iehels
olbets

SallE |
e B

ol
by
ailt,
Tl ¢
Toge B
Silet |
i p

B
teten

olbers £

ik

991) §

e,

i)
et f
bt §
Doyt &

Ginfdiebb-Speifon.

Gedintetes Fleildy und Gingemadgtes,
Wilbjdweinfleifeh. Mit Sauce. Man iberfodyt cine Keule

0w ein andeved entfprechend grofes Fleijchititd mit gefalenem Wafjer

und iehppft Dabei Schaum und Fett ab. (Die jdhwarze Haut an Schlegel

. e Gifulter fchabt man mit einem Meffer rein.) Dann gibt man 2 grofe

Jiviebeln, eine Sellerie, mehrere Peterfilienwinrseln und gelbe Riiben, einige
Sotbeerbliitter, Pfeffertorner und Gewitggnelfen, einen jdhivacgen Lbffel
QR“f[JDE‘Dcr[Jecrcn, eintent Schopilbiel Rindjuppe und cinen Qiter guten roten
_Q_Be“l daztt und diinftet bas Fleifd) in sugedecitem Gejchirre, bis s weidh
llf, ogu e einige Stunden braucht. Hievauf nimmt man e Geraus und
Ieiht und entfettet die Briihe. Man {dueidet das Fleijch jamt der dumtlen
Sdwarte Hiinn auf, legt e5 auf die Sdhirfjel, iibergieft e mit einem Teile
ey Buiife, garniert es mit Qorbecrblittern und Limonenjceiben und givt
e fibrige Brithe oder mit diefer Brithe 3u einer dictlichen Sance getodhte
'iZEE“EB“”E“T-ﬂHe poer mit Der Brithe gemifchte duntle Pomeranzen-Sauce
(P' 133) ober Bieffer- oder Robert-Sauce (S. 124 und 125) in einer
Quceidale dogu. Man fann aud) Ribijel- oder polnijde Sance (S. 133
m 134) oder Grumberland-Gace (©. 140) pder Breifelbeeren oder jouren
St ober Genf & la diable (&.139) bagu fervieren.
Wit Rrufte. Man Geveitet das Sthluf- oder Nitckenftitet mit einev
 Wie Den Hirfhziemer, und ferviert fiife Sauce dazu.
B Mit Sauerfrant. Man fchneidet warnt aus der Brithe genomutenes
016 3 Hiinen Sdnitten und legt Ddiefelben auf [cht gediinjtetes
Sauerfrant,
Bivid: und ®emjenileided. Mit jiifer Squce. Schlegel
ec[!“““ffﬁiff) ober Der Niifen von dlteven, weniger zavten Tieren
e Wurvseln, Geritrgen, Suppe und rotent Weine gebdiinftet umd
‘f)ﬁﬁl;n Gj_““ém r.mgcricbtct Dder zu _@tiirfcn ge]’r[}uitteu' unb. auj ber
Biten, g’“‘bﬂi‘ e gang 5ufmnm_cngc]cfjuben: Pan frrulcrt eine .S;jﬂg_u“=
ober o0er Nibifel-Sauce (S. 138) ober Gumberland-Sauce (&. 140)
Polnifche: Gance (©. 134) obder Pretjelbeeren dazu.
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ben Braten an' und gibt eine jitge Snuce dazu.

Mit brouner Sauce. Man ditnftet ein Stitcf: vone Borderkil I
mit Beize Ne. IL, vergieht mit dem gejeihten Saft eine Preffer-, Wil !
bret= oder Ponterangen-Sauce (S. 124, 1256 und 182), focht dos Sleijd

mit Der Sauce auf und ferviert Kuodbdel,” Nudeln, Polenta o. dyl. dag

Hajertz und Rehifeifdh. Neh-Schlegel, Nup oder Nides ;
Mar Bt dag Hiutchen ab, falzt und jpict dag Fletjdy, < legt €8 i §

Wurzeln mit Beize Nr. T oder* IT (S. 29), 'belegt €3 oben wmit Epel
jcmitten, Dectt e8 au und diinjtet e8 im Mobre, Hebt hierauf Den Ded
ab, nimmt den Spek weg und gibt dem Fleijche Favbe. Damn Wid &
gejchnitten und twicder zujammengejchoben, auf die Schifiel gelegt; it
einent Zeile Des gefeihten Saftes dibergoffen und mit Ragout g, I

ober IIL (&. 177) ober mit Qinjen- ober Fleijch-Piiree und Dcjjenaug |

ober mit Lildbrethajchs und fernweich gefochten, Halbievten Giern oM
mit Salmi (. 41) und gebacenen Semmeljcnitten (Croutons) garnier

Hirjdzienter mit Krufte Dan ditnjtet ein Nitcfenfiitd mE
Wurzeln, Gewitvzen, Suppe und rotem Weine, jchneidet e3 3u St
fchiebt e3 twicder iwie gany zujammen, legt e3 auf die Schitfjel und gl
etmad von der Briihe dazu. Dann beftreicht man dag Fleijd) oben M
G1, ftreut Brbfel von Roggenbrot, die man mit etwas Jucer, Gewil
nelfen wund Preffer gemijcht Hat, darauf, triufelt Butter daviiber und g
bie @iifiel in daz Robr, damit die Brbfel fteif werden. Man wiederholt e
dies, bis fich eine Eleinfingerdicte Rrufte gebildet Hat. Dann richtet MU

) Pan fann Das Fleijch auch mit Grddpfel-Bogen, -Ripfertn WEE
Noden (&. 169 big 171) oder mit Germbutterteig (S, 175) ober i

Srapfeln von Butterteig, die man mit Wilpbrethojché ober Salmi Geﬁ"m

fat, garnieren und eine Pfeffer- ober Wilbbret-Sance (S. 124 und 12) ]

in einer Shale dagugeben odev o3 mit Triiffel-Sauce (S. 180) itbergieit

Ober man diinftet das gefpictte Fleifch mit Spect, Shalotten, FHEE

jitie und Champignonsd und etwas Suppe bei Dberfife, begieft il

Qimonenfaft und Rahnt, focht e8 mit Suppe anf, damit fid) -eine fur

Gace bilbet, und garniert e mit Rahnnoden (S. 173) 0. dgl.
Wehjchulter. Man (it die Beine aus, veibt bag Fleifeh it enly

SBfeffer und feingefchnittener Bwiebel ein, pickt s und Ddiinjtet mit §

Beize. Sugleich macyt man Wildbret-Gauce mit Rafhm (S. 126) wid fo
das Gleifch damit auf. Man garniert o3 it fleinen Grbipfel
Polenta-Nocten und gibt die Sauce in emer Schale daju.

Das Junge von einent Hafen (das Hafentlein) et ¢

Sdjulter- oder Brujtitiid von Reh, Hirjd oder Gl

1 ﬂbf: 1

i

1
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Euit e (dneidet mon z Stitcen und bditujtet ¢8 mit Speck, Wurzeln und Beize

it B Se. I oder II. Wenn bdie Beize eingegangen ift, legt man das Fleijd
) gill o Beraus, acht von Den Wurzeln eine brawne Sauce (S. 125), pergieft fie
t it it Beize und qibt Dag Fleifch wicder Hinein. Da die bordeven Teile ge-
ity . Wwihnlich fehr blutreich find, wirtd die Sauce auc) ohne iweitere Jutaten
el Dunkel und jchmacthaft. Man' fann aber aud), nachdenmt man dag Flejd

el leransgelegt hat, ein Vievtelliter Nafm mit 2 Lofjel DVehl abjprudeln
o (Bet einent Hajent ein wenig Hajenblut dagwmijchen) und die Sauce damit
auftocien.  3u fo aubercitetem Wild fevoiert ntan SKunbddel von Semuteln,
eutelf - Gtdipfeln oder ®viefy ober eine anbere abgefchmalzene Mehiipeife.

Bl Sdweinefleifdh. Rrenileijd. Fleiich) von Nitcen, Brujt oder
jid o Sdulicr eines jungen Schiweines wivh mit ber Schwarte gu Stiicten ge-
PR | [initten wnd mit Bwiebeljcheiben, Lovbeerblittern, Piefferfornern, Ejfig wnd

el {0 diel Waier oder Suppe, dafs das Fletjch anfangs davon faft bedeckt ift,
3 il geditnftet, Man Lift die Briife fuvy cinfoden, feibt fie Deimt nrichten
oot § 0 Da3 Jleifch umd Beftrout diefes mit Brdfeln und: geviebenem Kren.
el § Geditnjtetes Schweinejleijd) mit Senf. Man diinjtet ein
8§ oogenes Stitdt vom Riicken odex dex Eulter eines grifperen Scpucines
il SUEDie obien angegebente 2Weife, qibt dabei aud) Weifwein und Limonen-
b I IﬁfJﬂim dagu und [Afit Den Saft bei Oberhite gang fury eingehn. Nian
gt Jerieet 8 mit Genf.

ot Wit Gemiije Mit Wirgeln (jedoch ohue Gifig) gediinjtetes Fleifch
it & 80t man 5y eingebrannten weifien Niiben, Sanerfraut u. §. .

ol & Wit Hivjebrein. Man jchneidet Fleijch von Hals, Schulter oder
il Do gu @tiicten, jalzt es und (Gt e8 eine Stunde legen. Dann diinftet

el B D08 feifeh it Wurzeln wnd Waffer amd nimmt dabei den Schaunt
1208 qb, Benn g weid) ift, nimmt man ¢ Hevaus, jeiht die Brithe, §ibt 4 Desi-
fefe llteF themals mit Heifsent Wafjer gerwajchenen Hivjebrein Ginein, Tocht ihn
feter & Weich, toag beinale eing Gtunde dauert, und qibt dabei biters Wafjer nad.
3 it dnn vidhtet wman pen Brem an und belegt ihn mit den indefjen wavm-
furg Hf-‘r]ﬂ[ienezla Sleifchftiicten. ' i
it Weis als Pilaw. Nan jdhneidet 60 Defa fetted Fleijc
e (oo Bauch, Hals oper Sdulter) ju Witrfeln, jalzt e3 und [ipt cd eine
3 it “’jt‘“‘?ﬂ legen. Dann gibt man ‘¢ mit vieler feingejchnittener Bwiebel int
fodh § e Soferolle, decit 3 ju, Diinftet es im ecigenen Safte, 68 e8 wiirbe ijt,

1% i, : : ) ot i :
ol § ;b Mt Bievauf 20 Defa mit Wafjer ober Suppe dick gefochten Neis
(€. 109) yg,
ol Wit Baradiesapfeln und Yeis Das Fletich wird su Stiicen

et Hipiten, eingefalzen, in Mehl gedreht, zu gelb angelaufener, fein=
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qefchnittencr Bwiebel .in Deified Fett gegeben und gediinjtet, His o fi 3
fat. Dann gibt man geditnftete, pajjierte Paradiesinfel und iets s
giefit nach ein paar Minuten o viel Waffer darauf, dafi 3 Daritberis
und biinftet das Sange, bis Der Reid weid) genug ijt.

AL Gulpas. Fetted Schweinefleifch Jdhneidet ntam st DauliEEs
bicfen Wiirfeln, jalst e5 ein und ditnftet es mit feingefchnittener Sl
- ciner Mefjeripibe geftofencit Paprifa und Kintmel i eigenen Saits
¢8 Tarbe hat. Dann vergieft man e5 mit Waffer und diinfet o8 ik

AL3 falidhes Shwarzwild. Man reibt die Schmarte il
Goyweinstenle mit Stroh-Ajche ein und jengt fie mit glithenden Gl
unt fie ber Wildjchweinhaut dhnlich au machen. Daun wdjeht man M
Seule, jalt fie auf dev Fleifchieite ein, legt fie in cin irdenes Geljigs
welches fie gtemlic) ausfitllt, iibevgieRt fie mit frijchgefochter Geifer Bl
Nr. T mit wenig Gifig (S. 29), (EFt jie cinige Tage in der Bl
liegent und wwenbet jie tdglich unm. Dann ditnftet man fic mit e 25!5?
weid), fchneidet fie jamt der Shwarte fein auf und ferviert falte eutp
Sauce dazi, |

Ginen Schweindriicfen diinjtet nian ' ebenjo. Dann [oft mar i
Sihwarte ab, gibt bem Fleijch eine RKrufte (wie dem Hirjchpiener) wE
jerbiert e8 mit einer jiifen Sauce. 4

Salbfleifd. Cinfad gediinftet. Man legt ein Stiick gejoli
Ralbfleifh in Heifes Fett mit angelaufenen Fwicheljcheiben, Dedt 2 #E
und diinjtet e3 anfjangd inmt eigenen Safjte, dann mit Hiterent Bugieg
von etwad Rindjuppe, bi3 e3 miithe und jehon braun ijt. 1

DOhne Fett gediinftet. Man gibt qut abgelegenes, mifip ¥8
jalzenes Fleifeh mit etwas Ml in eine Kajjevolle, dectt e3 zu und bifele
¢3, wobei man von Seit 3u Beit etvas Mild) nachibt. Suleht (IS
oie Mildh gany eingehn, gibt etwad Suppe in dad Gejdirr, Dantt Iﬂ[;
ein furger Sajt bildet, und mijdht su dem Saft ein twenig %Teiidy@‘gmﬁ :
ober Limonenfaft. So beveiteted Kalbfleijdy eignet fich bejondexd fiiv S
Die Tein §Fett vertragen. A
. Salbs-Fricandean.l) Man legt das abgehintelte, gefpidte it |
titct auf Spedt, Bwiebel und Wirgeln in eine Kajjerolle, dect ¢ '3““;.
bitnftet 8 int Nofre, wobei man Biters cin wenig Suppe dogt HokEE
den Saft fleifiig itber bad Fleijeh Tchopit. Wenn ez weich ift, ninmt wi

1) it bem Mamen Fricandeaw bezeichnet man die Kalbsnuf oder ber 48

bicent Fletjcheil ian der fmteren Geite de3 Fufes, iiberhaupt jedes aus ptfer gm‘s
§teule nach den Houptabieiungen geldfte Fleijchitiit ohne Knoden. I einer §°F
fteule find fiinf joldhe Fleijchitiicde enthalten. :
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© ben Dectel ab und [aft e bei ftarfer Hise jhon braun werden. Beim
& lwiden feiht wan ben Saft itber da3 Fletjdh und gatniert bdiefes
- it gediinfteten Schwamnten, Karfiol 0. dgl.

Dder: Man diinjtet das Fleijd) mit Butter anfiatt Spet, mijcht
ten @aft au einer Champignons-, Triiffel= oder Rrduter-Sauce und jerviert
Bk bicle it einer Sace-Schale sum Braten.
afte, bl Dber: Man qibt beim Diinften nebit dev Suppe ein Glas. Weif-
3 bl fein oder etiwas Limonenjaft 3um Fleijch) und garniert den angerichteten
fe dEE Buten’ mit Schalotten und Groapfel-Piivee. ,

i Glaf gricandean mit Rahm-Gauce. Man bdinftet die gefpicte
man ¥ falbsni wie oben auf Spect, Biwtebeln und Wurzeln weid), Gebt fie dann
Gefdi feraus, pajfieet die Wurgeln, legt Das Fleifeh wieder darauf, itbergiefit e3
jer SR it fowrem RNafhm, jtellt es wieder in bas Rohr und it e diinften, bis die
er BIE Guuce eine lichtaelbe Fbe Hat. _
fi} 9]1'4 j Oefbidter Schlegel. Man fpickt den abgehintelten, eingejalzenen
te GHE @ilegel und diinftet 1hn wie dag Kalbs-Fricandeaw.
Gefiuert mit Nahm. Man diinjtet den gefpiciten Schlegel
an M. Dol Dberfiige mit @pect, JBwiebel und etwas Pieffer, ThHymian, Jnger
er) 18 }mb Neugewiivy und gibt dabei Suppe und etwas Ejjig oder Linonens
§ Itdag. Hierauf fprudelt man einen Lbffel Weehl mit 2 Degiliter Jaurem
ol Wl o, fchiittet D3 Ubgefprudelte fiber das Fleifh, Lift die Sauce
tGEE O berfoen und paffiert fie dann fiber den angerichteten Braten. :
Wit Rapern-Sauce Man mifht serdriictte Sardellen mit Bein-
uart, fteeicht die Mifchung in bas Fleifeh (S. 18), diinftet biefes mit
B _@pg&, Awichel, Limonen-Saft und -Schalen, 3 Desiliter Wein 1nd eben-
) DR 00tel Suppe, Bi5 3 Hraun: ift, und fodht e3 Damn mit fauvem Rahm
it BAE D Snpery qui,
}mif i . Mit pifanter Sauce Man flopft, wajht und jalst einen
];@glrﬂ;‘ Stleael, ticht Weher in das Fleijch und fehiebt in Diefe Spect, Junge
Sty u@ Gdfinfen, weldhe man fleinfingexdid und fingerlang gefhnitten und
e Mt Galy wnd Breffer Deftreut Hat. Dann wird der Schlegel mit Spect,
R Buibel, ey Behe Knoblaudh, etwas Limonenjdhalen, gamzem Pieffer,
R M0y, Sugwer,  einem Qotbeerblatt wund Suppe bei DOberhise zwei
iot GE"“b“} geditnftet und dabei fleifig mit dem Safte begoffen. Wenn e
b BER e ift g oo ichine Facbe Hat, legt man ihn Geraus, jeiht den Saft

Dl

1 g u“b,. Gilt thn it bemt Fleifhe warm, gibt das Fett in bie Kafferolle
L bt vt i : i Sl .

er U5 5y )t Jvei GRlbfiel Mehl dazu und madjt eine goldbrauie Sauce,
A man donn it Guppe, Wein, Limonenfaft und etwas jauren Rahm

0
ot urp aunt Schlegel pajjiert.

e fi
to, Silbdeisticye Shitde, :
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Mit Saunerampfer-Piivee . Man Ddiinftet einen gefpid
Schnip it Butter und etwas Suppe, ftaubt ein paar CHLbfel MeGHEES

Das Fett, ritfhet Suppe dagu, (Aft dies auffochen, gibt dann 2 Dejlies

fauren Rahm, den man mit einemt Dotter abaefprudelt Hat, Hinein, nliths

pag Fleifd) mit der Sauce an und fervievt Sauevampfer-Piivee Dojl
Gefpidte Bruft. Man {iberfiedet eine Kalbabruft, bis wman

Rippen auszichen fanm, jchwert fie Hievauf ein und [aft fie austiftes
fpictt fie dann auf der Fleifchjeite und Ditnftet fie: wie Den Schlegel 0

Gefitllte Brujt mit Sauce. Man fiillt die gejaliens, i

griffene Bruft mit Keebsfiille (S. 28), aut der man Spargel und Gt

gemijcht Bat, diinftet fie wmit Oberhipe und fchopft dabei den Saft ﬂfiﬁ{!

iiber ba3 Fleijh. Dann mijcht man den Saft u pafftevter CHumpiguiEE s

Gauce (S, 129) und fevviert diefe in einer Sauce-Schale gt Wi

vichteten Fletjche. :
Doer: Man fitllt die Bruft mit einer Tritffelfitlle (. 20)
jerviert fpanijdge Sauce (S. 124) dazu.

Mit Parvadiesdpfeln. Man fitllt eine gejalzene Ralbsouft B

Rifotto, ftectt fie i und diinftet fie mit Butter, Brviebeljcheiben, m@]“m
halbierten Pavadiesdpfeln ohne Saft und Kerne, einem Stitce Gellere

einigen Pfeffertornern. Wenn der Sat eingeht, Hebt man die Bihijt feniég ‘
focht Dag in Der Rafferolle Juritckgeblichene mit etwa3d Suppe auf ek

¢8 durc) ein Sieb und diinjtet die Bruft dantit fertig.

Dber: Man jhueidet die Bruft zu Stitdchen, falzt diefy il
fie in Mehl und gibt fie yu feingefchnittener, Swiebel in Heipes Fett. ulE
mijcht man gediinftete, pajiterte Pavadiesdpfel dazu 1ud focht bas GofE
mit etwas Suppe auf. Man garniert dag angevichtete Fleijc) mit gebiinfieEl:

Reig und ferviert Parmejantdje Doz

Gebitnftete Kalbsbruft mit Maffavoni Man f)f!fﬁﬁ‘{,
Bruft zu feinen Stiiddjen, die man jalgt und peffert. Dann Iﬁﬁtﬂ}“ 1
viele feingejchnittene Swichel in Butter gelb anlaufen, gibt 03 ?Iﬂ[‘ !
Dazi und vergiefit 8, wenn jein Saft eingegangen ift, mit ctmaé;ﬁf '
t Dieg

Matfaroni mit Bratenvejten und Paradiesipfeln (&. 172) b fert

damit eine furje Sauce wird. Man garniert die @dhitfel i
Kije dagu.

{dmittene3, gejalzened Fleifch mit Butter ober Beinmark wnd et

gejchnittenen Bwiebel und gibt dann einen RKaffecloifel effe -G

16. Defa mit Waffer dicdgefochten Reis und geriebenen Parmefantdl g1

Ralbs-Gulyas. Man (Gt viele feingejchnittent B*Uieﬁd

(o R o M M

e ey

e T A R

=g

Qalbsyilaw, Man binfet ein Galbes RKilo su WirklhHE




tiflad

¢l.
e
(Gebin

el
otk
el
| Ddinftete Champignons oder Erbjen oder Spargel, oder man ferbiert
L Dolbieste Qimonen aumt Gingemachten - oder garniert bie Schitfjel mit
- Stfiolbachen.

e
e

el &
o g

gyfuk

=

el

& Gl el anlaufen, gibt eine Viejjerfpite geftofrenen Vaprifa und eine jamt
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bt forpeln wnd Rippen zu fleinen Brideln gejdynittene, jdhwad) gejalzene

g falbsbruft dazu, (iRt das Fleijc) tm eigenen Safte ditnften, bi3 es Farbe
b oty umd focht e Dann mit etivad Guppe oder mit Suppe und jaurent
L Jabm auf.

Cingemadgted Kalbfleijd). Fleijdh von Bruft, Schulter
0.000 wixd zu Stiicten gejchnitten, gejalzen und mit Buiter, Suphenfett
otee Schwetnefchnealy in anfangs augedecttent Gejchivre geditnjtet.  Wenn
008 §letjch mitxbe ift und Farbe Hat, mimmt ntan e3 hevaus, gibt fo viel
DL in das Fett, al3 diefes befeudhtet, [apt e anlaufen, vergieft es
it Suppe, (Rt die Sauce auffochen, Jeiht fie dann und gibt das Fleijch
fimein. Man fann aud) Das geditnftete Fleijch in eine lichte Butter-
uute mit feingejhnittener Peterfilie geben. Jn die Sauce gibt man

Bratenvefte mit Sance Gebratened Kalbfleijc) wird su Stitcen

| Bidnitten, i Champignon-Gauce (S. 129) ober in Rahm-Sauce mit
- Gardellen (3, 132) pber in Butter-Sauce mit Krduterbutter (4 la maitre
| dhotel, &, 128) oder in Krebs-Sauce (&.°130) gegeben, mit der Sauce
L tifgebocit 1ind it Seis, Rarfiol o. dgl. garniert.

: Braungediinftetes Kalbfleijc). Man legt Dad gejalene
Hleid) (Schlegel, Brujt, gefpickte Nuf ober fleinere Fleijchitiice) auf
Sheidnitter, Biviebeljcheiben, gelbe NRiiben und Sellerie in eine Kafje-
Wl giGt einige Qoiner Neugemiicy und Pieffer, etwad Jngiwer, Mustat-

Olite I}'Rb Thymian und ein-wenig Suppe daju, deckt die Kafferolle zu
1 biinftet Hos Tleifeh mit Oberhige Jchon braun. Dann legt man es

ﬁ‘;ruug, Ttauﬁ? bie Wuvgeln, mad)t mit Suppe und etwad Wein oder -
tonenfoit eine jchine gelbbvaune Gauce, pajfiert fie diber das Fleijdh

b D qaymient o Sl el : 2 :
clb Sutmiert diefes wit iaffavoni oder gibt Mufdjeln, Anftexn, Dliven,
- Sy, '

€ ober Gcfjalotten in die Sauce. :

it @El?}ﬂbgeintteue@ Salbfleifd. Fleijh von S;'Sru.ﬁ, @c}j}l[tc‘c
E'tlul;umﬁ Witd Ju Stitcfen gejchnitten, gefalzen und ntit Bn}lL‘EL‘[ﬁf’[)CleiT,
. otbeerblatte, Guppe und Gfig grbi’mftut.' i‘)?cup‘cﬁ ’UEE[J ijt,
i I:mu £8 Devaus, feiht die Brithe, Jprudelt fie mit einigen Loffelvoll
Coo Rabn ab wnd focht fie daun wit dem Fletich auf. Beim Anvidhten

(i | b ; b L
el 4t o i Briihe itber Has Fleifch und beftreut bdiefed mit Sren, obev
o

" 3

oy ne ' ‘ DAL il

i hﬂt?“t Bubfel wiit feigeichnittener Peterjifie (md etwas Kuoblaud)
18 Sleifdy und gickt Aeife Butter daviiber,

16*
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Obder: Man gibt Jiwiebel, gelbe Riiben, Peterfilic, Baftinat Wl
Gellerie, alled nudelig gejchnitten, mit einem Qorbeerblatt, einigen Bieful g,
fornern und etwad Neugewiiry in eine Kafjerolle und diinjtet biefe W
mit Gfjig und Suppe oder Wafjer. Wenn fie Halbiveic find, gibt mifs
bas s Stiicfen gejchnittene, gefalzene Fleifch Hinein und focht es, bideh
weid) ift. Dann tichtet man das Fleifh jamt dem Wuvgelwert wd
Brithe in einer tiefen Schiiffel an, lifit Sentmelbriiel und feingejduihes
Peterfilie in heifer Butter anlaufen und gibt jie dariiber. 0

Hantmel= oder SHopienileii. Jm cigenen Safte WaE
flopft cinen abgelegenen Schlegel tiichtig, [Bft ihn aus, jcneidet Huutulg g
Sett weg, jalzt dad Fleifh und duvchzieht es fchief und nadh dem Foteg ein
mit federfieldicf gefchnittenen, mit Saly und Pfeffer beftreuten SHuEE 4y
pon Spe und magerem Schinfen. Hierauj fchniict man den @cﬁ[egﬁlﬂi In
Bindfaden nepartig ein und gibt ihm dabei feine natiirliche Forn, [f{_ﬂ =l
i doun auf Spect- und Biwiebeljcheiben in eine Kafjerolle, weldpe er[’i_i‘f
nafe ausfiillt, gibt die gerfactten Snochen, gelbe Ritben und Peterlel - i
eine Behe fnoblaud), Pfefferforner, ein Lorbeerblatt unbd einen @d)ﬂﬁ T
(offel Suppe dagu, deckt die Kafferolle 3u, biinftet den Schlegel gl B e
pier Stunben, e nachbem Dad Fleijch zavt oder feft ift, umd gibt ] ST
biters etwa3 Suppe nach. Beim Anvichten feift man den Saft iier 1ER
qeidmittene Seifch und garnicrt diefes mit gerdfteten Gedipfeln M
Erbipiel-Pitvee und Gifiggurfen oder mit/ gediinfteten Gurken ober Jike nl
oder mit Bohnen-Pitree und eingelegten Schalotten wu. . . § _

Die von einem grofen Schlegel ausgeldite, qeflopite Nup (Geg Y
candean) bereitet man wie die von Kalbjleifch (&. 240).

Braungediinftet. Man dimftet cinen Schvpienichleget obet B
Gulter wie Kalbileijh (S. 243), {dhdpft von der fertigen Smice bos 8

4
it

ab und gibt die fehr Heifie Sauce iiber dag angeridtete Fleijd) 0o i R
viert fie in einer Saucejchale u demfelben. Man garniert dasd et F "
einer Mehlipeife oder einer Kartoffeljpeife. : 22[]

Mit Beize Man ditnftet Schiplenletic) mit Beige, vergifh i |
dent” gefeihten Saft eine Iildbbret-Sauce (S. 126) und fochkt it SR
da8 Fleijch auj. Man gibt abgejdymalzene Kniddel dajit. - ]

Mit Rapern-Sauwce Man Hiutelt eine gelopite Reule 198 e
Schulter ab, falst fie, jticht an mehreven Stellen in dasd Fleifcl) und [ E-E
feine Schetben von Rofambole Binein, diinftet das Fleifdh wie Dffg ¢

gebitnitetes Ralbfleijc) (S. 243), macyt mit den Beigaben und bem@ﬁ}: L
pom Diinften geftaubte braune Sauce, paifiert fie, gibt jauteh mﬂi B

SQapern und Lintonenjdalen Hinein und focht das Fleijel) mit dee Gt 1
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Mt Rrduntern. Man Hopft cine Keule, Hiutet fie ab, lbft Sodgen
nd Fett weg wnd veibt die Keule mit einer Mijchung von feingejchnittener
- Relefilie, feingefchnittenem Schnittland, Thymian, Pfeffer und Saly ein.
i {chnetdet man Spect nubdelig, dreht 1Gn audh in eine folche Mijchung,

o8 lidjieBt Den Schlegel mit Dem Gpec und diinjtet ihn. Den Saft lift

{ B fugg einfocjen, feiht und entfettet iGn wnd gibt ihn Deim Anrichten
b ller 00 Fleifch. Man gavniert die Sditfiel mit Crddpfeln und Sehalotten.
Mit Sardellen. Man zieht einem geflopften Schlegel die Haut

i, 16ft das Bein aus, veibt Has Sletjd) mit Salz, etwas Thymian und
¥ ‘J.Rajumn en, fpictt s auf der obeven Seite mit Sardellen, jchivert e
fund [dft 3 24 Stunden liegen. Dann Dimprt man e3 awijden Spect-

R thtten in ciner verf(ehten Rafferolle mit Oberhie faft drei Stunden. Beim

L Unrichten feibt man den Saft fiber das Sleifch und garniert diefes mit

t, W8 Taffaconi opey Jeuveli.

it Paradiesdpfeln. Man belegt den Boden einer Sajferode
- MEChtinitten, Sroiebeljcheiben, Rinden bon Roggenbrot und halbievten -

E'EW Bombiesipfely, legt eine gejalzene Reule ober Schulter davauf und diinftet

| [emiithe, Wenn pos Slerjch Farbe Hat, hebt mon 3 heraus, paffiert die
Sae, entfettet fie und fodht fie mit dem Sletich auf.
@ebﬁmpft mit Rrant und Crdipfeln. Man legt cinen

n 848 Miiianifcgen Topf mit Qrautbléttern aus, gibt cine Sjicht roh gejufilte

ke ud g Cdleiben gefehnittene Crddpiel hinein, legt qut geflohite, gejalzene

(GE Uter Grbip

or 8RRt oy, §
i3 gEE I den Lopf, damit

it “{?, ﬁémeineﬂeij
£ HE B o, pr.

L —
=

8
——

o iR T mit gp

“".h §ebiefferte Sdmitdhen von Schvpfenfleifch daranf, gibt wicder Kruut-
fel und cine Qage Schuibchen Binein, filut fo fort, bis alles
gt ift, und bebectt Die lepite Cage mit Rrautblattern. Dann
BwTS swifchen Zopf unbd Blattern cinige CHbFelooll Wafjer
i bie Fiillung nicht anbrennt, und l4ft das Gange auf
L Sibe awei Stunden biimften.

. ,,m't Paprita. Man bereitet Sdydpjenileijch wie Gulpad und

Kot yoy Rindfleijh oder macht Gulyas von Sdydpjen-, Rind= und
G und garniert e mit Crddpfeln, Heibenjters, Waffer-

- Bl eingee

e _ft’aiﬁ abgefotten. Man jdhneidet Fletfch vom Riicken eined Schopjen

I Chicten i SKoteletten, flopft die Stilcke ein wenig, falst fie und diinftet
e By “Téﬂn,l Thymian, Piefjer, Suppe, %cinﬂunb Giftg ﬁweicf), .Ic'i]";t
it ﬁrer}f fury emfochen, feibt fie iber bas $Fleijeh und bejtveut Dicjes

chfe"nun Sdbpienbraten fdneidet man biinnblitterig. Dann
1o diinye, iy Mehl gedrehte Bwicbeljcheiben in Shmals, foht fie
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it den Bratenveften in Rfeffer-Sauce auf und gavniect die Spelje tiffh
Erbapfeln. .
Qammileifd. Sm eigenen Safte. Man jpidt cine Sol
beren Beine man ausgeldit Hat, auf dev obeven Seite, picht bie el
Geite mit einest Vindfaden ein und zieht Den Faben gufamnnten, wolllk
fie Goch wird. Dann diinftet man das Fleijdh mit Spect, Wtegeln, W
serhactten Snodjen und etwas Suppe und fchopft dabei Den Gt i
bariiber. Beim Anrichten feiht ntan den Saft diber Dbod lech wg
garniert diefes mit guiinen Grbjen, Stavfiol u. i . §
it Rahm. Man diinftet einen Schlegel mit Butter, Bwiebel mi
Suppe, gibt dann Sardellen, Peterfilie, Qimonenjchalen und fauren e i
bagn und diinftet dad Fleijch noch ecine Viertelftunde, |
Mit Champignons-Sauce. Man jdyneidet einen gebiinfiligs
Sjlegel in diinne Scheiben, fod)t diefe in eiver {ichten, mit Beterl i
bereiteten Ghampignons-Sauce auf und garniert fie mit Karfiol  F
‘ Wit Baprita, Man jdhneidet ein belicbiges Stitc Qanmiei
grofwiirfelig und Deveitet es wie bas Kalbs-Gulyas (&, 242). A8
$eify abgejotten. Bu Stiiden gejdnittenes Qantmfletjch 1witd EE 0
qejalzen und mit Butter, Sicbel, Peterfilie, Pieffertornern, etwas if)llﬁ“'ﬁ j
cinemt Qorbeerblatt, Gifig und Suppe geditnjtet. Beim nrichen ﬁﬁﬁﬁ* b
man a3 Fleijh mit e gefeihten Saft und bejtveut es it geriebeifg
Sren ober (iRt Brdjel und feingejdhnittene Peterfilie in Deifser §Buttetﬂ!‘ |
{aufen unb gibt fie dariiber. -
‘Gingemadyt. Su Stiiden gejcnittenes Sammiletjch legt mafﬁ.‘
10 Minuten in [owes Waifer, damit es fehdn tweil witd. Snbeﬁcn'ﬁlmw
man feingefchnittene Bivicbel, Peterfilic unbd gelbe Jiiben ober e.mpﬂ‘
qepupte, feingejchnittene Chompignons mit Butter, froubt fie mit ¥4
und vergieht fie mit Suppe. Dann gibt man dad gui abgewifdte orfl*h
Fleifch dagu, viifet alles Durcheinander, Deckt 3 gu und biinftet ¢
dag Fleifeh roeich ft, twobei man 8 Bfters umrithit. Bor oent i
wich die Sauce gefeift und entfettet und iviedev itber bas Flelid) gww
Mit Grbien. Man diinftet das ju Stiicken gejdynittent i |
Fleifch mit Butter und feinen guiinen @rbijen in einer g,ugebect'ten Safj
TWenn bie Grbjen weich find, gibt man fo viel Mehl, alg dad i |
feuchtet, und feingejehnittene griine Peterfilie unbd, wenn betbes gt “",.,;
ift, etwas Suppe dagu und Ddiinjtet das Gange weiter, bid bud 48
weid) ift. Dann richtet man e an | 4
Mit Butter-Sauce. Man ditnftet zu Gtitdfegefchnittents; gefol
Qammfleijch mit Butter, vieler feingefchnittencr Peterfilie, etwas Rl
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Mustatblite wnd Suppe weich und Iéft dabei den Saft nie gany eingehn,

b Dot Die Peterfilie quiin bleibt. Dann nimmt man das Gewiivy Heraus,

it o biel Butter-Sance zumt geditnjteten Fleijche, Daf fie mit bem Safte
udjelbent etne Diinne, griine Sauce bildet, und qibt in diefe gejdlte, in
Gilymafier gefochte Monatrettiche.

