geschnittene Cham-
Wons , eine entrindete , in Stücke gebrochene Semmel , ein mit einem
baden zusammengebundenes Sträußchen von Petersilie , Thymian und
-orbeerlaub, das man vor dem Anrichten wieder herausnimmt , und so
viel roten Wein und Suppe zu gleichen Teilen dazu , daß die Flüssigkeit

^ Fleisch völlig bedeckt, und läßt das Ganze auf starker Hitze dünsten,
^ach einiger Zeit salzt und pfeffert man die Sauce nach Geschmack.
^a>>n zerdrückt man die rohe Leber des Hasen , verrührt sie mit ein paar
Wlvoll von der Sauce und mit dem Haseublüt (das man beim Zer-
W des Tieres anfgefangen und mit etwas Essig verrührt hat ) und
Wt sie zum Ragout . Kurz vor dem Anrichten gibt man noch ein Stück

mit ein wenig Mehl abgedrückte Butter in die Sauce . Man kann
^ Ragout auch von Nehfleisch bereiten.

Kaninchen - Ragout.  Man schneidet das gesottene Herz und

o gedünsteten weißenLleisch eines jungen Tieres sowie die rohe

vd^ ^ ssiklig, kocht das Geschnittene mit lichter Sauce (wie für Kalbs-
^ Geflügel-Ragout ) auf und gibt Erbsen und Schwämme dazu.

. . ^ Dunst gekochtes Ragout . Man schneidet gesottenen Kalbs-
R und gekochtes Wammel kleinwürfelig , gibt gesottene Hahnenkämme,
^ slchweifchen, gedünstete Champignons und Erbsen oder Spargel -Erbsen
Z", überdünstet alles mit Butter , staubt cs ein wenig und kocht es mit
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Bratensaft und wenig Suppe auf . Wenn es ausgekühlt ist , mischt m»

Dotter dazu und siedet es in Dunst.

Haschee ( ttaokis ) . VonKalb - oder Geflügel - Fleisch.  Mi>»

bereitet saftiges Haschee (S . 41 ), legiert es beim Anrichten mit ein pm

Dottern und einem Stückchen srischer Butter , füllt es in einen Nudel-

oder Reis - Kranz oder in eine Kruste von Butterteig und belegt es obc»

mit verlorenen Eiern . Oder man richtet es in einer tiefen Schüssel a»

und garniert es mit gebackenem Kalbshirn oder mit Krebsbuttsr ge¬

dünstetem Bries , mit Karfiolröschen , Artischocken , Zungenstückchen u. dgl

Oder man mischt vor den Dottern etwas Sardellenbutter oder Krebsfleisch

oder feingeschnittene , gedünstete Schwämme dazu und garniert das Ragout

mit Butterteig.

Von Wildgeflügel.  Reste von gebratenem Wildgeflügel sowie

Leber und Magen des Geflügels und Kapaun - oder Hühner -Leber werde»

fein geschnitten und abgedünstet . Indessen kocht man das zerschlagene

Gerippe mit Wurzelbrühe und Champignons - Abfällen aus , seiht dam die

Brühe , vergießt mit derselben das gedünstete , ein wenig gestaubte Fleisch

und läßt es gut verkochen . Oder man bindet das feingeschnittene Fleisch

mit dickeingekochter spanischer Sauce . Man garniert dieses Ragout mit

gespickten Brustschnitzchen , Zungenstückchen , Trüffelscheiben , gedämpfte»

Kastanien , kernweich gekochten , halbierten Eiern u . s . w.

Von Wildbret.  Das feingeschnittcne Fleisch von Wildbret wird

mit Wildbret -Sauce mit Rahm aufgekocht und mit Dottern gebunden.

Man belegt es mit Schnitzchen von Filet , mit gebackenen Semmelstücke»

und Eiern , mit Limonen - oder Trüffel - Scheiben , mit Krapferln vo»

Butterteig o . dgl.
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Uafesen und Kernnrelkrusten.
Pasesen . Ungefüllte Schnitten ( arme Ritter ). Mo"

schneidet Semmel zu halbsingerdicken Schnitten , erweicht diese in MÄ

taucht sie in gesalzene , abgeschlagene Eier und bäckt sie in Schmalz W

gelb . Man gibt sie auf Gemüse oder zu Salat.

MitHirn oderHaschee.  Man schneidet dünne Semmelschuitte »,

füllt je zwei und zwei mit abgedünstetem "Hirn oder Haschee zusammen,

taucht sie auf beiden Seiten in Milch , läßt sie eine Weile liegen , tach

sie dann in gesalzene , abgeschlagene Eier , dreht sie in Brösel und oa

sie in Schmalz . .

Mit Fi sch fülle.  Man dünstet eine Karpfenmilch mit Butter̂
Petersilie , mischt etwas feinzerdrückte Häringsmilch dazu und streicht
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zwischen dünne Semmelschnitten, die man dann wie die Hirnschnitten
einbröselt und bäckt. Man gibt Kartoffelsalat dazu.

Semmel-Paftetchen. Man reibt runden, kleinen, mürben Broten
die Rinde ab. Dann schneidet man bei jedem einen Deckel ab, höhlt die
Stücke aus, füllt sie mit Ragout oder Haschee oder abgedünstetem Hirn,
gibt die mit Ei bestrichenen Deckel wieder darauf, taucht die Brote in
Milch, dreht sie in Ei und Brösel und bäckt sie in Schmalz.

Oder: Man schneidet von einem abgeriebenen Wecken ziemlich-
große, ovale Stücke, bäckt diese in Schmalz, ohne sie dabei umzudrehen,
Wt sie dann auf der Weichen Seite soviel als möglich aus und füllt sie
mit Ragout oder Haschee oder Fleisch-Püree oder gedünsteten Schwämmen.

Kleine Brotkrusten (6routon8). Mit Reis und Haschee.
Frisches Weißbrot, dessen Rinde man abgerieben hat, schneidet man zu
Dgerdicken Scheiben, die man rund aussticht und in Schmalz bäckt, ohne
!>edabei umzukehren. Dann bestreicht man die weiche Seite der Schnitten
E Ei, häuft gedünsteten Reis, den man mit einem Dotter und mit
Haschee gemischt hat, darauf, streut Brösel und Parmesankäse darüber,
iropft Butter darauf und bäckt die Schnitten im Rohre.

Mit Wildgeflügel.  Von Resten von gebratenem Wildgeflügel
schneidet man das schöne Fleisch nudelig. Vom übrigen macht man eine
Älmi-Sauce. Dann mischt man das Fleisch mit so viel von der Sauce,
aß es saftig, aber doch dick ist, häuft es auf gebackene Semmelschnitten,
Acut es mit Bröseln, betropft es mit Butter und bäckt die Schnitten.

Mit Fischfasch und Krebsragout.  Man bestreicht die
Wtten mit Fischfasch, die man mit Dottern gemischt hat, häuft auf

sbo in der Mitte mit Beschäme! gebundenes Krebsragout, überstreicht
^ Faschdecke mit Krebsbutter, streut Brösel darüber und bäckt die
Witten nur kürz.
, Geflügelleber.  Man läßt feinzerdrückte Schalotten und

Thymian(und ganz wenig Knoblauch) in Butter anlaufen, gibt
"Wiegte Geflügelleber, feingehackte Champignons(ein wenig feingewiegte

^o "b"schale) und eine kleine Prise Pfeffer oder Paprika dazu, dünstet
anze auf schwachem Feuer ab, verrührt es, kurz ehe man es vom

d ^ "immt, mit etwas Salz und einem Stück Butter und häuft es
" ergartig auf in Butter goldgelb gebackene Weißbrotschnitten.

»î ^.^ rensch nitten.  Gebratene Nieren samt dem Fette schneidet
etwas sie mit den feinen Kräutern. Dann verrührt man
P de Semmel und einen Dotter mit heißer Butter, gibt dies

"h edünsteten, salzt und Pfeffert die Mischung, häuft sie auf die
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Schnitten, streut Brösel darüber, tropft Butter darauf und bäcktdir
Schnitten.

Wildbret in Semmelkruste . Bratenreste von Haseno.dgl
schneidet man sein und mischt sie mit dicker Wildbret-Sauce, etwas säum
Rahm und einem Dotter zu einer saftigen, aber dicken Masse. D«
streicht man einen glatten Model mit Butter aus und belegt den Mn
und die Seitenwand desselben mit Schnitten von abgeriebenen Semmeln,
die man auf einer Seite in geschmolzene Butter getaucht hat und die»
halb übereinander legt. Man füllt nun den Model mit dem HaM
welches man mit schönen Stückchen vom Wildbret unterlegt, voll, deikl
das Haschee mit in Butter getauchten Semmelschnitten zu, bäckt und stütz
es und serviert Wildbret-Sauce dazu.

mit
G
gest,
dies
M

Grdapfet -Kpersen.
Erdäpsel -Krapferl . Eingebröselt.  Man bratet6 mittel¬

große Kartoffel, schält und passiert sie, stößt sie mit 3 Deka Butter,
2 oder 3 Dottern und etwas Salz , treibt den Teig aus und stichth
zu kleinen Krapferln aus, die man in Ei und Brösel dreht und i«
Schmalz bückt. ;

MitKäse.  Zu heißem Beschämet von 2 Deziliter Obers rührt m«
recht geschwind2 ganze Eier, geriebenen Parmesankäse und so viel geriet
Erdäpfel, daß man kleine Kugeln formen kann, die man dann über
Papier auf das Blech legt, mit Ei bestreicht und im Ofen bäckt.

Mit Haschee.  Man bröselt 10 Deka Butter mit 10 Deka Mehl
ab, mischt Salz und 10 Deka passierte Erdäpfel dazu und macht die-
mit einem Dotter zu Teig, den man wie Butterteig mehrmals anstreit!
und wieder zusammenschlägt. Ist er zum letzten Mal ausgetrieben, soD
man ihn zu Krapferln aus, füllt diese mit Haschee(S . 41), bestE
sie mit Ei und bäckt sie aus dem Bleche.

Oder:  Man bereitet den Teig ebenso, treibt ihn ans einem̂
mehlten Tuch aus, bestreicht ihn mit Haschee, rollt ihn zu einem Struk
zusammen und schneidet Ziesen zu Stücken, die man dann in EiM
Brösel dreht und in Schmalz bäckt. .

Oder:  Man kocht4 große, mehlige Erdäpfel, schält und zerdm
sie, mischt sie mit beliebigem feingehackten gebratenen Fleisch, ^
Stückchen Butter, Salz, Pfeffer und einem Ei, formt die MischE
kleinen Kugeln, taucht diese in Eiweiß und bäckt sie in Schmalz.
garniert sie mik gebackener grüner Petersilie.
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Erdäpfel-Pastetchen(Lnoûacken). Man treibt7 Deka Butter
mit2 Dottern und einem Et ab, gibt 28 Deka gekochte, passierte Erd¬
äpfel, Salz und 3^2 Deka Mehl dazu, drückt einen mit Butter aus-
gestrichenen und mit Mehl ausgestreuten Krapfenstecher mit etwas von
dieser Masse voll, stürzt das Eingedrückte heraus, drückt wieder Von der
Messe ein und fährt so fort, bis diese verbraucht ist. Dann dreht man

^dieKrapferl in s§i und Brösel, macht bei jedem oben mit einem kleineren
Krapfenstecher einen Einschnitt, welcher den Deckel bezeichnet, und bäckt sie
in Schmalz. Hierauf nimmt man die Deckel mit einem Messer heraus,
M die Pastetchen aus, füllt sie mit Wildbret-Ragout oder Haschee oder

, Salnn oder Fleisch-Püree und bedeckt jedes wieder mit seinem Deckel.
- Erdäpfel-Laiberl im Netze. Man läßt Zwiebel und Petersilie
i in Fett anlaufen, gibt feingeschnittenes gebratenes Schweinefleisch hinein,
' dünstet es ganz kurz ab und mischt gekochte und zerdrückte Erdäpfel (noch
^einmal soviel im.Gewichte) und etwas Salz dazu. Dann legt man je
' 2Eßlöffelvoll von der Masse auf Stücke von Schweinsnetz, schlägt diese

darüber zusammen und formt runde Laibchen, die man mit der zusammen-
gesalteten Seite gegen unten in eine mit Butter bestrichene Pfanne legt,

>"öen mit Butter bestreicht und im Rohre schön gelb bäckt.
Erdirpsel-Warmeln mit Schinken. Man treibt4 Deka Butter

E 2Eiern und2 Dottern ab, gibt 2 Händevoll passierte Erdäpfel, etwas
l Mrm Rahm, Salz und feingeschnittenen Schinken dazu, füllt dies in aus-
s Dröselte Formen, bäckt es und stürzt es.

Unterlegte Erdäpselscheiberr. Mit Bratwürsten.  Eine
nO sehr dünne Bratwurst bratet man mit viel Butter und mit fein-

^ geschnittener Zwiebel langsam durch. Dann nimmt man sie aus dem Fett,
^dch ihr die Haut ab und schneidet sie zu Scheiben. Indessen läßt man
^Mn Lössel Mehl in Fett anlaufen, kocht das Angelaufene mit kräftiger

^PPe, Salz und Pfeffer auf, gibt zu Scheiben geschnittene gekochte Erd-
^ und läßt sie einige Minuten dünsten. Dann legt man eine
^ Butter ausgestrichene, ausgebröselte Form mit Bratwurstscheiben aus,

^ ^ Ebuweise Erdäpfelscheibenund Würste ein, gibt zuletzt Brösel
,!>Butter darauf, bäckt das Ganze im Rohr und stürzt es. Man gibt

- b- ^ Salat.
Mit Rahm und Selchfleisch.  Man gibt gesottene, geschalte,

? Scheiben geschnittene Erdäpfel in eine mit Butter ausgestnchene
Pustel, streicht mit feingeschnittenem Schinkenfleisch abgesprudelten
Mren Nahm darüber, gibt wieder Erdäpfel und dann Butter und Brösel
^Ms und bäckt die Speise im Rohre.
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Mit Hering . Man läßt seingeschnittene Zwiebel und dam
Mehl in Butter anlaufen , gibt einen entgräteten , feingeschnittem , L
2 Deziliter saurem Rahm abgesprudelten Hering und zu Scheibenx
schnittene , noch warme Kartoffel dazu , füllt das Ganze in eine mit!
ausgestrichene , ausgebröselte Form , bäckt es im Rohre und stürzt!

Mit Eierrl und Sardellen.  Man treibt ein Stück Butt

3 seingeschnittenen Sardellen ab , rührt 4 Dotter und etwas Salz ch
mischt sauren Rahm darunter und läßt das Ganze eine Weite stehn, Dm
gibt man in eine Mehlspeisschüssel eine Lage von dieser Mischung , d
eine Lage von gekochten , geschälten , zu Scheiben geschnittenen Erditz^
und eine von zu Scheiben geschnittenen hartgesottenen Eiern , wiet

dies noch zweimal und gibt zum Schluß eine Lage von der Ms
darauf . Man stellt die Speise in das Rohr , bäckt sie ziemlich kurzuü
richtet sie in der Schüssel an . Man kann auch nur roh geschälte,»
Scheiben geschnittene , überdünstete Erdäpfel abwechselnd mit zu Sc
geschnittenen hartgesottenen Eiern in die mit Butter ausgestrichene Schliß
legen , jede Schicht mit Salz bestreuen , das Eingelegte zuletzt mit eiB
Viertelliter saurem Rahm übergießen und es dann backen.

Unterlegtes Erdäpfelkoch. Man treibt 7 Deka Butter
4 Dottern ab , mischt 2 Klar als Schnee , 6 mittelgroße , gekochte, Pas

Erdäpfel , ein paar Löffel Mehl und etwas Salz dazu, ' füllt dieE
dieser Masse in eine mit Butter ausgestrichene , ausgebröselte Form,
feingehackte Schweins - oder Lungenbratenreste oder Wildbret -Haschee dBE
und dann die übrige Masse darüber und bäckt das Koch.

Erdäpfel -Krapfen mit Hefe. Ungefähr4 mittelgroße ErW
werden gebraten , warm passiert , etwas gesalzen und mit 3 ' /s TeM
Mehl , 2 Deka Preßhefe , dem nötigen Obers und 2 Eiern zu Teigk
macht , welchen man gut abschlägt , dann austreibt und zu runden
aussticht . Man gibt nun ans einen Teil der Fleckchen Häufchen voiisK
geschnittenem . Schinken , deckt sie mit den anderen Fleckchen zu, Oft
aufgehn wie Fasching -Krapfen und bäckt sie wie solche in Schmalz, ^
Anrichten bestreut man sie mit Parmesankäse.

Oder:  Man macht sehr weichen Teig von 3Vs Deziliter A-
^8 Liter Milch , 2 Deka Hefe , 2 Dottern und Salz , schlägt ihn gut̂

gibt zuletzt 6 mittelgroße gebratene , passierte , noch warme Erdäpfel
treibt den Teig aus , sticht ihn auf die oben angegebene Weise aus, ft
die Krapferl mit beliebigem Haschee (S . 41 ), bäckt sie wie die obigeu^
richtet sie rasch an , da sie sonst zusammenfallen.
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Schinken-Slperfen.
Schinken-Fleckerl. Man macht Nudelteig von4 Deziliter Mehl,

Meidet ihn zu ein Zentimeter breiten Fleckerln, siedet diese in Salz-
lvasser, seiht sie ab und läßt sie auskühlen. Dann mischt man sie mit
Mm Abtriek von 4 Deka Butter, 2 Eiern und 2 Deziliter saurem Rahm
und 14 Deka feingeschnittenem Schinkenfleische, füllt sie in einen aus-
zebröselten oder mit Frittaten oder mit mürbem Teig ausgelegten glatten
Model, bäckt sie im Rohr und stürzt sie.

Schinken-Warmeln. Man sprudelt2 Deziliter sehr guten sauren
Rahm mit 2 Dottern ab, mischt feingehacktes Schinkensleisch und zu
Fleckchen geschnittene Frittaten von einem Ei darunter, füllt dies in aus¬
geschmierte, stark mit gehacktem Schinken ausgestreute Wanneln und siedet
es in Dunst.

Oder:  Man kocht Fleckchen von Nudelteig mit Milch, läßt sie aus-
iiihlen, gibt sie in Butter, mischt ein paar Dotter und feingehackten Schinken

und bäckt die Mischung in ausgebröselten Wanneln.
Schinkeu-Pastetchen. Man mischt Frittaten-Nudeln von einem

Mund 14 Deka feingeschnittenes Schinkenfleisch zu einem Abtriebe von
Deka Butter, 4 Dottern und 2 Löffel saurem Rahm, füllt dies in kleine,

>>>>Pastetenteig ausgelegte Formen (S . 76), deckt es mit Teig zu und
Mt es.

Mit Makkaroni.  Mürben oder Butterteig bäckt man in kleinen
vMen hohl aus (S .76). Indessen mischt man gesottene, abgeseihte Makka-
soni mit feingehacktem Schinken, macht die Mischung mit saurem Rahm
^ lg, gibt sie in heiße Butter, dünstet sie auf, mischt sie mit geriebenem
Mmesankäse, füllt sie dann in die heißen Pastetchen und serviert diese
Weich.

Schinken-Krapserl . Mit sauremRahm.  Man treibt 7 Deka
Wer Mt 4 Dottern und 2 Deziliter saurem Rahm ab, mischt2 Deka

Ebenen Parmesankäse, den Schnee der 4 Klar und 28 Deka fein-
g.uchnittenen Schinken dazu und streicht dies auf das Blech. Nachdem es

Minuten gebacken wurde, bestreicht man es mit saurem Rahm,
kut"Schinken darüber, bäckt es fertig und sticht es zu Krapferln aus.

vo .? ^ " Een-Krapserl zu Tee.  Man macht auf dem Brette Teig
^ka Mehl, 10 Deka Butter, einem ganzen Ei, etwas Salz und

den die man in beiläufig '/8 Liter Milch ausgelöst hat, treibt
zilRM̂ ^ rrückendick aus und sticht ihn mit einem kleinen Ausstecher

Echen aus, bestreicht die Hälfte derselben mit zersprudeltem Ei, Hibt
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auf jedes bestrichene Blättchen eine Kugel von möglichst fest znsam» gri

gedrücktem seingewiegten fetten Schinken , deckt über diese ein mibestrich« ^ 3el

Blättchen und drückt dieses am Rande gut nieder . Dann sticht nm ^

Krapferl mit einem noch etwas kleineren Ausstccher aus , bestreicht sieB i>ie

Eidotter und bäckt sie im kühlen Rohr . (Die angegebene Quantität Az

erfordert etwa 30 Deka Schinken .)

Schinken-Kipserl . Man macht Hefenbutterteig von8 DekaW M

8 Deka Butter , 2 Dottern , 2 Deka Preßhefe , Milch und Salz , treibt >h« etti

aus , schneidet ihn zu dreieckigen Fleckchen , bestreicht diese mit SW «- Dc

fülle , rollt sie zusammen , biegt sie kipferlförmig , läßt sie gehn und Mß

Für die Fülle wird ein schönes Stück magerer Schinken mit ein « iz ^

Semmelkoch (S . 37 ) und 2 Dottern sein gestoßen.

Krevs -Kpersen . h

Krebs -Würstchen. Man bereitet Krebsbeschamel(S. 37), chli ^
ein paar Dotter dazu , mischt würfelig geschnittenes Krebsfleisch dariB ^

und rollt diese Mischung über Bröseln zu Würstchen , die man dann in6 ^

und Brösel dreht und in Schmalz bäckt . "

Krebs -Becher. Von Nudeln . Man siedet von Dottern bereN

kurze Nudeln in Milch und läßt sie auskühlen , treibt dann KrebsbB ^ ^

mit Eiern ab , gibt die Nudeln und Krebssleisch dazu und salzt das OG ^ 0

Dann wird es in mit dünnem Butterteig ausgelegte Becherformen gefE ^

oben mit Bröseln bestreut und darüber mit Krebsbutter beträufelt , ans , 8>

Blech gestellt , gebacken und gestürzt.

Von Krebsbeschamel.  Man bereitet Krebsbeschamel (S 3b ^

rührt ein Paar Dotter , die Klar der Eier als Schnee und würselW ^

schnittenes Krebssleisch dazu , füllt dies in Becherformen , siedet es in DB ^

und stürzt es.

Krebs -Kapseln . Man treibt4 Deka Krebsbutter mit 3DW ^
ab , mischt eine Handvoll in Obers erweichte Brösel und zwei Klara- ^

Schnee dazu , salzt die Mischung , gibt dann in kleine Schüsselchen vonW ' ^

je einen Löffelvoll von dieser Mischung , darüber gewürfelt geschah ^

Krebssleisch , welches man mit Eingerührtem verrührt hat , und über m

wieder etwas von der Mischung , stellt die gefüllten Schüsselchen ans

Blech und bäckt sie im kühlen Rohre . ^

Krebs -Pastetchen . Mit Fasch oder Ragout.  Manr ^
5 Deka Krebsbutter mit einem Ei und 2 Do tern ab , stößt 5 De ^

in Milch erweichte Semmel mit Scheren und Schweifchen von 9 nn
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großen Krebsen, mischt dies zum Abtrieb und gibt etwas Salz dazu . Dann
belegt man das Blech mit Butterteig , stellt ausgebröselte kleine Reifmodel
darauf, drückt sie durch den Teig , füllt sie mit der Mischung und unterlegt
diese dabei mit kaltem Ragout , bäckt das Ganze , zieht dann die Reife
heraus und richtet die heißen Pastetchen sogleich an.

In Formen (variolss ) . Man macht mürben Teig von 18 Deka
Mehl, 8 Deka Krebsbutter , esnem rohen und einem hartgesottenen Dotter,
etwas Wein und Salz , läßt ihn rasten und treibt ihn hierauf dünn aus.
Dann legt man mit Krebsbütter ausgestrichene Formen mit Fleckchen
von dem Teig aus, - füllt sie mit Krebsragout , deckt dieses mit Teig¬
fleckchen zu und bäckt und stürzt die Pastetchen.

Gefüllte Blättchen (kstüts xütss au rmtmrol ) . Man macht
s Teig von 18 Deka Mehl , 18 Deka Krebsbutter , 2 Dottern , 2 Löffeln

Wein, Salz und saurem Rahm , läßt ihn rasten , treibt ihn aus und legt
chn wie Butterteig zusammen . Dann treibt man ihn messerrückendick aus,
sticht ihn mit einen : Krapfenstecher zu rnnden Fleckchen aus , häuft auf
^ Hälfte derselben Krebshaschee und bestreicht sie am Rande mit
Ei, deckt sie mit den anderen Fleckchen zu , bestreicht sie oben mit Krebs-
butter und bäckt sie nicht zu heiß.

Krebs-Netzchen. Man macht Fasch (S . 38) von Krebsbutter,
Senunelbeschamel, Hühnerfleisch , Dottern und Salz und 'mischt würfelig ge¬
schnittene Champignons und Geflügel - Brustfleisch dazu . Dann legt man
viereckige Stücke von ausgewässertem Schweinsnetz auf ein nasses Tuch,
S>bt aus jedes drei Krebsschweifchen (mit der roten Seite gegen das Netz)

^ und aus diese einen Eßlöffelvoll von der Fasch und schlägt das Netz darüber
- zusammen, legt die Päckchen so in eine mit Krebsbutter ausgestrichene Kasse-

Ee , daß die Krebsschweifchen gegen oben gekehrt sind , bestreicht sie mit
^ Krebsbütter, preßt sie anfangs mit einem flachen, einpassenden Deckel
l ^cht nieder und bratet sie langsam mit Oberhitze.

Krebs-Meridon . Man treibt5 Deka Krebsbutter mit 4 Dottern
ub, mischt 10 Deka mit Obers befeuchtete Brösel von feiner Semmel , dann

^ bie würfelig geschnittenen Schweifchen und Scheren von 15 Krebsen und
^ »nt Butter gedünstete Erbsen dazu , füllt dies in einen mit Spargelköpfen
^ uud Krebssleisch ausgelegten Model , siedet es in Dunst und stürzt es.

Reis - und KLse-Kpeisen.
Reis-Meridon . Mit Ragout.  Man dünstet 14 Deka.Reis

Esch und dick, treibt 6 Deka Krebsbutter mit 3 Dottern ab , gibt den

E6 zum Abtriebe , mischt den Schnee der drei Klar dazu , füllt bie Hälfte
drato, SüddeutscheKüche. . 20
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der Masse in einen Model, gibt Ragout darauf, deckt dieses mit bei»
noch übrigen Reis zu, siedet das Ganze eine Stunde in Dunst und stürztet

Mit ,Geflügelfleisch.  Man mischt würfelig geschnittenes FW
von gebratenem Geflügel und Krebsschweischen zu dem Reis, den»
auf die oben angegebene Weise gedünstet und mit einem Abtriebe»
Krebsbutter und Dottern gemischt hat. Dann legt man einen Model mit
Papier und darüber mit Krebsschweischen und Spargelkbpfchen aus, st
den Reis ein, siedet ihn in Dunst und stürzt ihn.

Reis -Meri- on in Butterteig . Man kocht 14 Deka Reiss
Milch weich und dick, treibt ihn mit Krebsbutter und 4 Dottern ab nß
salzt ihn ein wenig. Dann legt man eine Form mit Blätterteig is
(S . 76), füllt sie mit dem Reis und unterlegt denselben dabei zminsl
mit Ragout von Krebsbutter und Geflügelfleisch, Bries , Euterl und EH»,
schließt den Teig über dem Reis, bäckt das Ganze, stürzt es undA
dann dem Teige noch mehr Farbe.

Reis -Pastetchen (6nou8t3ä6n). Mit Haschee oderRagout.
Man gibt in eine Kasserolle ein Stück Butter , eine kleine Zwiebel, 14 Äs
Reis und so viel Suppe , daß der Reis davon bedeckt ist, kocht dies, bis
der Reis ziemlich weich und dick ist, und mischt hierauf geriebenen Parinest
käse dazu. Dann streicht man einen Krapfenstecher (von 4 Zentim^
Durchmesser) mit Butter aus, stellt ihn auf ein Brettchen, drückt ihn̂
Reis voll, streicht diesen oben gleich, stürzt ihn auf ein Blech, dv
wieder Reis ein und fährt so fort,,bis aller Reis verbraucht ist. W»
die Kapseln ausgekühlt sind, dreht man sie in Ei und dann in Bist,
die man mit geriebenem Käse gemischt hat, macht bei jeder oben̂
einem etwas kleineren Ausstecher einen Einschnitt, um den Deckel zû
zeichnen, und bäckt sie in Schmalz, hebt dann die Deckel ab, niunnt̂
weiche Innere heraus, füllt statt desselben Haschee oder Ragout»n
Fleisch-Püree ein und gibt die Deckel wieder darauf.

Gestützter Reis . Mit Leber und Sprossenkohl. M
drückt gedünsteten, mit Käse gemischten Reis mit einem Löffel in ei»
mit Butter ausgestrichenen Model am Boden und an der Seite ein, st
den leeren Raum mit gerösteter Kalbs- oder Gans -Leber und abgeschmlzst^
Kohlsprofsen, deckt das Eingefüllte mit Reis zu, stellt den Model in hest
Wasser und stürzt den Reis erst unmittelbar vor dem Anrichten-

Mit Wildbret.  Man röstet Reis mit Butter und seingeschnR^
Zwiebel ein wenig ab, dünstet ihn dann mit Suppe und mischt ih" "
gedünsteten, gehackten Champignons. Dann legt man eine mit Buttera
gestrichene Kuppelsorm mit Zungenstückchen zierlich aus, drückt dar»
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fingerdick Reis ein , füllt den leeren Raum mit dickem Ragout von Wild¬
geflügel oder mit Stücken von Wild und Püree von demselben Fleische,
bedeckt das Eingefüllte mit Reis , stellt das Ganze für eine Weile in das
Rohr und stürzt es dann.

, Mit Kalbfleisch und Schwämmen.  Blätterig geschnittene
Bratenreste werden mit Butter und angelaufener Zwiebel aufgedünstet,
mit gedünsteten Schwämmen gemischt und ausgekühlt . Dann mischt man
noch2 Eier dazu , unterlegt mit dieser Mischung gedünsteten Reis in einer
ansgebröselten Form , bäckt ihn und stürzt ihn.

Mit Ragout oder Haschee.  Man legt einen Reifmodel mit
Krebsschweifchen, Morcheln , Spargel oder Karfiol aus , drückt ihn mit Reis
voll, stürzt das Eingefüllte und gibt Ragout oder Haschee in die Mitte.

Mit Schweinefleisch.  Man mischt weißgedünsteten Reis mit
gesottenem, würfelig geschnittenen Fleische von einem jungen Schweine , drückt
ihn in einen stark mit gehacktem Schinkenfleisch ausgestreuten Kuppelmodel,
stellt diesen für eine Weile in heißes Wasser und stürzt dann den Reis.

Geflügel - Reis.  Man legt eine mit Fett ausgestrichene Form mit
kleinen Stücken von gebratenem Geflügel aus , drückt dann gedünsteten
Reis, den man mit geriebenem Käse gemischt hat , in die Form und
Merlegt ihn dabei auch mit Geflügelstückchen , stellt die Form für eine
Weile in heißes Wasser , stürzt hierauf den Reis und gibt mit einem
Dotter verrührte Butter -Sauce darüber.

Reis auf türkische Art (pilsvv). Man färbt in Wasser gekochten
Räs mit Safran gelblich , unterlegt ihn in einem Kuppelmodel mfl
Matenem, von den Beinen gelösten Fleische von zahmem oder Wild-
UÜg oder von Hammel oder Lamm , deckt ihn zu und erhitzt ihn , bis
i'ch an dem Deckel viel Dunst angesetzt hat . Dann übergießt man ihn mit
M heißen Fette des gebratenen Fleisches und bäckt ihn im Rohr , bis

^ eme Kruste hat.
Käse-Kapfelrt (ssonrlu68). Man läßt 7 Deka Butter zerschleichen

vv 5 Deka Mehl dariü anlaufen , gibt 7 Deka geriebenen Parmesan-
v» 3'/g Deka geriebenen Groyer -Käse dazu , mischt , wenn der Käse sich
EMs aufgelöst hat , noch fast 2 Deziliter siedendes Obers best verrührt

würzt es mit Pfeffer , Salz und einer Messerspitze Moll Zucker
als Es auskühlen . Dann rührt man 4 kleine Dotter und die 4 Klar
vonm ^ zu, füllt die Masse in mit Butter ausgeschmierte Kapseln

„br (Fig . 29 , S . 275 ), stellt diese fest nebeneinander auf das
EH, bäckt sie kurz, legt sie über einer Serviette auf und "serviert sie gleich.

^der : Man treibt 7 Deka Butter mit 4 Dottern ab , mischt 14 Deka
20*
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geriebenen Parmesankäse, Salz und weißen Psesser und den Schm im Sa

4 Klar dazu, süllt dies in Papierkapseln, bäckt es 10 Minuten und scmer! U

es dann sogleich, da es sonst zusammenfällt.
Oder:  Man treibt.7 Deka Butter mit 3 Dottern ab, gibt in Milch

erweichte Brösel und, wenn sie verrührt sind, 7 Deka geriebenen PamesM- , von

käse und 2 Klar als Schnee dazu, süllt dies in Papierkästchen und ML ŝl
Oder:  3 V? Deka geriebener Parmesan- und 2 Deka gerieb« 3^

Schweizer-Käse, 3^2 Deka zerlassene Butter, Psesser, Salz, 3 Dotter,da

Schnee der 3 Klar und eine Messerspitze Zucker werden leicht zusaw» ^

gemischt und in Papierkapseln gebacken. ^
Käse-Semmeln . Man bereitet Butterteig von 16 Deka Mehl-Ki "

Fülle sür denselben mischt man einen Abtrieb von5 Deka Butter, 2Dotter» ^^
und 2 Löffel mildem sauren Nahm mit 7 Deka geriebenem Parmesankäse Md "»

Schnee von einem Klar und gibt, wenn die Mischung zu weich sein sollte,«

wenig von seinen Bröseln dazu. Hierauf schneidet man den Messerrückens^
ausgetriebenen Teig zu viereckiger; Fleckchen, gibt aus jedes ein HäuW ^

von der Fülle und schlägt die Ecken des Fleckchens über der Füllez»' ß

sammen, so daß die Krapferl wie kleine Kaisersemmeln aussehen- 6r ^
werden dann mit Ei bestrichen, auf dem Bleche gebacken und heiß servil

Käse-Krapfen . Man läßt7 Deka Butter auf dem Herdezerschleiß»,
gibt 10 Deka Mehl dazu, verrührt dies gut und mischt unter beständig!»! ,

Rühren nach und nach beiläufig4 Deziliter Milch dazu. Wenn es ganzM

ist, nimmt man es vom Herde, rührt 7 Deka geriebenen Parmesankäse,6DoA

eine Prise Zucker, etwas Pfeffer und Salz gleichzeitig dazu, stellt es wiederM! ^
den Herd und rührt es, bis es sich von der Kasserolle löst und ganz dick>s

Dann läßt man es auskühlen. Kurz vor dem Anrichten treibt man es aß ^
sticht es mit einem Krapsenstecher aus, legt die Krapfen in eine mit iM

ausgestrichene Kasserolle und bäckt sie auf mäßiger Hitze auf beiden Sê ^

Beim Anrichten bestreut man sie mit geriebenem Parmesankäse. ^
Käse-Beschälltel . Man rührt6 Deka Mehl in 5 Deka gesch'E

Butter und verrührt dies mit Milch zu einem seinen, glatten Koche,iW ^

dann 3^2 Deka geriebenen Käse darunter, rührt, wenn die MischuW" ^

gekühlt ist, 4 Dotter und Schnee von 3 Klar dazu, kann auch l ^
Ragout vorbereitetes, kleinwürfelig geschnittenes Bries und gedü»0 ej>

Champignons beimischen, süllt die Masse in kleine, mit dünn ausgetne»» ^

Butterteig ausgelegte Formen und bäckt sie schnell. ^
Käse-Torte . Man rührt zwei große Kochlöffel voll Meh ^

4 Deziliter Milch ab, mischt6 Dotter dazu und rührt dies auf ^

bis es dick wird. Dann mischt man 6 Eßlöffel geriebenen ParweM'
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Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker dazu , verrührt die Mischung und
läßt sie auskühlen . Indessen bereitet man französischen Butterteig ohne Ei
(S. 75). Dann sticht man von dem Teig eine dicke Platte aus , bestreicht
sie dick mit der erkalteten Käse -Creme , legt um ihren Rand einen Streifen
von Butterteig , bedeckt die Creme mit einem Gitter von Butterteig,
bestreicht den Teig mit abgesprudeltem Eidotter und bäckt die Torte un¬
gefähr eine halbe Stunde im Rohre.

Käse-Auslauf . Man läßt5 Deka Kartoffelmehl in 7 Deka Butter
mlaufen, vergießt das Angelaufene mit 2 Deziliter Obers , gibt dann 7 Deka
geriebenen Parmesan - und 3 ^ Deka geriebenen Groyer -Käse , einen halben
Kaffeelöffel Zucker , etwas Salz und eine Prise weißen Pfeffer dazu , verrührt
Ees fein, läßt es auskühlen , treibt es hierauf mit 3 Dottern ab , mischt
dm Schnee der 3 Klar darunter und bäckt die Masse in einer Schüssel.

Rahm -Pudding mit Käse . Man bereitet Rahm -Pudding
(S. 174), siedet ihn in Dunst , schneidet ihn zu Stücken , legt diese mit
der Schnittfläche gegen oben in die Schüssel , bestreut sie mit geriebenen:
Parmesankäse und schmalzt sie mit Butter ab . Man garniert sie mit
gedünsteter Leber oder warm ausgeschnittener Pökel - oder geräucherter
Zunge.

Käse-Stangerl . Man macht ziemlich festen Teig von 14 Deka
M , 7 Deka Butter , 2 Deka geriebenem Parmesankäse , etwas Salz und
Mrem Rahm nach Bedarf , läßt ihn an einem kalten Ort eine Stunde
susten, treibt ihn dann einen halben Zentimeter dick ans , schneidet ihn zu
^ Zentimeter breiten und 14 Zentimeter langen Stangerln und bäckt

nicht zu rasch.

Oder:  Man bereitet französischen Butterteig ohne Ei (S . 75 ),
lmbt ihn messerrückendick aus , bestreicht ihn mit Ei , bestreut ihn dicht mit
Mckenem, mit ein wenig Salz gemischten Parmesankäse , schneidet ihn
^ EM Zentimeter breite und 14 Zentimeter lange Streifen , bäckt diese
^f dem Bleche bei ziemlich starker Hitze und serviert sie warm.