Braun gediiiftet. Man diinftet ein Stitc gefalzenes Lanmfleifch
it Fett, Bwiebelfcheiben, gelben Ritben, Wirzeln (Rimonenichalen), einem
Sotbeetblntt und Suppe. Wenn e8 Farbe hat, legt man e8 Hevaus, ftaubt die
Wigelit it einem Lofel Mehl, vergicfit jie, jobald das Meehl gelb geworden
it mit Suppe wnd etwas Gifig, pafjiert die Sance, weldhe Hellbraun, iem-
Uiy bilnn und fitey fein muf, und gibt fie sum Fleijche. Man fann fie

) nach) bent Paffteren mit Kapern oder ntit bldtterig gejdhnittenen Effig-

gitfen: auffochen.
Mit Blut-Gauce. PMan biinftet das ju Stiiden gejchnitene, ge=
filiene Fleifch vom Borderteil eines Lammes mit Speck, Wurgeln und Beize
IIL (S, 29). Dann [6FE man einen Loffel Sucker in Heifem Fett braun
wden und 2 GRloffel Meehl wid 2 Loffel Brbjel von Roggenbrot davin
5Imun milattfen, focht died miit der Beize vont Dimften auf und pajjtert
e Satce. $ury vor dent Anvichten mifcht man dag mit Ejfig gejpruvelte
Bliet it Bithonenjaft und iwarner Butter und jeiht 3 jur Heiffen Sauce,
18t Bigje aber nicht mehy tochen, fondern richtet jie gleidh mit dem Fleijch an.
Sammabruft. Man untexgreift die gefalzenen Britjtchen, firllt fie nit
W‘Sﬂ Hajdh ober Ragoutfiille, biinjtet fte mit Butter und Suppe bei Dber-
Bibe wnb gibt Geim Anrichten ein wenig Butter-Sauce mit Krdutern (4 la
taifre d'hotel, &, 128) bazu.
_ Wit Bertram-Sauce. Man jehneidet gwel Lammsbriiftchen zu
Stitfen, falzt Diefe ein, Dinjtet fie mit Butter und Suppe, gibt dann
Setfran-Gugee (®. 128) dagu und fodit bas Fleijd) mit der Sauce auf.
. Stanindher (Lapins). Geditnftet. Dean (it dag gum Ditnften,
finmle Fieijc) eines sugefiitterten, erwachjencn Ranindjens eine Shunbde
En.[.“ummlem Waffer legen, jalzt e3 bann ein und biinftet es wie Lantm=
e Ubﬁf ouf ente der bei Ralbs- ober Schipienfleifch angegebenen Arten.
I ?‘mit.ﬂsﬂpl‘if a. Pian 4t witefelig gejdnittenen Spec feif werden
‘-Bn el fengejchnittene Biwiebel datin geld anloufen, mijcht gejtofenen
ﬁisfitnﬁ“l?ﬂﬁu, gibt bann bas gefalzene, gu Brodeln gcfdjnitt‘cuc'%fcifcf)
g Wht o8 anlaufen, big der Gajt eingeht, ftc’infgt e8 mit ein paar
Mel ML 1np [dfst biefes Lichtbraun werden, giefit fo viel Suppe odev
ﬂﬁE‘l': t,’uéur baf Dag Fleifch Davon Debeckt ift, und ldfit diefe Sauce
W thfieden. Man’ fann aud einige Stitckchen Sellevie, Peterfilie und
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Paftinaf mit der Sauce fodjen, mufp jic aber vor dem Unvichien bR
nehuen. g

Dber: Man beveitet bas Fletjdf wie Kalbs-Gulyas (S. 242) Pk
Mit Rahu. Man fdneidet Ritcten oder Schlegel eines anindeds i
st Gtiicen, falzt diefe, Diinftet fie mit Butter, Bwiebel und Subpe mileh b
und focdjt fie mit Rahm und Limonen-Saft (und -Schalen) auf. { SR
Cingemadyt. Man beveitet ein zu Sticen gejchnittenes Jungss il
Saninchen wie eingemachtes Kalbileijch oder wie Lammileijoh mit Bute
Gauce, oder man Ddiinftet dag Fleifdh) und focht es mit einer S
ober Krdriter-Sauce auf. : f ¢
Heif abgejotten. Von zu Stien gejchnittenent gejalzng i
Kaninchenfleijche beveitet man Heifabgeinttenes wie von Lammileifl) MEE
von Tauben. :
 Gediinjtete Ganje. Jum Diinjten vevwenbdet man meift At
Ginje. Man jalt die Gans ein und lafit fie einen Tag Legen, kot HF B

Gierauf mit der Bruft gegen unten auf Spect, Wurzeln, Fuwicbeleibty )
Ralbjleijchabfille und getrocdnete Pilze in eine Kajjevolle, gibt E]S‘feﬁetfbmff' &
und einen Qiter Wajfer dagu, deckt das Gefehive zu und diinftet bie GUEE"
1% Gtunden. Dann wendet man fie um, gibt Wafjer nad) und bifnfl g
fie noc) ebenfolange. Wenn Der Saft cingegangen ift, werden Feit u
Wurzeln geftaubt und mit Suppe vevgojjen. Dean paffiert die Turge gl f (€

Sauce 3ut gerlegten Gang und garniert die Schitffel mit Karfiol : '_’_f'
Nefte von gebratener Gans. Man focht das gerjclagene U2 Sl
rippe und Ddie Haut der Gans fowie den Bratenjaft mit etwas CUE
aus, feiht bie Suppe und wvergiet mit devjelben eine furse, gelle mi g no
Ganzfett, Bwichel und Mehl beveitete Sauce. Das Fleifch fehneidet MEELN
nudelig, befeuchtet e mit etwas Wein und Limonenjajt, declt s 3 w § gf
ftellt 8 auf einen Topf mit fiedendem Waffer, bamit ed langjant lvﬂ'ﬂ?ﬁ s
with. Dann gibt man e8 in die Geife Sauce, lafit diefe jedord il
wehr fochen. e
Gediinjtete Guten. Mit Gemiije garniert G dlte § <
widht gemditete oder nicht abgelegene Gute -jalst man ein und pief iif
fie mit Sped, Wurgeln und etwad Suppe in einer gut a“gfbfm \:
Rafjerolle. Wenn fie miirbe ift, [ift man fie jchnell Farbe befonmen, Flﬂ']‘f' 7
fie an und iibergieft fie mit dem gefeiften Saft. Man garniert e i :
qediinfteten Teltower obder amberen Riiben (S. 149) ober mil ﬁl‘.ﬁ[f -
witjtchen und RKajtanien, oder man Ddiinjtet Koflherzchen mit ind g4 [;
diefe al8 Garnierung. i

i,
Ji%

Mit Saft oder licdhter Tunfe Man }'d)ncibctigmicbc[, &l



s
B e auf ©chinfenabfille in eine Kafjevolle, diinjtet fie, gibt ein Liter
b Shifjdbvithe, Reffectorner, ein QLorbeexblatt unbd ctivad ThHymian dagu und
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loften, Petexfilie, Sellevie, Mbhren, Kohlrabi und Porree yu Scheiben, legt

ot Dos Gange cine Stunde, legt BHierouf die in Spectidhnitten ge-
bumdene Gnte Hinein und [ifit fie auf mdpiger Hige eine Stunbde diinften.

E Dann wird fie geclegt und angevichtet, mit bem entfetteten, gefeihten Saft
g

ibergoffen und mit Meatfaroni garniert. Man fann auch etwas guten Wein
umd gulest ein wenig Fleijd)-Cytvatt in den Sajt geben.

Dbev: Man [A4Bt ein wenig Mehl in Butter gelb wetden, vergiefit
@ mit dem Safte dev gediinjteten Cnte, gibt Sitronenjajt und Sardellen-

butter Doz, fibergieRt die zerlegte, angerichtete Gute mit dicjer Souce und

guuniert fie mit fleinen Crdapfeln.

Braun geditnjtet. Man diinftet eine Cnte mit Butter, Suppe,
Wiifem Wein, Lmonenjaft und Gewitrzen, bereitet Sauce wie bei braun-
idimftetem Ralbffeijch und pajfiert fie iiber die angevichtete Cnte, die ntan

D it gediinjteten Schalotten oder Crdapielfrapfeln ober abgejdmalenen

Jubeln garniext.

- Al Wildente Man reibt eine alte, fleijhige Ente mmwendig mit
et gerdviicften Gavdelle, aufien mit geftofienen Wacholderbeeren und Saly
i 5t fie ein paar Tage legen und Diinjtet fie hievauf mit Beize Nv. IT
©.29). Dann Geveitet man Sauce wie Wilbbret-Sauce mit LWacholber-

: ?Ecrsn (8. 126) ober wie Blut-Sauce bei Lammileijeh (&. 247) und gibt
It diber pie serlegte, angevichiete Enie. :

Geditnjtete Tanben, Mit Limonen Man jdhneidet die Tauben,
e man Ropf, Fliigel und Fiife weggehact Hat, nad) der Lénge ent=

L, Befteent fie mit @aly wnd Rfeffer, ditnftet fie mit Butter, vieler fein-

%fildl“ﬁff_ne_r Bwiebel und wenig Suppe und gibt um Sdluf ctwas
;;;'DSFH%QTE bﬂau'. Sie werden mit in Butter gebackenen Semneljchnitten
"‘“U}‘ﬁlﬁd)ethcn garniert.

5 Gejpicte Tauben. Man fpict die Tauben auf Vrujt und
i»djffi;nfelu' umd biinftet fie mit in Fett angelaufener Swiebel, Linmtonen=
aﬂ_:ﬂ: ﬂi.nex.u Lorbeerblatt, etivns Wein und Suppe. Dann feiht man den
;l tiber bie serfeqten Tauben und garniert die Schiiffel mit gebactenen
et (@, 164).

ﬂJhtSt'ruﬁfarcif. Man bindet die halbierten, gejalzenen Tauben in

et =2 i L
‘EE ungthm]tei Jie bet Dberhife mit Wurzeln, Geiirzen, Butter und
PR Weun fie miirhe find und Farbe Haben, legt man {ie Hevaus,

ereitet 1y s : ks -
i t;:lglll'lt den geftaubten LWirseln, Suppe und qediinjteten Champignons
e Sance und pajfiert dieje. Sndefjen madt man einen Krebs-
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eif (. 176), ftiiegt hn auf dic Schiiffel, qibt die serleqten Taibu
bert Meif und jerviert die Sauce in einer Schale dagit.
Braun geditnftet. Man dinjtet Halbicrte, gefalzene, mit S
libevbunbene Tauben bei Oberhise mit Wrzeln, Gewiivzen und Stuple, I
jie Danm Berans, fjtaubt die Wuvzeln und vergieht jie mit Sitppe M
etioad Wein ober Limonenfaft u einer gelbbraunen Sduce, pafflett vy
focht die Tauben mit Der Sauce auf, vichtet fie an und gorniert fie wl
Ripfeln, Bdgen ober Krapfeln von Crdapfeln ober Butterteig ober il
einent Nudelfrange (. 172) ober mit Maffaront und Stitcehen von Bkl
witrjten, Schalotten, feinen Schwantmen und glafierten Kaftanien wjEEs
Mit Blut-Sauce. Dan diinftet eingejalzene und gejpickte Talbi
mit Gpec, Wurzeln und Beize Nr. II, Deveitet mit demt befm UbjtaE
aufgefangenen Blute der Tauben Blut-Sattce wie fitr Lanmileiic) (S UE
und feiht jie iiber bie zerlegten Tauben. | 8
Mit Wadjolder-Sauce. Man bereitet braune Tilbbret-Calbgs
mit Wacholberbeeven [S. 126) und fod)t gebiinftete Tauben bamit ALl
Mit Salmi. Man bditnjtet die gefpictten Bruftjtiice iy
Tauben mit Beize Nr. IIL, macht vom fibrigent Fleifch und von KalEg
mily Snlmi (S. 41), verriihrt dasfelbe mit 2 ober 3 Dottern, fiedit
in Dunjt, ftitvgt e5 und belegt e8 mit den Bruftjtiicten. -
Deif abgefotten. Dan bdiinftet die zerlegten, eingefalzenen Talbtil
mit Suppe, Cijtg, weifem Weine, Thyutian, gangem Bfeffer, einem Sore
blatt, Sngwer, Bwiebel und gelben Ritben, vidytet fie mit dem gefelfe i
furzen Saft an und beftvent {ie mit in Heifier Butter angelaufenen %tﬁ[ﬁm o
Gediinjteter Sapaun oder Judian, Gavniert Cm MEE
febr fetter Sapaun ober Jnbdian witd auf bdie &. 13 angegebene ik ¥
Bergetichtet, imwendig qut gejalen, auf ber Brujt mit Simonenfaft KE
fevichen und gefpictt ober mit Spectplatten ftberbunden unbd mit Warls
Fleijhabfdllen und ein wenig Suppe bet Dberhitye gedGmpft @8
Dann with er zevlegt, auf dle Schitfjel gegeben, mit: dem gefeifien, AE
fetteten Saft dibergofien und mit Ragout oder mit Reiswannel (& 17}) 1
ober mit Watfaroni mit Sarbellenbutter (S. 173) ober mit feinem e |
garniext. S
Neit Sauce. Man gibt 3u einem gediinfteten Kapaun e i §
Tett und Saft vom Diinften Dbereitete Bertram- oder SriuterGilt
(©. 128) ober eine Chanmpignons-Snuce (S. 129) ober eine Anjtern i
Rujchel-Sance (&. 181) und bdiinftet ihn mit derjelben auf.
Mit Tritffeln gefpict. Man iiberdiinftet einen Kapaid
wenig, it in dann wit Triiffeln (S. 18), bitnjtet ifn Hievalf 1eriiﬁ;:_

i



St
E

it |
lbi B
ot E

aufbin B

et
ifit
e
fidt
e
it b

el |
588
e
1§
wifl

it
A
Sl

utiﬁ

prih

e

Einfcyiebe-Shiijen. 251

& idjtet hn an, gavniert ihn mit Grbjen, fleinen Champignons, gefpictten

Brieshen und Fajchnoden” und gibt legierte Trfiffel-Souce (S, 180) i
aner Gchale dagit. ;

Gedintitete andgewadiene Hithuer, Hiihner, weldhe dlter
jid a8 ein Jahr, und Perlhiihner mitfen durd) langjanes Diinjten
iifthe gemtacht werben und dann jchnell durch Oberhite Fatbe Defomuten.

Mit Gemitje ober RNagout. Ein jleifhiges Huhn wird gepubt
(©.18), gejalzen, mit Spectichnitten itberbunben und mit Wurgeln, Suppe
i etions Gewiiry in einer jugedectten RKafferolle geditnjtet. Dann nimmt
an den Spect ab, gibt dem Hulhme el Favbe, vichiet e8 an, iibergicht
it e fury eingefochten, gefeihten Safjt und garniert e3 it Crbjen
DbF‘C anberern feinen Gemitje ober mit Ragout macédoine (. 165) adex
it Ragout v I (&, 176).

it Reis. Wean diinjtet ein gejalzenes, mit Spect itberbundenes Hubn,
gibt, wenn o8 faft wiivbe ift, in den gejeibten Sajt 18 Defa NReid und
f{l viel Guppe, dafp Der Neid davon bededt ift, und focht die Suppe jdh
i Dann gieft man Suppe nad), dinftet den MNeis weic) und gibt hn
1l Govniering wm das angerichtete Huhn. Man fann auch gediinjfete
@rhjeu ober Ghampignons oder pajjierte Baradiesipfel oder Kvebsbutter
it eis meifchen ober ihn mit Kdfe beftrewen und PavadiesdpielSauce
0jne Bueer (S. 188) in einer Schale dagu geben.

Wit Butter-Sauce. Cin gediinjietes Huhn wicd zerlegh und
ﬂgt Butter-Sauce anfgefocht. In bie Sauce qibt man Krebs-Butter und
‘@.dJmE‘iTEI)en oder gebiinflete fleine Sdwdntme, oder nan madht die Sauce
m}t fetiutern (& la maitre d’hotel; &. 128), oder man garniert dag Huhu
it Rarfiol, Reebsichreifchen und Scheiben von gebiinjtetert Bies.

_fmit Rahm-Satce. Man (Gt in ciner Kafjerolle Fwiebel wnd
i;‘fitru[ie i Geifemn Tett anfaufen, gibt ein paar Loijel Semmelbrbjel,

;'c':ftﬁ"‘fegtei,gt‘ia[g,euc:'s altes Hubn wund cinige Lojfel jauren Rabm dagu,
bﬁn_&hie Quﬁeruﬁe au }mb ncr’fitbt. Dm:. Deckel, (afit das Hubhn langjam
bﬂu:‘tc?’ big b'er Gmt cmgcgmlgenmlﬁ, gibt dann etwad Suppe brﬂjll und

th ¢ weiter, bis s miibe ift. Obev man Oeveitet alte Hiihner mit

;ﬁt?rfa und Rahme wie die jungen, dimnjtet fie abev viel (dngev (wet bis

1 Shimben),

i Q;'m“ falider Mujchel-Sauce. Man bii{zf’rci fiu.gcia[amwé Huln
@imnq]&}ttcr' “lBIn}'g)e[:} nn'b etivag I&T\ltpps, u.tm'f]tl[}i'cmur ltcﬁ[;tgci[w Q?Htte}':
allni geb"' vergiept fie mit 2 Degiliter guitat Wein und Suppe, gibt fie

Uhfteten Hubpn, rithet 3 jerdritcfte Sardellen dagu und fodjt as

Wge eime Halbe Stunde. Dann fegt mtan bag Huhn- Hevaus, pajjiert die




o
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Cinjchiebe-Speifen.

Gauce, fprubdelt 2 Dotter mit 2 Desiliter Rahm ab, rithrt die Sauce WL
Dem Ubgefprubdelten, bis fie sum Gieden erhist ift, und fehiittet fic

itber Das gerlegte Huhn.
Deify abgejotten. Man biinftet ein erlegtes, ge u[geneé e

mit Suppe, Cffig, nubdelig gejchnittenen Wurzeln und gangem Heffer, L
dann Brojel und feingejdhnittene Peterfilie in Heifer Butter anlaufen WES

gibt fie fiber bag Huhn.

AL3 falfdher Anerhahn. Man veibt cinen grofen, aber nifel
alten Hahn innen und aufen mit geftofenen Wacholderbeeren, Tanna
nadeln und Saly ein, dect ihn ju und [Eft 1hn ein paar Tage Lt P
Hiexauf iibergiet nan ijn mit fiedender Beize Nr. IT (S, 29), lift
e'mige Tage in der Beize liegen, nimmt ihn dann Heraus, fpickt ihn af

ant und Sdjenfeln, denen man dazu die Haut abzicht, und bermtct i

wie den geddmpiten Auerhalhn mit Wildbret-Sauce.

Perlhuhn als faljder Fajan. Man fpictt ein aboelegend
Perlhuhn auf Bruft und Schenfeln, {iberbindet es mit Specfchnitten g

beveitet e3 wie geddmpften Fajan (fieh geddmpftes Wilbgeflitgel).

Junge Hithuer. Gediinftet. Cin paav fleijchige, nicht fehe et
Diihner werden gejalzen, in Spect gebunden und mit frdftiger Suppe nh ]
LWurzeln gediinjtet. Will man, daf fie weify bleiben, o entfernt man KE
Spect” exft beim Anvichten. BWill man ihnen Farbe geben, fo binftet MR
fie bei ftarferer Dberhite und nimmt den Spect jdhon - friifher weg: Mk
gmuwrt pie zerlegten, angerichteten Hithner mit feinen Gemitjen oder i ‘
gediinjteten Schwdmmen ober mit Nagout, ober man legt nrit DotAEE
bereitete, mit Butter abgejdhmalzene Nudeln abwechfelnd mit gebiinjteltys
Triiffeln int Keang wm die Hithner odev gavniert die Schirffel mit DMaktawig

ntit Garbellenbutter (&. 173),
Wit Wein oder Limonenjaft. Man bunftet ¢in oot fdi

Dithuer mit Spect und viel Bwiebel und gibt dabei biters etwad Guppe £

dazu. Dann focht nan fie mit einem Degiliter qutem Wein auf und i
ben Saft. IMit Limonenjaft ditnjtet man fie wie Tauben (S. 249)
Mit Sinfen. Man diinftet dic Hithner mit viel Wrrzeln und e

und etivad Suppe, legt fie dann Hevaus, lift die Wurzeln gdlbbraun erdél

ftaubt fie mit el und vergiefit fie mit Suppe, vithrt einen il
Buder, den man in beifem Fett gebrdunt Hat, dagu, paffiert die @ﬂu“;
gibt in Salzwafjer gefochte, abgefeihte Linjen (2 Deiliter fii e il

und die zerlegten Hithner Hinein, giefit noch ein wenig Suppe dogh i

liBt das Gange auffochen. .
Auf titvkijdye Act. Man fu{)mmct teingepufte Hiihner i Gttt

‘Il\
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. Einfchiche-Gpeijen.

Deftrent diefe mit Saly und Paprifa, Ddiinftet fie mit Butter, féi11=

gejehmittener Bioiebel und ein wenig Suppe, legt fie dann auf eine runde
Siifiel und Hanft Pilaw (S, 109) daviiber.

Mit Paradiesdpfeln. Dan bricht einige Parabiezdnfel entzwei,
vinjtet fie, nachbem man Saft und RKerne ausgedriickt hat, mit Butter,

* Biiehel und Sellevie und paffiert fie zu ein paav gefpicten, gebiinjteten

Dilfnevr, die mtan dann gerfegt, anvichtet und mit gediimftetem Neis obder
deigwanneln (S. 171) garniert.

Duhn & la Marengo. Gin jdhones Huhn wird gepubt, eingejalzen
um gevlegt, Das Junge (Hals, untere Fliigelglicder, Magen, Qeber) bratet
uw it Butter und Winzeln rafd) ab, vergiefit e daun mit viel Suppe
(oder Wafer) und [afgt es diber eine Stunde ausfodjen. Dann bratet man
bie ibrigen Stitcle mit Butter rajch bréunlich an, gibt fie it eine Kafjerolle,

g ubergiefit fie mit bem gejeibten Yudgefochten und [aft jie diinjten. Jn-

Dt Diinftet man 3 bis 4 Parabdiesdpfel ofne Saft und Kerne (ober eine
e".ﬁ!m'if)eni}e Menge von pajfiert eingefottenen Paradiesipfeln) mit einemt
Biertelliter gutenmt Rotwein und gibt fie dann auch in die Kafjerolle. Wenn
hﬂf’ Dufn faft weich ift, legt man e3 Heraus, verdict die Sauce nit einem
@Blﬁﬁel Mehl (das man mit ein wenig falter Suppe abritft, ehe man
o fineingibe), [aft fie verfocjen, ftreidit fie burd) ein Sieb, gibt jie wieder
uher %03 Huhn, qibt ein paarv gefchalte, in vier Teile getetlte Dliven dazu,
i hﬂ@ Gange noch eine Biertelftunde biinften, vichtet e3 an und garniert
% it Heinen, mit Butter gediinjteten Champignons.

Dithner mit Pipian-Sawce Man tbjtet eine Handvoll Nufi-
feme yyp ebenfoviele Mandeln in einer Pfanne nur jo lange, bis die
Sihalen abfpringen, wijcht fie mit einem Fuch ab und reibt jie auf der
AMeliifle, Dann jchmneidet man eine feine Semmel wiirjelig, vbjtet fie
it Buiter hroun, 110pt fie im IMbrfer und gibt fie zu dem Gericbenen,
MG eine Mefjeripibe geftofenen Poprifa davunter, gibt eine Geiviiry-
"Flf“ und. Fleijehbriipe dogu und verriihrt dag Gange auf dem Feuer 3u
“ter glatten Sauce, die ntan qut verfocjen [aft und Dann' iiber mit
Bugter Qediinftetes, serlegtes Geflitgel gibt.

i h_$ﬂpr_?fa=:§ﬁf)ner. Mean Jchneidet die Hithner izz.nicrl Teile, ic{[5t
it Ulinjtet lte mit Butter, viel Jwichel und einer Mefferipipe Payprifa

Hgenen Saft ynp focht fie Dann mit 8% Degiliter Jauvent Rahm auf.
biiue;ta;m jpruheIt dert Nafhm mit 2 Dottern ab, gif)t' ihn diber bir': ge-
ieis&::n Diibner, riifet, bis vas Gange Heis ijt, uu'b ridjtet e3 in cinent
it 15 an, 'Dbler ntan diinjtet die Hiihner mit viel Butter oder Spect

Quwicbel, pig ihr Gaft cingegangen .ijt, Jtaubt fie dann mit ein wenig




- 9h4 Ginjdiehe-Speifen.

Mehl, vergiefit fie mit B Desiliter Suppe, qibt, wenn fic meiivbe g
3 Desiliter jauven Nahm und eine Mefferfpite Paprita dague und IHHHES
Gauce anffodjen.
 Boularbe mit Nahm=-Sauce. Man bindet cin fettes
Huhn i Spedjchnitten, diinftet e3 mit Wurgeln, Fleifchabfillen, cuis
Suppe, Wein und Limonenfaft weif und weich, feiht den Soft, M g
fichte Butter-Ginmadh, vergicht fie nit dem Saft und der nitigen Gufis
qibt guten fouren Rahm dazu und focht Das zerlegte Huhn damit s
Heifabagefottene Hithner. Man diinftet in viev Teile gl
Hithner mit Bwiebeljcheiben, einem Lovbeerblatte, Suppe und Efig |
Dberhige und jeiht betne Anvichten Dden furzen Saft iiber die Hiihu g
Ober man fprudelt den gefeiften Saft mit Rahm ab und focjt die HilneEs
bamit auf, bejtrent fie dann mit Brbjeln, die man mit feingejduitints

it

€
i

Peterfilie (und zerdritcfem Knobloudh) gemifdht Hat, und jehmalst G
Putter, Davitber. Ober man beveitet fie mit vielen gefchnittenen Wil
iwie Ralbfleifdy (S 244). M
Gingemachte Hithner. Gange ober gerlegte Hithner werden ok l
fafzen, it Butter und Suppe gediinftet und in Butter-Sauce ob g
Gatce wie filr Kalbfleijch (S. 243) gegeben. b
Mit Rréauter-Sauce Man diinftet e Hithner, nigmt fie ML -
aus bent Fett, Tt i diejem feingefchnittene Rrduter anlaufen, gibt ikt t
Sauce und jauren Rahn dagw und focht die Hithner mit dev Saue ol
Dber man ot fte mit einer der Nrduter-Soucen (S 128) avf. [ﬂ.
Mit Bertram-Sauce. Man fect in ein gepubtes Huji @
Bitjchel frijohen Bevtrant und dimftet es. Dann beveitet man Butter-Lult U
qibt feingefchnittenen Bevtram, dad Bitjhel aus Ddent Huhn und e!wr{i :
Limonenfaft dagu, focht dag Huhn damit auf, zevlegt e und feift B 0
Sance bavitber. Man fann audh etwas jouren Rafm wnd vor e MY i
richten einen Dotter in die Sauce’ geben. : iy
Dber: Man veibt ein gepubtes, jdhbnes Huhn aufen mit e g,i:

jaft (damit 3 tweif bleibt) und innen mit Saly und Pieffer ein. Dk
britcft man ein nufgropes Stivcchen Butter mit 2 bis 3 e jefpibee )
feingefchnittenem - frijchen Bertram und der gejchabien Leber Ded 'f’“gm.g '
ab, gibt e8 in Dag Huhn, ndht diejes zu, legt e8 in eine Stafjerolls B R
8 Deinafe ausfillt, gibt ein Stitd Spet (B hig 6 Defa), cine B 4

i : : ¢
in bie nan cine Gewitvgnelfe geftectt Hat, eine duntle gelbe iibe h‘"‘

fo biel Guppe, daf bie Nafjevolle bis Abev die Hilfte gefiillt ft, bk A g
bie Kafjerolle it unbd ditnftet dad Hubn weidy. Hierauf hebt man & fern i

(dfit bie Sauce rajd) ftarf einfochen, verdicft fie mit cinem Gofie
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;7' feiner Brbjel, (Bt fie noch ein wenig fochen, ftreidht fie duveh ein Sieh
Wl wijcht 2 0is 3 Defferipibenivoll grobgejchnittenen Bevtvant Ddagie.
& D bt man die Sauce in die Sdhiiffel, legt bad zerlegte Huhn davauf

Einjdyicbe-Gpetjen.

ub giert 3 mit einem frijchen BVertvamziveig.
Dithner mit Krebs-Sauce. Man diinftet ein Hubhn, macdht von

b Snbabutter, Michl, Dem Safte des geditnfteten Hubnes und etwas Suppe
b tine furge Gouce und gibt ansgeldjte Krebsjchweifchen und das erlegte
L SUn Binein. Dber man qibt ein gediinftetes Hubhn in- Krebs-CSauce
i 16, 130) und garniert 8 mit Schwimmen, Crbjer und Reis. Ober man
il ein paay junge Hiihuer mit Krebsfitlle, bratet fie, serlegt fie, legt fie
b 0 die Scjiifiel und gibt eine Srebs-Sauce Hevum.

Mit Fritajfee. Man ditnftet junge Hithner, DLeveitet mit dem

-~ Cojte vom Diinjten  Frifafjee-Sauce (S. 132) und gibt diefe um bie

ianlegten Hiihner.

Nit Shwamm-Sauce. Man diinjiet ein paar junge Hithner,
wileat fie, legt fie auf dic Schiiffel und gibt eine gejeihte Champignons:,
Worefel- pper Lritffel-Sauce (S.129 und 130) Herum.

_ Gedampites Wilbgejlitgel. Fajan. Man dimpjt das ein-
Saliene, gefpickte und auf Brujt und Schenteln mit Speckichnitten iiber-

lundene Tier e Dberhige (S 8) mit Wurgeln, Kalbfleijchabidllen unbd

fis @uppe, einigen Piejferornern und cinent Lovbeerblatt und nimmt
il{[EBt ben Spect ab, wm dem Fletjche (Favbe au geben. Beim Unrichten
Tﬂ'@i man Den fursen Gaft iibev das gerlegte Geflitgel und gavniert diejes
i 9njfat1ie11=, Linfen=" oder Fleijch-Piivec oder mit Ragout (&. 176)
oder it geviinftetent Sauerfraut.
& $“hﬁi1[JlI€r }Inb .&jaic[@iif}nen Sﬁm_t Deveitet fie tie Den gFajan,
o fie abey aud) mit Makfaroni garnieren und gibt dann jpanijde Sauce
W einer Sefyale Doz,
ﬁieb@ﬁ?{w{]ﬁ-h ner mit § a_ﬁ"'anfm: Man Draltet 2 gepubste, eingefalzene
i _i)‘“f; it E[liut‘tcr 111'35' tcntgq%pu{tencr gig:chI nur gang fury, vers
i I;ﬁft 'E‘Im}‘ mit 3 ?c51[1fFr ii_icn_;mgn }mb eintemt '[Ja‘{f)clu Liter Suppe
Wiz fie bl}“lfcn. ﬂ%ic?m fie faft I!J_mr[)jmb, gibt man ein F}albcé &lag
i inu’ Aer ?Reﬁcrmmi;qnp[[ %[_ll.‘l]ffikbljfmftu und 20 ge}:‘i}a’[tl gffud)te,
ity hiili:':;lu @EI-I_ICIJCIIH bejrette 5&‘111t¢111}c11 (E. 03) bug,’u,_. [ﬁ‘[;t. Die ,pi'll)m‘lr
e titet fie an und garniect fie mit Den Kaftanien u.nb mit
bl Elgc[tf]_“‘f)l1: Einen mitl EBH)L N, 1T gcbﬁm})ftcn S’.[lwrijufjn{ Birt-
i i‘[' g uberqw& ntan utit ﬁg_mbm;@ﬂucc ntit Rahm (S. 126) und
I oy auf eine Weile in das Nohr.




Paniertes ober gebadenes Fileijd).

Wilb-Cnte oder -Gang. Man fpickt fie, ditnftet fie mit Wil
Gped, Gemwiivzen, einigen Wacholderbeeven und Suppe, begieht fie WS
fleiig mit dem Safte, mijcht diefen Dann 3u einer Wilbbret-Sauce (©. LI
und iibergiefit mit diefer das jerlegte Tier. Man fann ed mit aiEs
jdhmalzenen SQinfen garnieren. : ]

Tanievies oder aebadienes Tleildy

Gebadene Hithuer und Tanben. Man pubt junge Hile :
auf die &. 13 angegebene Weife, teilt jedes, nachem man den Kopf e
pem Kragen abgejdhnitten fat, in biev Teile, dreht die Flitgel nod) tifs

wiitts, jdneidet die Gelente dev Schenfelfnodien durc) unb biegt die SR
fnochen nac) einwdrts, jalst die Stide und IaFt fie eine Halbe CHE g
liegen. Dann dreht man fie in Meehl, tunft fie in mit ein wenig BfdE g

abgejprudeltes G, dreft fie in Brbjel (S.5) und beidt fie in Sk L
(Rindichmaly und Schweinefdhmaly gemifcht oder nur SchweinejGulf
jdibn gelb (S. 6). Die gebactenen Stitcfe nimmt man mit dem Bad(iiF 3
heraus (. 6) und ftellt fte zune Warmhalten in offene Rohr. Wenniep el
,anderen Gtiicfe gebacen find, biickt man die Kopfe, Die Meigen wdIEE e
Lebern und zulept eine Handvoll griine Peterfilie. Dann richtet na W 0
Hithner an, bejtvent fie oben mit Dev Peterfilie und ferviert Galot 1
fernweid) gefocdjten Gietn, gebiinjtete  Grbjen o. dgl. Dagu. — JME
Tattben bkt man wie die Hithner. Man fann fie vor dem Inichin R 1
Sardellenbutter, die man mit Limonenjaft aufgefocht Hat, ibergiehen 4
Bogel mit Brojeln. Grillievte Rrammetsvigel iﬂlﬁf :
put die Bigel (S. 15), Yalbiett fie nach der [einge, taudht fie in G
oie man mit Salz, Pieffer und gejchutolzener Butter verviift Hab, b o
fic ein und bratet fie auf demt Rofte. i :
Wadyteln, Ortolane u bgl. Man pupt fie wie die Rranul_ﬂif
bigel (S. 16), wifdht und jalt fie, jtectt fie mit Spedjtiicichen H}fffﬂ{[“h?
an Spicfchen, legt diefe quer diber die Bratpjanme und bratet Die L

jih, wobei man fie mit Buttev begieBt und mit Brofeln befteent il
Rleine Bogel nimmt man aqus, wijdt und jalt & Loyt un;

auf Spe und Swicbeljdjeiben in ein jeichtes Gejchive und bratet [¢ “"E
Dberhite, toobet man jie mit Fett Dbetropft und mit ‘Jil'f‘fd‘f [’ﬂm: §i
Wenn das Fett '3u prafieln beginnt, gibt man ein paar Lofl o 511;;
ober Wein dagi. il

Gevadene Saninden (Lapins). Das Fleifch von fungen &
(Gefonders bie vordeven Stiicte) it 31 Stiicten gejehnitten, M




Paniertes oder gebacfened Fleijd.

i e und Diehl beftveut, in Waffer getaucht, eingebrdfelt und in Shmaly
& gibacken. .
: Gebadened Kalberned nud Lanmmernesd, Mirhes Fleijd
b ton Ralbs- ober Qammsjdjulter witd zu ditnnen Stitden gejhnitten, ge-
b e, geflopft und wie Hithner eingebrbjelt und in Schmaly gebacken.
b hal6s- ober Qammsbruft blanchiert man, damit D03 Fleifeh auflduft und
 ineller gebacfen 1t und laft fie ausfithlen, ehe man fie zu Sticen
 [inedet, einbrifelt und bHadt.

fifiufe Sioteletten im Sdplajrod. SBarte Lamms-Koteletten werden 3u
pf bl cinee Rivbe abgefchnitten, geflopft, mit ein wenig fajchiertem $Fleifeh von
f ti e Ecfuilter Belegt, jhon dreffiert, Dann mit der fajchicrten Seite nad
denfdl e in eine flache Branite in Heifie Butter gelegt, auf der oberen Seite

Blen, auf ftacfem Fewer jdh ein wenig gebraten, umgebreht, wicder
Tl inlen und auf der andern Seite iih gebraten. Man legt fie dann jum
e Satiiflen awijchen Jwei Platten und befchwert die pbere mit eineint Gewidht,
Gl Sttefen macht man Bejchantel von Mehl und Mild, gibt feingejchnittene
el uithel, ganges Peterfilientrant, einige grobgejchmittene Ghampignons,
smlnll} s Suttelfraut, ein Qovbeerblatt und Gewitry dazu, viihet 3 auf dem
1 ﬁ‘! deler, 615 3 Dick witd, [dft es gang wertig Tochen, gibt dann aufgeldjte
mﬂb}f : F‘“ﬂfe ong, LBt e3 nod) ein bifchen fochen, legiert e3, wenn e3 recht dick
ot 1 .l[f, mit 3 big 4 Dottern und einem Ctitcfchen Butter und pafjjiert e3.
Jugg A tunft man die Soteletten in Ddiefes Bejchamel, (aFt jie fteif werden,
o hf“[)t Iie i Mehl, taucht fie in abgefprudeltes Gi, dreht fie tn Brsfel und
ot Bt fie th Sehmals, Man gibt Dieje Roteletten als Auflage a1 feinen
g Geniifen,

1 @jﬂ- - Pfler: Man Elopit Rippenjdhnichen von Lamm oder Lapin und
Wl‘ﬁ‘_ l“.[%t lie ein. Dann mifdht man dictes Fleijchbejchamel (S. 37) mit den
| &!“'3“ ffiutern (©. 57), bejtveicht Damit bie Qoteletten auf beiden Seiten,
| ?lm Jebe qleich in eine Dblate, breft fie in Gt und Brojel und beickt
?ff}lf"i e §f1111m15. (Die Beinchen miffjen aus der Hitlle Herausjtehn.)