Nahmblättchen mit Käse . Man verrührt sauren Rahm mit
chl und etwas Salz zu einem nicht zu seinen Teige, macht von dem

big auf einem mit Butter bestrichenen Bleche mit einem Kochlöffel

^de, kleine Scheiben, bäckt diese, füllt dann je zwei und zwei mit
Mischung von abgetriebener Butter, geriebenem Parmesan- und

Mr -Käse, Salz und Pfeffer zusammen und richtet sie an . .
Käse -Croutons . Man bäckt länglich -viereckig geschnittene Scheiben

^feinem Weißbrot in Butter , setzt je 2 solche Scheiben mit einem ganz
groß geschnittenen , dünnen Stück Emmentaler -Käse zusammen , läßt
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diese Croutons im Rohre heiß werden, richtet sie an und- gibt gebackene
Petersilie in die Mitte.

Oder:  Man bestreicht frische(nicht gebackene) Schnitten von mürbemE
Weißbrot leicht mit Butter, belegt jede mit einer ganz gleich groß ge- fc
schnittenen Scheibe von Emmentaler- oder Groyer-Käse, bestreut sie mit̂ T
Salz und Paprika, legt sie auf ein Blech, schiebt sie in das sehr heißêd,
Rohr, läßt sie nur ganz kurz(etwa 2 Minuten) darin und richtet sie so- C
gleich an. Man gibt sie zu Tee. te

Oder:  Man bestreicht die frischen Weißbrotschnitten zuerst mit Butterc fc
und darüber mit einem feinen Streichkäse und bäckt sie kurz im sehr heiße» ' b!
Rohre. Man gibt sie zu Tee oder zu brauner Suppe.-- s

Fleisch in rrevschredenen Teigen. sN
Flaum-Pastete. Mit braungedünstetem Fleische.  Ma» - E

gibt 2 braungedünstete, zerlegte Tauben oder anderes gedünstetes FW ^ n
mit kurzer brauner Sauce in eine tiefe Schüssel. Dann mischt man eim ^
Abtrieb von 10 Deka Butter, 4 Dottern und 2 Löffel saurem Rahm mit sj
Schnee von3 Klar und2 Löffel Mehl, gibt diese Mischung über das FW ^
und bäckt die Pastete schnell. . ü

Türkische Flaum - Pastete.  Man schneidet 25Deka SchöM ß
braten fein und einen in Salzwasser gekochten Kohlkopf feinnudelig, siedetd
dann7 Deka Reis mit Wasser dick, aber nicht sehr weich und mischt dl>§ p
Fleisch, den Kohl, Salz, Pfeffer und, wenn alles ausgekühlt ist, ein Ei A
dazu, häuft diese Mischung in eine mit Butter ausgestrichene, tiefe Schüssel, ?.
bedeckt sie mit einem Mtriebe wie für die vorige Pastete und bäckt sie schnell2

Schöberl -Pastete . Man treibt7 Deka Butter mit 4 Dotternä ^ li
gibt nach und nach2 Deziliter Milch dazu, mischt hierauf den Schm
der4 Klar, 4 Deziliter Mehl und etwas Salz darunter und bäckt das GE g

in einer mit Butter ausgestrichenen Kasserolle schön braun- DannM ^
man es, schneidet einen Deckel heraus, nimmt einen Teil des NMp >
Inneren heraus, füllt statt desselben Wildbret-Haschee oder feingeschnReM

mit Butter und Petersilie aufgedünstete Reste von Rindsbraten ein̂gl ^
den Deckel wieder darauf, richtet die Pastete an und serviert Braten-saM ^
in einer Schale dazu.

Faschkrapferl von Schmarrenteig. Man macht Fascĥ ^
Kalbfleisch Nr. I (S . 39), formt ste zu nußgroßen Kugeln, legt> §
auf rund ausgestocheue, in Wasser getauchte Oblaten, schlägt dieO a
über die Fleischkugeln wie bei Schlickkrapferln(S . 113) den Teig, 2"
die Krapferl hierauf in guten Schmarrenteig und bückt sie in SW



Fleisch in verschiedenen Teigen. 311

Paftetchen von Schmarrenteig . Man macht Schmarrenteig
von 4 Deziliter Obers , 5 Dottern , 3 Deziliter Mehl , 5 Klar als
Schnee und etwas Salz . Dann läßt man eine Schwammerl -- oder Becher-
forni in Rindschmalz heiß werden , taucht sie auf der äußeren Seite in den
Teig, fährt , sobald sich etwas vom Teig angelegt hat , mit der Form in
das heiße Schmalz und bäckt den Teig schön gelbbraun . Man löst nun dgs
Gebackene von der Form , legt es auf ein mit Löschpapier belegtes Sieb und
taucht die Form wieder in das Schmalz , ehe man neuerdings in den Teig
fährt. Wenn alle Paftetchen gebacken sind , füllt man sie mit Haschee , hält sie
bis zum Gebrauche warm und legt sie beim Anrichten über einer Serviette auf.

Frittaten -Würstchen . MitRagout , Hirn oder Haschee.
Man bäckt Frittaten (S . 68 ), bestreicht sie mit kaltem , nicht zu saftigen
Ragout oder mit nudelig geschnittenem , mit Fleischbeschamel gebundenen
Geflügelfleisch oder mit abgedünstetem Kalbshirn oder mit Haschee , das
mn mit Dottern legiert hat , rollt sie zusammen , schneidet sie an den
Enden ab und in der Mitte durch , dreht sie in Ei und Brösel und bäckt
st in Schmalz.

Gefüllte Psannenkuchen . Man hackt ein mit siedendem Wasser
verbrühtes Kalbsbries (Milch ), , dem man das Häutchen abgezogen hat,

läßt feingeschnittene Zwiebel oder Schalotten in Butter anlaufen , gibt
bas Bries, dann nach und nach ein Deziliter weißen Wein und zuletzt ein
passiertes Kalbshirn dazu und läßt den Saft eindünsten , streicht die
Mischung auf Pfannenkuchen , schlügt diese von beiden Seiten gegen die
Mitte zu übereinander ^ legt sie in eine flache Schüssel , übergießt sie mit
" Deziliter saurem Rahm , bestreut sie mit geriebenem Parmesankäse und
W den Rahm im Rohr ungefähr ^ Stunden eiudünsten.

Gefüllte Krapferl von Hefenteig . Man macht zarten ab-
beschlagenen Hefenteig von 28 Deka Mehl , 10 Deka Butter , 2 Dotters,

^ Deka Hefe. Salz und der nötigen Milch , läßt ihn gut gehn , formt ihn
M zu Kugeln, legt diese auf das Blech, läßt sie nochmals gehn,
E sie, reibt ihnen hierauf die Rinde leicht ab , schneidet von jeder einen

^eckel weg, höhlt sie aus , füllt sie mit Haschee oder Ragout und gibt
se innen mit Ei bestrichenen Deckel wieder darauf . Hierauf sprudelt man

mit etwas Milch ab , schüttet dies über die Krapferl , läßt sie
EM Viertelstunde stehn und bückt sie dann in Schmalz schön gelb.
.. Oder : Man treibt den Teig dünn aus, sticht ihn zu kleinen

apsirln ans, füllt diese in der Weise, wie man Fasching-Krapfen
" E' mit Haschee, läßt sie gilt gehn , bäckt sie in Schmalz und bestreut

lnü Parmesankäse.
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Würstchen (esnnellons) von Hefenteig . Man taucht kick¬
fingerlange Stückchen von dünnen Bratwürstchen in dünnen , gegangenen

Hefenteig und bäckt sie langsam in Schmalz.
Nnvel -Pastetchen (Ol'oubtsäkn). Man kocht feine Nudeln von

3 Dottern in Salzwasfer , seiht sie ab , gibt sie in heiße Butter , salzt und

Pfeffert sie ein wenig und läßt die Feuchtigkeit verdampfen . Dann mischt

man die Nudeln mit geriebenem Parmesankäse , streicht sie dreifingerdick

auf ein mit Butter bestrichenes Blech und läßt sie auskühlen . Hierauf

sticht man sie mit einem kleinen Krapfenstecher aus , dreht die Krapferl in

Brösel , dann in Ei und dann in Mit geriebenem Käse gemischte Brösel,

macht bei jedem oben mit einem kleinen Ausstecher einen Einschnitt , uni

den Deckel zu bezeichnen , und bäckt sie in Schmalz . Man nimmt dann

die Deckel herab , höhlt die Pastetchen aus , füllt sie mit Ragout oder mit

nicht gestaubtem , sondern mit Dottern gebundenem Haschee und gibt die

Deckel wieder darauf.

Man kann die Nudeln auch mit Obers kochen, in kleine, mit Butter

ausgestrichene Formen eindrücken , im Rohre backen, dann stürzen, aus¬

höhlen und füllen.
Nudel -Pastete . Man dünstet Rostbraten mit saurem Rahm und

schneidet sie dann fein , kocht kurz und breit geschnittene Nudeln in Salz-

Wasser und überschüttet sie auf dem Durchschlage mit .kaltem Wasser, mischt

hierauf die Nudeln mit warmer Butter , dem Fleische , von welchem man

ungefähr die gleiche Menge haben soll , wie von den Nudeln , und dm

Safte , füllt das Ganze in einen mit mürbem Teige (S . 71 ) ausgelegten

Model , schlägt den Teig darüber zusammen und bäckt es.
Makkaroni -Pastetchen . Man dünstet 25 Deka Lungenbraten¬

fleisch mit 7 Deka blätterig geschnittenem Speck und 7 Deka Butter , einer

Zwiebel , Salz und gestoßenem Pfeffer , schneidet es fein , mischt es zu öO Tekn

gekochten , abgeseihten Makkaroni , mengt 7 Deka geriebenen Parmesankase

dazu , füllt die Mischung in kleine , mit Frittaten ausgelegte Formen und

bäckt sie kurz . Man kann auch ausgestreifte Bratwurst und Geslügelleber

in dem Bratensafte dünsten und zum geschnittenen Lungenbratenfleische
mischen.

Gestürzte Pasteten von Makkaroni (limbale). Mit ver
schiedenem Fleisch in Butterteig.  Man kocht Makkaroni nH

ganz weich und seiht sie ab . Zugleich bereitet man zum Einlegen geeignete

Fleischspeisen , wie kleine Schnitzchen , Gansleber , Gebratenes von Geflnge-

gebratene Würste , gekochte Zunge o. dgl ., von jedem aber nur so viel, a'

man für eine Lage braucht . Man legt dann einen Model mit BnttertH
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ms, gibt eine Lage Makkaroni hinein , bestreut diese mit geriebenem Par¬
mesankäse, legt eine Fleischgattung darauf , gibt Makkaroni und Käse
darüber, legt ein anderes Fleisch ein , deckt es wieder mit Makkaroni und
Käse und fährt so fort , bis der Model voll ist . Dann deckt man das
Eingefüllte mit dem Butterteige zu, bäckt die Pastete und stürzt sie.

Mit Fasch und Ragout.  Dicke , lange Makkaroni kocht man in
gesalzenem Wasser , bis sie anschwellen und sich leicht biegen lassen , gibt
sie hierauf in kaltes Wasser und dann auf ein trockenes Tuch . Man legt
sodann in die Mitte eines mit Speck ausgelegten Kuppelmodels ein dickes,
mdes Stück Zunge und dreht die Makkaroni schneckenförmig um dieses.
Wenn sie dreifingerhoch so eingelegt , sind , bestreicht man sie innen mittels
Ms Federbartes oder Pinsels mit Eiklar , gibt fingerdick Kalbsfasch darauf
»nd drückt diese mittels eines in heißes Wasser getauchten Löffels leicht
M Dann legt man , au die schon eingelegten anschließend , wieder Makkaroni

bestreicht sie
gegeninnen mit

Eiklarund Fasch
nndfährtsofort,
dis die
Form

ganze
ansge-

hieranf den lee-

fe» Raum bis
iingtthoch unter Fig - Li.

dm Rande mit Ragout von Wildgeflügel oder Wildbret und deckt diese
We nnt einer Lage von Kalbsfasch zu . Man kocht die Pastete ungefähr

^e Stunde in Dunst , stürzt sie dann und nimmt den Speck ab (Fig . 31 ) .
. nn kann sie mit Bestandteilen des Ragouts garnieren und Sauce , wie
^ öum Ragout verwendet wurde , in einer Sauceschale dazu servieren.

. Mit Frittaten.  Man füllt einen mit Frittaten ausgelegten Model
nntMakkaroni, die man mit feinges.chnittenem Fleisch und Käse gemischt
^ (wie für die kleinen Makkaroni -Pastetchen ), deckt das Eingefüllte mit
Skaten und bäckt die Pastete eine Viertelstunde.

Haschee-Pastete . Man schneidet Reste von verschiedenen Braten
'N' Libt zu einem Suppentellervoll davon einige Löffelvoll Bratensaft

^ auce, Salz und Pfeffer , mischt bei lichtem Fleische die feinen Kräuter,

eltvcHEm S ^ bllen , Kapern und Limonenschalen dazu und mengt 4 mit
fällt ^ in oder saurem Rahm abgesprudelt ? Eier darunter . Dann

Aan dieses Haschee in eine mit mürbem Pastetenteig ausgelegte Form,
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schlägt den Teig über dem Eingefüllten zusammen , bäckt die Pastete und

serviert eine Braten - Sauce dazu , oder man gibt das Haschee in eine mit

Makkaroni (wie für Makkaroni - Pasteteü ) ausgelegte Form und siedet dic

Pastete in Dunst.

Risolen. Man macht aus 21 Deka Mehl, 14 Deka Butter,
4 Dottern , Salz und Obers schnell einen Teig , zerreißt ihn in Stücke,

knetet diese wieder zusammen , schlägt den Teig in ein feuchtes Tuch

ein und läßt ihn eine Stunde auf Eis rasten . Dann treibt man ihn dünn

aus , belegt ihn in zweifingerbreiten Entfernungen mit nußgroßen Kugeln

von Fleisch - oder Fasten - Ragout ( Lalxioore , S . 43 ) oder dick eingekochte!»

kalten Haschee oder Fasch von gekochtem Fleisch oder Püree von Wild¬

geflügel , schlägt den Teig um , radelt ihn ( wie für Schlickkrapferl , S.

ab , deckt die Krapferl zu und läßt sie an einen : kühlen Orte stehn . Kurz

vor dem Gebrauch bäckt man sie in Schmalz . Dann läßt man sie aus

Löschpapier abtropsen , bestreicht sie oben mit Krebsbutter , richtet sie über

einer Serviette auf und gibt ein Häufchen gebackene .Petersilie in die Mitte.

Man kann sie auch vor dem Backen in Ei und hierauf in mit geriebene!»

Parmesankäse gemischte Brösel drehen und nennt sie dann Risolen ü l»
Vallsroi.

eil

Ti

Q

Hi
dr

ui

Mit Hirnfülle.  Blgnchiertes Kalbshirn wird passiert und mit

Butter und Petersilie geröstet . Wenn es trocken zu werden beginnt , mischt

man etwas Butter - Sauce , Salz , Pfeffer und Dotter dazu , füllt die Risolen ^
auf die oben angegebene Weise mit dieser Mischung und bäckt sie in -

Schmalz . ^

Chineser-Pastetchen. Man treibt Butterteig düiin aus, sticht̂
ihn zu runden Fleckchen aus , belegt die Hälfte derselben mit Fäschkugel»

und bestreicht sie am Rande mit Ei , deckt die anderen Blättchen darauf ^ ^

und drückt sie fest , stülpt bei jedem den Rand an vier Seiten auf und ^

drückt ihn an den Ecken zusammen und bückt dann die Pastetchen in . ^

Nindschmalz . . ^ t»

Würstchen von Butterteig (Lsnnellonb). Mit Hirnsui^- ^
Man schneidet dünn ausgetriebenen Hefenbutterteig zu fingerlangen

ecken , bestreicht diese mit abgedünstetem ' Hirn und rollt sie zu WürsM . ^

die man auf das Blech legt , mit Ei bestreicht und bäckt . e!

Mit Bratwürsten.  Dünne Würste bratet man und schneidet tu, ^

nachdem man ihnen die Haut abgezogen hat , zu 5 Zentimeter langen Stu ^ ^

Dann gibt man in die Pfanne , in welcher sie gebraten wurden , ct>̂

Suppe , läßt diese mit dem Vratcnsett aufkochen , gibt feingeschn ^ ' .
Schalotten und Petersilie dazu , dünstet die Würstchen damit , bis der ^
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eingegangen ist und sie Farbe haben , und läßt sie dann auskühlen . Hierauf
schneidet man Butterteig zu 8 Zentimeter breiten Streifen , bestreicht diese
mit Ei, legt ein Stückchen Wurst auf einen Streifen , rollt es in den
Teig, bis es ganz eingehüllt ist , schneidet den Teig dann nach der Breite
ob und drückt ihn an beiden Enden zusammen . Wenn alle Wurststückchen
so eingerollt sind , legt man sie mit den übereinanderliegenden Teigrändern
Mch unten auf das Blech , läßt sie bis zum Gebrauch an einem kühlen
Ae stehn, bestreicht sie dann mit Ei und bäckt sie eine halbe Stunde.

Oder:  Man macht Teig von 28 Deka Mehl mit saurem Rahn?
md gutem Obers ohne Ei , salzt ihn und treibt ihn aus , bestreut ihn
dam gleichmäßig mit 14 Deka dünnblätterig geschnittener Butter , rollt
ihn zusammen und treibt ihn zu einem handbreiten Streifen aus.
Hierauf schneidet man dünne rohe Bratwürste zu daumenbreiten Stückchen,
dreht diese auf die oben angegebene Weise in den Teig und bäckt sie
langsam.

Ragout -Würstchen . Man schneidet dünn ausgetriebenen mürben
Pastetenteig in viereckige Fleckchen, gibt auf jedes Ragout und rollt die
Mchen zu Würstchen zusammen , die man dann in Ei und Brösel dreht,
"i Schmalz bäckt und beim Anrichten mit Petersilie ziert.

Faschschrritterr mit Trüffeln . Man legt einen Flecken von
Merteig über Papier auf das Blech , bestreicht ihn mit roher Wilbret-
!asch(S . 40 ), belegt diese mit Trüffel -Schnitzchen , gibt wieder Fasch
Eber , deckt einen Flecken von Butterteig darauf , bestreicht ihn mit Ei,
E das Ganze und schneidet es dann in zweifingerbreite Schnitten.

2gjg. Man bereitet ' Strudelteig von 4 Deziliter Mehl (S . 70 ),
M ihn gut rasten , zieht ihn dann fein aus , schneidet die Hälfte des
V in 10 Stücke , legt diese auf dem mit Rand versehenen Bleche

^einander und bestreicht dabei jeden Flecken mit zerlassener kalter Butter.
^M streicht man auf den obersten Flecken die Fülle , schneidet hierauf^ Rest des Teiges auch in 10 Stücke und legt diese nacheinander
üriiber, wobei man wieder jedes mit Butter bestreicht . Sodann wird das
"V gebacken und ' zu Stücken geschnitten . ,

Fm die Fülle schneidet man ein halbes Kilo roh ŝ , saftiges , von
^ Fasern befreites Kalbfleisch fein , gibt mit Fett angelaufene Zwiebel,

und Majoran dazu , salzt diese Fasch und verrührt sie
di? ^ ^ ziliter saurem Nahm und einem Dotter . Ebenso bereitet mau

6E von Hühnerfleisch.

Ut im Neste . Man bereitet Bntterteig , treibt ihn aus und
äwßen Krapfenstechern die eine Hälfte des Teiges zu Blättern,
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die andere zu Ringen aus . Dann bestreicht man jedes Blatt am Rack

mit Ei , gibt in die Mitte ein wenig von Haschee von Wildbret (S.

das man mit Schwämmen und saurem Rahn : gemischt hat , und eim

mit Speck und Bröseln gebratenen kleinen Vogel , legt die Ringe ans dii

Blätter , bedeckt den Kopf eines jeden Vogels mit einem Stückchen Teiz

bäckt das Ganze und nimmt nach dem Backen die Teigstückchen weg . (Fig . 32.j

Krammetsvögel  überbindet man mit Speck und bratet st

Dann löst man die Bruststückchen mit Flügeln und Kopf in einem et

und hält sie warm , macht vom übrigen Fleische Salmi (S . 41 ), M cs

in gebackene Pastetchen und gibt in jedes ein warmgehaltenes Brust¬

stück. Wachteln  füllt man, nachdem man ihnen die Rücken krwchen aus-
gelöst hat , mit Leberfasch , bindet ihnen den Hals zurück , damit sie W

kleine Wildenten aussehen , dämpft sie und setzt sie dann auf Salmi in

gebackene größere Pastetchen.

Haschee - oder BuLterteig -Pastetcherr . Kleine Pastetchen
von ausgestochenen Blättchen und Ringen aus Butterteig (wie Fig . 20,

m

m
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S . 78 ) werden gebacken , mit der unten angegebenen Fülle oder mit Haschee »

(S . 41 ) von beliebigem Fleische gefüllt und heiß serviert . sc

ZurFüllung  werden Schnitzchen von zartem Schweinefleisch und K

von Gänseleber mit Butter und seingeschnittenen Schalotten abgebraten , daun

sein geschnitten , gestoßen , wieder in das Fett gegeben , mit PastetengeNMH Z

Salz und ein wenig recht gutem Weißwein gemischt und heiß gemacht si

Vol - am - vsmb - Pastetchen (S . 78 ) aus dickerem Teige M d

man , wenn sie gebacken sind , mit seinem Ragout ( Salxieon ) oder B n

Haschee oder Salmi oder mit Hirn . g

Gefüllte Blättchen (Pastetchen am matmrsl ) . Man sticht mit ei-B tz

gezackten Ausstecher von 6 Zentimeter Durchmesser Blättchen aus , bestrc-H b

ste am Rande mit Ei , füllt zwei und zwei mit Kalbsfasch Nr . I (S -^ 8

oder anderer Fasch oder Haschee oder Ragout ( S . 43 ) zusammen u>§ s

drückt sie mit einem umgekehrten Ausstecher , welcher die Umfangs s

der Fülle hat , ganz wenig nieder , bestreicht die Pastetchen oben leicht is j

Ei und bäckt sie schnell.
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Variol - Pastetchen . Man legt kleine , runde Formen , die oben 5 und
Men 3 Zentimeter Durchmesser haben , mit dünn ausgerolltem Butterteig
Ms, füllt sie mit Geflügelsasch Nr . III (S . 39 ), deckt sie mit je einem
Blättchen von Teig zu , ziert dieses in der Mitte mit einem Stern und einem
Knopfe von Teig , bestreicht die Pastetchen mit Ei , bäckt sie bei mäßiger
Hitze ungefähr eine halbe Stunde , löst dann die Deckel ab , stürzt die
Pastetchen aus den Formen und gibt die Deckel wieder daraus (Fig . 33 ) .

Oder:  Man füllt hohlausgebackene Pastetchen (S . 76 ) mit be¬
liebigem Haschee, das man mit Dottern und saurem Rahm gemischt hat,
oder mit Ragout , oder man schneidet Geflügelbrustfleisch uudelig , dünstet
es mit Schalotten oder Champignons , staubt es , kocht es mit Suppe,
Wein und Glace auf und füllt damit die Pastetchen.

Oder : Man gibt zu Bratwurstfülle angelaufene Petersilie und
Zwiebel und etwas Suppe , füllt die mit Butterteig ausgelegten kleinen
Formen mit dieser Fülle,

sie mit Teig zu
»i>d bäckt sie.

Vergitterte Pä¬
ckchen. Man legt die
kleinen Schüsselchen mit
öiM ausgetriebenem
BMerteig aus , füllt sie
"il Ragout von Haus-

Wildgeflügel , Fi - Tig . 33.

Wu nder Achsen (S . 42 bis 44 ), macht Gitter von Teigstreifen darüber,
Wicht diese mit Ei und bäckt die Pastetchen.
^ Trüffel-Pastetcheru Man treibt mürben Pastetenteig(Nr. II,
^ 71) messerrückendick aus , legt einen Flecken davon auf das Blech,
iE kleine, mit Butter ausgestrichene Reifformen darauf , drückt sie durch

^ Teig und legt sie auch seitwärts mit Teig aus . Dann füllt man sie
n.'E ganz bis zur Hälfte mit Fasch , wie bei den großen Trüffelpasteten,
? Efu jede ein Stück Gansleber , das man mit Trüffeln gespickt und mit
, EWz bestreut hat , und dann wieder Fasch , deckt sie mit Teig zu , sticht

Mer in den Deckel ein Loch und bäckt sie. Hierauf beseitigt man die

^formen, hebt die Deckel ab und gibt , wenn man die Pastetchen warm
E ' ^ jedes ein wenig von mit Wein aufgekochtem Aspik und

- ^ ^ El wieder darauf . Serviert man sie kalt , so häuft man auf
E ßatt des Deckels gehacktes Aspik.

^utterteig-Pasteten . Krusten von Blätterteig (S . 77)
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füllt man mit Wildbret oder anderem braungedünsteten Fleisch oder Mt
Ragout, welches man mit größer geschnittenen Stücken von Fleisch, Karfiol-
röschenu. s. w. belegt, und gibt sie beim Anrichten über eine Serviette
auf die Schüssel.

Hohlausgebackene Pasteten (S . 78) füllt man, sobald sir
aus dem Ofen kommen, mit braungedünstetem Hammelfleisch und et!B
von seiner Sauce oder mit Rehfleisch und ein wenig Wildbret- oder Salmi-
Sauce oder mit Wildgeflügel und etwas Trüffel- oder Champignons-Sm
oder mit Ochsengaumen mit Schalotten (S . 284) oder mit einem saftige»
Haschee und bedeckt sie mit dem ausgeschnittenen Deckel. Die übrige SM
serviert man in einer Schale dazu.

Vol - au - vent - Pasteten (S . 77) kann man mit Fleisch von
Wild mit kurzer brauner Trüffel- Sauce oder mit gespicktem gedünstet»
Kalbsbries, das man mit würfelig geschnittener gedünsteter Ganslebern»d
geräucheter Zunge genlischt hat, füllen. Oder man schneidet gebratenes Kck
Schweine- und Schöpsenfleisch würfelig,̂dünstet es mit lichter Sauce, Brate»-
saft und sehr gutem Wein auf, mischt Limonensaft, Pfeffer, kleineg!'
dünstete Champignons und Karfiolröschen dazu und füllt damit die Pastete

Pastete mit Gitter.  Man bestreicht ein rundes BlattW
Butterteig nicht ganz bis an den Rand mit Kalbsfasch) gibt überM
dickgehaltenes Rügout und über das 'Ragout wieder Fasch, deckt ei»
Gitter von Teigstreifen darüber und bestreicht es mit Ei, legt um seiis
Rand einen Teigring, bestreicht ihn auch mit Ei und bäckt die PaM

Verzierte Pastete mit Wildbret.  Man bestreicht ein ruB
Blatt von Butterteig (S . 73) oder vor: mürbem Teig Nr. H. (2-^
nicht ganz bis an den Rand fingerdick mit Wildbretfcksch(S. 40), belegt
diese mit Schnittchen von gebratenem Hasen- oder Reh-Rücken und gibt
wieder Fasch und Fleisch abwechselnd darauf, bis das Ganze wie ei»!
Halbkugel aufgeschichtet ist. Nun bestreicht man den vorstehenden Teiges
mit Ei, legt ein etwas größeres Blatt von Butterteig über die PaM
bestreicht auch dieses mit Ei und legt um den Rand einen Ring von TG
den man ebenfalls mit Ei bestreicht. Hierauf schneidet man oben in da
Mitte eine Öffnung aus, damit beim Backen der Dunst ausströmen lcB
und der Teig nicht gesprengt wird, und laßt ans der Öffnung einige^

Teig geschnittene Blätter hängen, um den Schnitt zu verdecken, Ziest̂
Deckel mit dünnem ausgestochenen Teig, bestreicht diesen ebenfalls nnt^
und ritzt am Rande die Schnittseite mit dem Messer in gleich weitst
Entfernung ein, damit der Teig beim Backen aufsteigt. Wenn man
Pastete warm serviert, gibt man Wildbret-Sauce in einer Schale tO
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Pasteten in Rerssoi'nr. Mit Scharnieren versehene Pastetenreife
sichern das gute Aussehen einer Pastete und erleichtern die Arbeit. Eine
solche Reifform (Fig . 34) wird mit Butter ausgestrichen, über vierfaches
Papier auf das Blech gesetzt und am Boden und seitwärts mit mürbem
Pastetenteig (S . 71) ausgelegt. Dann drückt man Geflügel- oder Wildbret-
Fasch ein, unterlegt sie mit den schönen Stücken des Geflügels oder
Wildes, bedeckt sie mit einem Blatte von Teig, in welches man in der Mitte
»nt einem kleinen Ausstecher eine 4 Zentimeter weite Öffnung gemacht hat,
steckt in diese Öffnung einen zusammengerolltenTeigstreifen, dessen obere
Seite man vorher in fingerbreiter Entfernung eingeschnitten hat, verziert den
Deckelmit Teig und bäckt die Pastete bei mäßiger Hitze ungefähr 2 Stunden.
Wenn der Deckel Farbe bekommt, muß man ihn mit Butter bestreichen und
mt Papier überdecken. Man nimmt die Pastete, solange sie noch warm ist,
aber nicht unmittelbar nachdem sie aus dem Ofen gestellt wurde , aus dem
geöffneten Reife , schneidet den Deckel aus , hebt ihn ab , gibt einige Löffel-
vvll Fleisch-Essenz in die Pastete und setzt den Deckel wieder darauf.

KM »W MW

Fig . 64.

FürPasteten mitSchnepfen,Rebhühnern oderKrammets-
ogeln nimmt man nebst dem abgelösten Fleische der Vögel auch solches

^ mhem Hasenrücken zur Fasch und rechnet zu 60 Deka Fleisch 25 Deka
4 >rck, 10 Deka Semmelbeschamel , 2 Eier , Pastetengewürz , Salz , Geflügel-
e er und bei Schnepfen die Eingeweide , die man wie für Schnepfenkot be-
. . . unterlegt man die Pastete mit den gespickten Brust-

^W )en. Man kann aber das Wildgeflügel auch wie für Galantine aus-
M und wie Lei englischer <Lchüsselpästete marinieren und über Nacht

hierauf die Haut mit Fasch , unter welche man kleine , würfelig

AM ^ Muffeln gemischt hat , vollfüllen , ohne sie zuzunähen , dann jeden
tm Vogel in 3 Stücke schneiden und diese zwischen die Fasch einlegen.

bestiiiil ^ ästeten von Kapaun  durchzieht man die zum Unterlegen
„iE ? ? " Vrnstschnitzchen mit Speck und Schinken oder Trüffeln und

^ Fasch vom übrigen Fleische , der Leber und etwas Schweinefleisch.
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Für Pasteten von Haus - oder Wildtauben gibt inanzi
7 Deka Speck und 7 Deka Kernfett Zwiebel und Petersilie, 40 M
Kalbfleisch, 30 Deka würfelig geschnittenes Reh- oder Hasenfleisch, eich
Champignons, 2 Sardellen, Limonenschalen, Pfefferkörner, Salz, etwas
Essig und 2 Tauben. Wenn die Tauben genügend gedünstet sind, ni»
inan sie heraus und teilt jede in vier Teile. Das übrige läßt«
stärker eindünsten. Dann befeuchtet man mit dem Safte blätterig geschnitten!,
feine Semmelschmolle, gibt sie zum Fleisch und schneidet, stößt und pasch
alles, drückt hierauf die Fasch in die mit Teig ausgelegte Reifform iwb
unterlegt sie mit den Taubenstückchen. Während die Pastete bäckt, macht
man mit den Fleischabfällen, Bertram-Essig, Rahm und Kapern bram
Sauce. Man gibt dann ein paar Löffelvoll von der Sauce in die aus
geschnittene Pastete und serviert die übrige in einer Schale dazu.

Für Wildbret -Pastete  schneidet man das Rückenfleisch eins
gebratenen Hasen zu Scheiben. Von den Keulen und von ebensoviel Sch
als die Keulen schwer sind, sowie von dicker Wildbret-Sauce, gutem saur«

Rahm, 2 Dottern, dem nötigen Salz und Gewürz macht man Fasch, welch
man dann mit dem Fleisch(oder außerdem auch noch mit in Wein gekocht!»
Trüsfelscheiben) unterlegt. Die Abfälle kocht man mit etwas Suppe au->
Von der dadurch gewonnenen Kraftbrühe gibt man einige Lösfelvoll ob»
in die Pastete, ehe man diese kalt stellt.

Fisch- und Krebs -Pasteten . Fisch -Pastete.  Gebratene Fisch
stücke in Rahm-Sauce mit Paprika oder Fische' mit brauner SauceD
man in eine hohlausgebackene Pastete.

Trüffel - Pastete für Fasttage.  Man spickt aus Haut u»
Gräten gelöste Stücke von frischem Lachs oder Salbling' rnitSardellen u»
dünstet sie mit Butter und den feinen Kräutern. Dann macht manM

von ebensoviel Hechtfleisch und von Semmelbeschamel, Krebs- und

dellenbntter, den seinen Kräutern und Dottern, drückt sie in^
mit Butterteig ausgelegte Reisform, unterlegt sie mit den Lachsstue
und mit in Wein gekochten Trüffelscheiben, gibt zuletzt einige
stückchen darauf und beendet die Pastete auf die bei Pasteten in Reiffs

(S . 319) angegebene Weise. , ^

Krebs -Pastete.  Man bereitet Geflügelfasch Nr. II (S. 39). ^
dünstet man Kalbsbries mit Butter und den feinenKräuternund schnM'
zu Scheiben. Hierauf legt man eine Reisform mit Pastetenteig aus, dru
Fasch ein, unterlegt sie mit den Scheiben von Bries und mitKrebssckMis
bäckt die Pastete, hebt dann den Deckel ab, gibt etwas Krebs-Sauce
die Pastete, setzt den Deckel wieder darauf und serviert die Pastetew
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Schüssel-Pasteten (ans englische Art ) . Man schneidet Fleisch
von Hühnern oder Tauben , vorzüglich jedoch von Wildgeflügel , zu Stücken,
bestreut es mit Salz , Psesfer , seingeschnittenen Schalotten , Petersilie und
Champignons, befeuchtet es mit gutem Wein , deckt es zu und läßt
es über Nacht stehn . Am folgenden Tage macht man Blätterteig auf
englische Art (S . 75 ), legt die Pastetenschüssel *) seitlich mit einem Teig¬
streifen aus , den man ein wenig über den Rand der Schüssel hängen läßt,
belegt sie am Boden mit Speckschnitten und dünngeklopften SchnitzcheU
von Lungenbraten oder Kalbsschlegel , gibt das marinierte Fleisch daraus,
bestreut es mit Speckwürfeln und Bröseln und belegt es mit Schnittchen
von rohem Schinken . Dann deckt man ein Blatt von Butterteig darüber,
bestreicht es mit Ei , belegt es am Rande mit einem Ringe von Teig
Ad in der Mitte mit ausgestochenem Teige , bestreicht es wieder mit Ei
Ad stellt die Schüssel auf einem Blech in das Rohr . Man bäckt diePastete1 bis 2 Stunden bei nicht sehr starker Hitze , hebt dann den Deckel
ch gibt ein paar Löffelvoll von einer kräftigen Sauce in die Pastete undjht den Deckel wieder darauf , stellt die heiße Schüssel über einer Ser-
viette uns eine kühle , serviert die Pastete und gibt den Rest der Sauce> einer Schale dazu.

Hasen - Pie . Man spickt und mariniert Schnitzchen vom Rücken-
stasch eines Hasen mit Limonensaft , Zwiebel , Pfeffer und Lorbeerlaub,
verbratet sie mit Butter , legt sie zwischen Hasenfasch (Nr . 111 , S . 40)
an und bedeckt sie mit Speckschnitten , beendet die Pastete wie die vorige
Ad gibt spanische Sauce dazu.

Pasteten in Terrinen. 2) Trüffel - oder Gänseleber¬
pastete . (Straßburger Pastete .) Man schneidet 2 bis 3 Günselebern
^zwei, schneidet das Grünliche (von der Galle ) weg , stutzt die Lebern
Mn herum ab, so weit sie dünn sind , spickt sie mit Trüffeln (S . 13 ),

sie mit den seinen Kräutern und Salz , deckt sie zu und stellt sie
ini dünstet man einige kleine , geschälte und abgerundete Trüffeln? utter und einen : Glase Madeira (oder mit etwas Rum gemischtem an-

Wein ) . Indessen dünstet man die Abfälle der Trüffeln mit Speck,

bocken̂^ dte - oder Pasteten -Schüsseln von starkem Porzellan , die man auch zum^ . . ^ " Mehlspeisen verwendet , sind unUn am Rande mit Einschnitten versehen,Hitze entweichen kann.

Teckel. 's gleich weite , ziemlich - hohe Porzellantöpfe mit gut schließendemdie Straßburger Trüffel -Pasteten anstatt der ehemals gebrauch¬
ter m^ ^ ßbaren Formen aus festen: Teig üblich sind, erleichtern die Herstellung"seien soyne ihre Versendung und längere Erhaltung.

SüddeutscheKüche. 21
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gibt die Leberabschnitzel , Schalotten , Salz und Pfeffer dazu , mischt einL

rohes Schweinefleisch (vom Rippenstücke ) und ein Kilo Speck, jedes ft

sich geschnitten und gestoßen , darunter , stößt und passiert die Mschq

und mengt zuletzt 2 Löffel Rum unter die Fasch.