By ki L‘b‘erlz Wan flopft, falst und bratet Heine Koteletten, beftreicht fie
[ch’”" ':npiggll Elgr;g,cite .mit E]'%.agp'mt, Dag man mut lﬁ?tterit' legiert p_at
B i ,ﬁe. - 43), widelt fie in Oblaten, dreht jie in Gi und Brdjel
ﬁief_mrfenc Jtonfabe. NVian fopft Kalbs- oder Lamms-Koteletten
fer{:{;cm.ﬂnberf jalst fie, bejtreicht fie mit cinev Ralbs-, Geflitgel- oder
dany gy Jgoﬂt fie bi8 qum Beindjen gujamumen, dreht fie in Weehl und

b b Brojel und bickt fie in Sthmal, ;

r:bmt_t i Salbaidlegel. Man (bt die Snochen von einem
to, Guhteulid)e Stirche, 4

oupg by




2568 Schnifichen und Kotelettern.

gangen ober gefpaltenen Schlegel obev dicfen Schnis aus, Hopit uid
das Sleifch, dreht es in gefalsene, abgejchlagene Eier und danu in Bl
legt e8 in Beife Butter, ftellt Das Gejchive in bas Heifie Rohr, b
b3 Fleifch fleifig mit Butter und dreht e3 bters um. €3 HelkEES
bieje Weife bejonders jaftig. Pan gibt gebiinftete Crbien, Salaf e
Qintonen dagu. | §

ehnibdyen and Hoteletien,

Kaloajdnigdern, Naturjduishen. Ditnne Kalbsidildhs
werden Dergerichtet (&. 19), gefalzen und geflopft. Man taudt fie L
auf beiben eiten in Mefl, leat fte in Beifies Fett und bratet fie eftMES
ber einen, dann auf ber andern Seite lichtbraun. Die fertigen Sl
qibt man 3u ein wenig brauner Suppe und cinem feinen Gtiicfcen Bk
in eine Rafjerolle, Deckt fte s und Halt fie warm, big alle gebrnten fulf ;
Dann focht man bas in der Pfanne Angelegte mit ein wenig Guppp
und feiht diefen Sajt iiber die angeridhteten Schnipchen. g

Ralbsjteats Man jdhneidet bom Schlegel fingerdide "ﬂlﬂ
Sdynischen, bereitet fie gany wie Beefjteats (S. 206) und gﬂm-
fie mit Crbdpfel-Piivee, Schalotten, Dchjenaugen u. {. W. !

Raiferjdnisdgen. Fingerdbicde Schnipchen von Dder ﬁﬂm_i
oder von der Renle jalst nnd Hopft man. Damn bratet man fie it 'ﬂ" :
Butter ab und gibt einige Lffelool fouren Rafhm und, wenl EE
gelb geworben ift, Qimonenjaft (und feingefcnittene Sinwuenfd]ulen)_b“"

Glifabethjhnipchen. RKleine, mit Butter gebratene Gl
focit man mit etwas Butter-Sauce und Limonenfaft auf b guiiep
fie mit Gprofientoll, Champignons, Krebsichweifchen und Paftetcet §

Sdnigdhen mit Schalotten. Man gibt feingefﬁﬁnittene
filie und Schalotten in heifies Fett, legt bie in Mehl gedrehen, gelpeg
gejalzenen Schnischen davauf, dect fie su, diinjtet fie, bid fie et b
und gibt dabei, fobald ihr Saft eingegangen ijt, diters etwad Cuppe

Gefpidte Shnisden. SKleine, daumendice, gefaljene S
ipickt mtan dicht. Dann legt man fie auf Jroiebeljcheiben in heifes @d]w
jhmals, Decft fie su und diinftet fie mit Dberhipe, fchdpit babel MR
den Saft iiber die Schnifchen und gibt bHiterd etwas braune @EIPFE,FE'
Wenn fie miirbe find und Farbe Haben, vichtet man fie an, itbergies”
mit dem furgen, gefeiften Saft und gavniert fie mit Gurken pber ai
Gentitfe, Maffaroni oder Reis.

Dber: Man fpickt die Schnibehen nuv auj einer Seite, 8
ber micht gefpickten Geite in bag Fett, gibt aufgelofte Glace LT

i
[




Gdnigden und Koteletten, 269

b b TBpft dicfen fleifiig itber die gefpicite Ceite. uf biefe Weife Be-
gl lommen die Gcnipchen Glany und einen bejonders frdftigen Gejcdhmacd.

Dder: Man dimftet die gefpidien Sdhnibehen nit Wurzeln und

it ©hect ober Butter, bis fie Farbe Haben, legt fie dann heraus, ftaubt die
@ Bivgeln, (Gift dag Mehl gelbbraun werden, vergieft ed mit Suppe und

) et Die furze Sauce {iber dad Fleijch.
¥ Mit Sauevampfer. Man dimftet gefpictte, aber micht gejalzene
L Gdnibchen mit Butter, jourem Nabm und Lmonenjchalen bei Oberhise

il U hipft Den Saft itber bas Fleifh, bis er eingegangen it Hievouf
g Gt man die Scjnipchen, legt fie in ein anderes Gefchive und bl fie
i oo, 6Bt in Dem guriicigeblichenen Fett cin wenig Mehl anlaufen und

figel MaieRt e3 mit Suppe, gibt dann etwad Rabhm und qebdiinfteten Sauer=

aipfer dogyt, focht die Saumce auf und pajfiect fie iiber die Scmnipchen.
; BWeifgediinjtete Shnigdhen. Die Shnipchen werden geflopft,
b dtbidh, gefalzen wund awifchen Spectichnitten auf Wuzeln. gediinjtet. Man
00t fie auf Sanerampfer-Piivee oder gemifchtes Gemiife ober Fochf fie mit

b ner fviuters, Champignons-, Tritfjel- ober Ponteranzen-Sauce auf.
i Shnipden mit Wein. Man befteunt die geflopften Schnitchen
it ©aly und Preffer, qibt auf jedes ein wenig Wein, legt fie auf einer
i Sdifel itbereinander wnd [épt fie eine Weile Liegen. Dann dreht man fie in
b G Tegt fie in beifge Butter, gibt den in der Schiiffel suriicfgebliebenen
iE Eﬁitr 1 Dent man einen 2bffel Wein und einen Lofjel Suppe (und Linglid)

- ridinittene Limonenfihalen) gemijcht Hat, dagu und diinjtet fie miirbe.
¢ o .mif Rimonen-Sauce. Man dreht die geflopften, gefalzenen
; %“‘M}en in Mehl, bratet fie mit Butter ab, gibt, wenn fie auf beiden
‘ Ejf"m arbe haben, etwas Suppe dagw und jhuert die furze Sauce mit
ﬂlnmueanft_ Man garniert dieje Sechnifchen mit Buttertaig ober Karfiol.
T RNit Sen f. Man (Gfit feingefchnittene Peterfilie und Schalotten
; lﬁ'ﬁuite; r.mIaufcu, bratet Ditnme, gut geflopfte, gefalzene, in Mefhl ge-
ﬁugsfﬁmbfﬁﬂn bont Scjlegel Davin ab, bis fie Farbe Haben, qibt Dann
Sll&ig"igm Genf (2 ﬁaﬁce’[ijﬁefnoﬁi fiitr 6 big 8 Sdynitchen), ein twenig
gt [ﬁ' a3 l.mb gtm'aﬁ aufgelidfte Glace dagu, (Gt dad Gange verfochen,
gibt 1 I die Snigchen heraus, focht den Saft mit Suppe auf und

thn u[)ELt bie angerichteten Schnischen.
ﬂmu;gs“pf'!fq=Ecpnitjd)cn. S.Ilhm_gibt feingefchnittene Bviebel und
ﬂﬂhrﬂ)tmﬁ%‘fﬁ in heife Butter, legt die gejalzenen, geﬂ'opftcn, in SJECE)I
1 ffJ}Hf;fthfn pavauf, bratet fie qﬁ, focht fie mit jaurem Nabm
farmert fie it Cripfeln, Noderln o. dgl.
ﬂs““ffF@rIjnigdjcn. ©elr fleine, diinne Schnipchen vom Schlegel
19*
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falst ntam, dreht fie suerft in Wiehl und dbann in abgejchlagenes Gi, bl
jebes fogleich in heifent Schmaly und gibt fte gu feinem Gemiife.

Mit Rahm und Sardellen. Geflopfte, gejalzene Srinihils
Bratet ntan ab. Dann gibt man jouven Rahm, feingejchnittenc Sty
und etwas Suppe in das Fett, [ifit die Schnifchen Ddamit einmal cis

fochen, richtet fie an (beftreut fie mit Qimonenjhalen) und ferviert Balbrde

Lintonen dazu.

Mit OL Keine, fingerdide, -qut getlopjte, gejalzene, in Mell gt“ :

brefte Schnitschen vom Schlegel werden in heifem LI, in Das man jref

gejchnittene Peterfilie und ein wenig serdriictten Knobloud) (ober ein b

awei serdritcte Sardellen) gegeben Bat, abgebraten, mit Pieffer T
und angerichtet. ;

Gingebrifelte Shnipchen (Wiener Schnipel). Vot Slb§
jhlegel ober ciner ausgeldften Mup gejchnittene, - fingerdide Schnipins
(©. 19) werden geflopit und gefalzen und nuv in Brbjel oder in el
Waffer oder mit etwad Wajjer abgefprudeltes €i und Brofel et
(©. 5). IMan legt fie in fo viel heifies Schweinejchnaly oder feifie Bulke
Safs ber Boben der Bratpfanne qut davon bedett ift, bratet fie el i) |
ber einert, Damn auf der anbdern Seite jhin gelb und bewegt fi L |
bfters, damit intmer Fett darunter ift. Damn legt nan fie auf die edif
und fann Dad in der Bratpfanme Ungelegte mit etwad Suppe Inéfﬂtl?f_l
und Davitbergicfen. Man gibt Halbierte Limonen oder Salat ober Gemig
oder Peterfilien-Sauce (&S. 127) dazu.

Fitr gehadte oder fajdierte Shnipden bermeztbetzﬁﬂl
pas minder fchome Fleifh vom Schlegel oder aug den Selynen QEIUW
Sleifch von der Schulter. Man fopft e3 tiichtig obev treibt e3 urd) R
Fletjchmiihle (Fng. 14), mifcht e dann mit Salz und etwad feil}gﬂl}ﬂ&?.’ :
Cpedt, formt ¢3 it Schnifchon, Dreht dieje entweder nur M i
ober juerft in Mehl, damm in mit Wafjer abgefprubdeltes i nd
in Brojel und bratet fie mit Schhweinejdhmalz ober Butter. ;

Ralba-Soteletten oder Stavbonader, Gingebrdjelt HF
paniert. Die Rippenjchnibchen werden-auf die &.'19 angegebene ﬁ"f“‘j
porgeridhtet, gefalzen, tumd oder linglich geformt, wie die Scniger
gebrfelt und gebraten. i

Fajdierte Koteletten. Man fdneidet alle sdben Teile ’”E% ]
jchabt Die verfitrzten Nippen 46, falzt und Hackt das Sleif) 1m0 b i
Die b geformten, eingebrijelten Soteletten wie Schnipden:

Auf bem Rofte gebratene Koteletten (Carbond
flopfte, gefalzene, fchin geformte Schnichen taucht man in gestafiet

tf

aden), ¥ .
esjjutfﬂ. 3
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L ejtreut fie dicht ntit Brdfeln und’ bratet fie fiber Holsfohlenglut aunf dem
* liojle (©. 26), den man’ vorfer erhipt und mit Butter beftvichen Hat,
b auf Geiden @eiten fhon Oraun. Man betropft fie Leint Braten. mit Heifer
el Butter wnd bejtreicht auch den Jioft, wilrend man die Koteletten umbdreht,
f ol wieder mit Butter. ,

Wit & Cinfad) gebraten mit Simonenfaft. Geflopfte und jdhon
- (iomte, gefalzene Rippenicinibchen (S. 19) bratet man mit Butter auf
gl e Giten jchion ‘braun und betropft fte Dabei mit Lintonenjaft.

1 il Wit Sardellen Getlopite, gefalzene Rippenjdhnibchen bratet man
i GRS mit wenig. Butter, bis fie faft miirbe find. Dann [Eft man Sardellen-
el Diter segebn, gibt feingefchnitterie Bwichel und Peterfilie dagu, tancht
e foteletten in Diefe Mijchung und bratet fie fertig.

Ralt Obdev: Man durchzieht die geflopften Koteletten von oben nach
g ten mit Gtreifen von Sardellen, Gffigguiten und Schinfen und jchneibet
ikl b‘it beiltiche jhom gleich; maviniert fie Damn wit Den feinen Rrdutern,
b einent. Soffel OF und Qimonenfaft und (6t fie einige Stunden liegen.
B Dmn Diinftet man fie' mit der Marinade.

ift o . Dber: Man beftreidyt aefpictte: Rippenjchnichen mit Sardellen-
it bratet fie b und fodht jie Dann miit fourem Rahm auf.
i Gefpidt. Man diinftet fein gefpicite, gejalzene Koteletten auf Sped

il ¢ Eﬂh Burgeln bei Dberhitie und jchopft dabei fleifiig den Saft fiber bas
ok f - DG Man gibt fie auf Gemiije, Nagout und Schwédnte.

; Wit Twitifeln. Su 2 Rippen abgejchnittene, jchim geformte, gefalzene
f o oteletten pictt man mit Triiffeln und diinftet fie swijchen Specjchnitten mit
G 88 @uppe, Damit fie reif Hleiben. Damn legt man fie auf die Schitfjel
o i D thﬁt legievte Rrduter-Sauce (&, 128) Herum. DOber man durcsieht
ydick e mit Tviiffeln wnd Ctreifen. von Sped und Bunge, bratet fie mit
B g %“?tﬂ' i ab, wobei man fie mit einem Dectel bejchwert, diinftet fie mit
 botf B Gifeny quf, fchneidet fie beim Unvichten fo auseinander, daf auf
et @eite eie Jippe bleibt, und legt {ie mit ber gejhnittenen Seite
odE B oben auf bie Spitfel.
:ﬂf‘f}‘* . Ober: Man beftreut fleine, 3avte, quigetlopfte Kalbsfoteletten mit
en (g gé?"”_’ und €alz, bratet fie mit Butter, preht fie dann in abgefchlagenes
E . ?rucft fie auf beiden Seiten in feingejchnittene Triiffeln (S, 13), flopft
L | llE{ S enig mit dem flachen Mejfer, damit die Friiffeln gut an Dem
fro X e”d}? Dajten, legt fie in Geife Butter, nimmt fie Heraus, jobald fich
gil%i [éldlte Srufte gebilbet hat, legt fie im Srvany auf eine Schiifjel und

“W‘Qlwué’ﬂ%itrec (©. 166) in den Krany.
R Muidel-Gance Man breht die Soteletten in Miehl und

), O
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bratet fie mit Butter ab. Dann legt man fie Hevaus, Ikt Mel

et anlaufen, vergiefit e3 mit Suppe, Wein und Lintonenjoft, DR | ,

die Soteletten Damit auf, pajjiect dann Ddie Sauce und gibt Sord
butter und Mujcheln Hinein. : :
© 9Nt Rrdutern. Man bratet die Koteletten mit Butter jil th
gibt Svduterbutter (. 56) dagu unbd vichtet fic gleic) an.

Mit Wurgzeln Peterfilie, Sauevampfer und Sevbelfraut W
fein gefdinitten und mit nudelig gefchnittenen gelben Ritben und Eelmg
in Butter gediinjtet. Bualeid) bratet man geflopite, gefalzene Koteletten i
ab, Dann gibt man dic gediinfteten Kriuter und Wurgeln, etwos Gung
und Limonenfaft su den Koteletten, diinftet dieje fertig, vichtet fie ap )
garniert fie mit den Wurzeln. .

Dber: Man bdiinftet Swicbeljcheiben, gelbe Riiben, Selletie g
Paftinaf mit Butter und ehwas Suppe iweid), pajjiert fie und oct g

bratene Soteletten mit Dem Paffierten und ein paar Loffel jauvent Rahit aif >

Qamms=Soteletten und -Shuigden, Gingebrdfelt IE
ihneidet Die Koteletten ju 2 Rippen ab, von Denen wan die e HEE
ninmt, Hobt und falt fie, formt fie johon (. 19), beofels fie GF
bratet fie mit Butter ober Schweinejchmaly fehon gelbbraun b gt i

st Gemiife ober Schwimmen oder fevoiert eine dunfle Sauce mit NSRS

fajt und Pfeffer dazu. i
Ginfad) gebraten. Man Deveitet die geflopften, {dhin gefoi
@ilnitchen odev Soteletten wie Naturjdnisden (©. 258).
Wit Papyifa. Man jalzt wud Hopft die Schuichen oder fin g
[etten und Deveitet jic wie Paprifajcdhnitcden (&. 269). e
Mit Peterjilieund Gebien. Man dreht die gefalgenen GAIIE
chent pder Roteletten it Mehl, bratet fie mit Butter ab, gibt Feingeje it
Peterfilie, griine Erbjen und Suppe dagu und bdiinjtet jie weid)
Mit Peffer und Glace. Man befirent die geflopiten R &
jdnigcen mit Saly und Pheffer, legt fie auf Bwicheljheiben, iiﬁffﬂm
fie nit Butter oder Heiffem Schweinejchualy, bratet fie ab und DMK
fte mit eftwas Suppe und Fleifh-Cytvalt weich. 1
Mit Sardellen. Man taudt ju 2 Rippen abgejdittont g
gefountte Soteletten in gejchmolzene, mit Qimonenjaft gentijdte Gt g
butter, dreht jebes in’ ein Stitcf Net und bratet fie mit Fett ab. {
Shibien-Soteletten, Gingebrdielt, gu 2 Higpes O
jchnittene, wie &. 19 hergerichtete, gejalzene und geflopite Stoteletten KRS
mit Pfeffer beftrent, wie Kalbsjchnighen eingebrijelt, gebraten ﬂ“hr; i
Niiben oder Sauerfraut oder Gurfen ober u einer pifanten SRS |
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ben, St bas Rippenijtiict nicht fehr zart, jo Dampjt man e8 tnt Gangen,
B it e8 ausfithlen, {chneidet es dann zu Koteletten, dreht Dieje in €i und
& Bicfel und- bratet fie.
b Gebraten mtit Senf. Man jhneidet einen jungen, abgelegenen
& Gifioplenviicfen au Kofeletten, flopft dicfe, falzt fie ein und [dBt fie
B poav Stunden liegen.  Dann bratet man fie in eéiner Planne mit
b Guals §ih ab und Diinjtet fie mit etwnd Suppe weich. Man ferviert
-~ Gunj dogu.
- Gefpidt mit Gemiife. Die hin hergerichteten Koteletten werden
b oflpidt und mit Butter, Jwiebel unbd ctvad Suppe gebdiinjtet, bi3 fie mitvbe
b fiid unb Der ©aft bramm au wevden Deginnt, wovauf man ihnen mit
b Dlinhibe Farbe gibt. Man fann fie mit Erdipfeln oder einem Piivee
b e it abgejchmalzenen Grbjen oder Fijolenjchoten gavnieren.
it g b 'ElRit brauncr Sauce. Man beftreut gut geflopjte Koteletten oder
il Sluigrhen nit Saly und Pfeffer, legt fie mit Bwiebeljjeiben, Sewiiv-
g Waern und Qovbeerblattern in eine Safjerolle, gibt fo viel voten Wein
i Ui, o fie davon Oebdectt find, Dinjtet fie mitrbe und focht fie suleht
o it Brauner Gauce auf. Ober man Ddiinjtet fie mit Beize und macht die
;ihlfﬁ Saiee wie bei braungebiinftetem Schipienfleijche. :
i ‘Pht fnoblawd, Man fticht Locher in das gefalzene Fleijdh, ftreicht
i feingefchmittener Peterfilie gemijchten Snoblanch Hinein und diinjtet die
it Salcbiten. it Fett, Wuvseln und Suppe.
 MitParadiesdpfeln. Man diinjtet geblopite, mit Saly und Preffer
T beftreute Qotelotten mit Bwiebeljcheiben, Gewiivztornern, einem Lovbeerblatt
i totemn Weine, bergicfit mit dem Sajt eine furge, diinne Paradieipfel=
il e mit Pieffer (S. 183) und fodjt die Stoteletten mit der Sauce auf.
i RitErdapfeln Ju 2 Rippen gejdnittene Koteletten Flopft und
: iffﬁt man und diinftet fie mit Spect, Wurgeln, gangem Gewiivy und etwag
e | g“p}’fr 18 fie weid) gu wevden beginuen. Dann gibt man gejehilte, gu
i B G?}i‘f‘f“ Qef_cf)mtt'ene tohe Grddpjel au oen Koteletten in bm} gefeihten
i b meid]' ;E:gdﬂwEt bie Safferolle fejt und diinftet dad Gange, bid die Erdipfel
i ﬂiippgg?m-ﬂﬁi e (ala N_elson). Pian bgftreic[;t_hie gef[opften_, geia{g,elnen
i EB:FJ}FMM auf dev einen Seite it ciner Mijdjung von feingeidnittes
e o “]‘F‘E und Biviebel und feingejchnittenen Sardellen und hﬁt}ffet f}e,
e e Mittbe find "unb Farbe betommen. Dann beftreut man fte mit geries
perd ‘uﬁerﬁﬂ“miﬂn.‘.faie, .giﬁt etwag jauren Nahm unter die S?utel'etten in bie
mER . i gfa[’e “_“b lifit diefe nod) fo lang im Rohre jtehn, bis die Koteletien
e 1t ausjefen,

e 1l
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Mit Paprita Man gibt die geflopiten, gefalzenen Kotelefto T
heifes Fett ju feingejchnittencr Jrichel, Paprifa, ctiwvag Krtobloud s
geftofgencnt Simnuel und ditnftet fie, wobei man Hiters ctwas Suppe IES T
wenn {ie miitbe find, jauren Rahm dazu gibt. Man fann dann mE
gejnittene, mit Salzwaifer gefochte Bohnenjchoten in die furze Sauce gl

Sdweins-Koteletten und Sdhnitdhen. Cinfad) gebralfs
Scnipchen oder Ribpenftitcichen von jungen Tieren werden nur wenig s
flopit, “eingefalzen und nady ein paar Stunden jih abgebraten. Man g
Senf, Crdapfel, Gemiife u. j. w. daju.

Mit Ritmnrel. Man reibt Schnipchen oder Koteletten mit dmfs
Mifchung von geftofenent Kiinmel, Knoblauch und Saly ein, ituftet i
big {ie mtiirbe find, und gibt ihmen dann jdhnell Farbe. | ]

Mit Limonenfaft Man gibt feingejchnittene Siwichel wnd et
filie in Beifies Fett, legt die gut geflopften, mit Saly und Preffer ejtrees
Sotelettern. darauf und bratet fie, big fie Farbe Haben. Dann Dk A
man fie mit etiwad Guppe und Limonenjaft auf. il

Gingebrofelt. Man FHobft die Soteletten, Beftveut fie mit GIEE
und Bfeffer, Lift fie eine Stunde liegen, dreht fie dann in Brbjel il
bratet fie in einer Pfanne in heiffem Schmaly ab. : J

Mit Paprifo Man beftreut die geflopften Koteletten wit il ?R
Ritmmel, und Paprifa und bratet fie in Geifem Fett fchon braun. D b}
giefit man dag Fett ab, gibt ein Stitcichen Glace ober ctivas §leife- Gt i
und ‘ein wenig Suppe in das Bratgejchivy, Deckt diefes u wnd bl _ )
Die Koteletten eine halbe Stunbe. \

foteletten von SKaninden. Man fpaltet den Riiden ¥ §
Sanindjens, jdneidet die Koteletten zu 3 NRippen ab, von denen gl ¥
wealdit, jalzt und flopjt fie und beveitet fie wie RKalbg=, Lomms i g b
Schbpien-RKoteletten. R o

Sdnitden bon Gefliigelbritftden, Cingebrdielt e
Briiftden von Hithnern und anderent Geflitgel werden roh abgeldft wdHE
bie ©. 16 angegebene Art sugerichtet. Dann Eopft man fie, bejtret g
mit Saly und Preffer, drebt fie in Gi und Brifel und bratet fie mit 2311““'

Mit Krebsbutter. Dieroh abgeldften Bruftjchnitchen von jiunget Gf
Dithrern werden gefpictt, mit brauner Suppe und Krebsbutter bet ffﬂ‘F“ {
Dberhitie gediinjtet und dabei fleifiig mit demt Safte beftrichen. Dar g
jie auf feines Gemitje oder Ragout.

s T

Mit Limonenfaft. Man falzt und fopit tof abgeldje -@f“i; fi
ftitce von Hithnern, Rebhiihnern o. dgl,, diinjtet fic und gibt dank et

b

vijche Butter, Ltmonenjaft und Glace dDaraus.
19 1af
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it Tritffeln. Man sieht den roh) abgelditen Bruftjdnisden junger
& ibhithner Das Hiutcdhen ab, fpictt oder belegt die gefalzenen Schnibschen mit
B Triiffeln (©, 13), legt fic mit der gefpictten oder DLelegten Geite in heifie
Butter, batet fie, gibt dann etwos Limonenjaft dagu und bejtreicht bdie

§ Sduifichen beim Unrichten mit Fleijch-Clenz. Man gibt fie auf NRagout
ol o ferviert Chompignons-Sauce dagu. :
i g Dder: Man {pictt einen Teil der Shnibcden mit Speck, die ibrigen
i gl it Triiffeln und bratet alle fury vor dem Anrichten mit Butter jih ab.

* e it Spect durchzogenen [t man nac) dem Braten eine Weile im
b Jolie ftehn unb beftveicht fie Dabei fleiftiq mit Glace, damit fie Hraun
weden. Man legt dann die braunen und die lichten Schnischen mit den
%qtﬁen wedjjelnd auf einen geftiivsten Reidveif und qibt in den Reif ein
ogout odec eine Galmi- oder Triiffel-Sance (S. 126 und 130).
Wit Pitvee Roh abgeldftes Bruftileijeh von Fajanen, Rebhithnern,
infi ﬂl‘ﬁt@tﬂn, Srammetsvigeln u. §. w. wird u Sdnibden geformt, getlopft,
‘_ gefbidt, mit Butter abgebraten, mit Suppe und Glace oder Fleijch-Efen
GlE 0inftet und auf Linfen-, Raftanien= ober Fleijch-Biiree gegeben.
[ b Shnigden und Kotelettert von Wildbret. Cingebrdjelt
Yan fehneidet den tofen, abgehdutelten Ritcken cines Hajen ober jungen
@b WJEB it Soteletten oder (5jt das Fleifch ab und jdhneidet e3 zu fingers
Dure E‘fff}l Ccheiben, Hlopft und falzt diefe RKoteletten oder Schnifichen, bydjelt
e £ fieein, Bratet jte mit Butter auf ftavfer Hise jhnell ab und gibt Lintonenjaft
iR oer Gardellenbutter nber Gilace darauf. ¢
: Cinfac) gebraten. Roteletten oder Schuibchen von Neh- oder
n?Jf; Sofentiicfen tverden gefalzen, in Butter gelegt und fury vor demt Unrichten
o 2 :utd}_menige Minuten auf jtavfer Hige gebraten. Man gibt fie auf Wild-
i ret’mﬂg?llt ober Fleij)-Riivee vder garniert fie mit Linjens, RKaftanien-
| e BWIFEEI=513iiree ober mit Bohuenjdoten w. §. w.
hy nﬂltﬁimoneuiaft. Man maviniert die Sdhnibchen einige Stunbden
b oif £ ‘([“t“D[ nd Rimonenfaft, bratet fie dann jdhnell ab und ditnftet fie mit
v r‘t 5“”“1‘%@}13 und Limonenjaft auf.
e o mht%“abieé‘;fipfch@aucc und Matfaroni Man diinftet
jJIiE!;“ 52131(&8 und gebraterie Roteletten mit Paradiedapfel-Sauce mit Prejfer
tﬂ‘.; i 133)_*111‘? und ‘garniert fie mit. Makfaroni.
g ;. Mit Tritffel-Sauce. Man fpickt und bratet Schnibchen von
ol E‘*El‘;é;’hff mli‘f)f[ci‘]'czf), mmf)t' mit dem serhaciten Gerippe Ei?bhretfgaucc
wil T Paffiert bieje und gibt bldtterig gefchnittene, mit Wein gediinftete
i . feln .meem, legt die Scnipchen Irangavtig auf, garniert fie aufen
W 1wt Rudeln wnd qibt die Sauce in die Mitte.




Gehacttes uub fajdicrtes Fleijd).

Mit Champignons und Triffeln. Wian diinftet Petetfils :

Sdhalotten, Champignons und Teitfjeln mit Sped und etwas Buttet i3
gibt gut geflopfte, mit Saly und Pieffer beftvente Koteletten von Hofeg
viicfen Dazu und [ift fie nur wenige WMinuten ditnften. Dann gieht wa

bag Fett ab, qibt aufgelojte Glace und Limonenjaft zu den Stotelis
~und vichtet diefe jogleich) mit Den Schwdmmen an, -

Wie Beeffteals. Man {dhneidet qut abgelegenen, miivben Lendae
braten oder ebenjoldjes abgeldfted Filet von Nef obder Hivjdh s dide

Gcheiben, bereitet diefe mie Beefjteals (S. 206) und garniert fie MEES

Erdapfeln, Piefferqurfen und Ochjenaugen.

Dber: Man jdhabt das Fleijd) einer ?Rcf)fd)u[tet mit einem Pefie
aud den Hiutchen und Selhuen, bereitet e3 wie fajchierte Beefjteals (&, AiE

und bratet diefe zavten Sdhnibchen vajcd) mit Butter ab.

Gefpict mit Nahn. Man fhneidet Hirjch-, Rehe ober Genfie

Sdjlegel oder -Filet u fingerdicten Schnitchen, fpicit diefe, Diinftet fin s
Fett und Beize, bis fie miihe find, und qibt sulent fouven Rahm Mk

Mit Knoblaud. Hicidrippen werden wie Rojtbraten abge]’cﬁuittgn 1
(©. 21) und wie fole gebraten (S, 203). Beim Ynvichten gibt man fEE

gefactten Snoblaud) ober Snoblaudhbutter davauf.

Mit Bwiebeln. Schnibchen von abgelegenem Hivichfleijde et
qeflopft, mit Scimaly und. Bwiebel wie Roftbraten (S. 203) abgebrds

und dann mit Guppe und ehwasd Cjfig aufgediinjtet.

Bom Wildjdhwein mit Pfeffer- oder Tobert=Oaliey
Bom Ritcen eines Frijehlings jchneidet man Koteletten, falst fie e, WEE
jie ein paar Stunbden liegen und bratet jie jehnell ab. Dann ditnftet WEE

fie mit Briihe auf und gibt Pfeffer- vder Robert-Sauce (S. 126) My

@Gelyadites uud falthievies Fleildy,
Gefitlite Shnibdhen und Soteletten. Gefpidt o

fchueidet bon einent Kalbs- oder Lammsaidlegel gleichmafig grofe @fﬁ“iﬁfﬁm -

jalst und Flopft fie, gibt ihnen eine jdhome Form unbd fpict vie ‘D“[m
ber Sdniphen. Dann mad)t man  von den Abfallen Ded fE‘IV‘T(ﬁﬁ

und von Beinmart, in Ml evweichter Sentmel und ein pagr VoA

Peterfilic, Pieffer und Limonenjchalen oder Sardelien Fajch Ne. IV.(© .39} ?
ftreicht fie auf die ungejpictten Schnitchen und legt die gefpicten _ﬁﬂ“‘“!: _
bitnftet dic Shnibchen . auf Spect, Jwiebeljdjeiben 1nd Wurzeln bet Dl §

biie, vergieRt fie Dabei wit etwas Guppe und fhopit den Soft i

fiber bag leijch. Bor Demt Unvichten feiht man den Sajt und jiued ) _‘

wmit Limonenjaft.

i B P iy A iy

— Ty
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© Gfnifchen und falzt und flopft Ddiefe, fpickt Dann bie Hiljte Dex
L Gfnifichen, Beftreicht Die nicht gefpicten mit Fajch von Den fein ge=
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Doer: Man fchneidet ' Riicfenfleifjch) von Wildbret zu fchdnen

§ fudten Fleifch - Abfillen, jauvenm Nahm, Gewiirs, Saly und Sped und
it b It auf edes beftvichene ein gefpicttes. Man bratet dicfe Schnibchen wit
b {elt und Bwiebel und diinftet {ic Dann mit etwad Suppe, rotem Wein

b Effig auf.

Cingebrdjelt. Man fopft Kalbstoteletten diinm und grof ause
anander, falzt fie, jtreicht auf jedes in Die Mitte abgeditnfteted Hitn

(6 22) ober Ragout (S. 43), weldhes man mit Giern legiert Hat, und

[idgt bog Fletjch fiber Demt ufqeftvichenen gujanmen, fo Daf die Kote-

- llten wicher ifre gerobnlidye Form und Grife haben. Man dreht fie dann

161 und Brdfel und bratet fie mit Butter oder Schnal.

s MNepel. Nan bejtreicht leine, qut geflopite, gejalzene Salbs- ober
dnnng-Roteletten oder -Shnibchen mit Kalbs- oder Leberfajeh, legt auf jedes
Wittidjene ein ditnnes, nicht beftrichenes Schnischen, dreht fie in Stiicte von
Cloeingne und fegt fie mit Der offenen Seite gegen unten in eine mit
et ausgeftrichene Pfonme. Danu treidt man cin wenig Butter mit euent
?Ufiﬂr ab, Deftreidyt bie Schnibchen damit anf der obeven Seite und bratet
1emt fohre. Sury vor dem Ynrichten qibt man ein wenig Suppe in die

Bowme, damit die Scnigchen nicht troden werden.