Nun drückt man in die mit Speck ausgelegte Terrine etwas m

der Fasch ein , legt zwei Leberstücke und ein paar Trüffeln darauf , dÄ

Fasch darüber , gibt wieder Leberstücke und Trüffeln und dann wieder

Fasch darauf und füllt auf diese Weise den Topf voll , streicht die lP

Faschschicht glatt , legt Speckplatten darüber , gibt den Deckel auf die Term

verklebt ihn mit festem Teig aus ordinärem Mehl , Eiklar und Wasft

stellt die Terrine in eine Kasserolle mit so viel siedendem Wasser, das

dieses bis zur halben Höhe der Terrine reicht , gibt die Kasserolle in ds

mäßig heiße Rohr und läßt sie, je nach der Größe der Pastete , 2 bi- ;

3 Stunden darin . Dann nimmt man sie heraus , hebt den Deckel beii

Terrine ab und gibt mit gutem Wein aufgekochte Glace in die PaM ^

die man dann wieder zudeckt, auskühle « läßt und hierauf an einen W ^

Ort stellt .
i!
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Solche Pasteten müssen einige Tage vor dem Gebrauche

werden . Wenn man sie lange Zeit aufbewahren oder sie versenden»>E

gießt man sie, wenn man sie aus dem Rohre genommen und den Deck!

abgehoben hat , mit Schweineschmalz voll , läßt sie recht kalt werden, ^

deckt sie dann mit Papier , gibt den Deckel wieder darüber und verklebt ft

mit Stanniol . Beim Gebrauch nimmt man das Fett weg , sticht die lsM

mit einem Silberlöffel in Stückchen heraus , häuft diese hübsch

und garniert sie mit Aspik oder gibt sie in die Mitte von in Reiffs

gesülztem Aspik

Pasteten von Wildgeflügel . Das Brustfleisch von einemsM

Auerhahn o . dgl . durchzieht man mit Speck und schneidet es in einigeStu

Vom übrigen Fleisch und von frischem Schweinefleisch , Speck, den

Kräutern (Trüffeln ) , Salz , Pfeffer , ein paar Löffelvoll dicker spanischer^

und 2 Dottern macht man Fasch . Dann füllt man die Fasch crbweO^

mit den Fleischstücken iw eine Terrine und legt oben unter den Spe ^

Lorbeerblatt . Nebst dem Brustfleifche kann man auch mit Trüffeln gG

Gansleber einlegen . Das Gerippe des betreffenden Wildgeflügels ",

man mit gutem Wein aus . Wenn man die Terrine aus dem

nommen und das Lorbeerblatt entfernt hat , gibt man ein paar

von dieser Essenz in die Pastete , die man dann auf die oben angG

Weise beendet . ^

Wildbret - Pasteten . Man bratet die vorderen Stucke
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Ke»lm eines Hasen oder vorderes Fleisch vom Reh kurz ab, kocht indessen
Beize(S. 29) mit Wein, viel Wurzelwerk und Gewürz, dünstet dann das
Fleisch mit dieser Beize, bis es weich ist, löst hierauf die Knochen aus
und dünstet das Fleisch nochmals, und zwar mit 15 Deka Speck. Dann
wird es samt dem Wurzelwerk passiert, mit 2 Dottern und einem ganzen
Ei, dem noch nötigen Salz und etwas Pfeffer abgerührt, in eine mit Speck
ausgelegte Terrine eingedrückt und dabei mehrmals mit in Butter ge¬
dunsteter, zu Scheiben geschnittener Gansleber unterlegt. Hierauf bedeckt
uian es mit Speck, deckt die Terrine zu, bindet den Deckel fest oder ver¬
klebt ihn mit Teig, siedet die Pastete in einer mit Wasser halbgefüllten
Kasserolle1 2̂ bis 2 Stunden in Dunst und stellt sie dann kalt. (Die
Gansleber kann wegbleiben.)

Oder: Man dünstet vorderes Fleisch von Reh oder Hasen und
Kalbsleber(ein halbes Kilo zu Fleisch von einem Hasen)'mit Schalotten
>ludganzem Pfeffer kurz ab, gibt ein Glasvoll Essigbeize(S . 29) und so
diel Wasser dazu, daß das Fleisch von der Flüssigkeit bedeckt ist, und
dunstet dies noch2 bis 3 Stunden. Wenn der Saft eingekocht ist und
das Fleisch sich leicht von den Knochen lösen läßt, werden Fleisch und
^ebergestoßen, durch ein feines Haarsieb getrieben, mit 3 ganzen Eiern,
balz und weißem Pfeffer einige Minuten abgetrieben, mit würfelig ge¬
littenem geräucherten Speck und ein wenig von zerhackten Kapern ge-
Wt, in die mit Speck ausgelegte Terrine eingedrückt und auf die oben
augegebene Weise2 Stunden in Dunst gekocht.

Oder: Man macht die Pastete wie einen der folgenden kalten Fleisch¬
es " von Hasen- oder Rehfleisch und siedet sie auf die oben angegebene
Weise in Terrinen in Dunst.

Diese Wildbret-Pasteten kann man, wenn man sie, sobald sie aus
ein Rohre kommen, in der Terrine mit Schweineschmalz übergießt, im
inter monatelang anfbewahren.

m Kalte Fleisch-Kuchen (6L163U) oder -Käse. Hasen käse.
"gedünstetem Fleisch.  Man bereitet von den gedünsteten Keulen

" vorderen Teilen eines Hasen Wildbretfasch(Nr.I, S .40), mischt, wenn
kPassiert ist, würfelig geschnittenen, bis zum Durchsichtigwerden heiß

pachten geräucherten Speck dazu, drückt die Fasch in eine mit Butter
^^ bineschmalz ausgestrichene, mit Papier ausgelegte, glatte lange

^^ oder Kasserolle zweifingerdick ein, bäckt den Kuchen im Rohre, bis
^7 ^ biande vom Geschirre löst , was ungefähr eine Stunde dauert,
Rdi" Balten, erwärmt dann das Geschirr ein wenig, stürzt den Kuchen

"k Hn vor^ m Gebrauch ein paar Tage an einem kühlen Orte stehn.
21*
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Zur Verbesserung des Fleischkuchens kann man eine gestoßene
passierte rohe Gansleber zur Fasch geben und nebst den Speckwürfeln
würfelig geschnittene gesottene geräucherte Zunge, eiü paar mit Weil
kochte, dann geschälte und kleinwürfelig geschnittene Trüffeln unde
Löffelvoll guten Wein und Rum beimischen. Auch kann man das
Butter ausgestrichene Geschirr mit Schweinsnetz auslegen, welches
dann über der Fasch zusammenschlägt und oben auch mit Butter

Von roher Hasenfasch.  Man macht von den Hinteren SÄ
eines Hasen rohe Wildbretfasch(Nr. II, S . 40), mischt etwas WiM
Sauce und Speckwürfel darunter und kann auch würfelig geschnittene ZW
und Trüffeln und guten, mit einem Löffel Rum gemischten Wem dez«
geben. Dann drückt man die Fasch über ein Blatt Papier in eine nid
Butter ausgestrichene, glatte runde Form, bedeckt sie auch oben mit eim
mit Butter bestrichenen Papier und siedet sie ungefähr2 Stunden i«
Dunst, wobei man öfters heißes Wasser nachgibt, damit dieses in»
so hoch steht, als die Fasch in der Form.

Reh käse  bereitet man wie den Hasenkäse. Man verwendet dy
entweder Schultern und Hals, die man zuerst dünstet, damit sich das
leichter stoßen und passieren läßt, oder für rohe Fasch das von
und Sehnen befreite Fleisch eines ungebeizten Schlegels.

Hasen oder Rehkuchen ohne sauren Rahm. ManberB
die Fasch auf eine der bei deü Wildbret-Pasteten(S . 322)
Arten, füllt sie in einen mit Butter ausgestrichenen, mit Papier
Model, siedet sie 1 /̂s bis 2 Stunden in Dunst und stürzt den
Beim Anrichten wird er mit Aspik und grüner Petersilie zierlich gaW

Lungenbratenkuchen.  Gedünsteter Lungenbraten und ein St>>
Speck wird fein geschnitten, mit angelausener Zwiebel, Salz undW
gestoßen und mit saurem Rahm, würfelig geschnittenem Speck und
paar Dottern gemischt. Im ganzen verwendet man dazu halb so viel
als Fleisch. Man drückt die Masse in einen mit Speck ausgelegten A"'
und bäckt sie langsam. -

Von Rindfleisch.  Man dünstet ein Kilo mürbes Rindfleisch^
Speck und Zwiebelscheiben und gibt auch eine Handvoll ChamM^
dazu. Dann kocht man eine abgeriebene, mit Wein und Suppe erM
Rundsemmel mit Butter zu Brei ünd mischt sie nebst Fett und Sas
Dünsten, 2 Dottern, Salz und Pfeffer zum geschnittenen und gestf
Fleische, füllt das Ganze in eine mit Fett ausgestrichene Form

und däclt

Leberkäse.  Man bratet 30 Deka Schweins-Koteletten und
über Nacht in Milch gelegene Kalbsleber mit Speck, viel Zwiee

bei
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6 Champignons nur leicht ab , stößt die noch heiße Leber mit Zwiebel und
einigen Champignons , bis sie fein ist , gibt das fein geschnittene und ge¬
stoßene Schweinefleisch und eine abgeriebene und in Milch erweichte Semmel
dazu und stößt das Ganze noch eine Weile . Dann wird es passiert , mit
dem nötigen Salz und Gewürz ( 6 Körnern Pfeffer , 2 Körnern Ueugewürz
und einer Gewürznelke ) gestoßen und mit 10 Deka würfelig geschnittenem,
bis zum Durchsichtigwerden heiß gemachten geräucherten Speck und dann
mit2 Eiern gemischt . Man drückt es hierauf in eine mit Fett ausgestrichene
Form, kocht es mit Oberhitze in Dunst , läßt es dann erkalten und stürzt es.
Nach2 Tagen schneidet man es zu Stücken und legt diese in Aspik ein.

Gansleberkuchen.  Man dünstet 2 Ganslebern mit Butter und
schneidet den vierten Teil davon würfelig . Das übrige stößt man mit
2 hartgesottenen Dottern , würzt es mit den feinen Kräutern , Salz , weißem
Wer und etwas Muskatblüte und mischt es mit würfelig geschnittenem,
bis zum Durchsichtigwerden erhitzten geräucherten Speck , würfelig ge¬
schnittener Zunge und der würfelig geschnittenen Leber . (Man kann auch
Erselig geschnittene Trüffeln darunter mengen .) Dann drückt man die
Masse in einen mit Speck ausgelegten Model und bäckt sie oder füllt sie
i» eine mit Papier ausgelegte Form und siedet sie in Dunst.

Oder:  Man stößt die Leber einer Gans mit einer abgeriebenen,
'Ein und brauner Suppe erweichten Semmel und 3 frischen Dottern,
W etwas Pastetengewürz und Salz , dann geräucherten Speck und Zunge,
beideswürfelig geschnitten , dazu , füllt dies auf die oben angegebene Weise
in den Model und bäckt es oder siedet es in Dunst.
^ Marmorierter  Kuchen . Man überkocht ein Kalbseuter , ein
Schweinsohr und ein Stück Wammel , ein Stück Ochsenobergaumen , ge¬
wucherte Zunge und Kammfleisch , läßt alles auskühlen , schneidet es nudelig

^ mischt das ebenfalls nudelartig geschnittene schöne Fleisch einer rohen
Mache dazu . Dann läßt man Petersilie , Schalotten und Champignons

Eer anlaufen , überdünftet damit das geschnittene Fleisch , würzt es
Pfeffer und Salz , bindet es mit etwas Fleischbeschamel ( S . 37 ), gibt

^ geschnittenen frischen Speck , passierte Kalbs - oder Gänse - Leber und
MU Dotter dazu , mischt alles gut , füllt es in einen mit Speckschnitten
^legten Model und bäckt es langsam.

7 H Russischer Ku  ch en. 28 Deka Kalbfleisch, 14 Deka Kalbsleber,
d'b/ " bewucherter Speck , 8 Deka Kernfett , eine Zwiebel und einige
oE ^ ^ ons werden kleinwürfelig geschnitten , mit Salz , Pfeffer , Neu-

^Ekatblüte gemischt , in eine Kasserolle gegeben , mit Rind-
b b eckt, zugedeckt und weich gekocht , dann gestoßen , passiert und mit
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2 Dottern gemischt . Zugleich bereitet man rohe Kalbsfasch (S . 39 ). D»

schneidet man geräucherten Speck , Zunge und Trüffeln zu gleich große»

Würfeln , mengt sie untereinander und mischt ganze Pistazien dazu . Hiemj

streicht man einen glatten Model gut mit Butter aus , drückt am Boi>e«

und seitwärts fingerdick rohe Fasch ein , gibt dann von dem würfelig Ge¬

schnittenen und von der gekochten Fasch schichtenweise abwechselnd dam

bis der Model voll ist , deckt zuletzt rohe Fasch darüber und siedet d»

Kuchen 2 Stunden in Dunst.
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Kaltes Fletsch mit Aspik und Saucen.
Fleischkäse Mit Aspik. Wildbret - oder Leberkäse, mit

Aspik glasiert.  Man gräbt einen glatten Blechmodel , in welchem ms

einen der angegebenen Fleischkäse in Dunst gesotten hat , in Schnee okl

zerhacktes Eis und bedeckt ihn am Boden mit Aspik (S . 32 ) . Wenn dW

gestockt ist , belegt man es Zierlich mit Stückchen von Zunge und Kap»

fleisch ( oder auch von Trüffeln ) und gibt wieder Aspik darüber . Wenn aliH

dieses fest geworden ist , wird der Fleischkuchen , der ein paar Tage alt sci»

soll , außen herum glatt zugestutzt und vorsichtig in die Form geM

worauf man den Raum um den Kuchen mit Sülze ausfüllt und ich

stocken läßt . Dann stürzt man den Kuchen.

Eingelegte Fl ei sch käse.  Man gießt in eine Form fingert»

Aspik ein und läßt es sülzen . Dann legt man zu Stücken geschnitten«

Wildbret - oder Leberkuchen kranzartig oder in beliebigen Figuren ein, M

die Zwischenräume mit Aspik aus , läßt dieses sülzen und stürzt den Kich

Kleine eingelegte Gansleberkucheu.  Man schneidet e»

Gansleberkuchen in fingerdicke Stücke und sticht jedes mit einem AussW

rund aus . Dann sticht man Trüffel - oder Zungeuscheiben mit einem kleinen»

Ausstecher von beliebiger Form ans , klebt je ein Stückchen davon mit O

gekühlter dicker Sülze auf ein Stück Kuchen und läßt es ansulzen.

legt man die Kuchen mit der gezierten Seite nach unten auf gesülztes dch«

Aspik , übergießt sie mit lichtem Aspik und läßt dieses stocken, M »'

dann mit einem etwas größeren , erwärmten Ausstecher aus , stürzt

Ganze über Papier auf ein Brettchen , erwärmt das Geschirr mit e>B

in heißes Wasser getauchten Tuch und hebt es ab . Man legt hierauf »

gestürzten kleinen Kuchen über Aspik kranzartig auf eine Schüssel , M»

sie mit Eiern , Aspik , Feldsalat und dergleichen und gibt in die

Mayonnaise von harten Dottern . , . . .

Kleine .Kuchen von Wildgeflügel.  Man macht Flei ^ ' -P

(S . 41 ) mit Dottern und Limonensaft , bäckt es in kleinen Becherpc
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und stürzt es. Dann reinigt man die Formen , läßt etwas Aspik darin
scheu, gibt die erkalteten , ein wenig zugestutzten Kuchen wieder hinein und
Mt den hohlen Raum am Rande mit Sülze aus . Wenn diese gestockt
ist, stürzt man die Kuchen , stellt sie auf gesülztes Aspik in eine Schüssel
und garniert sie mit gehacktem Aspik.

Kaltes Hasen -Salmi . Man dünstet die Keulen und Schultern
eines Hasen und ein halbes Kilo Schweinefleisch mit 15 Deka Speck,
vielen Zwiebelscheiben , 2 Deziliter sehr gutem Wein (2 Trüffeln ), Pfeffer,
Neugewürz, Thymian , Bertram , einem Lorbeerblatt und Salz . Hierauf

nimmt man das Fleisch heraus , schneidet es und dünstet indessen indem
Fett eine Gansleber , welche man dann mit dem geschnittenen Fleische stößt
und passiert. Dann füllt man das Ganze in eine mit Butter ausgestrichene
Form, unterlegt es mehrmals mit dem gebratenen , zu Scheiben geschnittenen
Wmfleische des Hasen , stellt es für eine Viertelstunde in siedendes Wasser
und dann an einen kühlen Ort , stürzt es , wozu man die Form wieder
erwärmt, und ziert es mit Aspik.

Gesülzte Fasch . Man gießt in eine Form fingerdick Aspik ein
und läßt es sülzen . Dann gibt man eine Lage von Leberfasch (S . 39)
oder Wildbretfasch (Nr . IV , S - 40 ), die man mit Aspik verdünnt hat,
darauf. Wenn auch diese fest geworden ist , gießt man wieder von der Sülze
M und läßt sie stocken, gibt abermals Fasch darauf , fährt so fort , bis
die Form voll und alles gesülzt ist , und stürzt es dann.

Passierte Gansleber . Man läßt feingeschnittene Schalotten in
Butter gelb anlaufen , gibt Petersilie , eine gelbe Rübe und etwas Sellerie,
Es sein geschnitten , Pfeffer und Neugewürz dazu , röstet blätterig ge¬
schnittene Gansleber darin ab , stößt sie mit dem Wurzelwerk , treibt sie
durch ein Sißb , salzt sie, häuft sie auf eine Schüssel , läßt sie auskühlen,
^rt sie mit Aspik und richtet sie an.
. . Gesülzte Gansleber . In Aspik eingelegte Gansleber¬
scheiben. Man spickt eine Gansleber mit Trüffeln , legt sie zwischen Speck-
Ichmtten in eine Kasserolle , deckt sie zu ufld bratet sie im Rohre . Dann
UAmt man die noch warme Leber heraus , entfernt die Speckschnitten,
W die Leber in weißes Löschpapier , um das Fett zu entfernen , schneidet

^ sodann mit einem in heißes Wasser getauchten Messer in schöne Stücke
"0 legt diese in Aspik ein.
- Passierte Gansleber mit Aspik und  Öl . Man stößt und

und? ^ dünstete Gansleber , rührt sie auf Eis mit 2 Deziliter Aspik
»lod ^ l, ^ llt das Gerührte , sobald es dicklich wird , in den Reif-

E' W es sülzen , stürzt es und ziert es mit Sülze.
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Oder:  Eine Gansleber wird mit 15 Deka Schweinefleisch , 15 M

geselchter Zunge , einigen feingeschnittenen Schalotten , grüner Petersk

gelben Rüben und ganzem Pfeffer gedünstet , dann ansgekühlt , gestoßen und

durch ein feines Sieb getrieben , hierauf mit Mayonnaise von 2 HM

Dotterü und Öl gemischt , in einen mit Aspik ausgegossenen , mit Zungen-

stückchen zierlich ausgelegten und darüber wieder mit Aspik ausgegossem

Model gefüllt , mit Aspik übergossen , gesülzt und gestürzt.

Mit Geflügelfleisch.  Man mischt zur gestoßenen gedünsteten

Gansleber Aspik und gestoßenes Fleisch von gebratenem Geflügel , passiert

das Ganze , rührt es auf Eis mit Aspik und Öl , füllt es in eine Form,

läßt es sülzen und stürzt es . Oder man mischt zur passierten Gans-

leber würfelig geschnittenes Brustfleisch von Wildgeflügel , würfelig ge¬

schnittene Trüffeln und Aspik und läßt die Mischung in kleinen Bchr-

formen sülzen.

Hirn in Aspik. Man dünstet Kalbshirn mit gesäuerter, kräftiger
klarer Brühe , läßt es auskuhlen , schneidet es zu Stückchen und legt diese

zwischen Aspik in kleine Formen ein.
Muscheln mit kalter Fülle . Man kocht Kalbshirn in Suppe,

zieht ihm das Häutchen ab , läßt es erkalten und schneidet von einem Hm

ungefähr 8 Würfel . Dann mischt man 3 Eßlöffel Öl mit Essig und Peter¬

silie , gießt dies über die Hirnstncke , deckt sie zu und läßt sie über Nacht

stehn . Hierauf setzt man so viel Muscheln , als man Hirnstücke hat , aus

Eis , stellt in jede einen Hirnwürfel , gibt rund um diesen gelbe Mayon¬

naise , läßt aber das Hirn über derselben herausstehn , und häuft außen

um die Mayonnaise feingeschnittenes Aspik . Man stellt die Muscheln bei«

Gebrauch über einer Serviette aus die Schüssel.

Oder:  Zu Stücken geschnittenes gedünstetes Hirn wird mit kalter

Kräuter - Sauce ( S . 138 ) gemischt , in Muscheln gegeben und mit seiuge-

schnittenem Aspik bestreut oder mit Eiern , Sardellen und Krebsfleisch gez^

Geflügel-MaesÄoine. Kleiuwürfelig geschnittenes weißes Fleisch
von gebratenem Hausgeflügel , ebenso geschnittene , gekochte geräucherte Zunge

und zarte , gekochte grüne Erbsen , von allem gleich viel , mischt man zu¬

sammen . Man bindet die Mischung mit ein wenig Mayonnaise von rohe»

Dottern , füllt sie in einen glatten , am Boden mit fingerdick eingegossenssU

gesülzten Aspik bedeckten Model , gießt den Model mit flüssigem Aspik voll, laß

dieses sülzen und stürzt dann die Macsdoine.

Kalte Geflirgelttmrst oder Galantme . Von Haus  o ^
Wildgeslügel.  Man löst die Beine des Geflügels ans (S - kO), O

die Haut der Flügel und Füße ein und läßt das Fleisch überall gleich '
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an der Haut . Stellen , an denen sehr wenig Fleisch ist , belegt man mit
Stücken, die man an dickeren Stellen weggeschnitten hat . Dann bereitet
mn die Galantine , wie dies bei warmer Galantine (S . 272 ) angegeben
ist. Kalte Galantine muß man zwei Tage vor den : Gebrauche machen und
in der Brühe erkalten lassen , damit man sie fein aufschneiden kann . Man
legt die Scheiben dann auf gehacktes Aspik und garniert sie mit Aspik
von verschiedener Farbe . Im Winter kann man Galantine von Haus - oder
Wildgeflügel wochenlang aufbewahren , wenn inan sie in ein irdenes Geschirr
gibt, mit Sülze von Kalbsfüßen übergießt und , wenn diese gestockt ist,
fingerdick mit zerlassenem Rindsfett bedeckt.

Von Kapaun oder Indian.  Man macht vom ausgelösten
Fleische des Tieres mit Ausnahme der Bruststücke und von der Leber und
etwas Schweine - und Kalbfleisch Fasch und schneidet die Bruststücke sowie
Zunge und Speck zu Streifen . Dann bestreicht man die Haut mit Fasch,
belegt diese mit Fleisch und kann über dieses kleinwürfelig geschnittene
Trüffeln und ganze Pistazien streuen , streicht wieder Fasch auf und legt
Fleisch darüber , fährt so fort bis die Haut voll ist , und näht sie dann zu.
Hinaus schnürt man die Wurst in Speck und Leinwand und dämpft sie,
k>as bei einem Indian 2 Stunden dauert.

Oder:  Man bereitet Fasch vom ausgelösten Fleisch und von Gans-
kber, Beinmark , Schalotten , Champignons , Salz , Pfeffer und Majoran,

"uscht das Brustfleisch , Zunge , Kalbseuter , Schweinefleisch und Trüffeln,
Ees würfelig geschnitten , dazu und füllt die Haut mit dieser Mischung.

Von Fasan.  Man bereitet Fasch vom ausgelösten Fleische des
Maus und von Kalbfleisch und unterlegt sie beim Einfüllen mit Speck,
em Brustfleische, Zunge , Trüffeln und Gansleber.

< Ealbsschulter als Galantine.  Man schneidet eine Schulter
"ach auf , löst die Beine aus und nimmt so viel von dem Fleische

geichmäßig weg, daß nur eine kleinfingerdicke Fleischschicht am Häutchen
" t, die uian dann vorsichtig klopft und mit Salz und Pfeffer bestreut.
M ausgeschnittenen Fleische macht man Fasch (Nr . III , S . 39 ) . Dann mischt

^an Speck und Zunge , beides würfelig geschnitten , unter die Fasch , häuft
? > hchung wurstartig nach der Länge auf die Fleischseite der Schulter-

, schließt die Haut darüber und heftet sie zusammen , dreht diese Wurst
umwindet sie netzartig mit Spagat und dämpft sie mit

^ , Wurzeln , Gewürz und Suppe.

stak Man macht die Fasch von rohem Kalbfleisch und roh ge-
^ passierter Gansleber , mischt sie mit Semmelkoch (S . 37 ), ein

* rotem Weine gekochten , fein gehackten Trüffeln , Salz und Pfeffer,
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unterlegt sie beim Einfüllen in die Haut mit Speck, Zunge und Pistazien
und beendet die Wurst auf die oben angegebene Weise.

Kalte Gänseleber -Würste. Ein Kilo zartes, mageres Schweine¬
fleisch, ein halbes Kilo Kalbfleisch und ein halbes Kilo Speck werden sein
gehackt, zusammengemischt, gestoßen und mit 2 Eßlöffelvoll von den seinen
Kräutern und einer Messerspitze pulverisiertem Majoran und Thymian
und mit Salz und Pfeffer gemischt. Dann schneidet man 2 schöne, gut
gewaschene und abgetrocknete Gänselebern in fingerdicke Würfel, mengt diese
und ein halbes Kilo kleinwürfelig geschnittene Trüffeln unter die Fasch
und füllt das Ganze in gut gereinigte Schweinsdärme, die man dann fest
verbindet. Man legt diese Würste in heißes Wasser, läßt sie eine halbe
Stunde kochen, trocknet sie hierauf ab und hängt sie an einen luftige»
Ort und dann für 4 Tage in schwachen Ranch. Sie werden dünn aus¬
geschnitten und kalt serviert.

Oder:  28 Deka Gansleber wird mit 7 Deka Speck und etwas
Zwiebel und Butter so gebraten, daß sie "saftig bleibt, hierauf gepfeffert
und gesalzen, passiert und mit 2 Deziliter Aspik.und 4 hartgesottene»
Dottern vermischt. Dann mengt man noch würfelig geschnittenes Fleisch
von gebratenem Geflügel und ebenso geschnittene gekochte geselchte Zunge
und Trüffeln dazu, formt die Masse zu einer Wurst, dreht diese i»
Leinwand und läßt sie über Nacht an einem kalten Orte liegen. Am
Gebrauche schneidet man sie mit einem erwärmten Messer auf.

Faschiertes Fleisch als Wurst. Von Kalbsschlegel.  M-m
schneidet einen Kalbsschlegel der Länge nach auf, löst die Beine aus und
läßt nuzr fingerdick Fleisch an der Haut. Das übrige Fleisch wird mit
Beinmark, Semmel und Dottern zu Fasch gemacht. Man bestreicht uun
das Fleisch mit der Hälfte der Fasch, belegt diese mit Stückchen von ZuU
und Speck, gibt die übrige Fasch darauf und dreht das Ganze zu einer
Wurst zusammen, die man hierauf mit Spagat umwindet, aus Berne,
Wurzeln und Speck legt, dünstet und dabei mit Suppe vergießt. DB
seiht man den Saft , gibt ihn wieder über die Wurst, läßt diese erkalte»,
schneidet sie hierauf fein auf und ziert sie mit Aspik.

Von Wildbret.  Man macht Fasch von rohem Reh- oder Hasem
fleisch(S . 40), schneidet hierauf Speck, Zunge oder Schinken, BrustM
von Kapaun und Gansleber zu langen, fingerdicken Streifen, legt diese
(mit den Farben wechselnd) so in die Fasch ein, daß sie von derselben
gebunden werden, formt dann das Ganze zu einer Wurst, wickelt diese
in Speckplatten und Papier, umwindet sie mit Spagat und bratet pe
Wenn sie erkaltet ist, schneidet man sie fein auf und ziert sie mit W'
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Von gemischtem Fleisch . Man treibt 50 Deka rohes Fleisch
von Neh-Hals oder -Schulter , 60 Deka Schweinefleisch und 50 Deka Kalb¬
fleisch, jedes für sich, durch die Fleischmühle , mischt es dann recht gut und
gibt dabei Salz , Pfeffer , Neugewürz , eine große , feingeschnittene Zwiebel,
die Schale einer Limone , 2 Eier , 20 Deka würfelig geschnittenen Speck
und etwas in Wein erweichte Semmel dazu , formt von dieser Mischung
eine Wurst , dreht diese in eine frische Speckschwarte ein und umschnürt
sie mit Bindfaden , legt sie dann mit den Knochen und mit Wurzeln und
Gewürzen (wie für Aspik ) in eine Fischwanne , gibt 1 */s Liter Wasser,
einen Liter Wein und 7 Deziliter Essig dazu und kocht die Wurst durch
3 Stunden . Dann legt man sie in ein kleineres Geschirr , übergießt sie mit
der durch ein Tuch geseihten Brühe und läßt sie 3 Tage stehn , nimmt sie
hierauf heraus und schneidet sie sein auf . Die gesülzte Brühe wird , wenn
nötig, geklärt und als Aspik zum Garnieren der Wurst verwendet.

Preßwurst . Man kocht ein Kilo frisches Schweinefleisch, die Ohren
des Schweines und ein halbes Kilo geräucherte Zunge , schneidet alles zu
würfeligen und länglichen Bröckeln , würzt es mit Zwiebel , Salz und Pfeffer,
mischt 28 Deka Speck , den man würfelig geschnitten und heiß gemacht hat,
dazu, füllt die Mischung in einen Schweinsmagen und bindet diesen aus
beiden Seiten zu, kocht diese Wurst mit Wasser , gutem Essig , Lorbeer¬
blättern und Limonenschalen , durch volle zwei Stunden , nimmt sie dann
aus dem Sude , legt sie zwischen zwei Brettchen , beschwert sie ein wenig
aad läßt sie erkalten , schneidet sie hierauf fein auf , garniert sie mit Aspik
and serviert Essig und Öl dazu.

Schweinskopf . Faschiert.  Der Kopf von einem jungen Schwein
mit einem Stück Hals daran wird abgeschnitten , rein geputzt , gesengt und
auf der unteren Seite ausgeschnitten , worauf man ihn so auslöst , daß an
^ Haut nur eine fingerdicke Fleischschicht bleibt , welche man dann mit
^alz und Pfeffer bestreut . Das herausgenommene , von den Beinen gelöste
öieisch und noch einmal soviel Fleisch von den Schultern oder Kalbfleisch
"ud frischer Speck wird seingeschnitten , mit Salz und Gewürz gemischt

^ gestoßen. Dann schneidet man geräucherte , nur halbgekochte Zunge in
aumendicke Streifen , geräucherten Speck in kleinfingerdicke Streifen und
ansleber und überkochte Kalbsohren zu Nudeln . Man belegt nun die

M auf der Fleischseite mit Schichten von Fasch , legt zwischen diese
? geschnittene Fleisch ein , wobei man mit den Farben abwechselt , näht
ann die Haut mit Spagat zusammen , näht auch Augen und Schnauze zu

^ heftet über den Halsschnitt ein rundes Stück Haut von der Schulter,
^ann wickelt man den Kops fest in ein Tuch , kocht ihu wenigstens 2 Stunden
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mit gesalzenem Wasser , Wurzeln , Gewürzen , Knochen und Schweins - und

Kalbsfüßen , läßt ihn im Sud erkalten und schwert ihn sodann ein wenig

ein . Der Sud wird geklärt und gesülzt . Hierauf trocknet man den Kops

ab , schneidet am Halse eine Scheibe weg , bestreicht die Kopfhaut mit FleG

Glace , legt den Kopf auf eine Schüssel , ziert ihn mit Rosetten von Hi!

und gibt das übrige Aspik herum . Man serviert eine kalte Senf -Sauce

mit Kräutern oder Kapern dazu.

Gepökelt als falscher Wildschweinskopf.  Man sengt die

Schwarte des Kopfes ( wie bei falschem Schwarzwild , S . 240 ), wäscht den

Kopf , löst ihn aus (sieh oben ) , schneidet alles Drüsenartige weg und reibt

die Fleischseite sowie das herausgenommene schöne Fleisch von Kopf und

Hals und ein Stück Fleisch vom Schlegel mit Salpeter und "Salz ein,

legt das Fleisch auf die Haut , schlägt diese darüber zusammen , schwer!

das Ganze ein wenig ein , gibt es an einen kühlen Ort , läßt es

liegen , bis das Fleisch durch und durch rot geworden ist , was un¬

gefähr 8 Tage dauert , und dreht es in dieser Zeit öfters um . Dann

schneidet man die Fleischstücke und eine geräucherte Ochsenzunge in 6 Zenti¬

meter große Würfel und ein Kilo Speck in kleinere Würfel (und Trüffeln

in große Stücke ) , mischt alles zusammen und füllt es durch den Halsschuit!

in die unten wieder zusammengenähte Kopfhaut , näht die Haut von der

Keule über den Halsschnitt , gibt dem Kopfe seine natürliche Form und

bindet ihn in ein Tuch . Hierauf wird er mit Schweins - und Ochsen -Füßen,

Wurzeln , Gewürz , Wacholderbeeren , Wasser und rotem Weine (wie zur

Beize Nr . H ) so lange gekocht , bis er in die Höhe steigt , was mehrere

Stunden dauert . Man sticht dann zur Probe mit einer Spicknadel in den

Kopf ; wenn sie sich leicht herausziehen läßt , ist er genügend gekocht und

wird beiseite gestellt . Nach einer Stunde nimmt man ihn aus dem Sud

und schnürt ihn fester ein . Am andern Tage wird er aus dem Tuche ge¬

löst und entweder gleich verspeist oder mit dem geseihten , entfetteten Sud

bedeckt , mit Nindsfett übergossen und an einen kühlen Ort gestellt , uu>

man ihn mehrere Wochen aufbewahren kann.

Gesülzt.  Man spaltet einen gesengten und gewaschenen Schweiß'

köpf , nimmt das Hirn heraus und kocht den Kopf mit Wasser und mit

3 Kalbsfüßen , Salz , Essig , Wein , Wurzeln und Gewürz ( wie für Hi!

S . 32 ) . Wenn er weich ist , nimmt man ihn noch heiß aus dem Sud,

löst die Beine aus , belegt das Fleisch der einen Kopfseite mit fingerdicken

Streifen von gekochter Pökelzunge , Luftspeck und Essiggurken , schlägt die

andere , noch heiße Seite darüber und heftet die Haut zusammen . AB

wickelt nun den Kopf in eine nasse Serviette , schwert ihn zwischen
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Brettchen ein und läßt ihn erkalten. Am andern Tage wickelt man ihn
ms, schneidet ihn zu Stücken, garniert diese mit der wie Aspik geklärten,
gestockten Sülze und serviert Essig nnd Öl dazu.

Als gestürzte Sülze.  Man schneidet das im Sud ausgekühlte
Fleisch eines wie oben gekochten Schweinskopfes dick nudelig, klärt und
seiht dann die Sülze, mischt das Fleisch dazu, füllt es in einen Model,
läßt es in kaltem Wasser sülzen und stürzt es. Vor dem Einsüllen kann
man die vorstehenden Teile des Models mit rotem Aspik ausgießen oder
den Model, wenn er glatt ist, aus dünn eingegossenem Aspik mit gelben
und roten Rüben, Essiggurken, Petersilieu. s. w. auslegen.

Als Harlekin schnitten.  Man kocht einen halben Schweinskopf
und2 bis 4 Schweinsfüße, löst die Beine aus, schneidet das Fleisch und
gelochte Pökelzunge, dann Luftspeck, beliebige Fleischreste von Kalb oder
Geflügel und Essiggurken zu großen Würfeln, gibt Pfeffer, Limonenschalen
und etwas Essig dazu, läßt dies alles eine Weile stehn, gibt dann die
^dessen geseihte sulzige Brühe dazu und kann auch noch Heringstücke und
hart gekochte, geschälte Eier daruntermengen. Man legt nun eine glatte
Form mit einem großen Stück sehr weich gekochter Schwarte aus, gibt
das zusammengemischte Fleisch hinein, schlägt die Schwarte darüber zu¬
sammen, stellt die Form in kaltes Wasser und läßt die Sülze stocken.

Als Wurst (Kopf - oder Preßwurst ). Man gibt einen halben,
m mehrere Stücke geschnittenen frischen Schweinskopf und ein paar
Schweinsfüße mit allerlei Wurzelwerk und einer geselchten Schweinszunge

einen Topf, den diese Fleischstücke bis zur Hälfte füllen, gießt den
^opf mit Wasser voll, gibt Salz, Pfefferkörner, eine auf Glut gebratene
Zwiebel und einige Stücke Rindsleber dazu und läßt dies alles langsam
ochen, bis der Schweinskopf sehr weich ist. Dann seiht man die Brühe
wein anderes Geschirr, läßt sie über Nacht stehn, damit sich das Trübe
P Md das Fett stockt, und klärt sie hierauf wie Aspik. Das Fleisch und

^ werden lau in kleine, v̂iereckige Stücke geschnitten, mit ein wenig
u? ? gekochter Ochsenzunge, beides ebenso geschnitten, und mit Salz
^ Pfeffer nach Geschmack gemischt, zu einer Wurst geformt, in eine
^rviette gebunden und über Nacht an einem kalten Ort liegen gelassen,
^m Asstk"^ ^ ^ Wurst in feine Scheiben und garniert sie mit

Oder:  Man kocht Kopf und Füße, nimmt sie aus dem Sude, ehe
die Beine aus, schneidet das Fleisch zu Würfeln,

MM̂ ŵHförmig in eine Serviette, bindet diese an beiden Enden fest,
Üwrt die Wurst netzartig mit Bindfaden, kocht sie in der Sülze fertig.
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seiht dann die Sülze, gibt die Wurst wieder hinein und läßt sie dam
erkalten. Dann wickelt man sie aus, schneidet sie zu Scheiben, legt sie Ms
die Schüssel und gibt eine mit hartgesottenen Dottern bereitete Ne
Kapern- oder Krauter-Sauce (S . 138 und 139) darüber oder garniert dik
Schüssel mit abgemachtem Vögerl- oder nudelig geschnittenem Kopf-Salat,
Heringsstücken, Eierscheibenu. dgl. und serviert Essig und Öl dazu.

Oder:  Man kocht einen halben Schweinskopf mit allerlei Wurzel-
werk sehr weich, nimmt ihn aus der Brühe, treibt das Fleisch durch die
Fleischmühle, gibt rohe, passierte Kalbsleber (ein Kilo Leber auf2 A
Fleisch), eine kleine, feingehackte Zwiebel, Pfeffer r̂ nd Salz und, wem die
Mischung zu dick ist, etwas von der Brühe dazu, füllt die Masse in dicke,
gut gereinigte Schweinsdärme, bindet diese zu und läßt die Würste in
der Brühe auf dem Rande des Herdes2 Stunden kaum merklich kochen,
Man kann die Masse auch in eine Terrine drücken und auf dieS. W
angegebene Weise in Dunst kochen. Soll die Wurst (oder Pastete) sch
fein werden, so ersetzt man einen Teil der Kalbsleber durch Gansleber,

' Will man sie sparsam machen, so verwendet man Schwemsleber.
Wildschweinskops. Man reinigt den Kopf gut, löst dann dik

Haut vom Oberrüssel ab, schiebt sie zurück, haut das Bein weg undH
,den Kopf über Nacht in Wasser liegen. Dann steckt man ihm Sch
Thymian und Lorbeerblätter in Maul, Augen und Ohren, gibt ihn in
einen Topf, kocht ihn mit 2 Liter Wasser, 2 Liter rotem Wein, 4 Dezi¬
liter Essig, einer in 4 Teile geschnittenen Limone, ganzem Gewürz uiü
Wurzeln und läßt ihn in: Snd auskühlen. Hierauf legt man ihn ans
die Schüssel, ziert ihn mit PomeranZenblättern, steckt ihm eine Limonein
das Maul, richtet ihn an und serviert Essig und Öl, miteinander abgerühü
und mit Pfeffer gewürzt, oder eine kalte Senf-Sauce dazu.