Soteletten in Wapilloten, Shon Dergerichtete Kalbs- ober
gﬂﬂmléﬂatdettcu ober RKoteletten von Geflitgelbriiftchen beftrent man mit
Saly l}llb Pfeffer, (Bt jie eine Weile liegen und, bdiinftet fic dann mit
bF“ jeimen Qrdutern (S, 57), Butter und etwas Suppe. Man legt fie
Pl‘”““L[Jemuﬁ, mifeht in den Saft zu den Kedutern Sardellenbutter und
hll.lus l{“idJ bon gediinjtetemt Fleijche (S. 89), bejtreicht die Schnischen auf
b:il]bcn 'cl,‘fltt‘tl._lllit' diefer Mijchung und legt auf jebe bejivichene Seite eine
s e Chedichnitte. Dann fehueidet man’ mehrfac) ujammengelegtes
Seibpapier gu hevyfovmigen Bléittern (Fig. 28) von foldher Grife, daf
116, Wenit wan fie in Dev Mitte sujammendicgt, fingerbreit itber eine hinein-
g:;ig{tfuﬁ'atﬂcttc borragen, beftreicht bie MBlitter mit Butter, widelt Dic
i Mf H etn und legt die vorftehenden ﬂjapierrﬁuhcr‘ i fIglnc %a[tenl, Die
- gjdﬂﬂnt’n m“cnrbtn mitffen, dafy beim Braten fein ‘@u'['t f)erquéf[tcfscu
ﬂlléﬁ‘g[] e %fmt: [dft man neben Der m_ugcbngcncn Seite im .ﬂﬂl_nfe[ her=
o cif“. Cine [)aIIJc' Ctunbe boY bem (\)‘e{}r'nuc[)e Ieggt man Ddie Rntc[cttin
g ien Bogen it O beftvichenen Papieres auf pen Noit, bz:atet Jie
810 und fegt fie Dann mit ihrev Papievhitlle jo auf die Schiiifel, baj

b Die
: f}%ﬂ[tm gegen ‘auswirts gerichtet find.
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Shnitden ald Nouladen, Kdlberne BVdgerl SEE jn
Kalbsidynitchen fopft man gut und falzt jie ein. Hievauf lafe mon M o
gehactten ©pect heify und gelblich yoerden und dann erfalten, treib nEs
und gibt Rahnt, gerdriictten Knoblaud), ThHymian und Lintonenjchalen P il
Dann bejtreicht man die Schnipdjen mit diefer Mijchung, vollt fit el i
famuwien, umvindet fie mit Bindfadben, legt fie auf Spec und SmickelE e
eine Kafjerolle oder jtectt fie mit Spectijtiicchen abiwechfelnd quer an EhEEr
chen und bratet fie bei jaber Hife, wobei man fie mit dent Refte e FHll b
und mit Brofeln beftreut. Vor dem Anvichten nimmt man die Faden Rl

Mit Bries. Blanchierted Bries hackt ntan jein, diinftet s mit Bt i
ab und jtreicht e auf dic gejalzenen Schnitchen, die man dann zujanmeniis
wnd binbet und mit Butter, Suppe, cinem Lovbeerblatte, 3 Wacolberieentf=ir
und ein tventg Snoblauch diinjtet. {

‘Salbsrouladen mit faurem Rafm. Dan Hopft und If{lif f
fleite Scnigchen, Leftreicht fie mit Fafch von gebratenem Salbfleijd BEE fP
marf und Dottern, vollt fie sujammen, umvindet fie mit Binbjaden wh b
diinftet fie mit Fett, Wurzeln und Suppe. Wenn fie Farbe hober, i §
man die Wurzeln hevaus und gibt jauwren Rahm in den Soft. P8

Peit Limonen-Sauce Man bereitet die Schnitichen efienfo, {“.ﬁ &
ben Sajt cingehn, legt Das Fleijh Heraus, faubt die Wurseln ein “’E'_ﬂ?’
Lifst dag Meeh( jchion geld werden, vergicfit es mit Suppe und Qimonen
und pajjiert die Sauce fiber die Rouladen. -

Mit Champignouns Man bejtreicht geflopite Schnibder v
Ralb- ober Lammileifch mit Fajch von gehacttem Kalbsbraten, 939'_““‘”
Den feinen Sviutern (&. 57), Sals, Pieffer, einem Dotter umd ]ﬁ””":
Rabhm, rollt und bindet fie wie die vorigen und ditnjtet fie. Dank ﬁ@.
man fie ein wenig, fodht fie mit Suppe, weifent Wein und ememt
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Gefhactted und fajchieries Fleijdh: 269
inwent Rahm auf und gibt feine, mit Butter, Peterfilie und Schalotten

Qammsrouladen. Man flopft su 2 Rippen abgejdinittene Kote

b ifen Dilnn augeinander, jalzt fie, beftréicht fie mit Leberfajch Ir. IL oder
4 it Geffiigelfajch, die man mit gejchnittenem Schinfen gentijcht Hat, oder mit
- iner Sofch von Kalbfleijch, Beinmart, Sarbellen, in Milch erweichter

i Gtnmel, ©calotten und Peterfilie, vollt jie 618 pum Beindjen zujantnten,

h.tel}t jie it Mehl und bratet fie nit Butter. Wenn fie Farbe Haben, legt man
lieferaus, ftaubt ein wenig Mehl in das Fett, vergieht es mit Suppe, diinjtet

b e Rouloden Damit auf und jdjneidet fie der Qinge nad) audeinanber.

S Repel. Ghenfo beftrichene und zujammengerolite Schnischen

b 0uft man in Gtitfe von Kalbsney, bratet fie mit Schmaly und gibt jie
i Gemiife.

Cdweindrouladen Man Deftreicht geflopfte, gefalzene

L Cuihen mit angelaufener Jwichel, gibt auf jedes einen Loffelvoll

g, vollt fie aufammen und unvwindet-fie locer mit Bindfaden, bratet fie

o ailner fafferolle mit Schmaly jdhnell ab, bedectt jte bann mit Suppe,
it dev Meis anjchiwellen fann, dect fie su und ditnjtet fie fertig.

Sdnitdher vou gehadtem JFleijdh. Landeshauptuann-

- Sdnigden. Man jchabt rofes Kalbileifch aus den Fajern, fchneidet e3

ftin (oder treibt o3 burd) die Fleifchmiihle, Fig. 14), gibt Sals, Lmonen=

- halen und feinge{chnittened Nievenfett daju, tipt das Gange und formt

% fu Hetnen Schnichen, die man mit Mehl beftreut und mit Schieine-

[Gmal, gmiebe[ und Peterfilie rajch bratet.

B Mit (fsfurbel'[en und Rahn. Man jdueidet und {toft ein halbes
D Salbfleijc, falzt es, formt ¢3 3u Schnipsden, dreht diefe in Mehl,

it fie, Gratet fie, gibt 8 serbriictte Sarbellen und 2 Deziliter Rabm in

WS Fett und [t die Schnigchen mit diefer Sauce auffodhen.

%0}1 Saninden. Von Dden Beinen  gelvftes Fleijd) witd feir
Qellﬂfff, mt Sals, Peffer, Schalotten, Spect, jourent Rahnt und Dottern
?;mlffbt und zu fleinen, dicfen Schnibchen geformt: Man dreht bdieje

Teeh( per Brifel und bratet fie mit Butter jih ab.
o mitaéj]? G*ff)mein'ef[eiicf}. Man Hackt ein fette_% Sttt Fleifd, .miifﬁt
i bf‘ 5 Pleffer, Limonenjchalen und Snoblaudh, formt es yu Schnibchen,
i e und ferviert fie mit Senf ober Reis oder Gemiife oder
ipfeln, E)Jéafl fann fie aud) vor dem Braten in Brifel drehen.
i gi:’g“ ﬂ?lfhbret. Man 18]t rof)feé}, ungebeiztes Feh- oder Hajen=
Sewiy @fllltrf)cn und Geﬁneu, fchneidet s binnbldtterig, gibt Salj,
b Bwiebel und tleinwiivjelig gejdmittenen Sped dogu, ftipt da3
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Gange, formt e3 ju feinen Sdhniscden, dreht fie in Mehl, Legt i
gelb angeloufene Biviebeljcheiben in Beifies Schmaly und bratet fie ji
Dann legt man fie Hevaus, fodjt dag Fett in der Pfanne it e wil
Cifig, Suppe und jouvem NRahm auf, gibt bdie fuvze Souce M
Sdhnipchen und garniert diefe mit Meatfaroni. ;
Fajd=Roteletten und Sdnitdhen. Kreishauwpimulk
Sdnipden. Gebratened und rofes Kalbfleijch, von beidem gleid) HEE
jehneidet und ftoft man uerft allein und dann mit 2 Sarbellen, s
Balben eviveichten Semmel, ehwasd gerditeter Bwiebel, Fett, Saly und Pl
Man macht von Ddiefer Mijdjung fleine, dicfe Schnipchen, broitt (s
ntit Butter ab, legt fie dann Heraus, fodht dad Fett mit fourem
auf und gibt ed iiber die Scnipchen. :
LBon Kalbsfaid. Man macht Kalbsfajcy Fr. V (S, 39), e
fie imt Morfer qut, paffiert fie und formt fie su fleinen, ovalen Scnibdegs
jtectt biefen Stiicfhen on abgejchabten Hitnnen Peterfilienwuriel ]
Rippen ein und bratet fie in Butter. Dann legt man fic Heraus, fuulys
ein wenig Mehl in Das Fett, rithet etwas Suppe und aufoelfte CoEEs
Dagwt, bamit eine furze und friftige Sauce wird, und tocht die Kot
-mit Ddiejer Sauce ‘auf. 4§
Dber: Man bereitet Kalbsfajch Nr. TIT pder TV (S, 39), wil &
mit Den feinen Rrdutern, formt fie su fleinen Schnichen, fedt biel j
Jiippen ein, focht fie mit Suppe und gibt fie in eine fuvze Chompigos
Sace. _ i
Mit Brandteig NMan madt Brandieig (S. 68) von 1 M
Whaifer, einert eigrofien Stiickchen Butter und Yo Liter Meehl md Iﬂﬁf
ihn erfalten. Jmbdeffen ftoft man 1 RKilo Kalbfleijd) von der el §
recht fein, mifeht dann nach und nach 2 Gier, Salz, weifen Pieffer o
2 eigrofy Butter und julept den Branbdteiq dagu, ftoft das G i
cine Weile und paffiert ez, Dann wird noch Yo Siter dicks Lberad
@dyaut gejchlagen und beigemifeht. Man jtellt diefe Fafch fitr 2 Sunhen oH
. Gis wnd iifet fie Biters auf, fovmt fie damwn auf dem Gentofiten e
au fleinen Schnifichen, Oratet dieje miit Butter auf dem Herde jdon i
richtet fie an und jerviert cine Butter-Sauce mit Glace daj.
LBon Wildbrvetfafd). Man Dbeveitet robhe 9Bi(dbretafd il ;
(©. 40), formt fie 3u Schuibhen, jpickt bieje, bratet fie milt Bt
fchnell ab, gibt Dann etwnd Wildbret-Sance niit Rabhm dag, ridhiet % 8
©dnitchen an und garniert fie mit Lnfenpiivee. o
Said:-Ednitden im Nerel. Bon Ralb- und @G‘J‘"f‘“:
fleifch. Cntfafertes und geftofiencs Kalb- und Schweinefleifd) folgt ¥ B

e o ey ¥ ket I R
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wiitgh man Geliehig. Dann formt man e3 ju fingerdicen Schnibcjen, dreht
IR e in Stiife von Schweinsney und bratet fie mit Scdweinejdhntaly
b mifiger Hibe.

: Bon Wilbbretfafch Wildbretfajch Ny. IIT (&. 40) formt man
B 31 Cibhen, die man Dann in Kalba- oder Schweingnes dreht und it
el Rofire bei' fleifigem Begiefien mit Schmaly jih abbratet.

U Fleijd-Srapferl vou Bratenvejten, Shweins- oder Ralbs-
, RS bnatenvefte fefneidet man fein. Dann (@t man in Bratenjett Bwiebel und

B Bleilie anlaufen, gibt da3 Fleijc) Hinein, mijeht mit Mildh eviveichte

b b dann qudgedritcite Semumel, €, Saly und Pieffer dagu, formt von
b titfer Mifchung itber Brdjeln fleine, dicfe Laibchen und bratet diefe mit
b Bifimaly johnell ab.

B Galide Megwiivite. Nones Kalb- und Tindffeifch, von Geident
i gleid) wiel, witd geflopft, aus Haut und Sehnen geldjt und feingejhnitter,

6 mtit @nls und Snoblaud) oder Schalotten gewitvgt, mit feingefchnittencr
e Brofenveften, Giern und fourem Rahm gemifht und gu Witfichen ge-
GUEE fomit, Die man dann in Brbfel dreht, in Heifem Fett bratet und gegen
el Cude ber Brategeit nepartiq mit gutem fawven Rahm Degiept.
. Cvpienpilaw in Weinblittern. 16 Defa Schvpjenfleifch
it & {Gneidet man fein und witezt e3 mit Pieffer, Salz und Reterfilie. Hievauf gibt
i mn eine Raffeefchalevoll gerwajchenen NReis au in Heipem Fett angelatjencr,
feingefehnittener Bricbel, (6t 1n geld werden und mifeht dann das Fleijd)
: g, @obann verteilt man die Mijchung auf 12 zarte, mit heifem Whafjer
it Rarbuiifte Weinbldtter, dreht dicje ufmmmen und ftectt ihre Cuden ein,
b GRS ot dicje Wiivftchen nebeneinander in eine Kafjerolle, hAlt fie Durch
gl Duwanlegen cines Tellers nicher, gibt 2 Rafjfeejchalenvoll Wajjer dariiber,
t 1 blffff die Raffevolle zu wnd [ift die Wiirftchen bitnjten, bis das Waffer
e R Augegangen ift. Peim Ynrichten betropft man fie mit etwad Limonenjajt.
Judenbraten oder Fleifdwurit. 60 Defa Nalbfletjc) hne
il ofern. wn Hiutdhen und 156 Defa Beinmart ober Spet werben fein
Rl EEIJQE&, mit 2 in Milch erweichten, dann audgedriictten und pajjierten
gl =Hiteln, angelaufener Swiebel und Peterfilie, Saly und 2 oder 3 Dottern
Rt und su einer Wurft geformt.  Man dreht diefe Wurft in Meht
el b S fie aud) fpicken), bratet fie mit Butter jdhon braun und gibt
D %‘%’“ Cnde ey DBratezeit Suppe und etwad Wein oder jauren NRahm
E‘:lo"- Dann fhneidet ‘man fie su Scheiben und {ibevgiefit fie wit ihrem
'in Safte,
[Dh“?be}"- Si'izlbj Salb- und Schweinefleifeh, wvon jedent gleich viel
Teile Rindfleijch auf je einen Teil RKalb= ober Schweinefleifdh),

e
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bactt man fein, mijdht 3 sujamnten, jalst e und formt ¢3 At einer Bl g
oreht diefe in Brojel, bratet fie und begieft fie dabei mit Butter ¥

Fajdicried Wildbret als Hajenviider. Man fhuit P o
tofe, ungebeizte Fleijd) einer Nehiculter oder dev Keulen und Shillnf s
cines Hajent aus Haut und Sehnen, gibt etwad Spect dazw, Hadt i vk
fein und mijht eine Eleine, abgeriebene, in Wein erweichte Sentmel, G
und Pieffer, 4 Loffel jauren Rohnt und ein G davunter, Fillt diefe i
S eine mit Sdymaly ausgeftrichene Hafenform, bratet fte int Rohee, fi
fie dann auj die Schitfjel und gibt Wildbret-Sance mit Rafhu durile

DObev: Man bereitet Fajd) von den oben genannten Bejtandil
wifht nod) 2 gerdriicfte Sardellen Dagy, gibt der Fafch bdie Foum i
Dajentiicens, dreht jie in IMehl, fpict fie, bratet fie ouf Spedjeulil
bei fleifsigem BegieRen mit Butter und jouvent Rabur unbd gibt eine g
wofhnliche Wilbbret-Sauce dazu. .

Warme Geflitgehonrit (Galantine). Man (5ft eine Poulnrds EF
grofies Hubn 0. dgl. ‘auf die S. 16 angegebene Teife forgfltig WEE
ichneidet das vom Gerippe abgeldite Sletjd) fein, mifcht @Cﬂﬁgﬂ[&mff .
Stalbfleijd), etwas Gemmelfod) (S. 37), Beinmtart oder Spedy WE b
feinen Srduter (&. 57) und Saly dogu, ot und pajjiert das Gange wg o
fann dann noch witefelig gefchnittene gefochte gerducherte Sunge, TrflEE
und Spect davunter mijdhen. Dann filllt man die Haut mit dicjer MifHIE b
boll und naht fte jujomnten. Hievauf iiberbindet man die Galantine WEE g
- Gpedijdnitten und bratet fie, oder man dreht fie in Leinwand, umiiEE
jie nepartig mit Spagat, legt fie auf Speckichnitten in cine KajjeroleME
oimpit fie mit Wuzeln, Fletjchabfillen und Guppe. Ui zu exproben i G
fte audgefocht ift, fticht man mit einer Gpidnabdel - hinein. L ﬁﬁ"E
diefe gans leicht heraussichen, fo ift die Galantine fertig, Man gt
hevaus, gieht den Faben, mit bem man fie sufammengendht hat, Bﬂfifﬁﬁffg
aus, jdyneidet fie su Scheiben und {chiedt diefe auf ber Sehiffel eim WKL
auseinander. Die Britfe [t man furg einfoden und mijdht fie yu WEEE
Sriuter- oder Schwamm-Gauce, die man dann in einer Saucejehule ¥
Galantine ferbrevt. (t

Madht man Gefligelwurit bon Kapaun oder Indian, fo bif MEE
auch das Schenfelfleijeh aus und verwendet es fitv die Fajd). Ber m’ ".“
gefliigel. [t man nur dad Brufifleifdh an der Haut, madjt vont ii]ir!gfﬂ %
sletide Fajd) guv Fiille, vermehrt diefe vorsiiglich mit Gansleber; e
©ped, Junge und Iriijfeln, alles Heinmwiirfelig gefchnitten, daruntes MG
jerviert gu diefer Galantine eine jpanijdje odex Tritffel-Sace. e i
Gejitllte Fleijdtudien uit Samee, Bon GefligelfufF @

m.

ey
=
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¢ Man legt cine mit Buiter ausgeftrichene glatte Forme mit Papier und
b dariiber mit Qunge ober mit Bunge und Tritffeln aus und ftellt fie falt.
B Duin Beffeeicht man das Gingelegte qeqen innen wmit Ciweifs, drficft am
 Bodén und an bev, Seite der Form fingerdicf Gefliigelfajdh (&. 39) ein,

oS Uil don (eeven Mawm mit Faltem dicken Jagout, beftreicht dann ein Blatt
! @[} : Hapier vou Dev Gedfie Der Fovm fingerdict mit Sajch, ftiivst es iiber bas

Cingefiillte und driteft 8 am Nande feft an Dbie eingebviictte Fafd). Man

) lfﬂﬁf Tt diefen: Ruichen mit Oberhite in Dunft, ftiicst ihn, beftveicht thn mit
bR ifoelofter Gitace wnd gibt legievte Triiffel-Satce (S. 130) hevum.

[btei.lcn, b Dber man legt die ot nuit Stebsfdpveifden und Spavgelfipfen
it Gl

A6 unb gibt @hanpignons-Sauce gum geftiivyten Kucjen.
nit § Bon Wildgefligel Man (it die Gunge weg und fillt Ragout
e g N I (S, 177) ein.
4 Dajdee-Budding, Man mifeht 31 50 Defa fer fein gefchnittenent
the, tl . flbsbraten 2 abgejprudelte Gler, eine in Obers evweidhte Runbdienntel,
g 0§ '@ffﬁﬁﬁuttcr, Peterjilie, @aly und Mustatbliite, fitllt die Hilfte diefer Mafie
A eine it frifcher ober Rrebsbutter ausgeftrichene Fovm, gibt eine Lage
d, WE ton Seebsfchioeifchen, Kavftolvischen, Halhnentdmmen, Geflitgelleber und
‘5{“@ Wambignong datauf, Betropft fie mit Qrebsbutter und Bedect fie mit
:fﬁn‘k' By iibrigen Dafdjee, foht bag Gange eine Stunde in Dunjt, {tiivst e3
ot b, ganient pen Pudbding mit Karfiol wund Keebsjchweifchen und fiber-
e | Butter-Sace. g
ik . Dajen-Budbding mit Sauee, 60 Defa toljes, ungebeizted Hafen-
(e B Tt wnd 15 et Gpect hactt man fein. Dann wmijdht man 2 Gier, Sals
o o E"b, %ﬂffftengemﬁrg, (©. B7) bagu, ftoft und pajfiect die Mifchung, Fiillt
it m - TCncine i Cpect ausgelegte Pubdbingform und fiebet fie itber eine
g \@“f"be m Dunft, Hievanf titvst moan den Pubbing, (&t die Form eine
TR it batfiber, Dantit e nicht anfpringt, wnd nimmt nac) Dev Fotm
e ) e ©pect ab. Man qibt eine mit votem Wein bereitete Wilbbret-
et B auyee bagu.
i % @“!'}‘ir in Dunjt gefodht. Man bereitet Fletjchpiivee vdev Salnti
Lt i:r'mm)* mijdht g mit Dottern, filllt e in mit Fett nu‘égcﬁricﬁme' %gaﬁcw
ﬁ%ifﬁ' i i‘CD_Cf.CQ langfam in Dunjt, ftiivst es, Deftreicht e3 wit Glace
. Bibt Wildbret-, Zritffel- ober fpanijche Sauce dazu oder verwendet
g s Garnieryng, :
m:}?p it ﬁ‘liff)l‘cii. Bon Wildbbretfajeh Man fireicht einen Reifuodel
' ﬁﬁ‘@tﬁgi: A5, Fitllt Wilobretfajch Nr. I1L (S, 40) cin, jiebet fie in Dunit,
it B iy gzbt Bilbbret-Sauce in die Mitte und garniert die Sehiiffel mit

Wit Sipforn ober Butterteiq.
Brafy, Sibddeutiqe Riidge,

18
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Bon Wildgefliigel Man bereitet Fleifehpiivee von LWilogefid
(S. 41), mijcht ¢8 mit Dottern und feingehacten Twitffeln, filllt e3 it |
mit weifent Bruftileijeh, Junge und Trifjeln ausgelegten Reifmok
fiebet' ¢8 in Dunft, ftiteat e3 und gibt panijhe Sauce in die Titte.
Bon Gansleber und Triffeln. Man jdneidet von M
gofien Gansleber einige fingerdide Sceiben Berab, belegt jede mit el
ausqeftodjenen Stitcke von iiberfochten Tritffeln und bratet dieje Sdnidaf
erft Beim Ynrichten fchnell ab. Der NReft dev Leber tird mit Buikiy
Bwiebel und den Triiffeljfalen geditnjtet, dann geftofen 1in poffiett Wl
Salz, Bieffer, Semmtelbejchamel und® 3 Dottern geritifcht, in Den 0R
gejchmierten Neifuodel gefiillt, in Dunft gefotten und geftiivst. Mandig
niert die geftivyte Fajd) mit Den Schnibchen und gibt in die Skitte
Tritffel-Sauce. i A
Ober: Man jchneidet von einer gediinfteten Gansleber und g
paar mit Wein gefocdjten Triiffeln ein paar Scheiben Gevad, fticht feFE
belichigen Formen aus und legt den Jeifntodel damit aus. Der Rt
(Sanaleber und der Teiiffeln with nubelig gefchnitten, mit lichter SHE
gebunden, mit 4 Dottern gemijeht, in Den ausgelegten Yeifrobel GHIAE
in Dunit gefotten und gejtiivat.
Bon Salbafalh Van bereitet Ralbsfafe 9. I (S. 39) BHf
fie mit evweichten Brijeln wund Dottern redjt jaftig, ficdet fie it i
Reifutodel in Dunf, ftirvst fie, gibt in den Reif Ragout-Sauce ind 8
en Jand der Schitfel mit Krebsichweifchen und Karfiol ;
Qon Leberfajd. Man madt Leberfajy Nr. IL (& 40) fll®
in einen Neifmobdel, jiedet fie in Dunft, jtiirat fie und gibt in ie
gemijchte Gemiife. 4
Sleijdfuchen bou Lammabenjdl. Nan fiebet Dety 55”;
ufid Qunge eines Sammes und ungefiihr 30 Defa fetted @cf)wfmffwf‘; :
und (@Rt alles in Der Guppe erfalten. Anm folgenden Tage fepneidet E
e3 fein, mijdht die tofe, pajfierte Cammsleber darunter, gibt mit G
erweidyte,  zerdritcte Semumel, Saly, SPreffer, ein wenig Niajorat, _‘-}ij": |
gewiiry und ein paar Dotter dagu, bkt Das Gange in cines For 1o |
¢3 und garniert e§ mit gediinfteten Gemiijen. :
Fajd-2Wanneln oder Bedper. Man nadit aftige ‘ii‘ﬂ!d] . |
rofjemt ober gebratenem SKalf- oder Geftiigelfletjch (S. 39) mit ﬂﬂ'}fd |
Giern, jaurem Rafhm und etvasd Brbjeln und Diickt jie in auéﬂem‘m '
fleinen Formen. o8
Dber:: Man legt die mit Fett ausgeftridjenen ormer Ui ‘R"
viucherter Sunge aus, fillt Gefliigelfajch ein und fann bieje ¥
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Jiagout untevlegen, fiedet die Fajch in Dunft, ftitvst fie dann und beftreicht
fie mit Glace oder Fleijch-Crtratt. :
Leber=anneln. Von Gefliigel- und Kalbs-Leber. Man

b fireidet und ot fie, mifcht Beinmark, zerduiicte Sardellen, ermweichte

Cenmel, * feingefchnittene Schalotten, Peterfilie, Kapern und Limonen:
[alen und geviebene Mustatnuf dogu, macht die Mijchung mit Dottern

C loftig, filllt fie in fleine Formen und Badt fie.

Dier: Man macht die Qeberfajch wie fitr Leberpflangel (S. 117),
ther mit Butter und ofne Kuoblanch, und unterlegt jie mit Ragout.

Bon Gansleber. Man diinftet eine Gansleber mit ein wenig
Yutter, Bioichel, Qorbeevlaub und Phefferfornern, Foft und pajjtert fie,
tifrt 2 bis 3 Dotter und etwas Saly dagu, filllt die Fajeh in die aus-
Ridmierten Wanneln wnd fiebet fie in Dunjt.

leijeh = Piivee in Wapicvfajtdhen. Von jahmem Ge-
iliigel. Das  gebratene Bruftleijch eined Kabauned jchneidet ntan
fem, Bindét e3 it triftiger,
lifter Sauce (S. 86) ober
slejibeichamel (S.37), tofit
% fehr fein, evwdrmt e,
Pafiect €3 und [Aft es aus-
fWlen, Dann mijht man < e/
* Dutter und den’ Scjnee N
Wt 4 Rlov dogn, it ie ig. 29.
?Rlid)ung in [ingliche, sweifingerbreite Rapier-Kapfeln ober -Kiftchen,
166 diefe feft nebeneinanber auj das Blech, gibt fie eine Viertelftunde
WE dem Gebrauch) in das- sientlich Deife Nohr, backt dag Piivee und
ltvieet e fogleich. (Fig. 29.)

Bon BWildgeflitgel. Biivee von Wilbgeflitgel (S. 41) witd mit
a‘:fﬂﬁm und Schuee gemifcht, in Papierkijtchen gefiillt und wie oben ge-

en.
- Bon Wildhret Piivee von Wildbbret (&. 41) wird mit ge-
hu"ﬂﬁ_“» Pajfierter Gansleber, Pajtetengewitrs, Dottern und Schnee gemijeht
U Wie phey iy Lapierfftchen gefitllt und gebacken.
Bon Gansleher. Man fchneidet bon einer geddmpiten, erfalteten
N8{eher leine Gcheibehen jum nterlegen BHerab und mad)t von dem
“T: Der Seber‘%aid) Nr. I, &. 40, aber mit mehr Ciern. Bug[e'ic{)
mm: t MK iwei 3l Sdjeiben gejchnittene Tvitjfeln in SButte'r._ Sz')mt”n.ga[]t
w ‘m“jf’oeg E]}t]})i_ttfﬁf@un eine 2age von Fleijch,; legt auf PIC]C Stitcchen

Tritfieln uny Leber, gibt wieder Fajd) und wieder Triifjeln und Leber

18%

Gang
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bavitber, fihrt fo fort, 0i3 die RKejtchen voll find, qibt zuleht auf e
eine ditnne Spectjdnitte und bact das Piivee eine Halbe Stunde in Mk
Dann nimmt wan den Sped weg und bejtreicht bag Piivee mit Gl
Geflitgel-Creme. Rolh abgeliftes Bruftfleifh von Hiihnern HEE
paffiert und jalgt man und vithet e8 mit Schaum von gefdlagenent DI
au einer zavten Maffe ab, die utan in fleine Becher fiillt, in Geifes Wajjeps
jtellt, wie Confommé focht und in den Bechern fervievt. Man fant W
Maffe auch in einen NReifmodel fiillen, in Dunjt ficden und ftiivzen Mg
qibt Dann feined Magout in bie Mitte. : | 8
Gebadene Wiiritden (Croquetten). BVon jungen Hithne
Brujt= und Schentelfleijch von gebratenen jungen Hithrnern jchueivet MEE
nubelig. Das fibrige’ Fletjch wird geftofen, mit Suppe ausgefocht, Wil
ein Gieb geftvichen und ju Frdftiger lichter Sauce gemifeht, weldye ml
bic einfocht, mit Qimonenjaft ein wenig jduert und mit ein poar DolboE
bindet. Man mifdht danit dag gejdmittene Fleijeh dogu, freicht die PHEE 1
auf einem mtit Mehl beftaubten Bleche daumendict auseinander wnd g m
fie ausftiihlen. Dann jdneidet man fie zu fingerlangen Gtiickchen; il %
biefe auf dem WBrett iiber Mehl leicht ju Wiirftchen, dreht die %iifﬂf{!f’ 1
in Gi und Brdjel und béckt fie in Schmalz. Sollten jie u wweid) FAEk
fo brefht man fte vor dem Ginbrbfeln i mit Giflav befeud)tete D[ﬂfﬁ? g
Man vichtet fie auf der Schiifjel iber einer Serviette Bithjch auf wd 1 S
gebactene Peterfilie in die Mitte. §
Bon Rapaun oder Indian Man jhneidet Fleijd) vt I L
bratenem Sapaun ober Sndian Heinwiivfelig, mijcht e3 it Halb jo et
» gefdhnittenen, gebiinfteten Tritffeln, Dbindet die Mijchung mit Pejjo £ b
v (©. 37) und Dottern, formt fie ju Witrftcen, Lrdjelt diefe ein und b ﬁ{ i
Lon Rebhithnern und Tritffeln. Klenviirfelig gfidl“iﬂfm &
Fleijh von gebratenen Rebhithnern und feingejchnittene, gebiinftete Tt f b
werden it dicfer Salmi-Samce und Dottern gebunden, zu WirfdEE
geformt, in Oblaten gedreht, eingebrdjelt und qebacken. . L
Bon Ginje-Leber. Gediinjtete Gansleber und Halb fjovid #F
viuderte Sunge ober gebiinjtetes Hafenfleifch werden ausqefithlt wd ﬂf’f" U
wiivfelig gejdhnitten. (Man Fann auc) mit Wein gefochte, fieillwiif[?ETﬂ ﬂ]
aefenittene Tritffeln dagumifhen) Danm Gindet man dag GefndEE K
mit dicer fpanijcher Sauce, mifjeht, folange e3 noch Geifs ift, et g |
Dotter dogu, ftreicht ¢8 auf das Blech, (dft es aquakiiflen und ot & §
gu Wiirfthen (wie oben), brojelt diefe ein und bckt fie in @'Eﬁﬂ“?Ié' .
Dber: Man fdhneidet rohe Gefliigelleber fein, ditnftet fie m‘t?{ :
Peterfilie und Schalotten ab, qibt wit Milch befeuchtete Gemmel, &% §

P
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Gewilzy nd Dotter dagy, lift das Gange auskithlen und formt s dann
i Wilkjtcen, die man einbrofelt und in Schmaly backt.

Dbder: Man bereitet Leberfajeh Nv. IT (. 40), formt jie 3u Liivjtchen,
bidfelt diefe ein und badt fie in Schmalz. ;

Bon falbsbries. Man fdhneidet das Bries fein, gibt es zu
mgelaufener Peterfilie, ftaubt es ein wenig, mijht in Obers etiveichte
\ Buifel, ©aly und Gier bogu, Lifit die PVifchung erfalten und formt fie
o gu Wiirftchen, die ntan einbedielt und in Sdymaly bickt.
| Bon Ragout. Man mifdht dic gehaltenes Ragout (Salpicon,
AR €. 43) mit Dottern, [ifit 3 auskithlen, formt es 3u fleinen Wiirftchen,
EIEES Befit Biefe in mit Giflar befeuchtete Oblaten und bann in G und
o el und bt fie in Schnals, ‘ :
¢ Tk Bon Hafdhee. Man beveitet Hafchee von Kalb- oder Seflirgelileifch,
R Tt o8 mit Dottern, jtreicht e3, wenn e3 noch Yeiff ift, auf dem mit
Mk £ Mef( beftaubien Blech auseinander und lift e3 ausfithlen. Dann formt
b B manes ay Wiirftchen, dreht biefe suerft in Oblaten, dann in G und
1,.mﬂi EBrb’[eI,"[]ﬁcft jie in @djmaly und gibt fie zu Gemiife.

R el und Bivnen bow Jleifd. ,Gefligelfleildy over Gans:

) R lebor Lriiffeln werben wie fiir gebacfene Witrftdhen gejehnitten und
'[’[“if“.. Whiden.  Dann formt man bie Mafle 31 RKugeln, Ddriickt diefe oben
D b unten etyous ein, Drojelt fie ein und fteckt' oben cine Gemwiteynelte

finein, ober wan formt fte birnformig und-ftecdt nach) dem Cinbrojeln an
o 68 Chelle eines Stengels ein Beindjen ein. Man bickt jie in Schmals,

L8 Mufdeln mit wavmer Fleifoiiitte. Mit Ragout, Man
"(?ETEL et giemlich dickes RNagout, Deffen Bejtandteile febr Heinmwiirfelig ge-
1

i %“ﬂ,fe“ fein mitfjen (Salpicon, ©. 48), Bauft €8 in Mujcheln, bejtreut
EE 6 it feinen Brifern, betvopft Diefe mit Butter oder Krebsbutter, legt
fft f i Tinfceln auf ein Bleh, frellt fie fite ein paar Minuten in bas Heifie
R Yol gt e Soun diber einer Gevviette auf die Schiiffel und fevviert fie
Wgteidy. (g, 30.)

Effifﬁ';:: b Dber.: Man bereitet Ragout von frifder Junge und Champignons,
:. rf:;iﬁ Mt 65 it [panifdjer Sauce, mifcht ditnne, fury abgebrochene, gefochte
|

i o T?m‘"i Tz_m)ic etioad geriebenen Parmefantdfe bagu, filllt Dag Ragout

I”w ﬁgbﬂdj M i Mufdjeln, beftreut es mit Brdfeln wnd daviiber mit ges

RO Rie, Getvopst es mit Beifier Butter und ftellt e3 fiiv b Minuten
SR TS feige o0,

%fﬁ mmeﬁ?ff {Cl 1-Pitvee Man fneidet Brujifleifch bnlt_‘JBil'bQFf[ﬁgeI

tnfy i "}}IU:Jf nut Butter, Fleijch-Ejjeny und rotem Wein gediinitete,

8 ubelig gejemittenc Triiffeln dagu, Beveitet vom fibrigen Fleijche
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Pitvee, mijeht Ddiefes miit dem Gefchnittencn, [t die  Diijdiung W
einfochen, Hauft fie in Mujcheln, beftreut fie mit Brdjeln, betvopft fieit
Butter und ftellt die Mujcheln auj einige Minuten in das Rohr.
Mit Geflitgelfleifc). Man jdhneidet NRefte bon gebuntar
Gefliigel tleinblatterig, Dditnftet fie mit Den feinen Rrdutern (& b7)
auf und (aft fie austiihlen. Dann tveibt man ein Stitcchen Butter ik
einem i, ein wenig in Mild) evreichter Sentmel und einent Loffel fautels
Rahnt ab und mijcht Salz, Pheffer und dad Fleijeh) dazu. Man Gl
bie Mifdhung in mit Butter ausgejtrichene, mit Brijeln ausqeliihs
Mujcheln, gibt Brojel und Parmefanfdfe darviiber, tropit Butter borut
und jtellt bie Mujcheln fiiv cine BVievteljtunde in das Nfobhr.
it Kalbsbrics. Det drite Teil einer grofen weifien JukeEs
wirh fein gefchnitten und m 5 Defa feife Butter gegeben. Wenn b
Biiebel* geld ift, ftaubt man einen Kodlbffelvoll Peehl Ddavauj, il
wenn Diefes angelonfen ijt, cinen Deziliter friftige Syppe und 8 s 8
fouren Rafne dazu und (6Bt Das Gange verfodjen. Dann ftellt man e ﬁﬂ.":;

-

E

.

Figs 0. : _-‘- §

“feite, vithrt e3, bis e3 lau ift, mijdht hierauf ein gejottencs, Feingefdnifit 5

Bries, 2 zerhacite Sardellen und, 2 Dotter dazu, Hiuft die Mifdumd HE )

mit Butter ausgeftrichene Mujcheln, ftrent Parmejantije und Bdjel barﬁ[‘f_Tv A
tropft Butter darauf und jtellt die Mujcheln fitr cine halbe Gtunde I

pag Nobr. e e ;I

M it Troe) i

Srifdpe Wiivite, Bratwitrfte. Man Ddreht Die %l‘ﬂtl}’“ﬂ? 3

jchnectenjormig und gibt fie in Heifes Sthweinefdjmals. Qennt fit ““ﬂ-' i

Beiben Geiten braun ftnd, nimnt nian fie feraus wnd Focht dns J T ﬂ

etiwas Suppe auf, wodburd) ein furzer, Hrauner Saft twird, deit Al NI 6'

nrichten fiber die Wiirjte gibt. Man fann dic Brativitrjte auch mit %’ﬂlff E

ficben. Sic werben mit Senf oder gebiinftetent Jeis oder qerbteten £ 1{2

dpfeln ober Gemiije ferviert. u

: : : ek ; . ic ot
1) 11pex die BVereiting der Witete ift tn ber ILL Ubfeilung der oM :mr\[J ‘:
gegebenen Haushaltungsfunbde Ausfiifelicdhes enthalten.




i
igiemi! b (meldge aus dem noch warmen Fleifch eines foeben gejchlachteten Rindes
L oder Gjtweines bereitet werben) die Haut ab, jdhueidet fie nad) der Linge
miseinander und bratet fie mit Sdmaly in einer Planne. Man fann fie

) i 2 vor Dem Braten hief einfchneiden und gerdritcfte Sardellen in Hiefe

ol B Sdnitte ftreichen oder fie in Ci und Brijel drchen und braten. Sie werben

L it Gemiife, Salat ober Reid gegeben.
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Wiitfte.

Angsburger Witrite. Man zieht den furzen, diden Wiirjten

Seberwiivite. Man bratet fie mit Shweinejdhmaly ab und gibt
fie gu GSmuerfraut, gerdfteten Grdapfeln, gebitnjtetem NReid 1. J. .
Blutwiicfte. Man bratet fie langjamer al3 bie Leberiiirfte und

06t fie aud) au fauven Niiben, eingebrannten Grddpfeln oder Linfen.
ioizhd
i O

Leidyt u Heveitende frijdhe Wiiritdhen, Witrftden ohne
Darm. Rohes Schweine- und Rindfleifd) Hoct man fein. Dann qibt
o wiifelig. gejchnittenen Spect, Sals, Paprifa, Bwiebel und etwas faltes
Buffer Doz, formt die Majfe au fingerlangen Wiirjtchen, bratet dieje
it Sinalz und Swiebel ab und giefit dabei bHfters etwas Subpe bozu.
Ran gibt fie 3u Gemiife oder Senf.

Dber: Feingehacttes Schroeine= und Kalbfleije) mijht wan mit
e Rafm und Dottern, damit es recht faftig wird, witrst es mit
Smonenjchalen pder Snoblaud), Sals, Mustatblitte und Wein und formt
% it Wiirftchen, die man wie oben bratet.

Negwiivitchen Bon KRalbsfafd. Man bindet Fajdh vou rohem
Sullfefch wund Spect mit wenig in Mildh evweichter Sentmel wnd eint-paat
otteen, witvgt fie mit Den feinen Srdutcrn, Haujt jie cuf Stiide von Nep,
Ut fie gu fuvsen Biivften suammen, bindet bieje an beiden Guben
WD brafet fie mit Butter,

 Bon Gdhweinsfafd. Man bereitet Fajeh von rohem Schieine-
ﬂ_ﬂfff) (©.39), witrzt fie mit Saly und Pfeffer (und mit Limonenjchalen),
06F auf e ein Gtiifchen von Schweinsne ein paar Loffefooll von der
?_ﬂ?dJ b brefi bie Stitcichen au fingerlangen Wiirftden, die man mit
Smaly bratet ynp 3t Gemitje qibt.

@bfr: Man mijdht feingehacktes gebratened Schweinefletfch mit. bick,
mtf)t weid) gefochten Reis, dreht es wie oben in Stitfen von Neb
i Wicfchen und bratet bieje.
o Heine Witrfihen (Saucisden). Bon Schweinefleifd.
thndtes. Sehiveineleiich wund fitr fo 20 Defa davon b Defa Frifchen
et Wit man mit weifem Pieffer, Salz und Bitronenjajt. Dann driict

ber

gtﬂ?mhtle Mijdung mit etwas frifhem Wafjer ab, bis jie 3dbe wird, Fillt

einer Gprige in fingerbide Schopjendirme, dreht bdiefe, in Cnt-
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fermungen von je 10 Sentinteter ab, unterbindet fie nad) je swei Wiitjthu g
und fehneidet fie dort, wo fie unterbunden jind, auseinander. Luftige St
Durchiticht man mit einer Nadel. Die Wiirftchen werben gejotten ober Wt
Butter langjam gebraten und mit Senf jerviert oder als Garnierng o
Gemiije gegeben. :

Bon Kalbfleifch. Vean mijdht feingehacttes Salbfleifeh mit oo
joviel feingehacttent fetten Schweinefleifc) und etiwas gutent Dhers M
bevéitet die Mijchung wie oben zu Wiirftchen, die man bratet wud U
®arnierung bon Gemiifen gibt vber fiedet und mit Kren fjerviert: i

Bon Geflitgelfleifd). IMan beveitet die Wiirftchen and %aifil_
pon Geflitaelfleijcl), die man mit gehackten Triiffeln mifcht oder fonft g
liebig twitrst, (aft fie in Beiflem Wajfer anjchivellen und dann erfaltie
und bratet fie. Dber man fchneidet ba3 rohe Brujtfleifd) und die LEE
Des Geflitgels, Sped und Kalbsenter wiirfelig, gibt Peterfilie, LAmomks
jchalen, Majoran, Salz, in Dberd eviweichte Sentmel und Dotter dagy L
veitet aug diejer Mijchung Hleine Wiirfthen (fich oben) nnd bratet fie.  F

Gervinderte Witvjte, Seldwiivftchen. Wiener, Fronffuky b
0. Dl legt man in fiedendes Wafjer in ‘ein langes Gejchive, Damit IR
nicht gebogen werden miiffen, dectt fie su und [afit jie jeitwdrts an fowe §
ftehn, bis fie in' die $Hofe fteigen, was der Fall ift, wenn fie durgh WS
burch Detp find. Man legt fie ywifchen eciue zierlich gefaltete Servietts alli i
bie Schitffel und jevviert gefchabten Kren Hazu, oder wan jhneidet fie e : qm
ju Scheiben und gibt fie alg Beleg auf Gemiije o

Gerduderte Bratwiirite werden ungefdhr 20 Meinuten plidl § U
wnd Deim Anvichten mit geviebenem Sren beftrent oder ju Genife gegeleh by

(6%

Sraineviviirite. Die halbgerducherten, fitr jehnellen Berbrnid | e
gemadgten mitflen % Gtunden lang bei mafiger Hipe gefotten wedk ;"
I

Die gany gerducherten focht nan 11 Stunden lang. Wenn fie ok i
gejchnitten werben jollen, laft man fie mit dem Whaffer auakiiflen. i u

Bervelatwiivite u dgl Man eviwivmt fie mit Waffer odes iber ;
®fut und ferviert fie mit gericbenem: Kren obev ju Gemiije. Dber g

fchmeivet fie falt auf, macht fie mit Gifig und O ab und beftrent i nig
Bfeffer ober mit vofer, geringelt gejdynittencr Biwiebel. I

Rotwwrit. Gerdudgerte Blutwurft witd entweder aufgefort, W E
gefhnitten und zu Piivee von Hitljeniriichten ober u Sauerfraut oot S
rbjteten Grdipfeln gegeben oder falt aufgeidnitten (nict getodht) un ‘[;l

Crddpfeljalat, Salzgurfen u. dgl. ferviert. S
Sdwartenwurit wird falt fehr fein anfgejchnitten und gt o
fraut ober mit Gijig und Of gegeben.




Giepoleltes und gevdudjectes Fletid. 281

g}
fellen
r it
} b

Brefwiivite, Jungenwiivite, Prefburger u dgl. werden
ol mufgefchnitten, ebenfo Salami, bie man zu fehr diinnen Scheiben
[heidet.  Man ieht diefen Scheiben dann bie Haut ab und legt fie jo
b b, bof fie Bl iibereinander ai liegent Fonmen.  &ie werben fitr {ich
b oer it andevem Talten Fleifh ferviect, Fomnen aber auc) auf Gemiije
coete B oeaeben fuerbert.

o
) als

Gepokeltes und gevawdyextes Tleildy,

Potelfleijeh.) Cingepdtfeltes Fleifch (am Leften von aus-
ptachienen, aber nicht gemdfteten Schweinen) fiedet man in einem Ge-
b iy, wwelches nicht wiel qrisfer ift al8 Das Fleifchitict, mit Waffer, Wurzeln
D chivas bom Rofeljaft und jehdumt e dabei ab. Sft das Fleifch durch
Sl it lnges Qicgen int Poteljafte 3u fcharf gewworden, jo gieft man die Brithe -
ot amninaliab wnd erneuert fie durch fiedendes Waffer. It die Brithe aber zu
|, B iy fal3ig, o gibt man vom Poteljafte dagu.
: Gepdtelte Dcf)‘icnguuge. Mean fiedet fie ebenfo, nimmit jic Heif aus
e 0t Briihe, 4ieht iGv die Haut ab und jchneidet fie fchief 3u Scheiben.

i
it b
altel

it i _ Bu gepodleltem Fleifch gibt man vouziiglich Hiilfenfriichte, Rartoffeln,
et & Stuerkront und Slofe (Kuddel). '
R Geriindertes Fleijd.?) Sdhinten. Man (it den Schinten

¢ ml; et Racht i faltem Waffer legen; wijdht dann die Schwarte mit wavment
ide § %Fﬁff ab, fchabt das Schwarze vom Nauch weg und bjt das Stelzbein
B Gelent qus. Hievauf legt ntan den Schinfen mit der Schwarte gegen
eEQd}?. imfen in eine entfprechend groge Kajjerolle, gibt, jo viel Wafjer darauf,
eoet ﬁﬂB ¢ dovon bedectt ift, und focht ihn. Von demt Augenblicte, wo er ju
rol) - Rben Goginnt, bis aum Weichwerden braudyt ev etva wei Stunden. Gr

el bt geniigeny gefoht, yoenn man Dad Fleijeh mit einer Spicknadel leicht
ol & Vftecien o ey wenn e3 fid) vom Snocen ju Bfen Heginnt. Duvch
i it linges Qofen perfiert das Sleifh) an Saft und gqutem Gejechntack.
L EUI[ % @dinfen im gangen warnt jeriert werden, fo zieht man die
ILI:': SO0t an der Beiten ©eite ab, jd)neidet den bleibenden Teil actig
[

El}g,_ Tieht Brofel yon LWeibrot auf das Fett, betropit fie mit Fett, (dft
I Rofre braun wnd fteif werden und qibt eine gefraujte Papier=
oottt & nfhette ey Snodjen. ]

v g i E{[_ﬂ.bcreﬁ gevidudertes Fleifd. Geriuchertes Schweinefleijch,
1 g ;{:ff“‘m[[fm (bon Dev Brujt), Schopf- oder Schafbraten (vom Schiveins-
.QEEQF_[PJfE?a Sletjeh), SJungfernbraten . . w,, witd mit Wajier gefocht,
) Bofeln fieh bei , Aufbewalhren von Lebensmitteln’,

ey
] z 10 e
) Uber tinchory jieh Daushaltungsfunde, LI, Abteilung:
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bis e3 weid) ift. RKleinere Stiie brauchen -daguw ungefihr eine Sty
Gerduchertes Rindfleifch [dft man iiber Nacht in Wafjfer lieger und fodip
e3 bann mit weichem Wajjer 3 big 4 Stunden. Gerducherter Kalbsidlgih
wird fiber Nacht in Molfen oder Meild) gelegt, dann gewajchen und WEE
Shinfen gefocht. Geviucherten Rehichlegel focht man ebenfall3 wie Schinkul
Gerducherte Ginjebriijte werben mit Heifem Wafjer gewajcen, iiber Radtf
in faltes gelegt und dann mit jrijchem Waffer gefocht.

Gerduchertes gejottenes Fleijc) fann warm oder falt jerviert oetden
Bu warmem Fleifde pafjen die meiften Gemiife, voraiiglich Crbien, SpimiE
Sraut, Bohuen= und Erbjen-Piirees, dann Sentmel- oder GricfnddeluMiE

au mageren Stitcken frijdjer und Savtoffeljalat.?)

gmi]‘en von Bopfen und Fijen.

Srijdhe Jungen. Gejottene Ochfenzunge mit Sren Eﬁ{ﬁﬂ
fiebet eine Dchjensunge auf die &. 24 angegebene Weife und 5i€l’]'t 1@1
bie Hoaut ab. Dann fchneidet man fie jdjief zu Scheiben, legt fie

eine ovale Schitfiel, Deftrent fic mit Kren und gibt Gffighren i el
Sdjale dazu.

Mit Gemitfe Gine weidhgefochte Junge wird u Stieiben G

ichnittent wund mit Bratenfaft aufgediinftet. Man gibt fie entmweder als i’i‘fffg
auf gediinjtete Gurfen, oder man legt {ie franzfbrmig in eine @fﬁﬁ!}d
und gibt in die Mitte qediinjtete Ritben und aufen Herum eime el
glofierter Schalotten. :

Mit fiiffer Sauce nder Zwetfdhfenpfeffer. Man lenf‘hd
_ bie gefochte, abgezogene Bunge 3u Scheiben und focht diefe mit p[][ll:itf]{T
Sauce (S. 134) auf oder qibt Hagebutten= oder Ribifel-Sance (.19
bejonders dagi. Man fann fJie auch ald Beleg auf Jwetjtenpiefer (& 189
geben, :

Sn Gaunce mit Fleifd-Crtraft. Man fiedet die Blmﬂfl“"l
gefalsenent Wafjer, Jwiebeln und Wurseln, einem Lorbeerblatt, il
Bitronenjcheibe (ofie Kerne), Pfefferfornern und Spargel wid fﬂi““"_
pignons-2Abfillen weich, nimmt fie dann Heraus und zieht ihr D ot
ab. Die Briihe feift man und fodht darin Bratwitrftchen (Dberlffﬂ“‘
Sleifchtofchen.) Dann beveitet man gelbe Ginmady, vergiept fie it b“ff
Refte der Buiibe, gibt in diefe Sauce Fleifch-Cutralt, etwas Sapesh b!h
s Gtiidchen gefchnittenen Witrftchen (ober die RKIBFen) wnd bie ¢
Scheiben gefhnittene Bunge wnd richtet die Speife an.

‘ %) Ralten Sdyinfen fich bei faltem Fleijdy mit Afpik.
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Gefpictt mit Qimonenjaft Man jdhneidet eine gefottene Junge

i) Der Qénge auseinander, fpict fie auf den Schnittfldchen mit Sped,

buatet fte Det jiher Oberhive (Damit Der Spet Farbe beformt) und be=
fionit fie Dabei fleifig mit Butter, Limonenjaft und Suppe.

®efpicdt mit Sauce Gine frijhe Sunge wird mit Wafier, Wein
b Gfjig, Wirseln und Gewiizen ungefihe drei Stunden lang gejotten.
Benn fie weid) ift, 3ieht man ifr die Haut ab, jpicdt die Bunge, bejtreicht
fi mit Sardellenbutter, beftaubt fie mit Mehl und bratet fie bei fleifigent

Aegicen mit dem gefeiften Subde.

Oejpidt mit Rahm-Sauce. Eine gejottene Junge, dev ntan

. hie@ant abgezogen Bat, jpictt man. Danu [ift man viele feingejd)nittene
b Juishel el anlaufen, qibt die Bunge, einige Stiifhen Butter, eine

pbriidte Gavdelle, Rapern und Limonenjdjalen daju, bratet die Funge
mij beiden Seiten und begiefit fte Dabei mit jourem Nafhm.

Wit Sardellen Man fhict die gejottene, abgezogene, ausgetiihlte
dinge mit Spect und Sarbellen, bratet fie und begiefit ‘fie dabei mit
Sitter mmd fauvem Nahm. Odev man jdhueidet die gefottene, noch warnie
Jnge au Scheiben, mijcht 7 Defa gerfaffene Butter mit 7 Defa pajfierten
Sadellent wnd Hem ©aft einer Limone, gibt dies Heify itber bie Sunge und
bifeeut diefe Dann mit gerditeten Brifelnn. Oder man fchneidet die gefottene,
“[?_‘J%UBEHE Bunge fo in Sdeiben, daf Diefe unten nod) sujammen-
hﬂ?}gfll, bejtreicht fede Scheibe mit Sardellenbutter und jehr feingejchnittener
fhmet Broiebel, gibt die Sunge in Heiffe Butter und bdiinftet fte, jdhneidet
. bie Sefjeiben gang durch, vichtet fie an und jervievt Crbienpiivee dazu.
3 Mit Brojeln. Man fdneidet die gefottené, gefhalte Junge bex
_iﬂ“ﬂf nad) auseinanber, beftreidht fie gut mit Butter und bratet fie bei
“‘Hfff.ﬁéibe, wobei man fie mit Brojeln bejtveut und mit Limonenjajt
f’_ﬂ.mlﬂ[f. Wenn fie trocfen wird, gibt man etwas Butter darvauf. Sobald
i ihiumt, tichtet man die Jumge an und Beffreut fie mit fein-
¥idnittenen Limonenjchaten. ,

: @ing.ebtiﬁette Sdynite Man fneidet gejottene Buunge
’lmuc ©deiben, Beftveut diefe mit Saly und Pleffer, dreht fie in
Dblf“ und %ﬂi]’cE und bratet fie jih ab. Man gibt fie fo auf Gemiife,
ab%ﬁ[[ma:} fot fte mit Eﬁn‘[):p auf, ober man lift Spect, Kalbfleijd)-
t gﬁ?fﬁah?tten und Champignons anlaufen, itnuﬁt’etma% 9)36[]? oarauf
i “\"bb qcg.[lcﬁt[;}'(tuu mfr'hcn, focht bu§ Gejtaubte mit Suppe, 'ﬁmmnem
G Nﬁem' auf und pafjiert e itber die gebratenen Bungenjcheiben, oder
"ML tichtet bie Bungenjcheiben an und gibt Swiebel= oder Piejfer-Sauce




©petjen von Kopfen und Fitgen.

Gefiillte Sdnife. Man fhneidet die gejottene Sunge fo, W i
tmnter 2 Ditnne Scheiben jujammenhingen, ftreicht Kalbsfajch swidals of
Dieje, Driictt fie aujoutmen, brdjelt {ie ein und bratet fie. o

Salbszungen anj Anjternarvt, Man dhneidet 2 weichoefotted oef
abgezogene Kalbggungen in fingerdide Scheiben. Dann [ift man in df
fleinen Kafferolle ein Stiichen Butter, 7 Defa feingefchnittene Sardellos ulfid
den Saft von 2 Limonen auffocen, taucht die Scheiben in diefe Mijchupfm
drept fie in Brbfel, bratet fie auf dem mit Butter beftrichenen Roft itber Cugm
auf beiden Seiten und iibergiefit fie in der Schitfjel mit dem NRefte der S

Didfenganmen (Vorntanl), Mit Butter und Limontdy o
faft. Man focht ein Stitd Dchfentopf weich, (ift es exfalten, fhuli
¢8 nudelig, qibt e8 in Geifie Butter, mifcht etwas Limonen-Saft (Mg
-Sthalen) Dazuw und richtet s am, fobald e3 Beifs ift. €5 foll foftig, s
nicht fauer fein. Man gibt Crodpfel-Pitvee und Cjfiggurien Heoum. P k

Mit Schalotten. Man jehneidet ein weidjgelochtes Stiid Deftel o
fopf ditnnbldtterig, qibt es in fraftige lichtbraune Sance mtit Simnnen[_ﬂﬁ G
und gediinfteten Schalotten und garnievt e8 mit Butterfrapjeln, Gebipji
bogen, MNubeln 1. dgl. i

Mit Gardellen. Man fchneidet das Fleifeh u ltinglicden Vrddes e
qibt 8 in gelbliche Sance und wiivgt diefe mit Sardellenbutter, FHE
und Linonenfaft. ;

Kalb3:Stopi oder =Dhres, Mit Qren (Deerrettic) Mg
pupt und fiedet einen Kalbstopf (€. 24), [kt thn mit dem Sub eime Ui
ftehn, legt ihn dann auf die Schiffel, garniert ifhn mit gejchabien S i
und gibt Gjfigiren, Den man nit etivad vom dicklich eingelochten, gefeffac
Sube gemifdht bat, in einer Shale dazu. —

Mit Lalter Rrduter-Souce, Man fneidet die abgeldl®
bitnnen Teile eined gefottenen Kalbsfopfes vierecks, Hiuft die nod fefe %
Gtitce in der Mitte einer flachen Sehitfiel auf, garniert fie mit gejolelg
mit Gijig und Ol abgemachten, fehr Hleinen jungen Karvotten und grii i
Fifolenjchoten und ferviert Krduter-Sauce (wie S. 188, aber jtatt WS Eﬂ
Limonenjaft mit Cjjtg bereitet) in einer Schale dagu. . s

Eingentadyt. Man focht die reingepupten Dhren oder Gtitde 108 )
Stopfe mit ©uppe, Bwiebel, gelben Riiben, Salz und Sﬁll@fntb[itt_c mt]f?r 6
vevgieit damn mit der Briihe eine licdhte Butter-Sauce und T“_ffJ_t g e
fibev Die Fleifchitiicte. Man fann ein tenig Sajran vder Peterfilie e
LWein dagugeben.

Mit faurcr Sauce. Man fiedet cinen Halben Kalbsioph
giefit mit dev Britfe lichte Cinmach und focht mit Ddiefer bie abgel?

= ]
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Hlefdftiicte, etwad Bratenfaft ober Fleifch-Crtralt und einige ju Seheiben

guittene Cifiggurten eine BVievtelftunde. Vor dem Unrichten gibt man

 ttins Weinejfig und Peffer ober auferdem auc) noch dag Heimwiivfelig

Fidnittene Weife von 2 Hartgefochten Glern dagu.

Mit Champignons- oder Rrduter-Gauce. Man madht
lijte Gauce mit gediinfteten fleinen Champignons, foct mit diefer grofie
viitfelig gejehnittenesd Fleifch vom Kalbzlopf auf und garniert die Schiifjel
it farfiol und Krebsichweifchen. Ober man qidt ither jhone Stitcte von
Godtem Salbsfopf eine Sauce au supréme (. 130) ohne Triiffeln
thew eine frduter-Sauce (S, 128),

Mit Frifajfee. Wm heif auf die Schiifiel gelegte Stiicke von
itlodem. Ralbafopf gibt man Frifafjee-Sauce (S. 132).

Ul Ragout. Jn lidhte Sauce gibt man mit Butter angelaufene

b Reterille, ein wenig Bratenjaft oder Glace, dag wiirfelig ober Linglich

Bifnittene Fleijch vom Kalbstopf, ebenjo gejdmittenes Kaldsbries und
winl, gediinftete Grbien, Chompignond (oder Triiffeln) und Karfiol.

. Ralbsohren mit Ragout. Die Ofren terden jehon gleich ge-
Ld]nttten, damit fie gevade ftehu, angeradelt, joweit jie diinn find, damit

i) Geiw Socjen fraufen, und mit Wurzeln wnd Salpwaifer gefotten.

m““ ffe[lt fie dann in bie Mitte der Schitfjel und gibt ein Ragout von
&@“‘“Plﬂunuﬁ, Sajhtlofchen, Karfiol und Crbjen Herum,
o fr@‘*fﬁ[f‘fe Dhren. Man fitllt nidt angerabelte, gefochte Dhren
" hiem, nut Dottern legierten Ragout (S. 42), brbjelt fie ein, backt
m @flel}ﬂIa. ftellt fie auf die Schiiffel und garniert fie mit Peterfilic.
umm@Efll[Itcly Eﬁn?b@fﬂpf. %man 1(?)11e_ibct pen gereinigten Kopf
aerreig:mf llllbvfl)ft Sleifd) und Veine vorfichtig aus, ohne die Haut su
it'&l[uu' fCQIIEl??t dann dag ©djivarse et den Uugen Herausd und ndbt
Erﬁute:geu o wierauf ntacht man Faje) von Kalbfleifc) und den feinen
L 11‘ wnd Deveitet von bem Kopffleifche, Der weichgelochten Sunge,
lichertey Ddfenzunge, Bries und CHampignons ein Ragout. Man

Mt g i Haut des Kalbsfopfes auf ber innern Seite mit der

ﬁ:if?' hgi]ebt bag evfaltete Ragout Dt'lml.lf, bedectt 3 Enjeber mit C{?nfc[), niht
Wt 1y “E?“-“t ?ﬂlfﬂl}HHEH u}lb gibt Dbent §opfe feine natitrliche Fornt.
L l;iirh o Uﬂﬂf Sja_l]e chc[)nlttf1t murbe,‘ néht wan eine @pecfid)wqrtc an.
Gt ﬁ}ﬂmur mit ﬂmwnfm]n‘ft angmelﬁen, ntit ©pect Gelegt, in eine
i ‘E"Eﬂi‘ﬁnurt und wiit Guppe, Wein und Wurgeln gebimpit, dann
b el unb‘ auf die Schiiffel aeftellt. Man garniert ihn mit Crbien
B0 eine Leichte auce in einer Gaucefchale dagu.
Wit Brifeln. Gin Lammstopf wird dev Linge nad) gefpalten,
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ihnen a3 Rohrbein aussiehen fann, dann mit Suppe und Tiezeln 16E

286 Gheifen bon Kopien und Fitfen.
wieder sujamntengebunden, in Suppe gefocht und audgefihlt. Da e 4
man Dag Hitn Hevaus, mifht e3 mit Saly, Pfeffer und angelofls
Peterfilie, fiillt e wieder ein und et eine Semmeljcheibe vov g fety
taucht nun die Halben Kopfe in heifes Schmals oder heife Butter, i =
fie mit Brdfeln, bratet fie im Rohr und betvdufelt fie mit Simonfilf
Stiicte vom RKalb3fopi bact nan ebenfo.

Sdhiveinstopi. Mit Kren. Man focht einen Schweinsiols
Beize Nr. 1 (S.29), richtet 1fn tvie den Kalbsfopi an und garnit HEE
ie Diefen mit Krew. | e

“Mit faurer Gauce Man fodht einen Halben Schmeinstopf wg
it Schweingohr mit gejalenem Waffer, Siebeljcheiben, Thymiar, AUEEE:
Qorbeerblatt und etwas Cifig weich, bereitet mit der Briihe ein el 3
Gauce wie T faure Fleijchfuppe (S. 92) und focht die Fletieftide MRS
RKapern mit diefer Sauce anf. j

it Rraunt. Man focht Shiweins-Ofren, -Ritfjel und Fife B
Sauerfraut, weldjes man dann mit Broiebel und ein menig Ml i S
und dict eindiinitet. a

Kalbd= oder Lamms=Fiijje. Gebaden. Kalbs- odet Suneg
Fitfe werden jauber geput (S. 24) und in gejalenem LWaffer {0 [ o
gefocht, dafs man die fnodjen auslbjen fann. Dani werden fie i |
gefchnitten, ausgetiihlt, eingebrdjelt und in Sdhmaly gebacten. o f_{ﬂf 3
bie ausgetiihiten Stiife mit Sal, Preffer, Limonenfaft wnd et ¢
marinieren, fie einige Seit mit dev Mavinade ftefhn lajfen und Dabet ﬁﬁ“;_ .
qufichiitteln und fie dann erft in Mehl, €1 und PBrisfel Drefen wnd fudt
Man qibt Spinat, Crbjen, Salat ober Effiggurfen dazu. 3

®efitllt. Kalbs= ober Lamms-Fiife werden gefoiten, fis P

ein wenig gedinftet, Hievauf lan aus dem Sajte genommen und “B'? E
troctnet. Man fiillt jobann ftatt Des Beines dickes, mit Dotiern [t‘ﬂlf‘_tff _
Ragout von Bries, Crbjen, Schwimmen und JReig ein, ipt bie A
gang evfalten, johmeidet fie ju Stitcfen, beftveicht Diefe wit idet Iifﬁ‘f []E
Sauice (S. 36), dreht fie in Mehl, Gi und Brijel und bidt jie in W}'_”“-’ 0
$ivn, Gebraten. NRobes Kalbshizn wird gu Scheiben et

mit Saly bejtrent und mit BVutter gebraten. e
. Gerditet. Wan Lift Brojel und feingefchmittene Peterjilie 1 W :;

§

Butter anlaufen, qibt, jobald die Brofel gelblich werden, Da3 anégﬂ]ﬁﬁ
ik |

pajiterte Hirn von einem Kalbe, Schoeine, Reh w. |. w. Dazh, i
prlort

mit Salz und Bieffer, diinftet e3 ab, richtet e3 an und gibt ein ¥
@i darauj und in Butter gevditete Semmeljdnitten Hevut.
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L Sn Mujdeln  Man diinftet dag mit Saly beftreute Hirn mit
b Butler und Peterjilie, Hauft ed in Mufdeln, beftreut es mit Brdjeln,
0 (elopft es mit Butter und (Aft es bei jaher Oberhibe fteif werden.
b Gebacen. Man LGt das Hirn durd) mehreve Stunden in jrijcdjent
o Dofier legen obev Blanchiert 3, um da3 Hiutchen ablbfen zu fonnen,
B b fdneibet e3 bann gu-fingerbicfen Stiicchen, weldge man jalt, mit
I Dehl Beftaubt, in i und Brofel dreht und in einem flachen Sejchive in
W8 Cfmaly bictt. Mo qibt 8 ouf Gemiife oder Ragout oder in Lintonen-
- Gce.

DR Gingemadyt. Man fodjt das Hivn in Salwafier, jdneidet es in
: B'lﬂlll ‘ @tfl[ftl)en, gibt 8 in lchte Butter-Sance (&. 86), wirat bie Sauce mit
Rty oder mit Qimonenjaft und fomn aud) feinblitterig gefdhnittene
ide B8 Chmmpiquons Gineingeben.

| Divn-Wirrftchen. Man focht und zerdriickt das Hien und rithet

ﬁﬁm L ngeinittene Peterfilie, Saly und Pfeffer dazu, aqibt fleine Hinfchen

e W Diefer Mafje auf Oblaten und rollt diefe " Wiirjtchen zufammen,

o Bean bann in Gi und Brdjel dreht und biickt.

9““‘“‘,‘;’ B Dirn-Qrapfer. Man verrithet 4 Degiliter Mehl in einter: tiefen

0 w el mit fo wiel Waffer, baff man einen dicfen, glatten Teig erhalt,

SH it bien Teig, (fit 16n 2 Stunden ftehn und gibt dann 3 Dotter und

i B0 e ot qefchlagenen Scimee Der 3 Gitlar Dagu. Hievauf Hlandiert many
bt tn Rnloahivn, fehmeidet e3 in €tiidden von gleicher Grbfe, taud)t die- |
e R flben — eines nac) Demt andern — in den Teig, bkt fie in Deifent
) o %mﬂla, wobei man fie dfters mit dem Buacklbffel untwenbdet, und vidtet
& an, jobald alle gebacen find. Man gavniert fie mit gebadener Peterjilie.

i3 "”i Oebadenes Hitn mit Sarbellen und Ciern Man badt:
RS von $Hivn, dann runde Semmeljchnitter, die man mit Milh
) uIﬂP - Bltet und n G ound Brijel gedreht hat, dann {dinedenformig gedrebte,
m@f Hgbrifelte Sarbellenftreifen und einige Gier, weld) letere man mit Sal
i ,;.11 10 Bfeffer und Dann. mit Mehl beftreut hat (Deven Dotter aber nicht
f.h@.:,' Uit wesben ditwfen), Legt Dos Gebactene Frangartig in eine Schiiffel wnd
I 0t wehactene Speterfifie in bie Mitte.

il Ditn-Roteletten. Man vithet zu einem Ubtricbe von Butter
o ““_b__emcm Gt ein gerdritcttes Hirn und in Mileh erweichte Semmel, etiwasd
.nﬁ_ﬁ; e un Cal, gibt Hinfchen von. diefer Mijdhung auf Oblaten, jehldgt
tua]lf“ Ui Difaten itber Denjelben zujammen, formt jedes zu einer linglichrunden
I“‘L ﬁ-mmﬁe' deeht Dieje Roteletten in i und Bubjel, fectt jebem ald Rippchen
e ml,%,ﬂ‘& Reterfiltenvoursel ein, backt fie in Schnialy und garniert jie mit
Htdiedenen Gemifen,
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NRiidenmarf, Gebaden. Dasd vorfichtig ausqeldfte Riidenm

toird blanchiert, su fingerlangen oder zu etwad Lingeren CtilddeER
fdmittenn und im lepteren Falle wie ein nidht gang gefohlofjency Ul

gebene Weife, fchneidet e3 su Ctitdchen, gibt es mit Suppe, i

in’ Mehl, davauf in G und gulept in Brifel und bickt fie in SHuEE

Lpeifen von Gingeweiden ) ol Gt

Getroje, Jniter oder MNReifel. Sauer geditnifter Mg
veinigt und Dblandgiert Kalbs- ober Lamms-Gelvdje auf.die S, 23 UEE
qebene MWeife, fhneidet 8 ju Stiickhen, gibt diefelben mit Suppe, HIGEE
Qimonenjcheiben ohue Kerne, Swiebel, gelben NMiiben, einem Lovbeerdlily

Thymian, Majoran, Sdlz, Pieffer und etwas Butter in eine Saffke

und focht es auf jiber Hise, damit die Briihe fich Fury cinficdet. T
Unrichten feibt man die Briihe iiber das Gefuofe und beftrent Diefes W

feingejchnittenen Kapern und feingejchnittener Peterfilie.
Gingemadt. Dan ditnftet dag DLlanchierte, u Stifckehen
Tdmittene Gefrdfe mit Suppe und Wurseln weidh, vergiet mit et &l
vom Diinjten eine Butter-Sauce, wiirzt diefe mit Limonenjajt, W‘}Em
bliite nnd Pfeffer ober mit den feinen Krdutern und gibt das Gelrbje s
Sn gelber Sauce. Man jdyneidet das gefochte, auégﬂfﬁ[]“e,&'
frbjfe su Bubceln, ditnjtet bdiefe mit vieler gelb angelanfener Jo

und ett, ftaubt fie und focht fie mit Suppe und gejtopenent S §

auf. Man fann etiwas Cifig in die Sauce: geben pder bov bemt el
awei Dotter, die man mit ein poaar Lofjelvoll jauvent NRahm abgefpuid
bat, dazu mijchen,

Gebaden. Man dueht dad geveinigte, zu Stiickdjen gefef iR

®efrdfe in Gi und Brofel, bact ez in Schmaly und gibt 8 auf @en}uil'

Suttelflede oder Kaldammen, Gediinjtet. Man mu@;
Suttelflecte, weldhe fchon gerenigt und iibevjotten gefauft wevden, Ilﬂfﬁ“‘f‘]‘
gut aqus, fodt fie nodh eine Weile und jchneidet fie dann 3u 6&51!”
und Ddiefe zu Nudeln, qibt fie su angelaufener Swiebel in Heipes gl
Deftrent fie mit cinent Soffelonll Bavfeln, qibt feingehackten Schinters

Peterfilie und etwas Knoblaud), Beffer und Saly und von Beit 3J
etwas Rindjuppe dagu, ditnftet die Flecke, big fie weich find, wnd il

2% A : P (1
pulet noc) etwas Limonen-Saft (und -Schalen) Ddarvunter. %untd““;
vichten Deftreut man fie mit Parmefanidfe und belegt fie mit gebad
Senumeljdhnitten.