Gepökelten Wildschwei uskops  bereitet man wie den falschen
(S. 332).

Gesulztds Milchferkel . Man schneidet den Kopf des gereinigten
Tieres und die Füßchen bis zum Kniegelenke weg, schneidet dann das
Tier der ganzen Länge nach auf, nimmt es aus und löst die Beine ans,
dreht es hierauf zu einer Warst zusammen, wickelt diese in Leiiman-
umschnürt sie netzartig, kocht sie wie den Schweinskopf und läßt sie>n
der Brühe erkalten. Dann wird sie ausgewickelt, zu Scheiben geschnitten
und mit der gesülzten Brühe geziert.

Gesülzter Ochsenkops(ungarisches Rebhuhn). Ein Stü
Ochsenkops(Vormaul), einen Ochsenfuß und einige Schweinsfüße koch
man mit Wasser, etwas Essig, Salz, einer Zwiebel, einem Lorbeerblatt
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Thymian und ganzem Pfeffer. Sowie ein Stück weich geworden ist, nimmt
Mn es heraus, löst die Beine aus, läßt das Fleisch auskühlen und schneidet
es zu gleichmäßigen Stücken. Wenn alles gekocht ist, wird die salzige
Brühe geseiht, ausgekühlt und geklärt. Dann gießt man einen glatten
Mydel fingerdick mit Sülze aus und läßt sie stocken. Die übrige Sülze
erwärmt man und mischt sie mit dem Fleische, gehackten Kapern und
länglich geschnittenen Sardellen. Hieraus gibt man die Mischung auf die
gestockte Sülze in den Model, stellt diesen in kaltes Wasser und läßt
das Ganze fest werden, stürzt es dann, schneidet es zu schönen Stücken
und serviert Essig, Öl und Pfeffer dazu.

Hirschkopf und Füße . Man kocht die gereinigten Füße und
Kopfstücke eines Hirsches mit Beize Nr. I und weißem Wein, löst dann
das Fleisch von den Beinen, schneidet es nudelig, gibt ebenso geschnittene
Sardellen dazu, mischt die geklärte sulzige Brühe darunter, füllt das Ganze
in eine Form, läßt es stocken, stürzt es und serviert Essig und Öl dazu.
Oder man macht das geschnittene Fleisch mit kalter Kräuter-, Kapern- oder
Senf-Sauce ab und garniert es mit der gehackten Sülze.

Gesülzte Gans . Man kocht4 zerhackte Kalbsfüße mit 3 Liter
Wasser recht weich, seiht dann die Brühe zu einer auf Zwiebel- und Wurzel-
Scheiben gelegten fleischigen Gans, gibt Bertramblätter, ein Lorbeerblatt,
Mzen Pfeffer, Salz, so viel Wasser, daß die Gaus davon bedeckt ist, und
nn wenig guten Essig dazu, kocht die Gans langsam und läßt sie in der
Oihten Brühe erkalten. Dann zerteilt man sie, legt sie auf die Schüssel
nnd übergießt sie mit der entfetteten, geklärten Sülze.

Kaltes Wildbret . Mit Sauce ..Man bratet einen ungebeizten
Wn und begießt ihn dabei nur mit Fett, Suppe und Limonensaft. Daun
Meidet man das Rückenfleisch und das bessere Fleisch von den Keulen
M ünnen Scheiben. Das übrige Fleisch wird abgeschabt, geschnitten, mit

^geschnittenen Zwiebeln, 4 Sardellen, einem Kaffeelöffel Kapern und
Elvas Essig gestoßen und passiert und mit 14 Deka Öl und Essig nach
barf zu einer dicken Sauce verrührt. Man richtet dann Fleisch und
Me auf einer Schüssel an und ziert den Rand der Schüssel mit Aspil,

Sardellen und Kapern.
O)der man gibt über kalt ausgeschnittenes Wildbret eine kalte Eier-,

rauter-,Kapern-, Senf- oder Sardellen-Sauce(S . 136—141) und garniert
b Essel mit Aspik, Eiern, Feldsalat, Sardellenu. dgl.

ile'ssf,̂ ^ mische Art . Man schneidet gebratenes Hasen- oder Reh-
Rdl' ^ sulztes Aspik und einige Sardellen(bei einem Hasen8 Stück)

mischt alles zusammen, häuft es in einer Schüssel bergartig auf,
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macht von den Abfällen kalte Wildbret-Sauce (S . 138), streicht sie lik
das Aufgehäufte und ziert die Schüssel mit Aspik.

Mit gesülzter Sauce.  Man taucht Schnitten von kaltem
Braten in Wildgeslügel- Sauce (S . 138), läßt diese sülzen, legt die
Schnitten aus eine Schüssel und ziert sie mit lichtem und rotemP

Mit Aspik.  Man schneidet kaltes gebratenes Fleisch von Reh-,
Gemsen- oder Hirsch-Rücken oder -Schlegel zu dünnen Schnittchen, legt
diese in einer Schüssel auf und ziert sie mit ausgestochenem oder zu
Würfeln geschnittenem Aspik oder Nudeln von schichtenweise eingegosse»
verschiedenfarbigen Aspik und mit kalter Frikassee.

Mit Butterblumen oder Rettich.  Man gibt auf zudtinw
Scheiben geschnittenes, hübsch aufgelegtes Wildbret in der Mitte eim
Strauß von Butterblumen (S . 180) oder Blumen von Weißen und roter
Monatrettichen mit grünen Blättern von Petersilie und Zitronen und
außen um das Fleisch gehacktes Aspik.

Wildschweinfleisch mit kalter Sauce.  Kalt aus dem Sck
genommenes Fleisch (S . 237) wird dünn ausgeschnitten und Senfä,1°
OisBls (S . 139) oder Wacholder-Sauce (S . 136) in einer Schale daz»
gegeben. (Man kann dazu auch die Brust mit dem Bauchfleisch verwende
wenn man alle Beine auslöst, das Fleisch mit Salz und Pfeffer bestreut,
zusammenrollt, bindet und kocht.)

Kaltes Schweinefleisch. Ein mit Zwiebel und Pfeffer marinierter,
in Papier gebratener Schlegel (S . 221) wird ausgeschnitten und mit Sens
serviert. (Kann zu Tee gegeben werden.)

Mit Sauce.  Man dünstet ein Rückenstück wie Schwärzt
(S . 240), schneidet es kalt auf und gibt französischen Senf oder Aus
ä. Diudls oder kalte Wacholder-Sauce dazu.

Schweinerner Fisch.  Das vom Rippen-(Koteletten-)Stück ab¬
gelöste Fleisch eines jungen Tieres, Schweinsfisch genannt, wird iu>i
Knochen, Zwiebel, Wurzeln und Gewürzen, Wasser und etwas Essig
für Beize Nr . I) gekocht und in dem Sud ausgekühlt. Am folgendenM
schneidet man es zu Scheiben, legt es auf eine lange Schüssel undB
kalte Sardellen-Sauce Nr . I (S . 140) darüber. Man kann auchl»ae
Mayonnaise über das Fleisch geben und den Rand der Schüssel is
blanchiertem Kalbshirn und Karfiol garnieren.

Schweinsfilet gebraten.  Ein wie das obigea-bgelöstes FV
stück oder ein Lungenbraten (beim 'Schweine Jungsernbraten genant
wird gesalzen, in Papier gedreht, mit Bindfaden umwunden uiid^
braten. Wenn es halb gebraten ist, nimmt man das Papier weg- ^
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erkalteten Braten schneidet man zu dünnen Scheiben. Man kann ihn zu
Tee servieren.

Kaltes Rindfleisch. Mürbes Rindfleisch vom Rippenstück oder
Lungenbraten wird gesalzen und geklopft und schief hinein mit nudelig
geschnittenen Stückchen von Speck, Schinken, Zunge, Selchwürsten und
Essiggurken durchzogen. Dann legt man es auf zerhackte Schweins- oder
Kalbsfüße, Wurzeln und Gewürze, gibt Suppe , Essig und Wein dazu und
dünstet es langsam. Hierauf seiht man die Brühe, gibt sie wieder über das
Fleisch, läßt das Fleisch in der Brühe erkalten, schneidet es sodann zu
Scheiben und garniert es mit der gesülzten Brühe.

Oder man spickt Fleisch von der langen Schale mit Knoblauch und
Speck, dünstet es. läßt es erkalten, schneidet es fein auf, garniert es mit
kaltem Erdäpfel-Püree, kleinen Gurken und eingelegten Schwämmen und
gibt Essig und Öl dazu.

Oder man bereitet englischen Braten (S . 199), läßt ihn erkalten.
Meidet ihn dann zu Scheiben oder legt ihn im ganzen Stück auf und
garniert ihn mit xieülss.

Als Fleischsalat.  Saftiges , gesottenes oder gebratenes Rind-
W schneidet man zu Würfeln. Dann verrührt man hartgesottene
Dotter mit Essig und Öl, etwas Senf, Petersilie, geriebener Zwiebel und
Msfor, mischt das Fleisch ein paar Stunden vor dem Servieren mit
dieser Sauce, mengt Kapern, in Streifchen geschnittene Sardellen und
Wggurken darunter, häuft das Ganze auf die Schüssel und garniert
es mit sauren Bohnenschoten, Erdäpfeln, Salat o. dgl. Statt der an¬
gegebenen Sauce kann man mit Essig und Öl verdünnte Senf -Sauce mit
Hern(S . 140) oder auch nur eine Mischung von Essig. Öl, Salz,

Wer und geriebener Zwiebel (oder ganz wenig feinzerdrücktem Knob¬
lauch) nehmen.

Schöpfenfchlegel . Man schneidet Zwiebel, Petersilie,
und Majoran sehr sein, mischt Ingwer und Pfeffer dazu,

^ht nudelig geschnittenen Speck in diese Mischung und durchzieht einen
gs opften, abgezogenen Schlegel schief hinein mit den: Speck und mit zu
^schchen geschnittenem Schinken. Hierauf gibt man den Schlegel mit etwas

^ eine Kasserolle, deren Deckel man dann verklebt, dünstet ihn, läßt
V mder Brühe erkalten, putzt ihn hierauf sauber ab, übergießt ihn mit
'"sr Sauce von gestoßenen Sardellen, Schalotten, Pfeffer, Limonensaft,
M und Öl und garniert ihn mit gefüllten Oliven,
dm Kalbfleisch . Man läßt einen einfach gebratenen oder vor

raten mit Speck durclüogenen Schlegel erkalten, schneidet ihn fein auf.
Süddeutsche Küche. 22
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legt das Fleisch auf eine Schüssel und ziert es mit Aspik oder Butter¬

blumen oder Rettich (S . 179 und 180 ) .

Mit Sauce . Man legt das etwas dicker ausgeschnittene Fleisch aufm

Schüssel und gibt eine kalte Mandel - , Eier - , Kräuter -, Kapern - oder Sens-

Sauce (S . 136 — 139 ) darüber . Oder man taucht jedes Stück vor dem Auflegen

in Hering - Sauce (S . 141 ) und garniert die Schüssel mit kaltem , rot gefärbten

Erdäpfel - Püree , grünem Salat und hartgekochten , gefüllten Eiern . (S.

Malträtierter Schlegel aus Thuufischart.  UiiM

2 Kilo von einem ausgelösten , nach der Länge gespaltenen schönen KO

schlegel werden blanchiert , abgehäutelt , gesalzen und mit einem Hölze«

Hammer 15 Minuten lang tüchtig geklopft . Dann dreht man das Fleischt'

einer Wurst (doch so , daß der Faden des Fleisches der Länge nach M

wickelt es in eine Serviette , bindet diese an beiden Enden nahe am FlH

recht fest zusammen , umwickelt die ganze Wurst netzartig mit Spagat ltz

sie aus die ausgelösten , zerhackten Knochen , gibt Zwiebel , gelbe Rüben , Peter¬

silie , Sellerie , Lorbeerblätter , Thymian und so viel mit etwas Essig geniW

Suppe (oder Wasser ) dazu , daß die Wurst davon bedeckt ist , deckt die KO

rolle zu und kocht die Wurst 2 bis 3 Stunden . Man läßt sie dann Ä«

Nacht in der geseihten Brühe in einen : irdenen Geschirre liegen , Off

einige Stunden vor dem Gebrauch aus dem Tuche , schneidet sie zu kle>"

fingerdicken Scheiben , legt diese so auf eine lange Schüssel , daß die M

nur etwas auseinandergeschoben erscheint , bedeckt sie mit Sardellen -Li»

Nr . I ( S . 140 ) , zu der mau etwas von der sulzigen Brühe gerührt hat, ^

schöpft die herabgeflossene Sauce wieder über das Fleisch.

Schlegel als falscher Lachs.  Man Häutelt 2 Kilo vom dl »

Fleisch eines Schlegels rein ab und reibt das Fleisch mit Salz und b GrlB

Salpeter ein . Dann schneidet man eine halbe Limone , 2 Möhren und em

Sellerie zu Scheiben , mischt eine Handvoll Petersilie , 2 Lorbeerblätter , eE

Gewürznelken und Wacholderbeeren , einen Löffel Pfefferkörner und eM

Thymian dazu , gibt die Hälfte davon in ein irdenes Geschirr , legt das

darauf , bedeckt es mit dem Reste der Mischung , schwert es ein , läßt es .

stehn und wendet es dabei täglich zweimal um . Dann gibt man Essig '

Wasser , von beiden : gleich viel , dazu , kocht das Fleisch weich und

im Sud erkalten . Hieraus nimmt man es heraus , übergießt es nnt < ^

vom feinsten Öl und läßt es wieder einige Tage stehn , wobei nM-

ebenfalls öfters umwendet . Beim Anrichten schneidet man es dünn aus

übergießt es mit Butter - Sauce mit Sardellen (S . 138 ) oder mit Mayou

Mit Sardellen gespickter Schlegel.  Man löst ^

des Schlegels los und streift sie gegen das Bein zurück , sticht bau"
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einem schmalen Messer Löcher in das Fleisch und schiebt in diese ab¬
wechselnd Streifchen von Speck und von Sardellen (die man dazu in je
8 Teile schneidet), zieht die Haut wieder über das Fleisch und näht sie
M Ende fest. Dann salzt man den Schlegel ein , läßt ihn einige Tage
liegen, hängt ihn hierauf für einige Tage in Rauch , wäscht ihn sodann
recht gut ab, bratet ihn bei sleißigem Begießen mit Butter und Suppe

iilid läßt dabei den Bratensast nie eingehn , damit das Fleisch licht bleibt.
Hierauf entfettet man den Saft , seiht ihn wieder über den Schlegel , läßt
diesen mit dem Safte kalt werden und schneidet ihn dann auf.

Gespickte  Nuß . Eine Kalbsnuß wird geklopft , abgehäutelt , ge¬
salzen und mit Speck durchzogen , gedämpft und in der Brühe ausgekühlt.
Dann schneidet man den Speck gleichmäßig ab , legt das Fleisch auf die
Schüssel, bestreicht es mit kaltem Aspik , bestreut es mit gehacktem Aspik
und ziert auch die Schüssel mit Aspik . Man serviert eine kalte Kräuter-
»der Kapern-Sauce (S . 138 und 139 ) in einer Schale zu dem Braten.

Koteletten mitMayonnaise.  Koteletten werden mit den feinen
Kräutern zwischen Speckschnitten gedünstet, ausgekühlt und dabei ein wenig
beschwert, in Mayonnaise getaucht, in einer über Eis gestellten Schüssel-
soaufgelegt, daß die Rippen , die man mit Papiermanschetten umhüllt hat,
iu der Mitte in die Höhe stehn, und mit Aspik garniert.

Gespickte Koteletten mit Aspik.  Man durchzieht die Kote-
lttleu mit Streifchen von Essiggurken , Speck , Zunge (und Trüffeln ), dünstet
slozwischen Speckschnitten , läßt sie auskühlen und schwert sie dabei ein,
Weidet sie dann schön zu , legt sie auf fingerdick eingegossenes , gesülztes

^spik in ein flaches Geschirr , übergießt sie ebenso dick mit Sülze und läßt
W fest werden . Dann schneidet man die Koteletten mit einem er¬

wärmten Messer aus , stürzt das Geschirr auf ein mit Papier belegtes
Mchen, hebt es ab , wozu man es mit einem in warmes Wasser ge¬

buchten Tuche erwärmt , hebt die Koteletten mit einem breiten Messer
legt sie im Kranz auf eine Schüssel , gibt in die Mitte Mayonnaise

^ Mniert den Rand der Schüssel mit Aspik,

vo ^ Erichen ( i,apin ) aus Thunfisch art . Man löst das Fleisch
" Men und Schlegeln eines Kaninchens ab , klopft es tüchtig und be-

"" elt es wie den maltraitierten Kalbsschlegel (S . 338 ).
. . ^Ees WildgeflügeK Fasanen, Rebhühner  u. dgl. werden

^ ^ gebraten und dabei mit Butter und Suppe begossen . Wenn
zuia* " ^ Zerlegt man sie, stellt sie auf der Schüssel wieder wie ganz

^gt sie so auf , daß die Bruststückchen oben liegen und die
er aufgehäuften anderen Stücke bedecken, und ziert sie mit Aspik.

22*
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Als gestürzte Sülze . Man schneidet das Brustfleisch M gl-

bratenem , erkalteten Wildgeflügel zu dünnen Stücken , belegt dünn M>

gegossenes Aspik (S . 32 ) mit diesen Stücken und mit Scheiben vonZ>H

und harten Eiern (und gekochten Trüffeln ) und gibt etwas Sülze darA

Das übrige Fleisch wird von Haut und Beinen gelöst , fein geschnitten uß

gestoßen , mit etwas von der Sülze gemischt , in eine Form gegeben, gesch

gestürzt und zu Stücken geschnitten . Man legt dann diese Stücke überti

inzwischen gestockte Sülze ein , füllt die Zwischenräume mit Sülze B,

läßt auch diese stocken und stürzt das Ganze.

Mit kalter Sauce . Ein Auerhahn , Birkhahn o. dgl. wird si

Wurzeln , Gewürzen , Kalbsfüßen und einem Stück Wadschinken (wies«!

Aspik ) in eine Kasserolle gegeben , mit Suppe und weißem Wein bckri

und je nach Art und Größe des Geflügels durch 2 bis 3 StundenP

dünstet . Hierauf seiht man die Brühe , läßt das Geflügel darin eM

nimmt es dann heraus , klärt die gestockte Brühe , säuert . sie dabeiv»t

Limonensaft und Estragon -Essig , läßt sie wieder sülzen , ziert das indejß

zerlegte und auf der Schüssel hübsch aufgerichtete Geflügel mit diep

Sülze und gibt eine kalte Sens -Sauce (S . 139 ) oder Wacholder-SB

(S . 136 ) dazu.

Oder man schneidet Fleisch von gebratenem oder gedünstetemM

geflügel ? auf und gibt eine kalte Kapern -Sauce (S . 139 ) darüber.