1) 1lber Gingetveide fieh &. 22.
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Mit Baradieddpfeln. Man laft feingefdhnittene Biwiebel und
b eterfilie mit feingehacttent Gpect anlaufen, gibt weid) gefottene, nubelig
¥ otidnittene Suttelflecte Ginein, mifcht paffierte Paradiegdpfel dazu und
hin dinjtet bie Flecte weich. Beim Anrichten beftreut man fie mit Parmefantife.
1 Mit Rapern. Man fchneidet die iiberfochten Kuitelilecte nubdeliq,
& leegieft fie mit etwas Wein, [Gft fie abtropfen, Dilnjtet fte mit Butter
i angelaufener Bwiebel, gibt Sals, Bfeffer, den abgefloffenen  Wein
b Fletjch-Crtratt dazu und mijeht beim Anvichten feingefchnittene Kapern
m - b etiwas Gifig darunter.

Ji Gpecflede. Man [dft feingehactien Spet Deify werden, gibt
AR Rerbelfraut oder PBeterjilie und eine fleinwiirfelig gefchnittene Semmel,
315[““’{' Ll 50 Defa gefochte, witrfelig qejchnittene Quttelflece, etivas Suppe
Iﬁf‘”‘ﬂ‘r L b Seldhfleifch dazu, diinftet das Ganze, big die Flecke weich find, wnd
m beftveut e8 Beim nrichten mit Varmejankdfe.

s W Mit Brijeln Dide Keeuzflecte werden gefocht, u fleinen Bier-
b ttn gefinitten und mit Fett, Jwiebel, Peterfilie, Saly und Preffer eine
et W Wile gediinftet: Dann beftrent man fie dick mit i Fett angelaufenen
LR Wit un qibt fie als Beleg auf Gemitfe.

WS Gebaden, Shan LGt die gefodjten Slecte” austithlen, fchneidet fie
IRER  Bierecten, breft fie in Gi und Brdjel und bicdt fie in Schmalz. Man

mi% giht' fie al8 Beleg auf Gemiife oder als jelbjtindige Speife und fann
JOER  fie iy [egteven Falle vor dem Anvichten mit Lintonen- und Braten-Saft

Eﬁﬂlll‘fE : ﬂllffoa']en. ;

:“'fﬂ ~ Unterlegte Qutte(flecte. Man beveitet Suttelflecte twie die ge-
r Vinteten, ooch) ofhne Rnoblanch und Lintonenfaft, diinjtet Reis, Erbien
it f ::Fb g@mﬁmme u'nhb E{icft ditnne Piannfuchen (%rit?uten). Dann legt nan
o jflacde Schiiffel einen Piomnfuchen, beftreicht ihn mit NReis, qibt eine

il ]%?]@E G’djmﬁnuue darauf, legt cinen g,mei:tc_n EBTm}nfurI)e‘n bm;ii[)evf, ﬁ'c}'treidjt
o & nf“f .S?utteif_fccfen 'uub ‘heitreut h:gie .bncf. mit fe1ttge]df;1pttcnem
i %in b, IEQE. 1u1eber. einte Frittate davauj, gibt eine Lage NReid, eine Lage
) bfl!. HliE biette Frittate, Damn eine Lage Ruttelflecte dDavauf, bejtreut diefe
f:n;jr:’i T it Schinfen und Oedect julept das Gange mit einem Plannfuchen.

_%“"“ Jllt man e in das Robr, lafit es Beif werden und richtet e8 an.

o i
‘,'1;[?[@ g QJ:uT"-tle{-iﬂngenu: Suttelflecde. Man fodht 6O Defa Kuttelflece
. 0 ; u[@_‘.’“ﬁﬂ: und jchneidet fie, jobald fie ausdgefiihlt find, fleimwviirfelig.
ih o Bt man 12 Deta feingefaciten Spect Geify werden, gibt ihn in

Illzshugdlﬁﬁe‘rj laft ihn erfalten und treibt ihn Hierauf mit 4 Giern ab.
eiegm:n uuluc'[Jt wan 10 Defa Galami und 10 Defa Schintenfleifch,
A urie{]g gejchnitten, etioas geriebenen YParmejantdfe und die Flede

9, Sibbentide Stildje. ¥




290 @petfen bon Eingetweiden und Guter.

It

!
{

oz, filllt Dad Ganze in eine mit Fett ausgeftrichene, mit Brbjeh uFgE
gejtvente Formt, bickt e3 und fivgt es. .
- NWieven, Gerditet. Man fhneidet Nieven von Schwein, Surh
1.1 1o. itnnbldtterig, gibt jie yu vieler gelbangelafener Jroiebel, vbftet lns
wenige Minuten, da fie fonft Hart twerden, und wiirzt fie mit Solj wis
Pfeffer und mit Majovan oder einigen Tropfen Lintonenfoft ober G
Man qibt fie 30 Gemiife ober Erdiapfel-Riiree. &
Gaure Nieven Wie oben gerdftete Jieven twerden geftaut uE
fobald Dag Mehl braun geworden ijt, mit Suppe, Najoran, Pieffer, higs
gewiiry und Eifig nad) Gejchmad aufgefocht. Rindanieven braudem s
biejer Bereitungdart im gangen eine Halbe Stunde. Schdpfennieren e
pazir aud Haut und Feit qeldft, fiix einige Stunden augewifjert W
Bievauf eingebeist werben. Die Veize giet man dann tweg. £
Dber: Man qibt die gerdfteten NMieven in Pheffer= ober Rotey
Sauce (S. 126). 1
Paprifa-Nieven Man qibt su mit Schieinefett angefaufﬂfﬂ“ g
Bwiebel Paprifa, viftet dDarin die su Scheiben gejchnittenen Rietel, g
bann jouven Rahm und Saly dagu, focht bie Nieven Domit auf rifit
fie .an und garniert fie mit Wajjerfpasen oder Grdipfeln. Y
$evy. Gefpidt. Man reibt ein Kalbs- oder ﬂamnté=@ff3‘fb“ .

ein Stiick Rindshery mit Saly (oder mit Salz und Knoblaud) ein, e l
e3 mit Spectfiden, legt e8 auf Spectjcmitten, Wurzeln und %kif'iﬁﬂbfm'
biinftet 8 mit Oberhite, gibt nach und nadh etwas Suppe dagu wnd fdlﬂpﬁl

1

B g R =y

den Gaft fleifiig fiber Dad Herz. Man qibt e3 mit Gemilfe.
o Mit Rahm und Paprifa. Man bdiinftet ein Halbieres Sl
ober Qamms-$Hery wie oben, legt e3 dann in eine anbdere Kofferole e
fodjt Die Wurzeln mit etwas Suppe aus, damit ein Furzer Saft i 1
Dann gieht nan ein paar Loffel Nafm iiber das Hery, mijHt HHE
Paprifa bei und feiht sulept den furzen Saft dagu. :
Mit Wadjolderbeeren. Man madyt in ein Kalbs- odet n‘ubtlﬁ
Hery mit dem Mejfer einige Cinjdnitte, veibt dag Hers mit einer e
von Sals und einigen geftofenen Wadholderbeeren qut ein, bindet i f
Cpectfhnitten und bratet e bei fleiigem Vegiefen ntit Suppe. i
Luunge. Gedfinftet. Man jhneidet Spedt, Jioichel und st .
febr fein, biinftet Damit wiirfelig gefchnittene, itberjottene S?a[ﬁélungﬁ‘“f; {
mdpiger Hibe, qibt Salz, Pfeffer und von Jeit su Jeit etwad @UPW;;
Fleifc)-Gtralt Dagu und garniert die angerichtete Qunge mit PolentrMEGE
L8 Hafdee Man [@Ft feingejdnittene Sroiehel und Beferfi .
Brbjel in Butter anlaufen, gibt gejottene, feingefehnittene Kalbslungt fi 3

B e et
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gt fie mit Salz, Pfeffer i Neugetviivy und gibt ehwasd Fletje)-Crtvatt
§ o cinen Dotter oder etivad jauren Rahm dagu. Man  gavniert biefes
b Dafdgee wit Nudeln ober Erdipfelfrapjerin ober Ddhfenaugen.

Gingemad)t. RKalbslunge Jmd Hery Tocht ntan, [t fie austiihlen,

‘ Idnetoet fte bann nudefig, gibt fie in mit Schalotten bereitcte gelbe Gin
P md-Gance und wiinyt fie mit Limonen-Saft und -Sehalen.

Gauer eingemadyte Liingerl Man gibt die gefochte, nubdelig

b piihnittene Ralbslunge (ober Sthopfenlunge, die man vor der Juberfitung
i poar Tage in Beize liegen Taft) in braune Einbrenn mit Swiebel,
b tngiefit fie mit Suppe unbd etwas Gffig und witezt fie mit Salz, Thymian,
§ timonenjcjalen und Neugewviivs. Man' gavniert fie mit Wafferfpaken, ab-
L Ofdmalenen Kavtoffeln ober dgl.

Leber, Gerdijtet. Kalbs- oder Lantns-Leber?) wird abgehutelt,
fiset mefferciicfendict Bliitteriq gefchnitten, in eine Bfanne auf Spedidynitten
mb gevingelte Suwiebel gegelien, auf ftarfer Hite gerditet, bis fie nidt mefr
Wt ift, wos einige Minuten dauert, und dann exft mit Saly Dbeftreut.
Yan it fie su Gemiife, Rahnpudding, Neis 1. TR

Gansleber voftet man ebenjo, aber wit Gangfett. Man Fann fie mit
Biefer toiivgen und nit Limonenjaft und aufaeldjtent Fleifch-Crtvatt begiefen.

Geroftete Qeber mit furjer Gauce. Dan jtaubt die wie
Mhen geriftete Qeber mit etwas Meehl, ARt diefed braun werden, fodht die
ﬁf_f{Et danit mit Guppe, Saly und Pieffer auf und fann aud) ein ivenig
Eiig obex Limonenfaft oder Sardellen und fauren Rahm oder nut jauren
L dagugeben. Man ferviert Polenta dazu.

®erbitete Leber auf italienijhe Art Man (4Bt fein-
(ldnittene Bwiebel und Peterfilie in Heifen O anlanfen, gibt feinblitterig
(iduittene Kaloslebey Dinein, roftet fie auf offenem Feuwer jdhnell fchon
Efﬂlll} und gibt julept gans wenig Suppe dazu. Sie witd mit Bolentas
Slnitte,, (. 174) garniert.
mb:@ﬁﬁtw%iicté oder-Sehnipdjen. Man jchneidet eine abgehiiutelte

% 0ber Gang-Qeber s feinfingerbtclen Schnipchen, drefht Diefe in
?R[?Iil,lhm'tet jte mit Butter ober Gansfett und Fwicheljcheiben jibh ab,
!h%t .i“fi vidhtet fie an, gibt ein GHicden Butter und etwos Suppe in
e Raffevolte, tithrt dag Angelegte Damit (0§ und giefit den frrzen Sajt
Ber i Qepep.

. tﬂ'ﬁ‘fﬂeﬁe.r, toelche alg Eccf_erbiﬁ'cn gilt, wird wie Die gerbitete
" gejpidte oder qebadene Kalbsleber beveitet. Fitv Rehleber

) W Seber ity i machen, fegt man fie fiic einige Ghimden in Mild.
: 19*
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auf Sdgerart rbftet ntan die Reber mit Spect und Broiebel, Todt
bann mit etwas Blut, das man beim Berlegen des Tieres in Gl
getropft und mit diefent gemijht Hat, auf, bejtrent fie Deim Ynridien P

mit Saly und Pfeffer und garniert fie mit gebratenen Erddpfeln.

Gansleber mit Blut. Man fingt beim Abftechen ber Omi
Das Blut auf, [Eft e3 jtocden, gieft das wafjerige davon weg wnd [
bas Dife mit Der Qeber fein zufommen. Dann lafit nan feingejduiiesys
Bwiebel in Gansfett geld werden, tiftet das Gehackte nuv Turs domit G

jalat es, richtet e3 an und garniert ed mit Feis.

Gansleber mit Champignons. Cine Leber twird mit Butt
und Wein Halb gedimftet. Dann qibt man 6 bldtterig gefchnittene ChuE
pignons, einen Raffeclffel Brdfel und 2 Degiliter fauven Fahm begti §

Diinftet die Qeber Damit fertig, falst fle und richtet fie an. it bie fu
Sauce 31 dic, fo gibt man etivas Wein dazu.

®ansleber mit Tritffeln. Man (Gt eine Gandleber cin put ;
Stunben in Ml legen, trocnet fie Dann ab, fpickt fie mit Tl
(©. 13), legt fie awifchen Specplatten in eine Kafferolle und brake & 3

im Rohre. Dann wird fie gefalzen, su Stiicken gefchnitten, iwic gl
sujammengejhoben, angerichiet, mit aufgeldfter Glace {tbergoffen mud il
Ragout garniett. ;

Ober: Man fpidt die Gansleber ntit Spet und bratet fie. i
Goangfett und ein paar Lffelooll feingefdhnittenen Tritffeln. Darin b

veitet man ein wenig dunfle Sauce, gibt den Saft einer Limong b f

Gaft ber Qeber, die Triiffeln und etwas Saly dagu, (aft die Smict ulf

fochen, qibt fie iiber Die Qeber und richtet biefe fogleid) an. b
Gejpicdte Leber. Man durchzieht fingerdicte Schnifchen von Salb

ober Gans-Leber mit Spect ober Bunge, Lratet fie mit Sped ober EBuﬂ?f
und Biwieel, beftreut fie mit Saly, focht das et mit etwas Suppe
qibt Diefen Saft Beimt Anvichten iiber die Leber und garniest die exfif
mit Reig ober Matfaroni (S. 172) ober feinem Gemiife. .
Gefpidte Leber mit Rahm Man bratet gefpidte Gfnifi
pon Qeber mit Butter und Bwiebel, big fein Blut mehr IJerauébmgt
fodht fie mit Rabm auf und gibt Ymonenjaft und Sal bavauf.
Mit Rahu-Sance Man durchjieht Hiich-, Reh- ober SHPE
Qeber fo mit Speck, dafp Derjelbe oben und unten vorjteht, bratet 1
mit Spect, Bwiebel, etivad Knoblmuc), ThHymian und einent Qorbeeetlith
legt fie dann Heraus, ftaubt Da3 Fett, fodht e3 mit etwad Guppe W
pajfiert die furze Sauce, fiedet fie mit Rahuy, Qintonenjajt wnd &l ‘“”_
und gibt fie beim Unrichten fiber Die Leber.
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Wit Rahm und Sarbellen. Man fpictt die "Sebcricﬁuigd)en
mit Gmbellen und begiefit fie betm Braten Juit Butter und Jtahm.
Wit Pieffer-Sauce. Man dreht gu Streifen gejchnittenen Spect

fidtet fie an, feift ben Saft, mifcht ihn mit ein wenig Pieffer-Sauce

(©.124) und gibt ifn iiber bie Leber.
Cingebrdfelte Qeber mit Rahm. Man fchneidet die Leber

In eine Rafjevolle, bratet fie und begiefit fie dabei ntit Butter und, fobald
bie Brfel fteif find, aud) mit fourem Rabut, falzt fie, vichtet fie in einem

b leigeif(©. 172) an, fodit Das Angelegte mit etwas Suppe auf und gibt

efen ©nit fiber Die Qebev. Leber bon Wilbbret beftreut mtan uerft mit

- Unjoran 1nd Pfeffer, dann mit Brdjeln.

Mit Simonenjaft. Man beftrent Gdnichen von RKalbs-, Reh-
et Gng-Qeber mit feingejchnittenten Limonenfdalen, dreht fie in Brofel,
btatet fie mit Dberhite und betropft fie dabei mit Butter und Lmonen-
jt und Deftvent fie julet mit Salz. Obev man [aft feingejhnittene
tarfilie und Scjalotten in Fett  anlaunfen, focht das Ungelaufene mit
Sionenfaft auf und gibt e3 iiber die gebratene Reber.

Gebadene Qeber. Die abgehiutelte, zu fingerdicken Ctitdden
Widitten Qeber wird in Meh, dann in abgefchlagene Gier und in Brojel
Ul in Beifem Schmalze gebacen und vor Dem nvichten gefalzen.
Man qibt fie als Beleg auf Gemiife oder ftellt jie franzfovmig in Dder

SO auf und gibt eine Pfeffer-Gauce mit Glace (©. 124) ober Sarbellen-

Sauee mit Limonenfaft (S. 181) in einer Schale bayu.

Scber%‘ﬁgerf. Man jdneidet die Leber au fleinen Schnipchen
Y befiveyt Diefe mit Pieffer, legt dann. gwifchen je giwei Leberjchnipchen
i gleich grofies von Sped, - widelt die fo zujammengelegten Schnifchen
i e_tiirfu von Ralbsnefs, bratet fie mit etwas Butter und beftreut fie mit
Wojtelen. Brsfeln und Sals,

Gefiillte Qeber im Nepe Man jchneidet ein fchnes Stiit
Ralhs[eEEJ: fteeifenmeife ein, aber nid)t durch, damit e8 unten gany bleibt.
In?" [ﬁpb man Brojel in feingejchnittenent, heiff gemachten Spect an-
H"“: 9ibt, wenn fie audgefiihlt jind, Salz, Peffer, Pusfatbliite, jauren
UL md i G dagu, ftreicht Dies in die Ginjdhnitte der LQeber,

Ml g 1 ein Stitd Ralbsnep, gibt fie in eine mit Butter be-

EF“IJ“““: flade Raffeolle, Gratet fic jhon Grawn und betvopft fie it
HHoenfoft.
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Sath-CGuter, Gebraten Man Lot cin Stiict Kufh-Cuter af e
die Geite 28 angegebene Weife in Salwaffer, fchueidet es ju ShubINE
und bratet diefe miit vieler angelaufener Jwichel und Fett ab. ;

Gebaden. Gefochtes Suh-Cuter jdhneidet ntan ju Schnigee, IS
man jalzt, einbrofelt, in Schntaly badt und auf Gemiife gibt. :

Mit Sauce. Gejottenes Kuh-Cuter witd ju Stitckchen gejemile
unb in eimer Sauce wie s Braungediinftetem aufgefocht. ‘

®effil[t. Kub-Cuter wird weich gefotten, dann abgehntelt undjh g
Sdmitcdien gefdnitten, bon denen immer gwei und vel sufamntenfingl
mitfien. Man fiveicht nun zwifdhen die ujamntenhingenden Selifdei
Dajchee und driictt fie aneinanbder, Tegt die fo gefiillten Sclynifchen in eing.
audgeftrichene Schitfjel, fibergieRt fie mit jouvem NRabur, ben nian mitGE
abgefprudelt fat, beftveut fie mit Brojeln, ftellt die Scliiffel in dad ol y
lifst die Gpeife Farbe befonmen und richtet fie an.

Salbamild oder Kalbavries, Cingemadyt. Mo fueidt §
pag in Guppe gefochte Bries su Scheiben, gibt e3 in ldhte Butter-Saitt
und witzt die Sauce mit Safran oder Mugkatblite, Salz D i §
ober Qimonenjoft. PVian gorniert e mit Karfiol. 1

Geditnftet mit Sance. Rindsfett oder Spedt, Jwicheh Gl
Nitben, KobY, Kalbfleijchabidlle, Knochen unbd die Briesrdhre Dinjtet mak
Sienn alles Farbe Hat, gibt man etwas Suppe dugy, feiht Giewaf L 5
©aft und bditnjtet mit ihnt das ju Sceiben gefchnittene, ein wemig gefalit &
Ralbsbries. Dann uiijcht man den Saft au Ehantpignons-Sauct lﬂ":-rm
Peterfilie, gibt Die Sauce zum Bried und gievt biejes mit Strebgfihent g
Wan fann bag geditnflete Bries auch mit ciner furzen Pavadiesipfel-oat i
fibergicfen und mit Neidwanneln garnieven. )

Mit falfdher Mufdhel-Sauce. Man Ddiinjtet as gefalyn ;i"
Bries auf die oben angegebene Weife mit Dem Geim Ditnjten Der o
genannten Beftandteile gerwonnenen, gefeihten Safte, gibt indejjent g L
abgeditnjteten Wurjeln etiwas Butter, fiaubt bie Wurzeln mit feinem Yt i
vergieft fie mtit guter Guppe und einem Degiliter weifen Weit 3l L h
diinnen Sauce, gibt in diefe L1 gerdriicite Sardellen, lift dic Galte e
falbe Stunbde fochen, fprudelt dann einen Dotter mit ein pact Qoffelot
faurem Rahm und der Sauce ab und gieht dies fiber das angeridjtete 0§

Frifafjiert. Man biinjtet da3 ju Stilcken gefcnittenc, ﬂd“[ﬁe"; 8
Bried mit Butter, feingejchnittenen Schaloften und Qimnncniuﬂ, “%t t‘l £
bann Heraus, ftaubt Miehl in bas Fett, Lift es anlaufen, pergicfit €1 § i

Guppe, frifajfiert die Sauce mit Dottern und Limonenjaft @ 10) ¥ [
vidhtet fie ogleic) mit dem Bries an. k|
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b @ebraten. Man bratet ju Scheiben gefdinittenes, gejalzenes Bries
bl mit Butter und Bwiebel ab und qibt e3 auf Reid ober Gemiife.

f Gejptct. Man fpictt die gangen Rofen von ausdgelditent blanchierten,
b piolenen. Ralbabries, legt fie auf Spec, Wurselwert wund Sletjcjabfalle,
b 0ilt etivad Guppe dagu, diinftet fie mit Dberhise, damit der Spect Farbe
it Ofount, b Degiefit fie dabei fleifig mit bem Safte. Man gavniert fie
it Gibjen ober andevem feinen Gemitfe ober mit Ragout.

E ¢ Mit Krebsbutter. Man dilnftet die gefpictten, ein wenig ge-
g £ lgenen Rofen von Bries mit Krebsbutter, Suppe und Glace, bis fie
e (G totbraun find.

| ¢l Gebacden. Man fdmeidet ein Kalbabries su fdhimen Stiicteen,
it ‘ bifteut Diefe mit ©nly, dreht fie in Gi wund Brojel, badt fie in Shmalz
ol U gibt fie auf Gemitfe, Ragout 1. §. w. :

t Dder: Man fchneidet Bries, Hirn und Leber ju Stifen von
it dhider Grivfie und Fovm, briojelt Diefe eim, legt fie in warme Butter,
it 96 ouch oben auf jedes Gtiicichen etwas Butter' und ftellt fie beijeite.
jifie § Unwittelbar vov dent nvichten badt man fie jih. Bries und Hirn jalzt
L1 Doy, Die Reber nac) bem Baden. Man gibt fie ald Affiette ober
glit 0 Gemiife.
mak Brudileifh. Man LEft eine grofie, feingejhnittene Boiebel in
f b Thfiit anlaufen unbd gibt eine Peterfilientonrsel, eine gelbe Riibe und ein Stitct
gt b Stlerie, alles gevieben, unbd ein wenig Majoran und Thymian und geftofenen
il 'zﬁffﬁet dogu. Wenn die Wurzeln gelblich find, gibt man wiirfelig ge-
ferel ld]'ﬁlﬂme Sunge und Milz, nubdelig gechnittenes Hers uud st Ringeln
e § Sibuittene Cdjlagader, alled von einem frijchgejchlachteten Tiere wund
Mglich nod) warm, dagu, (it e8 ein tvenig Diinften, fprist e mit
i 8 Gifig, giefit fo viel Guppe (ober Waffer) dagu, daf bas Fleifdy
ol b bebectt 1jt, decft e8 su und Diinjtet e3 weiter. Dann gibt man
| Do flﬂff)l bie feinbiftteriq gejcnittene Qeber, Blandjievtes Rindsbries und fiir
Il S0 il Fleiichionten einen Raffeclbielvoll frijcjes Schweinablut bagu,

e [ﬁﬁ,t 8 gange berfodhen und falzt e3 nad) Gejhmad. Man ferviert
it SO0l oy

b

:E[ﬁﬂﬂ f e

i Roagonts und Haldyees,

i Savuiertes Ragont, Jebes der mackfolgenden oder ber auf
gt & he der 176 angegebene Art beveiteten Ragoutd fann man in einer

3 il llgen Shifiel. anvicjten und Biibjh garnieven. Bur Gornterung eignen
Enl Q[uQ’f}BTﬁ’ffJi‘llt‘“Qihltiﬁerteigue, Matfaroni, Reiswanneln, fleine Schnip-
'@*ﬂugdbruftfleiic{), Ganjeleber, Fajd)icheiben, gefpidtes Kalbsbries,
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gebactefies Hirn, Fajchnocten, Karfiol, Artifhocen, gefitllte Champigud

Kreb3jchweifchen u. . w. -

Kalbsragout. Man qibt Kalbsofren und Funge, Gefrdfe, VP
fleine Champignond und Karfiol oder Spavgel e fraftige Lidjte Gk 4
und mijht etwas Ragoutgewiivy und Glace dagw, oder man bindet bide §
Beftandteile mit Champignons-Sauce (S. 129) oder frebs-Sauce (&. 130§

Dber: Man laft in Fett ein wenig Bucer fpinnen und il
gefchnittene Byoiebel gelb wevden, diimftet falbfleifch, Lungenbraten ud
Bries, alles wiitelig gejchnitten, darin ab und gibt dabei Hiters SIS E
nad)y und mijht pulept gediinftete Grben und gefodjte, witefeliy o=

jchmittene gelbe Niiben dazu.

Geflitgel-Ragout. Man bindet Gefliige(fleiich, Buies, Hyg

fimme, Gefliigelleber, Krebsileifch, Crbjen und CHampignons mit S
Sauce und garniert das Ragout beliebig.
Klein-Ragout (Salpicon). Bries, Ddjjenobergaumen, faie

- pignons ober Tvitffeln und gevducherte Bunge, alled f[cinmﬂ‘:fﬂﬁg i
jchnitten, werben mit fpanifcher Sauce, der man den Saft vor Diinfer ;

ber Beftandteile beigemifeht hat, gebunden und mit Ragoutivire gelnith

Salpicon royal. Man Dbindet Fleije) von gebratencn Oligh
Gnfeleber, Bries, Hahnenfamme und Chompignons mit Suuebbefdjad
(&. 87) und mijcht etwas Glace daj.

Salpicon au supréme. Sapaunbruitfleijd, @Einie{cﬁcr,‘gh“m'
pignons, Triiffeln und Hahnenfimme ober Bries, alles EIcilef'u'fﬂlﬁ g
fchnitten, bindet man mit legierter Tritffel-Sauce (&. 130).

Qegiertes weifes Ragout (Salpicon & la reine). Ik
focit frdftige (ichte Sauce mit Gefliigel-Cfjens flar, jchiumt fie ab u
entfettet fie, gibt etwas Limonenjaft dogu, legiert fie mit ein paat @U!lm
und mengt durch Unfichiwingen die gediinjteten Beftandteile e Salpicos
au supreme DAzl s

Ragout Godard. Ginige Antijhocenbisben, su Scheiben gefffl‘}‘mm
Bricg, gange Krebsicheifchen, Hahnentdmnte, Tritffeljcheiben b et &
badtene Snodel von Geflitgelfajch bindet man ntit fpanijder Sauce (& IGE

Ragout von Wildgeflitgel (Ragout Monglas). Man Tfﬁ“ﬂhft
leijd) von gebratenem Fajan oder Rebhithern, gebiinftete Ganslebet '1"
PButter und Limonenjaft gediinftete EhHampignons und it Wiadeied l.ﬂ'!
Fleifch-Cifens geddmpite Tritffeln, von allem gleichviel, 3u Ifi]lﬂflﬁf]=UIE:'
ecligen Gtitcfchent, gibt den entfetteten Saft dagu, bindet a3 @501155 mll
fpanifcher Sauce und gavnicvt. s mit Buttevteig odev mit gefpidten b
fdhnitchen.
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Jagouts und Hajdyees. 207

Wilpbret-Ragout (Salpicon chasseur). Man bindet gebratenes
 Gojen= obe Meh-Fleijeh mit Wildbret-Sauce, gibt auch Fleijh von LSild-
pefliigel, Geflitgelleber, Champignons (ober Triiffeln) und geviucherte Zunge
e und gaeniert Das Nagout mit Matfavoni oder fiillt es in fleine
Pajtetchen oder in eine Krujte von Butterteig.

] Cinfades Wildbret-Ragout. Man ditnftet Hal3, Brujt und
L Gy eines Hajen mit Beize, jhneidet das brauchbare Fleijd) Eleimviivjelig:

© i macht vom iibrigen Toildbret-Sauce, die man paffiert und gum Fleijche

nifdht. Dann gibt man noch die gebratene Leber und Efjiggurken, Leides
{emoiitelig gejehnitten, oder getvoctnete gejottene Schwdmme dagu und

 Brangdiifdes Hajen-Ragout (Civet). Bordered Hajenleijch
D gewajchen, in nicht su Eeine Witrjel gefchnitten, gwifchen Tidhern

Bt man in einev tiefen Safjerolle viel wiirfelig gejchnittenen Specd Deifs
b gelblich ywerden und ein paar feingejdnittene Schalotten darin gelb

- tilagfen. @opbann ftanbt man bas angebratene Fleifc) mit ientlich viel

e, Focht e it ein wenig Suppe auf, gibt ¢s st Spet und Scha-
h}ien m die Kafjerolle, qibt Artijchoctenbden, bldtterig gejchnittene Eham=
?jﬁnc-né, eine entvinbete, in Stiie gebrocene Senmel, ein ntit einem
fden jujanmengebundencs Strdufchen von Peterfilie, Thymian und

Stbeerlub, Da3 man vor bemt Ynrichten wieder Herausninimt, wnd fo

”‘“E toien Wein und Suppe 3 gleichen Teilen dazu, dafy die Flifjigleit
3?” %If'iitlf) DijIIig_ bedectt, und [(aft bas Gange anj ftarfer Hibe diinften.
i\ﬂdl E““GE}? Beit falzt und pfefjert man bdie Sauce nach) Gejchniac.
oo gerbriidt man bie rofe Qeber des Hajen, vevriifet fie mit cin paav
E;”Tff[f’ﬂﬂ bon bev Sauce und mit demt Hafenblut (das man betm Fer-
Iglzen bF?’ Tieres aufgchngcn und mit etwas Ejjig verviifrt Hat) und
."_lid)t T‘e. gum Ragout. Kury vor dem nvichten gibt nman nod) ein Stiick
L“[ﬁfﬁ,‘ mit ein wenig Mehl abgedriictte Butter in die Sauce. Man faun
1 Nagout audy von  NRehileijch beveiten.
Raninden-Ragout. Man fdhneidet dag gefottene Herz und
Yoy 1m’]‘m gebiinfteten mci{;e_nﬁ[eiicﬁ cil_w?: .juugm Tieres f.umie Die rofje
i Wiitfelig, fo)t das Gejchnittene mit lichter Sauce (wie fiv Kalbs-
‘@)ﬁ[uge[:ﬂ%aguut) auf und qibt Erbjen und Scdhwdmme dagu.
b u?;‘ Bunit getodtes Ragout. Man jdneidet gefottenen Kalbs-
St Q_E_fﬂdltt‘é i}‘a}umd f[um}nh‘n‘[lg, gibt gefottene Hahuenfanme,
i Y U“[Cf)eﬂ, gediinjtete Champignond und Crbjen oder Sparge-Erbjen
liberdiinitet alfes it Butter, ftaudt 5 ein wenig und focht e mit

tivgg
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Bratenjaft und wenig Suppe auf. Wenn e3 audgebiflt 1ft, mifdt o)
Dotter daguw und fiedet es in Dunft.

Hajdee (Hachis). Bon Kalb- odber Gefliigel- %[mid’; T |
bereitet foftiged DHajdhee (S. 41), legiert e beim Unrichten mit ein ]Jﬂlll"h
Dottern und einem Stiicchen friid)er Butter, fitllt es in einen Tub P i
oder Jeid3-Nrang oder in eine Keufte von Buttertetg und belegt e8 ot
mit verlovenen Glern. Ober man vidjtet e3 in einer tiefen Schiffel gk
und gavniert e mit gebadenem RKalbshirn oder mit Krebsbutter P
biinftetem Bries, mit Karfioltddden, Artijhoden, Jungenjtiiciden u. E
DOder man mijcht vor den Dottern etwad Sardellenbutter oder Suebsflefi P
oder feingefdnittene, gediinftete Schwdmme Daguw und garniert dad ?Raguut
mit Butterteig. ;
~ Bon Wilbgeflitgel Rejte bon gebratenem Wilbgeffiigel {nmle
Qeber und Magen des Gefliigeld und Kapaun- oder Hiihner-Leber waktpii
fein gefchnitten und abgediinftet. Jndeffen focht man das erjdlagIy e
Gerippe mit Wurgelbrithe und (Sf)ammgnnns-9lbful[eu aug, feiht danm Ve i
Brithe, vergieht mit derjelben Dad gebiinftete, ein wenig geftaubte FEHE
und [ifit e gut perfodjen. Oder man bindet das feingefchnittene Flefd g ko
mit Ddiceingefochter fpanifcher Sauce. Man garniert diefed Ragout il ‘
gefpictten  Brujtidnischen, Jungenjtiictchen, Tritffelfcheiben, gebhmpﬁm ; E[J'
Sajtanien, ferniweid) gefochten, Halbierten Eiern u. . w. 0

Bon Wildbret. Das feingefdhnittene Fleifch von Wilobrot WO
mit Wilbbret-Sauce mit Rahm aufgefocht und mit Dottern gebunteh g b
Man Gelegt e3 it Schnibchen von Filet, mit gebactenen Senmelids
und Giern, mit Limonen- ober Triiffel - Scheiben, mit Krvapjein ok - &

31
‘ emﬁ

="

DButterteig 0. dgl. Le.h
It
Pafelerr und Zemmelhkenfien, &

BPafejen, Ungefiillte Sdhnitten (arme Ritter) $ta
[chneidet Semmel ju Halbfingerdiden Schnitten, erweicht Dieje i i
taudyt fie in gejalzene, abgejhlagene Gier und badt fie in Scjmals i § t
gelb. Man gibt fie auf Gemitfe ober zu Salat. 4

Mit Hivn odber Hajdee. Man jdhneidet ditnme Semtel it hf‘
filllt je zwel und e mit abgeblmftetem “Hirn ober Hajdjee aulﬂ“"m"’ U
taudht fie auf beiben Geiten in IMMildh, Lokt jie eine TWeile Liegen, oudt b
fie bann in gejalzene, abgejchlagene Gier, dreht fie in Brbjel b, B
fie in Sdjumalz. bl

Mit Fifchfirlle. Man bdiinftet eine Kavpfenmildy mit Buter iR
Beterfilie, mijcht etwas feingerdvicite Hiivingsmilch dagu wnd fheeidh? bié
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L ifiien dilnne Semmeljchnitten, die ntan. bamn Iwie bie Hirnjdhnitten
obrdelt und badt.  Wian gibt Rartoffeljalat Dag.

PBafeferr. und Semuelfvuften. 299

Cemmiel=Majtetchen. Man teibt vunden, Heinen, miithen Broten
bt Rinde ab.  Dann jchneidet ntan bei jedem cinen Dectel ab, HoHLE die

: Qﬁicfe a8, fiillt fie mit Nagout oder Hajchec oder abgebdiinftetem Hirn,
| g|b} bie mit G Deftrichenen Decel wicder Ddarauf, taucht die Brote in
Wilch, dreht fie in Gi und Brdjel und badt fte in Schmals.

Dber: Man jehueidet vou einemt abgeviebenen Weden siemlich
qofie, ovale Gtiice, bickt diefe in Schmalz, ofne fie dabet umzudreber,
hﬁ‘!}[t fie bann auf Dev weidjen Seite foviel als mbglich) aus und fitllt jie
nit Rogout oder Hafchee oder Fleifch)-Piiree oder gediinfteten Schwamuten.
0 Sleine Brotfrujten (Croutons). Mit Neisd und Hajdee
Jilides Weipbrot, deffen Rinbe man abgerieben Hat, jdneidet man zu
igediden Seheiben, die mtan rund ausjticht und in Schmals bickt, ofhne

: ﬁel baffei lfmauf'c[)reu. Dann beftreicht wman bdie weiche Seite der Schnitten
C LG, Bauft gebiinfteten Heis, den man mit einem Dotter und mit

b Dk gemifcht bat, davauf, ftrent Brbjel und Bavmefonfije daviiber,

- bit Butter Davauf und bact die Shnitten im Rohre.

. 'imit Wilbgeflitgel BVon NReften von gebratenem Wildgeflitgel
E}“?tﬁct man bag fchone Fleijeh nubdelig. BVom iibrigen nadt nan eine
;ﬂhnp@uu;e. Dann mifht man dag Fleijd) mit jo viel von der Sauce,
i 68 foftig, aber boch Dt ift, Hauft es auf gebactene Semmelihnitten,

- Wifteut o3 it Brifeln, betropft e mit Butter und bt die Schnitten.

%'mit'l%if‘cﬁhm und fKrebsragout Man beftreicht  Ddie
Siitten wmit Fjchiajeh, die man mit Dottern gemifeht bat, Hauft auf

e in der Mitte mit Bejchamel gebundenes Srebsragout, fiberjtreicht

- by

i‘f o0jdoecte mit Srebsbutter, ftreut Brbjel Davitber und backt bdie
Sitten yyy fitrs,
Etmugﬁ%ﬂu@cf[iige{[cbcr. Emmt (dft fc'm‘acrbri'tcfte Sdhalotten und
ffiﬂgemie]?el@‘;ﬂn "(mlb guny twenig Stnnb[au@ in %Ettter anlaufen, gibt
ﬁiﬂiﬂncnjgc{ _[ Effugeﬂevﬁer, chngeIchf:te @[}ﬂ!}}ptgllﬂ1l§ (ein tenig feingeiviegte
A gu ¢) und eine fleine Prife Pleffer oder Paprifa dogu, biinjtet
S nii} mﬂtllf ic_I)wad)cm Feuer ab, be'rri'l[]rt e3, fury ehe man e3 vom
i hcrgart" nit Ftnmé ©aly und cinem Stitd Butter und hauft es
%icn‘!] anf in §B|:ttc1:‘ gn[bge[b g?bncfeue Weibrotjdhnitten.
iy llnb“l Ef)lntt?n. I@Jcbmten'e RNieven famt dem Fette fchneidet
it i iinftet fie mit t}eu feinen Srdutern. Dann verriihrt ntan
bl ?.te Gentntel und einen Dotter mit heifer Butter, gibt bdies
}@Qh““ﬁftﬂl, falst und pfeffert die Mifchung, Hauft fie auf die
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300 Crdapjel-Speifern.
Sdnitten, ftreut Brdjel daritber, tropft VButter davauf und bidt Wf
Sdynitten. |
Wildbret in Semmelfvujte. Bratenvefte von Hajen o
fdhneidet man fein unbd mijdht fie mit dicer Wildbret-Sauce, efind sl
Rahm und einem Dotter zu einer faftigen, abev dicken Mafje. D s
jtreicht man einen glatten Mobel mit Butter aud und belegt den Hobal My
und die Seitentwand dedfelben mit Schnitten von abgeriebenen Semlf b
bte man auf einev Seite in gejdymolzene Butter getancht Hat wnd diema g
falb. itbeveinander legt. Man fiillt nun ben Mobel mit dent Hojdkein
weldhed man mit fhonen Stiickhen vom Wildbret unterlegt, voll, WEFE]
bag Hafjchee mit in Butter getauchten Senmeljchuitten u, beckt wnd g Gl
e8 und jerviert Wildbret-Sance dagu. :

e
++ - | - hﬁn
Crdapfel-Zipeifen, §

Groibiel=Srapjerl. Cingebrofelt. Man Gratet 6 MltEF 2
grofie Rartoffel, jhalt und paffiert fie, ftokt fie mit 8 Delo Vil bor
2 pber 3 Dottern und etwasd Salz, treibt bden Telg aus wund fict iﬁ'" - i
sut fleinen Srapferin aus, die man in G und Budjel Dreht und b
Sdymaly bidt. e .

Mit Kife. Bu Geifiem Befchantel bon 2 Degiliter Dbers wilet MEE i
recht gejdwind 2 ganze Eier, geriebenen Parntejantiije und fo viel gerdbet & o
Grddpfel, baf man fleine Kugeln fornten fann, die ntan bamt i § ]
Papier auf das Blech legt, mit Ci bejtveicht und im Ofen bt '

Mit Hafdee Nean brbjelt 10 Defa Butter mit 10 Deln i‘ﬁé[ 1
ab, mijeht Saly und 10 Defn pajfierte Grddpfel dazu und madt UEEE
utit einemt Dotter su Teig, Den man wie Butterteig mehrutald auﬁlf@ h}“ﬁ
und wieber sujamuenjdliat. St er sum lepten Mal auggetrieben, jo ff!d}’ i
wman ijn gu Srapferln aus, fillt dicfe mit Haichee (S. A1), bty e
jfie mit G und badt fie auf dem Bleche. &

Dder: Man bereitet den Teig ebenjo, treibt ihn auf eineth b g mi
mehlten Tuc) aus, beftreicht ihn mit Hajchee, Tollt ifhn zu einent @ff“h‘[ ky
sufammen und fchneidet Siefen su Stiiden, bie man dann in & m

Brojel dreht und in Sthmaly backt. . y ?
Dber: Man focht 4 grofe, meblige Groipfel, jepilt wnd g™

fie, mijcgt fie mit belichigem feingehackten gebratenen leifch, S

Gtitdehen Butter, Salz, Bfeffer und eimem Gi, formt die Mijcuil s

fleinen Sugeln, taucht diefe in Ehweif und bidt fie in Seymals., L ;‘:

garnievt fie mit gebackener griiner Peterfilie.
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Crdapiel=Pajtetchen (Croustaden). Man treibt 7 Defa Butter
it 2 Dottern und einem Gt ab, gibt 28 Defa gefochte, paffierfe Sro-
il ©Galy und 3Ys Defa Mehl dagu, dritcft einen mit Butter aus-
F plidenen und mit Miehl ausgeftreuten Krapfenjtecher mit etwad pon
b liler Maffe voll, jtitvst dad Eingedriicte heraus, driict ivicber won der
§ Uofie ein und fahet jo fort, bis diefe verbraucht ift. Dann dreht man
e frapferl in ©1 und Brdfel, macht bei jedem oben mit einem Eleineven
Supfenftecher einen Cinjchnitt, welcher den Dectel Dezeichnet, und biict jie
it Gchnals, Hievauf nimmt man die Dectel mit einem Mefjer Heraus,
UL die Poftetchen aug, fitllt fie mit LWildbret-Ragout oder Hafdjee oder
0 fi il oder leijeh-Pitree und bebeckt jedes wieder mit feinent Decel,
L Crdiapfel=Qaiverl im ete. Man Rt Jwichel und Peterfilte
I §elt anloufen, gibt feingechnittenes gebratenes Schweinefleifc Hinein,
.-bliinftet e3 gam fury b und mijeht gefochte und erdriictte Crddapfel (nod)
b tnal joviel int. Sewichte) und ehwas Saly daju. Dann legt nan je
nilteF 2 Gflieluoll von der Maffe auf Stie von Schweinsnes, fHlagt diefe
iﬂutfﬂ. lntiber sujammen wund formt runde Laibchen, die man mit der sujamnten=
ot 'ﬁ"‘  Wlieten eite gegen wnten in eine mit Bubter beftrichene Bfanne legt,
[ f flen wnit Butter Deftreicht und im Rofre fehom geld' Hickt.

. Codipfel-Wanneln mit Sdhinten, Man treibt 4 Defa Butter
ff'm‘"‘ 1t 2 Glern und 2 Dottern ab, gibt 2 Hindevoll pajficrte Crddpfel, etwas
e bten Rofu, Saly 1und Feingejchnittenen Schinfen dogu, fitllt Hies in aus-
R R0ofelte Tovmen, bisctt o8 wnd ftiirst es.

. Unterlegte Grdipfelidfeiben. Mit Bratwirften Cine
WE ' '“f[]t'?ﬂ)f biinne Bratwurft bratet man it viel Butter und mit fein-
f b ﬂfld}n}ttener Swichel langjam durch). Dann nimmt man jie aus dem Fett,
iﬁffffm GE e die Haut ab wnd fchneidet fie su Scheiben. Judeffen [ift man
?t!cbl ; L‘m" 2offel. Mepl in Fett anlaufen, focht dag Angelaufene mit frdjtiger
ikt S Cnly und Preffer auf, qibt su Scheiben gefdnittene gefodjte Grd-
: im;“&u und [ﬁﬁ.t jie emige Minuten dimften. Dann legt man eine
: 9 _;tter auglgeftucﬁeue, c}ufagebrbiclte Form mit .%mt!purftfci}eiheu aus,
. ol %Jld;tenmeﬂe Grddpfeljcheiben und Wiirfte ein, gibt zulept Brojel
A e étffrtbatau’f, Dicft das Gange im Rohr und jtivst es. Pan gibt
<nlat.
_‘fi:ii: : Egj:;t SRaf}m'uuh Seld)fleifch). Dan gibt gejottene, gefc.{)c'i[tc,
o 'Eff}iiﬁd} e gﬂicfjmt'tc;;e Q;rbﬁpfeF in eine r.nit SBL'tttcr uuég_;cﬁnrf;cue
b iy Elfi n[ftWLth" it jcutgﬂcf;nxtteueut Sdhintenfleifch abge)prnbctt_cn
- hﬂtnuf i ”Lnruﬁler, gm.t_ wieder Erdapfel und dann Butter und Brojel
D Bkt die Speife im NRobre.

i B
i




Erdipfel-Gheifen.

Mit Hering Man [Gft feingefchnittene Jroiebel wnd il
Mehl in Butter anlaufen, gibt einen entgréteten, feingejchnittenen, B
2 Degiliter fourem Rahm abgefprudelten Hering und s Seeifen f
fehnittene, noch warme Kavtoffel dagu, fiillt das Gange in eine nif Yy
ausgeftrichene, ausgebrbielte Formt, backt e3 im Rohre und figt @

Mit Cierrt und Sardellen. Man treibt ein Stitd Bullsps

3 feingefchuittenen Sardellen ab, riifvt 4 Dotter und etwad Gnfy hm
mijht fouven RNahm darunter und [EHt bas Gange eine Weile fehn. W
qibt man in cine Mehlfpeisichiiffel eine Lage von bdiefer Mifchung, bl
eine Qage von gefochten, qefdhilten, su Scheiben gejchnittenen Gl
und eine von 3u Sceiben gefdhnittenen Hartgejottenen Glern, wied
bics nod) gweimal und gibt um Schluf eine Lage von der Wil
barauf. Man ftelt die Speife in das Rolhr, bt fie stemlich hug
richtet fie in Der ©chiifjel an. Man fann aud) mur voh gefdly
Sdjeiben gefchnittene, itberditnftete Grdipfel abiwechielnd mit su GRS
qejchnittenen artgefottenen Giern i die mit Butter uu@geftridjene@rﬁﬁ# 1
feqen, jebe Schicht mit Saly Geftvewen, das Gingelegte zulept mif Mg
Biertelliter jauvem Rahm iibergiefen und es dann backen.
atterlegted Grdapiclfody. Man treibt 7 Defa aflutter_é
4 Dottern ab, mifht 2 Klar als Schnee, 6 mittelgrofe, gefodte, pfie _
Grddpfel, ein paar Loffel Mehl und etivas Saly dagu; filllt bi¢ .ﬁ‘ﬂlk.‘
biefer Maffe in eine mit Butter ausdgeftrichene, ausgebrifelte %Dﬁﬂ.ﬁ? :
Feingehackte Sthiveing- ober Quugenbratenvefte oder Wilbbret-Hajees Mk
und dann die iibrige Mafje daritber und bictt das Kod) -
Grdapfel-Strapfen mit Hefe. Ungefibhr 4 mittelgrofe @TbﬁPﬁ |
wetben gebraten, warm paffiert, ehwas gefaGen und mit 3% R ﬂ
Mehl, 2 Defa Preflhefe, dem nbtigen Obers und 2 Eiern it Teig & 3

macht, welchen man qut abjchldgt, dann anstreibt und zu vundet g-{erf o
ausfticht. Man gibt nun auf einen Teil der Fleckchen Heufden U““_f“" 8
gejchnittenem. Schinfen, dectt fie mit den anberen Flecfhen g, i §

aufgehn wie Fajding-Krapfen und badt fie wie jolde in Seymaly i g:

Anvichten bejtrent man fie mit Parmejantdje. B

Ober: Man macht fehr tveichen Teig von 3% Ebrai[itcrm i
Yo Qiter Milch, 2 Defa Hefe, 2 Dottern und Salz, jdhldgt g |
qibt guleht 6 mittelgrofe gebratene, paffierte, nod) warme @rbﬁpfﬁlw_ i
treibt Den Teig aus, fticht ihn auf die oben angegebene Weife ﬂ'“ﬁ @
bie frapferl mit belichigem Hajhee (S. 41), backt fie wie die obiget 5
ridhtet fie vajch am, da fie jonjt jujammenfallen. o




@hinfen-Gheifen.

i ‘ Zchinken-ZLpeifen.

Chinfen=-Fleder, Man madht Nudelteig von 4 Degiliter Me,
b [dneidet i6n au ein Bentimeter breiten Flecerln, ficdet diefe in Salz-
o wajfer, feift fie ab und (dfit fie ausfiiflen. Danu mijht man fie mit
b ot Y0teieh von 4 Defa Butter, 2 Ciern und 2 Degiliter jauvent Rabhm
U 14 Defa feingejchnittenem Schinfenfleijche, fiillt fie in einen aus-
gbrdfelten odev mit Jrittaten oder mit mitrbem Teig ausgelegten glatten
b dloel, DcEt fie tme Rohr und izt fie.

L Cdinfen-Wamneln, NMan fprudelt 2 Dejiliter fehr guten jauren
Clin mit 2 Dottern ab, mijdht feingehacktes Schinfenileifch und u
| dledhen gejchnittene Frittaten von einent G davunter, fitllt died in aus-
b Udmierte, ftart mit gehactem Schinfen ausgeitvente Wanneln und fiebet
if % I Dunit.

_ Doer: Man focht Fleckchen von Nubdelteig mit Mileh, Lt fie aus-
Hilen, gib fie in Butter, mifcht ein paar Dotter und feingehacdten Schinfen
0 umd BEdt die Mijchung in audgebrojelten Wanneln.

b Chinfen-Laftetdhen, Man mifdht Frittaten-Nudeln von einen
ittt ® _.'@l b 14 Deta feingejdhnittenes Schintenfleifch st einent Abtriebe von
ffif # %le Butter, 4 Dottern wnd 2 Loffel jaurem Rahm, Fillt dies in Heine,
je itR M Boffetenteiq ausgelegte Formen (S. 76), dectt e mit Teig su und
O eR
et Deit Matfaroni. iivben oder Butterteig bkt man in Heinen
: .%"r,me“, Oobl aus (&.76). Sndefien mijcht man gefottene, abgefeihte Matta-
i S Mt feingehactent Schinten, macht die Mijchung mit fourem Rahm
e ity 8ibt fie in Deifie Butter, diinftet fie auf, mijdht fie mit geriebenem
priL %Wt’lﬂﬂfﬁi& fiilllt fie Dann in die Heifien Pajietchen und ferviert dieje
| BN ‘ _ : :

oo 8 Shinten-Srapierl, Mit jauren Rahu. Man treibt 7 Defa
fﬁ[ﬂ_f’ %“,““ it & Dottern und 2 Degiliter jourem Rahm ab, mifht 2 Defa
W erleb?nm Parmefantife, den Schnee der 4 Klar und 28 Defa fein-
G‘Eiclljmtm}m Schinfen dazu und ftreicht died auf das Blec). Nachdem 3
o T T‘Se E{Rmnten gebacten turde, DGeftveicht man e3 wmit fauvem NRahu,
it AR 1 Cdinfen davitber, DAt e fertig und fticht e3 zu Krapfertn aus.
fil 8 : @d)illfen=.@tapferl ju Tee. Man macht auf dem Brette Teig
“I”% 151" 12 Defy Mehl, 10 Defa Butter, ‘cinem gangen Ci, etwas Saly und
g ® Efjé"?fa $efe, die man in beildufig s Qiter Mildh aufgeldft Hat, treidt
i 12112 nefiertiickendict aus und fticht ihn mit einent fleinen Ausftecher

den aus, beftreicht die Hiilfte devfelben mit zerfprudeltem Ei, gibt
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auf jebes beftrichene Bldttchen eine Kugel von miglichit. feft oy

gebriicEtem feingewiegten fetten Schinfen, deckt itber dieje et unbeftriduep
Blittchen und dritctt diefes am Rande gqut nieder. Dann fhicht man nf
Srapfer] mit einemt noch etwad fleineven Ausgjtecher aus, Beftreidht fiend:
 Gidotter und bct fie im fihlew Rohr. (Die angegebene Duantitdt W

erforbert etivn 30 Defa Schinfen.) :
Sdinten-Kipjerl, Man madht Hefenbutterteig von 8 Deln i

8 Defa Butter, 2 Dottern, 2 Defa Prefhefe, Milch und Saly, el B

aus, fdueidet’ ihn s dreiecigen Fleckhen, beftreicht diefe mit Sl

fitlle, vollt fie 3u

Semutelfoch (S. 87) und 2 Dottern fein gejtopen.

WBrebs - Gpeife.

Kreda-20itvitdhen. Man bereitet Krebsbejchantel (€. 37) iid
ein paar Dotter dagu, mifcht witrfelig gefchnittenes Krebsfleiid) bar}mh!_:
und rollt diefe Mifchung iiber Brojeln 3u Wiirftchen, die man Dam ine :

und Brofel dreht und in Schmaly bickt.

Srebd=Beder, Bon Nudeln. Dan fiedet von Dottern Beeitit f
furze Nudeln in Ml wund Gft fie austithlen, treibt daun Serefabut f
mit Giern ab, gibt die Nudeln und Krebsjleiich dazu und falst 208 @ﬂ}ﬁﬁ;
Deantt wird 8 in mit diinnem Buttertelq qusgelegte Becerfovnett ﬂem :

pben mit Brdfeln beftreut und daritber mit Krebsbutter betvaufelt wuf O
< | 3

Blech geftellt, gebacfen und gejtiirst. ;
Bon Kreb3bejGamel. Man beveitet Krehabejdhamel © di

riihrt ein paar Dotter, die Klar ber Gier als Schnee und wﬁflff[‘@ i |
ichnittenes Krebsileifch dagu, filllt dies in Becherfornten, fiedet ¢ Mt Dutk :

und {tiivat es.

Sreba=-Sapfeln, Man treibt 4 Defa Krebsbutter mit 8
ab, mifcht eine Handvoll in Dbers eviveichte Brifel und pioei. 8l E
Shnee dagu, falat die Mijching, qibt dann in Heine Schilffelcyen vo! ‘J}ﬁp’f
je cinen @6ffeluoll von diefer Mijchung, daviiber gewiisfelt geid']lllf!f‘!:'
Rrebsfletich, welches nan mit Cingeriifutent verrithrt Hat, und fiber If!; _
wicder etwad won ber Mijchung, jtellt die gefiiliten Schiffelehen o
Blech und biickt fie im Lihlen Robyre. i

Sveba-Pajtetdhen. Mit Fajd) oder Ragout M ol
5 Defa Krebsbutter mit einem Gi und 2 Do tern ab, ftoft O ot
in Milch evweichte Sentntel mit Scheren und Schweifdjen LR I

Dot

antuten, biegt jie fipferformig, (it fie gehn und bidt f!t_: :
Tiiv die Fiille wird ein jchones Stiid magerer Schinfen nit ein WE
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gtuﬁen Srebjen, mijcht Dies zum Abtrieh und qibt etwad Saly daju. Dann
belegt man dad Blech mit Butterteig, ftellt audgebribelte fleine Neifodel

b boruf, otitclt fie Durd) den Teig, fitlle fie mit der Mifchung und unterleat

bile dabei mit faltemt Rogout, badt dos Gange, zieht dann bdie NReife

¢ ferous umd vichtet die Heifen Paftetchen jogleich an.

S Forvmen (Darioles). Man mad)t mitrben Teig von 18 Defa
ehl, 8 Vet Krebsbutter, einem vohen und eintent Hartgefottenen Dotter,
thns Wein und Salz, [aft ihn vajten und treibt iGn Hierauf dbiinn aus.
domn legt man mit SFrebsbutter ausgeftrichene Fovmen mit Flecichen
o bem Teig aus,- filllt fie mit Krebsragout, Dect diefes mit Teige

ol e gu und bt und ftivst die Pajtetchen.

Gejiillte Blattdhen (Petits patés au naturel). Man madht

b Utig yon 18 Defa Mehl, 18 Defa Krebsbutter, 2 Dottern, 2 Lbffelm

ein, Galy und fovem Rahm, [GFt ihn raften, treibt ihn aus mund legt

; ib}ﬁ i Butterteig sujammen. Dann tretbt man ihn mefjevvitcendic aus,
bt hn mit einent Rrapfenftecher s runden Fleckhen aus, Hiuft auf

lie Hilite Devfelben Rrebshojchee und Beftreicht fie am Hanbe mit-
U dedt fie mit ben amderen Flecichen zu, bejtreicht fie obem mit Srebs-
iter und BAckt Jie nicht zu Geif.

Sreba=Netdhen. Man madh)t Fajd) (S. 38) von Krebsbhutter,
Senmelbejchomrel, Hithnerfleifch, Dottern und Saly und mijdht wiirfelig ge-

§ [F_f)nittene Chompignond und Gefliigel-Brufifleifth dazu. Dann legt man
' b}ererfige Ctiife von audgewdijertent Schweindnep auf ein naffes Tud,
00t auf jebes Hret Srebsjdhroeifdien (mit der roten Seite gegen dag Neb)
: ““_b auf biefe einen GRbffelvoll von der Fafch und johléat dag Nes dariiber
- dimmmen, fegt die Piickchen fo in eine mit Krebsbutter ausgeftrichene Kaffe-

0l Do die Rrebsichweifhen gegen oben gefehut find, beftreicht fie mit
_eﬁghumr’ prefit fie anfangd mit einem flachen, einpaffenden Decfel
Ut nieder und bratet jie langjam mit Oberbite. .
Kreds-Merivon, Man treibt 5 Defa Krebgbutter mit 4 Dottern
QF" it 10 Defa mit Dbers befeuchtete Brifel von feiner Semmel, dann
N infelig gefchmittenen Schweifchen und Scheren von 15 Rrebfen und
1t Buttey gediinjtete Grbjen dagu, fitllt bies in einen mit Spargelfipfen
U Seebsileiieh qusqeleqten Model, fiedet e8 in Dunft wmd ftiteat cs.

Reis- und Bale-Grpeifen.
- Reig-Mevivon, Mit Rogout Dan dinftet 14 Defn Reis
mﬁ? ““blblf[‘, treibt 6 Defa Krebsbutter mit 3 Dottern ab, gibt den
ot Abteiche, mijcht ben Schnee dev drei Rlar dazu, Fitllt die Hilfte
hatn,smmm Ride. =0
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der Majje in einen Model, gibt Nagout davauf, deckt bdiefed mit bm‘;"

{
nod) fibrigen Jeis au, fiedet das Gange eine Stunde in Dunft wnd fHinkEl o
Mit, Gefligelfleifch. Man niifeht witrfelig gejehnittenes Fllh 4
von gebratenent Gefliigel und Srebsjchweifchen zu benmt Heis, Den mulE
anf bie oben angegebene Weife gebiinftet und mit einenr Abteiche vl
Reebsbutter 1und Dottern gemifht Hot. Dann legt man einen Vol ubh g
PRapier und dariiber mit Krebajchwetfchen und Spargelfvpichen aus, g
ven Neig ein, fiedet ihn in Dunft und jtit ihn. 1w
Neis-Mievibon in Buttevteig. Man focht 14 Defo Neid WPy,
Milch weich und dick, treibt ihn mit Krebsbutter wnd 4 Dottern ob MEE
falgt hn ein twenig. Dann legt man eine Form wmit Bldtierteig WP
(. 76), fiillt fie mit dem NReid und wnterlegt Denfelben Dabei Hueimlsh sy

mit Nagout von Krebsbutter und Gefliigelfleifch, Bries, Guterl und @rﬁfﬁ«'fé“
iliefit den Teig fiber Dem Meis, bckt dad Gange, ftiirgt 3 wid g
bann bem Teige noc) mehr Farbe, |
Reid=Vaijtethen (Croustaden). Mit Hajdjee oder Raguiy

Man gibt in eine Kafferolle cin Stii Butter, eine fleine Buiehel, 14X
Reiz und fo viel Suppe, daff der Netd bavon Dbedectt ift, focht Dtk
der Neis ziemlich weich und dick 1ft, und mifcht Hrevauf geviebenen 5,]3ﬂl'nliffﬂ
fafe daau. Dann ftreicht maw einen Svapfenftecher (oon 4 eutimdEE
~ Durchumeffer) mit Butter aus, jtellt ihu auf ein Brettchen, drildt %[}11““[ it
Reig voll, ftreicht diefen oben gleich, fhivst ihn auf ein Bled b”w‘ﬁl )
wieber NMeig cin und fiihet fo fort, bis aller Reis perbraudt ift; HIEE
bie Sapfeln ausgefiihlt find, dreht man fie fn G und danm it EBIDI{L‘- o
bie man mit geriebenem Kdfe gemifcht Hat, macht Dei jeber oben i | it
einem etwas fleineven Ausftecher einen Ginjchnitt, wm den Dedel §! b"j, 8
seichnen, und bact fie in Shmaly, Hebt dann die Deckel ab, njuit WE
weicje Sunere Hevaus, fitllt ftatt Desfelben Hajdjee ober Hagout L e
Fletfch=Piivee ein und gibt die Decfel twieder davauf. ot
" Geftitrgter Neid, Mit Qeber und @proﬁenfﬂfﬂ- m--
briicft gediinfteten, mit Rdfe gemifchten Jeis mit einem Lbffel L &
mit Butter audgeftrichenen Model am Boben und an ey Seite &l il o
Den leeren Raum mit gerditeter Kalbs- ober Gang-Leber und algefehmalItE
Sohlprofien, deckt dag Gingefiilite mit Reis au, ftellt den Weobel it by

—_—

Waffer unbd ftitvst Den NReis exft wnmittelbar vor dem Ynidjten 'ulﬂ::' i
Mit Wildbbret. Man rdjtet Neis mit Butter und fcillgeidll'“”mﬁ | h“’
Bwicbel ein wenig ab, diinjtet ifm dann mit Suppe und mijet {9 :

. ot el b
gebitnfteten, gehactten Champignons. Dann legt man eine nit Qﬁutterr':l‘;‘r
geftrichenc Ruppelform mit Jungenjtiidjen jierlich aus, briidt 0 |




Heig= unbd Kaje-Gpeijert.
Mk fngerdict Reis cin, fitllt Deir lLeeven Raum mit dicfem Ragout von Wilh-
R wfligel ober mit Gtitcfen pon Wil und fBitvee bon Ddemfelben Fleijce,
e b Uibect Das Eingefiillte mit eis, ftellt das Ganze fitr eine Weile in das
WS Rofr und ftiirgt e dann.
W Mit Ralbfleifd) und Shwinmen Blatterig gejchnittene
['_““: Butenrefte wetben wit Butter und angelaufener Jroiebel aufgedinftét,
il it gebiinfteten Schwimnien gentifdht und ausqefithlt. Dann mifeht ntan
oF 1 2 Gier dagu, unterlegt mit diefer Mifchung gediinfteten Reis in einer
S aggcbrielten gorm, badt ihn und jtigt ihn.
:unb” Mit Ragout oder Hajhee. Man legt einen Reifmodel mit
i'“'ﬁ.  Rutbsidjiocifchen, Morcheln, Spargel ober Rarfiol aus, driict thn mit Reiz
f“j“ﬂ' wll, ftlivat Dag Gingefitllte und gibt Ragout oder Hajdjee in bdie Mitte.
ifh Mit Shweinefleifd. Van mifdht tweifigediinjteten Reis wmit
B Iolieneu, wiifelig gejhnittenen Fleijche von einem jungen Schiweine, dyfictt
i in einen ftarf mit gehadtem Schinfenfleifh ausgeftreuten Suppelutobel,
;;)f!t-‘ fell Diefen fiir eine Weile in heifies Waffer und ftiivst dann‘den Reis.
i Gefliigel-eis. Man legt eine mit Fett ausgeftrichene Form mit
) ' flinen. Gtiicfen von gebratenem effitgel aug, bdritcft Dann, gebiinfteten
“i‘lli . Weig, Den man mit gericbenent Rdje gemijdht hat, in bie Form wund
ol Mt ihn Dabei auch mit Gefligelftittcien, flellt bie Form fiic eine
g;:;lt Welle in Beifies Waffer, ftiirgt Hievauf den Neid und gibt mit einem
o Qifer verriifvte Butter-Sauce dariiber,
A 5 Weid auj titvtijehe vt (Pilaw). Man firbt in Waffee aetociten
i EIG mit Safran ge{ﬁ[i'cf), unfeclegt ihn fn einem Suppelmodel mit
o gfi}fﬂmn, bon Den Beinen gelbjten Jleifehe von ahmem Dbﬁi.: %11§=
Y Wil | ober yon Hammel oder Lantm, deckt iGn au und evhist ihn, bis
i ;Tff] O Demt Deckel viel Dunft angefest Hat. Dann itbergicht man ihn mit
M Beifen Sette Dos gebratenen Hleifdies und Hckk ihn im Robhr, bis
i T eme Reyjte Bat,
il fﬁipﬁawcm (Fondues). an it 7 Defa Butter geridjleichen
it} 3Ifbeta QReEJ[I darilt anlaufen, gibt 7 @efﬂ geriebenen ‘iBarmefa_m
o8 g I .%cf“ geviebenen Groyer-Rdfe Dagu, mijdt, wenn ber RKije fich
Wb e ?llmﬂoit hat, nod) faft 2 Desiliter ftedendes Dbers Bei, vervihrt
i Iq ““f:!,vurg,t e8 mit Pieffer, Saly und einer Mefferipibe woll Fuer
i it es austithlen, Dann viihrt man 4 Heine Dotter und hie 4 Stlar
il %EJ‘}W bnz,lu, jiillt Die Diafje in 11[?(’_%1_1“:817 uuﬁgqfcﬁlllierw Sapieln
o | g E}F_r fff‘ﬂ- 29, ©. 27b), ftellt Diefe fejt nebemeinanbder auj bas
i W8t e furs, Tegt fie diber einer Gerviette auf und ferviert-fie gleich.
Dews Moy treibt 7 Defa Butter mit 4 Dottern ab, mijdjt 14 Defa

20%
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gericbenen Parmefantdje, Salz und weifen Pleffer und den Schnee i
4 Rlar daz, fiillt dies in Papierfapfeln, backt e3 10 Minuten und jervd '
e8 bann jogleich, da e jonjt gujammenfallt.

Dder: Man treibt 7 Defa Butter ntit 3 Dottern ab, gibt i Wl
ermeidte Brojel und, wenn fie verrithrt find, 7 Defa geriebenen Pavmefar
faje und 2 Rlar a3 Schnee dagu, fiillt dies in Papierkiftchen wnd Lk

Dber: 3 Defa gevichener Parmejan- und 2 Defa geriebemt";;
Sihweizer-Riife, Yz Defa serlaffene Butter, Bieffer, Sals, 8 Dotfe M

Sdnee der 8 Klar und eine Mefferfpise Jucer werden Leicht ot

gemijeht und in Papierfapjeln gebaclen. ‘
Kafe-Semmehr, Man bereitet Butterteig von 16 Defa Mehl Ju
Sitlle fitx denjelben mijecht man einen Abtrieh von 5 Defa Butter, 2 Dotf
und 2 Loffel milbem jauven Rahm mit 7 Defa geriebenent ElSutmeianEﬁielﬂ}b" ;
Scnee von etnem Klar und gibt, wenn die Peijchung zu weich fei inﬂfffffa ;
wenig von feinen Brofeln Dagu. Hievauf jdhneidet nan den teffeceiidlié §
ausgetvichenten Teig 3u vierecigen Flectchen, gibt auf jedes ein i
von Ser Siille und fhldgt die Gefen des Flectchens fiber Der Fil ff
jammten, jo daf bie Krapferl iwie Heine Kaiferfemmeln ausfelet. W
werben dann mit Gi Deftrichen, auf dem Bleche gebacen und erp fovuiei
Stiafe-Srapfen, Man (EFt 7 Defa Butter auf dent Herde 5er1tﬁlfi'fﬂf’r :
gibt 10 Defa Mehl dazu, verriihet dies gut und mijcht unter Gejtdudig®
Rithren nach und nach beilbufig 4 Desiliter Milch dagu. Wenn €3 g 008
ijt, nimmt wian e3 vom Herde, rithrt 7 Defa geriebenen Parmejankdfe,6 Dot b
eine Prife Guder, etwas Pfeffer und Salz gleichzeitig dagu, ftellt 3 wieb'ffﬁ‘.'?f' ;
Dert Herd b tiihet e3, i e3 fich von der Rafferolle bft wnd gang U HE
Dann L6t man e3 quskiiflen. Kitvy vor dem Unrichten treibt man R §
fticht e8 it einem Srapfenftecher aus, legt die Lrapfen in eine mit 551}ﬁ“
ausgeftrichene Rafferolle und bkt fie auf mdfiger Hie auf Beiben Gait§
Beim Anrichten beftveut man fie mit geriebenent Rarnejankdfe
Kiaje-Befdamel. Man viihrt 6 Defa Ve in 5 Dela geidjmﬂ@fﬁ'_
Butter und vevrithrt died mit Mild zu einem feinen, glatten Sodhe, "“]E‘.
- dann 3z Defa geriebenen Kije davunter, vithrt, wenn die aifcung O
gelithlt ijt, 4 Dotter und Sthnee vor 3 Klar dazu, fann au mfe.{m
Ragout vorbereitetes, fleinwitefelig gejchnittenes Bries und Gf?““!fm _
©hampignons beimijchen, fitllt die Mafije in Fleine, mit Diinn qusgettidd
Buttertelg ausgelegte Fovmen und bact fie jchmell. (i
Sije-Tovte. Man vithet ywei qrofe Kochloffel vol ef .
4 Degiliter Mild) ab, mijdht 6 Dotter doagut und riifrt dies auf et &

f
big e8 dicf wird. Dann mijeht man 6 CHlbfel geviebenen S[éatmﬂiﬂ“fﬂ' :

—
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efore |
| Wit Den Teig mit abgefprudeltem Gidotter und bact die Tovte un-
e eine Halbe Stunde im NRobre.

hidi)
fena

4
W mloufen, vergiefit Da3 Angelaufene mit 2 Desiliter Obers, gibt dann 7 Deta
b teichenen Parntefan- und 37/, Defa geviebenen Groyer-Riife, einen Halben

uif

ffien, treibt ihn Daun einen Dalben Bentimeter bicE aus, jchneidet ihn zu

-‘i,“ Jentimeter Greiten und 14 Bentimeter langen Stangerln und badt
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b ol Pieffer und eine Prife Bucer dagu, vervithet die Mifchung und

liit e -qustithlen. Sndeffen Deveitet man frangditjchen Butterteig ohne Gi
(©.75). Dann fHicht man von dem Teig eine dicfe Platte aus, beftveicht

fie Dtk mit Dev erfalteten Siife-Crente, legt um ihren Rand einen Streifen
wn Butterteig, bedecft bdie Creme mit einem Gitter bon Buttevteig,

Kaje-VUnilanf. Man (it 5 Defa Kartoffelmehl in 7 Defa Butter

Suffeeldffel Sucker, etwas Saly wnd eine Prife weifen Bieffer dagu, vervithrt

0l fein, (it o3 augfithlen, treibt ¢ hievauj mit 3 Tottern ab, mijdht
b Gifnee der 8 Rlav darunter wund bickt pie Maffe in einer Schiiffel.