Oder man schneidet das Brustfleisch auf , macht vom übrigen M

Wildbret -Sauce (S . 138 ) ohne Dotter und gibt sie über das BrustM

Mit gesülzter Sauce.  Man bratet die in Speck gebun^

Tiere , zerlegt sie, sobald sie ausgekühlt sind , macht von den Abfällen W>̂

geflügel -Sauce (S . 138 ), taucht die schönen Stücke in diese Sauce m

läßt sie über Eis sülzen , legt sie dann in der Schüssel auf und ziert

entweder nur mit Aspik oder auch mit Trüffeln.

Schnepfenbrüste in gesülzter Fasch- Man bratet "

Schnepfen , löst die Bruststücke ab , macht vom übrigen Fleisch ^

(S - 41 ) , zu dem man auch den Schnepfenkot (S . 177 ) mischt, un

so viel kaltes , flüssiges Aspik dazu , daß es sich sülzen kann, füllt ^

Salmi in einen Kuppelmodel , unterlegt es mit den Bruststücken, W ^

fest werden , stürzt dann die Sülze und steckt in den hohlen RaB ^

der Mitte die Köpfe der Schnepfen so hinein , daß die Schnöbe ni

Höhe stehn . „ ,

Fasch - Schnitzchen oder -Koteletlen von Wildgestu

Man bratet die Fasch -Schnitzchen oder -Koteletten rasch ab und O ^

erkalten . Dann mischt man aufgelöste Glace mit kaltem Aspik, tauch
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Schnitzchen auf einer Seite in diese Mischung, läßt sie sülzen, taucht sie
auf der andern Seite ein und läßt sie wieder sülzen, legt sie dann über
gesülztes Aspik auf und garniert sie mit gehacktem Aspik.

Kaltes Hausgeflügel . Mit Aspik. Man zerlegt einen gebratenen
Indian oder Kapaun, schneidet das Brustfleisch in dünne Schnitzchen, be¬
decktmit diesen die bergartig in der Schüssel aufgelegten anderen Stücke
und ziert und garniert die Schüssel mit ausgestochenem oder schön ge¬
schnittenem ein- oder mehrfarbigen Aspik(Fig. 35).

Als gestürzte Sülze . Man legt einen glatten Model über dünn
eingegossenes, festes Aspik mit Brustfleisch von Hausgeflügel, Zungenstückchen
».s.w. zierlich aus (S . 34), gießt ausgekühltes Aspik darüber, gibt, wenn
auchdieses gestockt ist, das übrige, nudelig geschnittene Fleisch des Geflügels
und abermals Aspik darauf, läßt auch das zuletzt Eingegossene stocken und
stürztdann die Sülze.

Mit Mayonnaise.  Man taucht die schönen, von den Beinen
Osten Fleischstücke
vongebratenen Hüh¬
nernoder von gebra¬
tenem Kapaun oder
Ädian mit einer
^abel in gut ge¬
rührte Mayonnaise
^ 137), legt sie in
einer auf Eis gestellten Schüssel über gehacktem Aspik so auf, daß die
Bruststücke oben liegen, und ziert den Rand der Schüssel mit "Aspik von
Omen Farben.

Fig . 65.

Trüffeln und Mayonnaise.  Manschneidet das Brust-
W von einem Kapaun oder Indian zu schönen Stücken von gleicher
W nnd Form, taucht sie in Mgyonnaise, legt sie auf eine Schüssel

-? diese auf Eis. Nun belegt man jedes Stück mit gekochten, schön
Warzen Trüffeln, welche man zu Scheiben geschnitten und ausgestochen
o' ^ lchmäßig nach einer einfachen Zeichnung mit einem Blätterkranz

6icht, sobald die Mayonnaise gestockt ist, ganz kalte, lichte, dicke
ieit̂ /Ebr, wodurch das Ganze spiegelartig wird, und läßt die Sülze
ein̂ sticht man die Stücke einzeln heraus, legt sie halb über¬
in̂ ^ gehackte Sülze oder über Mayonnaise kranz- oder bergartig

rot̂ S ^ ^ garniert sie mit Kaviarschnitten und Krebsschweifchen
Mit Saucen . Gebratenes oder gedämpftes Geflügel läßt man
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erkalten, zerlegt es dann, gibt es auf eine Schüssel, übergießt es nii!
kalter Eier-, Kräuter- oder Kapern-Sauce (S . 136 bis 139) und garM
es mit Aspik.

Man legt sein ausgeschnittenes Brustfleisch von Gans oder IM«
in einer Schüssel auf und übergießt es mit kalter Mandel-Sauce(S.M
oder englischer Sens-Sauce (S . 139) oder gibt Pomeranzenkren(S.U>
in einer Schale dazu.

Mit Kapern -Sauce (auf Genueser Art). Man dünstet eim
Indian oder Kapaun, tranchiert ihn noch heiß, richtet ihn in einer SchP
aus, übergießt ihn mit gekochter Kapern-Sauce (S . 139), läßt ihn ecklieil
und ziert ihn mit Pomeranzenblättern, Kapern und gefüllten Ol»

Hühnersalat.  Junge , fleischige Hühner bratet man undM
sie dazu in Speckschnitten, damit sie weiß bleiben. Wenn sic erkaltetM
zerlegt man sie und mariniert sie für eine Stunde oder auch länger is
Öl, Estragon-Essig, Salz und Pfeffer. Dann schneidet man die HerzP
von schönem Häuptelsalat in je 4 Teile und die übrigen Blätter̂
<L>alates zu breiten Nudeln und macht beide Teile mit Essig, Ol»«̂
Salz ab. Man häuft nun den geschnittenen Salat auf eine Schüssel, belegt
ihn bergartig mit den Hühnern und legt um den Rand der Schüssel g^
füllte Eier (S . 176) und die Salatherzchen.

Mit Mayonnaise.  Man zieht weißgedünsteten Hühnern VE
sichtig die Haut ab, tranchiert die Hühner, legt sie in eine Schüssel, üv
gießt sie mit Mayonnaise mit Sardellen und garniert sie mit abgemachte«
Feldsalat.

Oder man taucht die fleischigen Stücke von Hühnern in Mayonnch
und läßt diese sülzen, legt die Stücke dann in einer Schüssel krauzartig
auf, gibt in die Mitte gemischten Salat von Bohnenschoten, Spargelerbse«,
Sprossenkohlu. s. w. und garniert den Rand der Schüssel mit Sardine«,
Eiern, Krebsschweifchen und Kaviar.

Italienischer Fleischsalat. Eine halbe gekochte RindsziuO
ein Stück gebratenes Kalbfleisch, das abgelöste Fleisch eines halben̂
bratenen Kapauns und ein kleines Stück gut gebratenes Hasen- oderM
fleisch, alles erkaltet, dann 12 Deka gereinigte Sardellen und eine Br>
werden kleinwürfelig geschnitten Md durcheinander gemengt. (DasW
kann auch wegbleiben.) Hierauf treibt man 2 rohe Dotter ab und g>
dabei nach und nach ein Achtelliter flüssiges Aspik, dann 2 Eßlöffel f^
zösischen Senf, 1 bis 2 Löffel guten Essig und zuletzt Pfeffer und et»
Salz dazu. Sodann mengt man das Fleisch unter die Sauce, gibt, M
die Mischung nicht genügend saftig ist, noch ein wenig flüssigesV
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dazu und läßt den Salat stehn . Vor dem Anrichten häuft man ihn
pyramidenförmig auf eine Schüssel , überstreicht ihn mit weißer Mayonnaise
(S. 137) und garniert ihn mit Aspik und Krebsschwänzen oder sein¬
geschnittenem Lachs . Gibt man diesen Salat als Buffetgericht , wozu er
sich besonders eignet , so nimmt man das Doppelte der angegebenen Quan¬
titäten.

Kaltes geräuchertes Fleisch . Schinken . Will man einen
Schinken im Ganzen kalt servieren , so schneidet man , solange er noch
heiß ist, die Schwarte zu Verzierungen aus , die auf dem Specke bleiben.
Den Rest der Schwarte löst man ab . Man läßt dann den Schinken aus¬
kühlen, legt ihn auf eine Schüssel , umwindet das Bein mit einer gekrausten

Papiermanschette und garniert die Schüssel mit Petersilienblättern.
Serviert man den Schinken ausgeschnitten , so ist darauf zu sehen,

daß die Schnittchen ziemlich dünn und gleich groß werden , und daß man
beim Auflegen Speck und Fleisch regelmäßig verteilt . Man garniert und
ziert die Schüssel nur einfach mit geschabtem Kren oder mit Kren und Eiern
oder mit Aspik und belegt das Fleisch in der Mitte mit einem Strauß
ms Blumen von Butter , Radieschen und Petersilienblättern (S . 180 ) .

Dünn ausgeschnittenes Schinkenfleisch kann man zu Düten drehen,
die man mit Aspik oder Kren füllt und entweder zierlich über einer Ser¬
viette auflegt oder als Garnierung um Fleisch oder Butter gibt.

Will man Schinken in Aspik einlegen , so streicht man eine Form
mt seinem Tafelöl aus , läßt eine Schicht Aspik darin sülzen , belegt diese
Mlich mit Schinkenschnittchen , Eierscheiben und Petersilie und gibt ab¬
wechselnd wieder Aspik und wieder Schinkenschnittchen darüber , bis die Form
voll ist. Die gestockte, gestürzte Sülze garniert man mit gehacktem Aspik.

Geräucherten Kalbs - und Rehschlegel bereitet und serviert

»M wie Schweinsschinken.
Geräucherte Gänsebrust  wird , wenn sie kalt serviert werden

Wch nicht gekocht. Man zieht ihr die Haut ab , schneidet das Fleisch samt
dem Fett zu dünnen Scheibchen und garniert es mit dunklem Aspik.

Geräucherte Würste  schneidet man dünn auf , legt sie in eine
Dussel und garniert sie mit gehacktem Aspik.

Kutter als Kulte Speise.
Sardellenbutter mit Rettich.  Man bereitet Sardellenbutter von

Mgescihr 30 Deka Butter und 15 bis 20 Deka passierten Sardellen (S . 56 ),

A sie in kaltem Wasser fest werden , formt sie mit in kaltes Wasser getauchten
^ kn zu einer zweispannenlangen Walze , dreht diese zu einem Kranze
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zusammen und legt sie auf einen Teller , streicht die Butter mit einc>»
Messer glatt und kerbt sie dann mit einem spitzen Messer sein ein. Zn
die Mitte gibt man kleine , weiße und rote Monatrettiche , denen man die

dünnen Würzchen abgeschnitten hat , damit sie so stehn können , daß die
Herzblätter in der Höhe sind . Den Rand ' des Tellers ziert man mit
Häufchen von Schnittlauch und dem gehackten Gelben lind Weißen M
hartgekochten Eiern . Man serviert dünne . Brotschnitten dazu.

Butter mit Kaviar.  Man garniert süße Butter mit Kaviar¬
häufchen und halben Limonen und serviert dünne Brotschnitten dazu.

Butterschnitten mit Kaviar.  Man mischt Butter und Kaviar,
von beiden gleich viel , und etwas Limonensaft , streicht die Mischung
dünn auf Weißbrotschnitten oder geröstete Semmelschnitten , richtet die
Schnitten dann auf einem Teller auf und garniert sie mit roten Radieschen.

Gezierte Butterschnitten (Oanaxso ). Man schneidet weißes
Kornbrot , am besten solches , das einen Tag alt ist , zu schönen , gleichmäßigen
Stücken von runder oder ' ovaler Form , bestreicht diese mit Sardellen¬
butter und belegt sie in schiefen Reihen mit feingeschnittenem Zuugen-
oder Schinkenfleische , gehacktem Schnittlauch und dem gehackten Weißen und
Gelben von hartgesottenen Eiern oder nur mit feingeschnittenem Fleische
von Bratenresten . Oder man bestreicht Semmelschnitten halb mit frischer,
halb mit Sardellen -Butter , belegt sie gitterartig und am Rande herum
mit nudelig geschnittenen Sardellen und gibt in die Zwischenräume des
Gitters Häufchen von Eiern , Kapern und Lachs oder Schinken , wobei
man mit den Farben abwechselt . Oder man bestreicht Brotschnitten mit
süßer Butter , belegt sie mit Schinkenstreifchen und gibt zwischen diese ge¬
hackten Schnittlauch , gehackte Dotter und Kaviar , den man mit Limouen-
saft betropft.

Butterschnitten mit Fleisch (Lanä ^ iollos ) . Man bestreicht
geröstete Schnitten von Korn - oder Milchbrot mit frischer Butter , belegt
sie mit dünnen Scheiben von Zunge , Schinken oder Gänsebrustfleisch und
legt auf jede eine bestrichene Schnitte (mit der Butterstite gegen das Fleisch)'
Oder man belegt die Schnitten mit dünnen Schnitzchen von Geflügel-,
Kalbs - oder Wildbraten , streicht ' ein wenig englischen Senf auf das Fleisch,
gibt wieder eine Fleischscheibe darüber und legt auf diese eine Butterschnitte

Sandwiches mit Wildgeflügel.  Man schneidet das Brust-
fleisch einer gebratenen , kalten ' Schnepfe o. dgl . zu dünnen Schnittchen,
schneidet und stößt das übrige Fleisch sehr fein und mischt es mit 20 -rea
Butter , etwas Limonensaft , Salz und weißem Pfeffer , streicht die-
auf dünne Weißbrotschnitten und belegt diese dann mit dem Brustfleisch'
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Sandwiches mit Käse . Man stößt 10 Deka zu Stückchen ge¬
schnittenen guten , fetten Käse , 3 Deka Butter , einen Kaffeelöffelvoll Senfund2 entgrätete , in Stücke geschnittene Sardellen in , einem Mörser zu
einer breiigen Masse , streicht diese auf geröstete Brotschnitten , legt dünneSchnitten von Schinken , Zunge oder anderem geräucherten Fleische darauf
und deckt Brotschnitten darüber.

Butterschnitten mit marinierten  Fischen . Man bestreicht
dünne Weißbrotschnitten mit Butter und darüber ganz dünn mit englischem
Senf und belegt sie mit Heringstückchen.

Butterschnitten mit Lachs.  Man bestreicht Weißbrotschnittenmi Butter und belegt sie mit Stückchen von geräuchertem Lachs . Diese
Schnitten kann man mit Kaviarschnitten abwechselnd auflegen.

Lachs schnitten.  5 bis 6 Deka mit einem Tuche getrockneter,
feingeschnittener geräucherter Lachs , 2 gereinigte , zerdrückte Sardellen,Ühartgesottene Dotter , ein Kaffeelöfselvoll Kapern , eine schwache Messer¬
spitzePaprika und 3 Deka Butter werden zusammengemischt , durch ein
Sieb gedrückt und auf dünne Weißbrotschnitten gestrichen.

Kr Luter butt er schnitten.  Man drückt 14 Deka Teebutter gutad, mischt6 bis 8 feingehackte Sardellen , viele seingewiegte Petersilie undM wenig von seingehacktem Thymian und Schnittlauch dazu , stellt dieRchuiig kalt , damit die Butter wieder steif wird , und streicht sie dann
Ms dünne Weißbrotschnitten . Der Schnittlauch kann wegbleiben.

Butbe ^ schnitten mit Schinken.  Man bestreicht Schnitten vonMbrot mit Butter und bestreut sie dicht mit seingehacktem Schinken.
^ Butterschnitten mit rohem Fleische.  Man schabt einEckchenmürbes Rindfleisch, am besten vom Lungenbraten, aus denWrn, zerdrückt und hackt es und gibt Salz , Pfeffer, etwas Zwiebelaar Knoblauchund etwas Butter dazu, streicht dann diese Mischung auf
^ Mer Butter bestrichene Brotschnitten und bedeckt jede derselben wieder
^ einer Butterschnitte . Nebst den genannten Gewürzen kann man auch
^skatnuß und (bei Zwiebel ) Thymian oder (bei Knoblauch ) MajoranR gebenoder Sardellenbutter dazu mischen.
. ^ üsfache Teeschnitten.  Man legt 4 bis 6 dünne , mit süßer
Sardellenbutter bestrichene Schnitten von gutem (am besten schwarzen)^ aufeinander, deckt sie mit einer trockenen Schnitte zu und schneidetoa oben nach unten zu zentimeterdicken , gleichmäßigen Stücken durch.

G z ' Dünne Schnitten von mürbem Weißbrot werden mit Butter, , Eer mit seingehacktem Schinken bestrichen und auf die oben an-E Weise aufeinandergelegt und durchgeschnitten.
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Gefüllte Brötchen . Einen langen , dünnen mürben WeißbrÄ-

wecken höhlt man so stark als möglich aus . Dann drückt man sei»-

geschnittenen Schinken mit halb so viel guter , süßer Butter ab, füllt die

Mischung mittels eines dicken Kochlöffelstieles in den ausgehöhlten Wecke»,

läßt diesen einen Tag lang an einem kühlen Orte liegen und schneide!

ihn dann mit einem scharfen Messer zu dünnen Scheiben.

Oder:  Man treibt 20 Deka süße Butter gut ab , mischt 12 Del»

Schinken und 12 Deka kaltes gebratenes Kalbfleisch , beides feingeschnitte»,

und 12 Deka würfelig geschnittene Zunge dazu , mengt noch 2 würfelig

geschnittene harte Eier und ein Deka geschälte , halbierte Pistazien darunter,

salzt und pfeffert die Masse ein wenig , füllt sie in einen ausgehöhlte»

mürben Wecken , läßt diesen einen Tag an einem kühlen Orte liegen und

schneidet ihn daun zu dünnen Scheiben.
Oder:  Man füllt den Wecken auf die oben angegebene Weise mi!

einer Mischung von 15 Deka Butter , 15 Deka kleinwürfelig geschnittene»!

Schinken , 6 bis 8 feingeschnittenen Sardellen , einem Deka geschälte»,

halbierten Pistazien und gedünsteter , erkalteter , würfelig geschnittener Gans-

leber nach Geschmack . Die Pistazien können wegbleiben.

Oder:  Man füllt den ausgehöhlten mürben Wecken mit Sardellen¬

butter , gehacktem Schinken , Kaviar , kleinwürfelig geschnittener Zunge u»d

hartgekochten , seingeschnittenen Eiern , und zwar gibt man in regelmäßiger

Abwechselung von jedem der Bestandteile immer einen Kaffeelöffelvoll Hinei».

An einem kalten Orte hält sich dieser Wecken einige Tage.

Schnitten mit Topfen. (Quark -Käsemasse .) Man rührt ei»

Stück Topfen mit mildem sauren Rahm zu einer dicken, feinen Masse ab,

mischt Salz und Kümmel oder feingeschnittenen Knoblauch darunter und

streicht die Mischung auf Butterschnitten oder verrührt sie mit Butter u»d

streicht sie auf Brotschnitten . Oder man formt die Mischung zu eine!»

Ziegel (Schneiderkäse ) und serviert Butter und Brotschnitten besonders daz».

Bierkäse.  Man verrührt ein Stück Liptauer oder PrimseE

mit der gleichen Menge Butter , mischt Senf , Kümmel , Paprika , einige

Kapern , Schnittlauch und seingeschnittene Zwiebel , von jedem nach Ge¬

schmack, und zuletzt einige Tropfen Bier dazu und formt die Mischung gli

einem Ziegel.
Garnierter Liptauer.  Man garniert ein Stück LiptamÄ

mit Häufchen von Butter , Senf , Kümmel , Kaviar , Kapern , ^

Schnittlauch und feingeschnittener Zwiebel.
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