Rabhu-Budding mit Kaje. Man bereitet Rahm-Pudding

& 174), ficbet ifn in Dunft, jdymeidet ihn zu Stitcten, legt dicje mit
e Ginitiflache gegen oben in die ©ciiffel, bejtveut fie mit geriebenent
P fmejanfife und fhmalt fie mit Butter ab. Man gavniert fie mit

ihilnfieter Qebev oder twarmt  aufgejchnittency Pofel- oder gerbucherter

£ e,

Stije-Stangerl, Man nadt siemlich feften Teig von 14 Defa
N, T Deta Butter, 2 Deta gevicbenem Larmejanfife, ctwas Saly und
e Rahm nach Bedarf, (ift ihn an einem falten Oit eine Stunde

lle nict 3u vafcs,

. Dber: Man bereitet  frangbfijchen Butterteiq ohne Gi (S. 75),
hﬂ_bt in mefferiictendict aus, beftreicht ihn mit ©i, beftrent ihn dicht mit
j!me'ﬁenem, mit ein wenig Galy gemijchten Rarmejantife, jchneidet ihn
Lon Bentimeter Hreite und 14 Bentimeter lange Streifen, béckt diefe
%o Bleche Lot giemlich ftavfer Hise wnd ferviert fie wavn,

Rohmblatthen mit Siaje. Man verriihet jauren Rahue mit
‘ fiunb efns Galy s eintemt nicht zu feinen Teige, macht von dem

D 0uf einem wmit Butter beftrichenen Bleche mit einent Kochliffel
;{‘"bfn feine Scheiben, Dactt: diefe, fiillt danm je zwei wnd wei mit
E“ET Rijdung von abgetviebener Butter, geriebenem Parmiejan= und
bf]tek&:{&h Caly und Bfeffer sujammen und rvichtet fie an.
_f‘d’iﬂ(iroutoné. MNan bédt [inglid-vierecig gefhnittene Scheiben

haa} nem MWeifbrot in Butter, fest je 2 joldhe Scheiben mit einem gang

_ Heig grofs gejdnittenen, diinnen StitE Cmmentaler-Réfe sujammen, it
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dieje Groutons im Nofre Beify werben, rvichtet fie an und. gibt gebadese §
Peterjilie in die Mitte. i
Dder: Man beftreicht frifche (nidht gebactene) Schnitten von miltbem
Weipbrot leicht mit Butter, belegt jede it eciner gany gleid) guoh = P
jchnittenen Scheibe von Cmmentaler- ober Groyer-Kiije, beftrent fie g
Saly und Paprita, legt fie auf cin Blech, jchiebt fie in das fehe fiff
Jobr, Laft fie nur gany fury (etwa 2 Minuten) davin und vidjtet fie jes
gleich) an. Man gibt fie su Tee. i
Dder: Man beftreicht die frifchen Weifbrotichnitten guerft it Buttee |
und Ddavitber mit einem feinen Streichtdfe und bact fie Fuvy fm fefhe Grfi
Johre. Wan gibt fie ju Tee oder zu brauner Suppe. :

Tleilh i verfehiederen @eigen,
Slawm=Pajtete. Mit braungediinjtetem Fleifde Tog

gibt 2 braungediinjtete, zerlegte Tauben ober anberes gebiinfteted Heig B
mit fuvger brauner Sauce in eine tiefe Schiiffel. Dann mifcht man cin:fl i
Abtrieh von 10 Defa Butter, 4 Dottern und 2 Loffel jouren Rafu MWEE
Seynee bon 3 Rlar und 2 Lbffel Mehy, gibt diefe Miifchung iiber ds FlAE
und backt die Paftete jdnell. : i
Tiivfifhe Flaum=-Paftete Man fhneidet 26 Defa Sijople =
braten fein und einen in Salywafjer gefochten SKohltopf feinnubelig, itk
bann 7 Defa Reis wit Wafjer dick, aber nicht fehr weich und nijdt MWy
Sleifch, den Sobl, Saly, Bieffer und, twenn alles ausgekithit ijt, ein g
bagu, hiuft diefe Mifchung in eine mit Butter audgejtvichene, tiefe edjifl
bebectt fie mit einem Abtriche wie fiiv ie vovige Pajtete wnd biidt fie Rl
Sdvher=Wajtete. Man treibt 7 Defa Butter mit 4 Dotier o, b

gibt nach) und nach 2 Degiliter Mildh dagu, mijeht Hievauf ben g §
ber 4 Rlar, 4 Deziliter Mehl und etwas Sals davunter wnd bidt das OME
in einer mit Butter ausgeftridencn Kofferolle fehon brawn. Dann fHE
nan e3, fdmeidet cinen Dectel heraus, ninmt cinen Teil Ded IUF"ﬁ-E” :
Smneren Geraus, fiillt ftatt desjelben TBilbbret-Hajchee vbev feingefduiteti §
mit Butter und Peterfilie aufgediinftete Refte von Rindsbraten Elﬂ:}‘f :
oen Deckel wieder darauf, rvidhtet die Pajtete an und jerviert Praten-nls §
\ in einer Schale dazu. : ;
Fajdtrapier! von Sdhmarventeig. Man niadt Foid e
Safbfleifd M. T (&, 89), formt Fie 2 nupgrofen Sfliﬂfhh_“’ﬂt Ti] 5
auf tund ausgejtocdhene, in Wafjer getauchte Oblaten, jdhligt bif_ m[ﬂ:jt ‘
iiber bie Fleijdhfugeln wie bei Shlictlrapferlit (S. 118) den :ﬁflﬂf mu[}
bie Srapjer! Drerauf in guten Scdmpvventeig und badt fie il
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Pajtetden bon Sdhmarvventeig. Man mad)t Shmarrenteiq
wn 4 Vegiliter DObers, 5 Dottern, 3 Depiliter Mehl, 5 Klar als
@diee und etwas Safs. Dann LRt man eine Schwamnterl- oder Becher=

 form in Rindjchmaly heif werden, taudht fie auf der duperen Seite in den
b Qeig, fifet, fobald fich etwas vom Teig angelegt Bat, mit ber Form in

8 Betfie Schmaly und bickt den Teig jehon gelbbraun. Man [Bft nun Hqd

b Oebadene bon Der Form, legt e8 auf ein mit bjchpapier belegtes Sieb und
§ tndt bie Form tvieder in Dad Schmalz, che wan neuerdings in den Teig

jifet, Wenn alle Paftetchen gebacten find, fillt man fie mit Hajchee, Hlt fie

U Gebrauche warm und legt fie beim Anvidyten {ibex einer Serviette auf.

Srittaten=20itvitdien. Mit Ragout, Hirw oder Hafdee.

- tan it Grittaten (&. 68), beftveicht fie mit faltem, nidht zu faftigen
¢ Ungout obev mit nudelig gefhmittenem, mit Fleifchbeichamel gebundenen
 Oefligelfleifch ober it abgediinjtetem Ralbshivn oder mit Hajdjee, das

it mit Doftern legiert hat, rollt fte jufammten, jdhneidet fie an Den

‘F?rlben ab und in der Mitte durch, dreht fie in Gi und Brofel und bkt
et Sdymaly,

Gejiilite Bannentudher. Man Hact ein mit ficdendem Wafjer
‘ﬁblﬂhri'!fjteé Kalbsbries (Mild), dem mon das Hiuthen abgesogen Hat,
T, it feingejdynittene Biviebel odev Schalotten in Butter anlaufen, gibt
bas‘%tieé, dann nach und nach ein Degiliter weiffen Wein und ulept ein
Wiietes Ralbshivn dagu und (At den Gaft einditnften, jtreicht Die

‘ mfﬁlmg auf Bfannenfuchen, jchlagt diefe bon beiden Seiten gegen bdie
| Ritte 3 ilbereinamber, legt fie in eine flache Schiiffel, itbergicft fie mit

gn_r‘f&i[itt’r Jauvent Rahu, Geftveut fie mit: gericbenem Parmejanfdje und
W den Rahm im Rohr ungefibr %4 Stunbdén eindiinften.
Befitlite Sivapfert von Hefenteig. Man macht jarten b=

_ itlngenen Defenteig von 28 Defa Mehl, (10 Defa Butter, 2 Dottern,

;% Beiey Saly und der nitigen ML, Taft iGn qut gebn, formt ifu
"G Sugeln, fegt diefe auf bas Blech, (ft fie mochmals gehn,
it fie teibt ifnen Gievauf bie NRinde leicht ab, fchneidet von jeber einen
?E:d,e[ oeg, .fjbf)lit lie aus, fiillt fie mit Hajjee oder Ragout und gibt
&i“”lflt_n it €1 beftrichenen Dectel wieher barauf. _@icmuf fbrudelt man
ﬂ‘i‘f‘“t ctivs Milch ab, {chiittet dies fiber bdie Krapferl, .Iﬁfst fie
% Siestelftunbe frehn wnd beickt fie dann in Shmal ihim gelb.

0 Dber; iDhm treibt Den Teig Ditnn aus, fticht ig)u‘ 3 _\f[cin‘cn
Ml qys, fitllt Diefe in der Weije, wie man Fajdhing=-Krapfen

. !:lﬂt,‘mit Dajcee, (at fie qut gehn, bidt fie in Shmaly ynd Beftreut
fit mit Barnejantie.
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Witritdhen (Cannellons) bou SHefenteig. Man toudt L f
fingerlange Gtiicdhen von ditnnen Brativiicftchen in ditnnen, gegangena §
Pefenteig und badt fie langjam in Sdhmal,

Nudel=WVaitetdhen (Croustaden). Man fodht feine FNubdeln o P
3 Dottern in Salzwaijer, jeift jic ab, gibt fie in Geife Butter, falt b P
pfeffert fie ein wenig und Lift die Feuchtigleit verdampfen. Dann midi §
man die Judeln mit geriebenent Pavmefantdfe, ftreicht fie dreifingebit P
auf ein mit Butter beftrichenes Blech und (aft fie auskiflen. Hiewf P
fticht man jie mit einem Eleinen Krapfenftecher aus, dreht die Krapfecl i
Brifel, dann in G und dann in mit geriebenem RKiife gemifchte Vel
utacht bei jedemt oben mit einent fleinen Ausftecher einen Ginjcjnitt, wi
Den Dectel su bezeichnen, und bickt fie in Schmalz  Man nintmt KA

bie Decfel herab, Hohlt Die Raftetchen aus, fillt fie mit Ragout oder i
nid)t geftaubtem, jonbern mit Dottern gebunbdenem Hafchee und gibt e § o
Dectel twieder darauf. il

Man fann die Nudeln auch mit Obers fochen, in Heine, mit VulEHE

ausgeftrichene Fovmen eindriicten, im Rohre bacten, dann {tiizen i | 6
Hoflen und fitllen. U

NRudel-Pajtete. Man diinftet Roftbraten mit jaurent R u b
fehneidet fie dann fein, focht fury und bueit gejchmittene Jtubeln in Guly %
waffer und itberjchiittet fte auf dem Durchichlage mit faltem Waijer, mifdt I
Bievauf Die Nudeln mit wavmer Butter, dem Fleifche, von weldjen MW b
ungefihr die gleiche Menge Haben folf, wie von Den Judeln, ynd. dent
Sajte, fiillt a3 Gange in einen mit miivbent Teige (S. 71) ausgelepied §
Mobel, jhlagt Den Teig Daritber zujammten und béckt e3.

MattavonizPajtethen, Man diinfjtet 256 Defa Bungenﬁmfﬂﬁ’ : 5
Heifch mit 7 Defa bldtterig gejchnittencit Spect und 7 Defa Buttey, A f
Buwiebel, Sal3 und geftofenem Bieffer, fchneidet es fein, mijdht s jit B0 @e"f‘ﬂ ' 9]
gefochten, abgejeiften Matfaroni, mengt ¥ Defa gericbenen avmefantilt I
bagu, fitllt bie Mijchung in Feine, mit Frittaten ausdgelegte Forutet il
bkt fie fury. Man fann auch ausgeftreifte Bratwurft wnd @Ef[ﬁﬂe{[,emr E
in dem Bratenjofte bditnjten und um gejchnittenen Sluugeubratwﬂﬂw @
mifchen. . L

Geitiivste Bajteten vou Matbavoni (Timbale). MR
fhiedenem Fleifd) in Butterteig. Dan Iocht Sﬁaffawmlmdﬂ [
gany sveich) und feift fie ab. Bugleich bereitet man zum Einlegen BEE‘%“QEE b‘
Fletichipeijen, wic leine Schnipchen, Gansleber, Gebratenes O @Fﬂ“gf; .
gebratene Wiirte, gefodhte Sunge 0. dgl., bon jedem aber nur o W[’.a. _ Il
man fiiv eine Cage braudyt. Man legt dann einen Model mit Butiett
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1, gibt eine Lage Matfaroni fﬁnciu, beftrent Ddiefe mit geviebenem Par=
 wefontife, legt eine Fleifhgattung darauf, qibt Mafforoni und RKije
oneither, Tegt ein anberes Fleijch ein, Dect es wicder mit Matfaroni und
fitfe wnd fahet fo fort, bi8 Der Wiobel voll ift. Dann dectt man dasd

b Gingefiillte mit Dem Butterteige zu, bkt die Pojtete und fringt fie.

Mit Fajd) und Ragout. Dide, lange Matfaroni focht man in

b (nenem Waffer, bis fie anjhrwellen und fich leicht biegen (affen, gibt
i bierouf in faltes Wajfer und dann auf cin trodenes Tuch. Man legt
ohant n die Mitte eines mit Spect ausgelegten Kuppelntodels ein dides,

b undes Gtiict Bunge und oreht die Matlaroni jhnecenibrnig unt diejes.

el
e

fion
b
it
i
tf
{m
el

- ﬁfﬂu Jie deeifingerfoch) jo- eingelegt find, bejtveicht man fie innen mittels
anlt S s Federbartes ober Pinfeld mit Ciflar, gibt fingerdict Kalosfajd) darauf

b b briictt diefe mittels cines in Deifges Wafjer getauchten Loffels leicht
oie . . Do legt man, an die jchon eingelegten anjchliefend, wieber Matfaroni
U, Beftveicht e
e B Qegen inmen it
i B Gillarund Fajep
- Wit {o foxt,
B bie  gange
dy | qusge-
ot § it 15, Fiine
ok Beauf en [ee-
et 1 Rawm pis
g b ingeehoch) ey Sig. BL.
' ?f'“ mﬂ{ﬁle mit Ragout von Wildgefliigel ober Wilbbret und deckt biefe
'tens Q-u[[e it einer Qage von Kafbsfajch zu. Man Todyt die Pajtete ungefihe
et ¢ fme Stunde in Dunjt, ftivst fie dann und nimmt den Spedt ab (Fig. 81).
°rﬁ L M fonn fie mit Beftandteilen des Nagouts garnieren und Sauce, wie
file § 1 jum Rogout verwendet wurde, in einer Saucejchale dagu fervieren.
b & Mit Frittaten Man fitllt einen mit Frittaten ausgelegten Niobdel
i W Maffaron, bie man it feingejchnittertem Fleijch und Kdje gentijcht
i E}»ﬁt oie fitv Bie Feinen Mattaroni=Paftetchen), dectt dad Eingefiillte mit
: taten N_ﬂb bdt die Rajtete eine Biextelftunbe.
20 i ‘?“idwﬂ%aftctc. Man {dhneidet Nefte von verjcdhiedenen Braten
”d*lf ubn' S5 51 einem Guppentellerooll davon einige Loffelvoll Bratenjait
ﬂeff befrh@m[“" Galy und Preffer, mijcht bei Lichtem Sletjche bie feinen Krinter,
i}» fitnaglmﬁ:m @ari?eﬂen, RKapern und Limonenjdhalen dazw und mengt 4 mit
e mgll et Wein i_)ber jourem Rahm abgefprudelte Eier davunter. Dann
o biefes Hajdhee in eine mit miirbem Pajtetentelg ausgelegte Form,
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jhlagt den Teig fiber Dent Cingefitllten zujammen, bactt die Paftete umos 1
ferviert eine Braten-Sauce dazu, oder man gibt das Haijdhee in ehne uit I
Matfavoni (wie fir Mattoroni-Pajteteit) ausgelegte Forn und fiedet b
Pajtete in Dunjt. 1
Rijolen. Man macht aus 21 Defa Mehl, 14 Defo Bulfm P
4 Dottern, Saly und Obers fchuell einen Teig, zevreifit ihn in Sty
fretet Diefe wieder gujomumen, fdhldgt Den Teig in ein feuchies SuGHE
ein und LKt ihn eine Gtunbe auf Gis raften. Dann tveibt man iGn diggED
aus, DBelegt ihn in weifingerbreiten Gntfernungen mit nufgrofien Suglie
pon Fleijc)= ober Faften-Nagout (Salpicon, &. 43) odev dicf eingelodiiniy
falten Hajcjee ober Fajeh von gefochtem Fleijeh oder Piivee von Wi
gefliigel, fchleiat den Teig um, vadelt ifm (wie fitr Schlicttrapferl, ©. 1158
ab, decft Die Srapferl su und laRt fie an einem fithlen Drte fefn. Sui
por Dem Gebraud) biickt man fie in Schutalz. Dann (aft nan fie alE
Qfchpapier abtropfen, beftreicht fie ben mit Rrebsbutter, vidhtet fie ik
einer Gerviette auf und gibt ein Hiiufchen gebackene, Peterfilie in dic Wil
Man fann fie auch vor dem Backen in Gi und Hierauf in mit geriebenticy
Pavmejantije gemijchte Brdjel dvehen und nennt jie dann Rijolen alg
Valleroi. .
Mit Hirnfille. Blondhievtes Kalbshivn wird paffiert und it §

Butter und Peterfilie gerdjtet. LWenn e3 trocfen zu werden beginnk I}IEiE@l. _ %
man etiwas Butter-Sauce, Sal, Rieffer und Dotter dagu, filllt die Sﬁliﬂlfﬂ : ‘;“
auf die oben angegebene LWeife it diefer Mifchung und badt fied h;

Sdymal. :
Ghinejer-Baijtctden, Man treibt Butterteig dinbn s, fik Iﬁ
thn g runben Fleckhen aus, belegt die Hiilfte derfelben mit ﬁajdjfuge[n : :
und beftveicht fie am Rande mit &i, deckt die anbderen Blittdyen Dot
und briict jie feft, jtitlpt bei jedem den Rand an vier Seiten af 1“}3 ).
britckt ign an den Gefen sufommen und Dbkt dann die Pajtetder _}'-m
DRindjchntals. 5 )
Wiirftden von Butterteig (Cannellons). Mit Hirnfillep
Man fehneidet binn ausgetvichenen Hefenbutterteig u fingerlangen B
ecfen, Deftreicht diefe it abgediinftetent’ Sivn wnid rolt fie gu WK :
die man auf das Blech legt, mit i bejtreicht nnd béckt. :
PMit Bratwitciten. Dimne Witrfte bratet man und id)uclble_f
nachdent man ihnen die Haut abgesogen hat, 3u b Jentimeter langen ot “ ;
Danwr gibt man in die Pfomne, in welcher fie gebraten WiTde CI“”“:
Guppe, Lift diefe mit dem Bratenfett aujfochen, gibt fcfn_lJEIdJ“'gﬂ.; ]-‘
©djalotten und Peterfilie dagut, ditnftet die Wiirftchen damit, bis by &0 .

f
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ub - engegangen ift und fie Farbe Haben, und AFE fic Dann austithlen. Hievauf
wil o [dneidet man Butterteig gu 8 Jentimeter breiten Streifen, bejtreicht biefe
E b it Gi, Tegt ein Stiicjen Wurft auf einen Streifen, rollt e8 in den
B i Dis es gang eingehitllt it fdueidet Den Teig daun nad) der Breite
e 00 b Driict iGn an beiden Gnben pujanmen. Wenn alle Wurftiticden
it 0“eingerollt find, legt man fie mit ben {ibeveinanderliegenden Teigrianbern
Tuj o) unten quf das Blech, [6Ft fie bis jum Gebrauch an einem fithlen
i § Ve ftefn, beftreicht fie Daunm mit Gi wund bick jie cine Halbe Stunbde.
gl Dber: Man madht Teig von 28 Deta Mefl it fouvent Rahur
bien 0 guitent Dbers ohne Gi, falzt iGn und treibt ihn aus, beftreut ihn
i gleidmifiig mit 14 Defa ditnnbliitterig gejchnittener Butter, vollt
113)¢ If)ﬂ ftfammen und tveibt i g elnem Hanbdbreiten Streifen aus.
St Dierauf fehnetdet man ditnme rofje Bratwiirfte su daumenbreiten Stiickden,
o 5t Diefe auf die oben angegebene Weife in den Teig und DAEL fie
fibet F langfom.

il Ragout-Witvithen, Man jhneidet diinn ausgetvicbenen miivhen
i ‘J}Qtetenteig in vievectige Flectchen, gibt ouf jedes Ragout und rollt die
I Bldden gu Wieftchen aujammen, die want dann in Gi wnd Brbjel dreht,
L Gtaly Bkt wund Bein nvichten it Peterjilie giert.

i Saidhichnitten it FTritffeln, Man legt cinen Flecen von
i $ﬂit2tteig fibev. Papier auf das Bled), beftreicht ihn mit roher Wilbret-
ot -Wfff} (8. 40), rbelegt dicje mit Triiffel-Schnichen, gibt ivieder Fajch
¢ g ;?rnber, dectt einen Slecten von. Butterteig davauf, beftreicht 1hn mit €,
b 003 Gange und Tehmeivet 3 dann in jweifingerbreite Schnitten.

fiv .Zﬂiﬂ‘ Man beveitet Strudelteig von 4 Degiliter Mehl (S. 70),
gl [fﬁt 1 gut taften, aieht ihn dann fein aus, {dmeidet bie Hilfte des
il 98 10 Siee, legt Dicfe auf bent mit Nand verjehenen Bleche
uqb ;ﬁftf1llqithr und bejtreicht Dabei> jeden Flecten mit zevlaffener falter Butter.
B | hf”“‘ it smon quf den oberften Flecten die §Fiille, fchneidet Bievauf
m_me& s’ Teiges auch in 10 Stiicke und legt Diefe nadjeinaubder
(06 F M0, wobei man ywicher jebes mit Butter beftreicht. Sobaun wird dag
B OO lJ.fl'mcfen und' qu Stitcken gejchmitten. ‘

b 0 3’“_" die Fiille fchneidet man ein Halbes Rilo rohes, fajtiges, von
2 m;‘aljﬁfum bejueites Ralbffeijy fein, gibt mit Fett angelaufene Bwichel,
_H“' m.i’l‘Bﬂ%Jrlfa und Mojoran Ddaju, falzt bdicje Fajeh und . verviihrt fic
g U Degiliter janrem Nafu und einem Dotter. Ehenjo bereitet man

:tuﬂf- I Bille yoy Dithnexfleifch.
i o

Wy
st § It g

Q¢I~illt Deejte, Man bereitet Butterteig, treibt ihn qus b
Stopen. Svapfenftechern die eine Halfte des Teiges u Bldttern,




“gezaciten usitecher von 6 Fentimeter Durchmefjer Bldttchen aus, 1 0
jie amt Rande mit G, fiillt zwei und wei mit Kalbsfafd gir. L& 24
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bie andere ju Mingen aus. Dann Dejtreicht man jedes Blatt ane Ronel ' :

mit Gi, gibt in die Mitte ein wenig von Hajdiee von Wildbret (& A

bas man mit Schwdmmen und fanvem Nahur gemifeht Hat, und eingk

mit Spect und Brdjeln gebtatenen fleinen Vogel, legt die Ringe auf WP
Bliitter, Hedeckt den Kopf eines jeden Bogeld mit einem Stiickden Tge
biictt das Ganze und nimmt nac) dem Backen die Teigftiicichen weg. (Fig. S4EE

Rrammetsvdgel dibebindet man mit Spet und braket [
Dann [Bit man die Bruftjtickhen mit Flitgeln und Kopf in einen W3\
und Hilt fie warm, macht vom dibrigen Fleijche Salmi (S. 41), fiilll G4
in gebacfene Pajtetchen und gibt in jedes ein wavmgehaltened Brife
jticE, Wadteln fitllt man, nachdent man ihnen die Riickennoden U 8
geldft Hat, mit Leberfajd, bindet ihnen den Hals guviicf, damit fi it §
fleine Wildenten ausjehen, dimpit fie und febt fie dann auf Salui W

qebactence grofere Pajtetchen.

Hajdiec: oder Buiterteig-Pajtetdhen. Kleine %aitt'td}” i
von audgeftochenen Bldttchen und Ningen aus Butterteig (wie Fin: ) ;

=] A, é;

©. 78) werden gebacten, mit ev unten angegebenen Fiille oder mit ol

(. 41) pon Delicbigem Fleifdhe gefitllt und Beif jerviert.

Bur Fiillung werden Schnipchen von zavtem S cyweinef(eifi) Ll §
von Ginfeleber mit Butter und feingefdittenen Schalotten abgebrater, bunt

fein gefdnitten, gejtofien, wicder in das Fett gegeben, mit %afﬁffﬁliﬂemri’
€alz und ein wenig recht gutem Weifwein gemifcht wnd  heif 9“"‘3,,]‘

Vol-au-vent-Paftetdhen (&. 78) aus bdiderem ieibge [uﬂl: .
e Jillie8

mtan, wenn fie gebacfen find, mit feinem Ragout (Salpicon) 0
Hajchee oder Salmi oder mit Hirn.

Gefillte Blittdhen (Pajtetdyén an naturel). Man fﬁfﬁt-"gt;i“ig::
gJiLei

by
ober amderer Fajch oder Hajchee oder Nagout (&. 43) sujantiet >

ot ; S 3 Aapoit
. Driickt fie mit einem umgefehrten Ausjtecher, weldher Die Unmfung s :

der Fitlle fat, gany wenig nicder, Heftveicht die Pajtetchen oben feidjt ™
&t und bact jie jehnell.
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ffiid
o)
olieh

Dariol-Pajtethen. Man legt Hleine, runde Fornten, die oben 5 und
- unfen 3 Bentimeter Durchmeffer haben, mit ditnn ausdgerolltent Butterteig
(i, fitllt fie mit Gefliigeljajdy Nyr. IIT (S. 39), bdectt fie mit je einent

i e Sldtten bon Teig 3u, siert diefes in der Mitte mit einent Stern und einem
ieiw:  Sopfe von Teig, Deftveidh)t die Pajtetchen mit Gi, backt fie bet mdfiger
SR ke ungefifr ‘eine Dalbe Stunde, [6ft Dann die Dectel ab, flilrzt Ddie
[ Baffetchen aus Den Formen und gibt die Dectel wieder darauf (Fig. 33).

I i Dbev: Man filllt Hohlausgebadene Paftetchen (S. 76) mit be-

It ¢} L liebigem Dajdjee, Das man mit Dottern und fauvem Rahm gemifcht hat,
e der mit Ragout, oder man jchneidet Geflitgelbrujtileifeh nudelig, diinftet

(il
101
Tl

L8 mit Schalotten oder Champignons, ftaubt e3, fodht e3 mit Suppe,
 ein und Glace auf und fitllt amit die Paftetchen.
i Dber: Man gibt su Brabwwrfifiille angelaufene Peterjilie und
b Joibel und etwas Suppe, filllt die mit Butterteig ausgelegten fleinen
AR Sormten ntit Diefer Fille, -9
M fie wit Teig ju
D Bt e,
L Bergitterte Po-
| letden. Man Legt die
{inen Sohifielchen mit
it ausgetrichenem
| Ditrteig o, Fiillt fie
- W Ragout yon Hous- D
R e Rifngeftiiger i Fig. 85
# E?ﬁ;‘_”bﬂ @rebfer'l (@f' 49 hig 44),_ ntadit Gitter von Teigftreifen Dariiber,
s adt Elfje mit G und bickt die Paftetchen. :
ink e 71%“1ﬁ_ﬂ=33aitgtdjcm Man treibt miirben Paftetenteiq (Nr. 11,
mch‘t it.l[ )ImEﬁEr_rucfenhltf aud, legt einen Flecken davon auj das Blech,
il b:tﬂ?me, mit Butter ausgeftrichene Reifformen davauf, dritckt fie durch
Tmit ' nigfﬂﬂ 1111'5 legt fie aud) Tcitmﬁj:tﬁ mit Teig aud. Dann filllt man fie
gib{ igﬂl}& Blfe_ gur Hilfte mit Fajch, wie bei den g}'oﬁen I‘r.iiﬁcma]'tetm},
G ‘Emﬁ“ e ein Stitt Gansleber, i?as ntan mit Triiffeln ‘ge;pt‘cft uny it
e 'e;% ﬁﬁtreut bat, und daun iieder Fajch, dectt fie mit Teig 31, ﬁl(‘f.}i
b -‘}ieif]'uer 1 ben @'ccfe[ ein Loc) und badt fie. .\;’)Ecmu.f bejeitigt ntan bie
““;;. iEtbiler:mm'- IJEf_Jt blle Decfel ab und gibt, wenn man -bw ﬂSaftctd)c}l.warm
i b g ﬁin will, mllebéé eit wenig von mit Wein aufgefochtem Ajpit 1mt:
e ¢ Dedfel wieder davauf. Serbiert man fie falf, jo Hiuft wman auf
¥ ﬁl‘ltf 05 Dectels gefacktes Afpif.
%“tffrteiw%aﬂctcu, Sruften von Bldtterteig (& 77)
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fitllt mtan mtit TWildbret oder anberem Graungediinfteten Fletjdy ober nif
Ragout, welches man mit grofer gefdnittenen Stiicen von Fleijd), Katjok] 5
tb&chert . §. w. Delegt, und gibt fic Deim Unvichten iibev eine Sertieihs
auf die Sehiiffel. g |
Hohloausgebadene Pajteten (S 78) fitllt man, jobald e
aud dent Dfen fomumen, mit braungeditnjtetem Homutelfleifd) und el
o feiner Gauce ober mit Nehileijch und ein wenig Wilbbret- ober Galiiges
@auce ober mit Wilbgefliigel und etwas Tritffel= ober Chantpignons-Su
ober mit Dehfengaumen mit Schalotten (S. 284) ober mit einent fofighigs
Pajcec und bebectt fie mit Dem ausdgefehnittenen Decel. Die itbrige Caligs
ferviert man in einer @djale dau, i
Vol-au-vent-Pajteten (&. 77) fann man mit Fleid
Wil mit fuvger brauner Triiffel- Sance oder mit gefpicttent gediinjist
Ralbsbries, das man mit witrfelig gejchnittener gediinfteter Gansleberut
geriiucheter Gunge gentifcht Hat, fiillen. Oder man jchneidet gebratents fulk
Scweine- und Schbpfenfleifch wiirfelig, diinftet es mit lichter Sauce, Brotek
faft und fehr gutemt Wein auf, mifd)t Lntonenfaft, Pfefjer, Heme 48 ;
diinftete Champignons und Karfiolrbsdhen dagu und firllk danit big SPaftc
Pajtete mit Gitter. Man beftreicht ein rundes Bloth WEEE
Butterteig nicht gang 0Hid an den Rand wmit Kalbsfajdy, gibt fber ﬁlflii
bicfgefaltenes Ragout und iiber dag NRagout wicher Fajd, berft’fﬂ !
Gitter von Teigftveifen davitber und bejtveicht e3 mit G, Legt wnt
Rand einen Teigring, beftreicht ihn auc) mit G und Dick die Paftie f
Verzierte Paftete mit Wildbret. Man bejtreicht ein rund
PBlaft von Butterteig (S. 73) oder von mittbem Teig Fr. IL @
nicht gamz bid an den Rand fingerdict mit Wilbbretidich (S, 40), b i
Diefe mit Schnittchen bon gebratenent Hofen- oder Relh-Miicken und gt E

i

S oo e e

wicher Fajd) unb el abuoecelud davawf, Gis bas Ganye 0k EHE
Halbtugel aufgeichichtet ift. Nun beftveicht man den vorftehenden rigrat [e
‘mit @i, legt ein ehvad grbferes Blatt von Butterteig iiber Die Safee b r
Deftreicht auch diefes mit Gi und legt wm ben Ranbd einen Ring vor ¥ i:
pen man cbenfalld mit Gi beftreicht. Hievauf fohneidet man phen 1l BEE i
Mitte eine Offnung aus, bamit beiyt Backen der Dunft Gllgﬂfﬁl‘l}f!l fnn: :
und der Teig nicht qefprengt wird, wid Lt aus der Offnung enipe P g‘
Teig gefchnittene Bldtter Hingen, um den Schnitt gu vevdecten, alfff_m.

: ; B : ; y 4 2 i |
Dectel mit ditnnem qusgeftodenen Teig, Dejteeicht diefen ebenfalls ““tilﬂ ;
und rist am Rande bdic Scmittieite mit dem Mefjer in gleic |
Entfernung ein, damit der Feig beim Backen aquffteigt: Penn mAk 0

Pajtete warm fevviert, gibt man Wilbbret-Sauce in ciner ShHale bﬂ&
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Bafteten in Reifforne. Mit Sharnieven verfehene Pajtetenreife
fidern Das gute Ausfehen einer Pajtete und exleichtern die Arbeit. Gine
pide Reifform (Fig. 84) wird mit Butter ausgeftrichen, iiber vierfaches

-f. Lojtetenteiq (&. 71) ausgelegt. Dann driickt man Gefliigel= ober Wilbbret-
ol ein, unterlegt fie mit ben fchonen Gtiifen des Gefliigels ober

& Bilbes, bedectt fie mit einem Blatte bon Teig, in weldhes man in der Mitte

it einem ¥leinen Yusftecher eine 4 Bentinteter weite Lffmung gemad)t hat,

3 [iEtFt in biefe Offnung einen zufammengeroliten Teigjtreifen, Deffen obeve
b Galte man borer in fingerbreiter Gntfermung eingejchnitten bat, vergiert den

.

kel mit Teig wunbd Héckt die Pajtete bei mdéfiger Hibe ungefihe 2 Stunden.
) g
i §
g

%.enn b?r Dectel Farbe befonmt, muf wan ihn mit Butter beftreichen und
m‘”ﬁﬂlpler iibevdecfen. Man nimmt die Paftete, folange fie noch warnt ift,
e nidht unmittelbar nachoent fie ausd bemt DOfen geftellt wiurde, aus dent

._.‘ﬂfﬁﬁntte?t JReife, fcneidet Den Decfel aus, Gebt ihn ab, qibt einige Lbffel-
0l Fleife)-Gjeny in die Pajtete und feht den Decel wwieder darauf,

; Dig. 84,
bﬁge[ﬁﬂr‘ﬂhﬁctcn mitSdhnepfen, Rebhiihnern oder Rrammets-
H mgﬂ:ig;ﬁt n?'u? nebft bem abgeldjten %fcifc%e e E.BﬁgeI' auch folches
s e Rl R i
i . chamel, 2 ier, Pajtetengewiivs, Sals, eflitgel
- o hnepfen bie (Emgeme.lbe, bie man wie fiiv Shnepfentot be-

ﬂié(ﬁe ebhnlic) uutc’rlegt ntan bie Pafjtete mit den gefpictten Bruft-
o 11111; @au f.aur: et Das Q"ﬁt[t_:gcf(iigef auch) wie fiiv Galantine qus-
i Iui‘tmw; Det eu.g[t[*cfjcr @’.d)iiﬁe[paftctc ntavinieven und iiber Nadht
Eeiﬂlnittez:;b bietauf bie Daut wit Fajdh, nter welche man Eleine, wiirfelig
il 3 m}iﬁe[n gen”mcl)t [Jat_, UnII[ii[[cn,. ofne fie gusundbhen, bann jeden
Fir Dsgﬂ i 3 Stiide {chneiden 1und bqu swijchen bie Fafdh einlegen.
hﬁﬁmmte _ﬂft_cte‘n bon fapan n burchaieht man die unt Unterlegen

: ml"ffltf)mbcﬁcu mit Spect und Schinfen oder Trvitffeln und

Wact e o S ;
B e Bojeh vom iibrigen Fleifche, Der Leber und etwas Schweinefleijd,
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Fiir Pajteten von Hausd- oder Wildbtauben gibt mny
7 Defa Spet und 7 Defa Kernfett Jwiebel und Peterfifie, 40 U
Salbfleijch, 30 Defa wiirfelig gefchnittenes Reh- oder Hajenflefd, e
Ghampignons, 2 Sardellen, LUmonenjchalen, Preffertirner, Saly, il
Gjjig und 2 Touben. Wenn die Tauben geniigend gediinitet find, il
man fie feraus und teilt jede in pier Teile. Das iibrige Il 1
ftavfer eindiinjten. Dann befeuchtet man mit bem Safte bldtterig gefchnitiag
feine Gemmeljchntolle, gibt fie gum Fleifch und fchneidet, oft und poffin g
i alles, driicft Bierauf die Fajch in bdie mit Teig ausgelegte Reifforn B
i unterlegt fie mit den Taubenftitcichen. TWiihrend die Pajtete bidt, niE
man mit den leijehabfillen, Bertram-Cifig, Rahnt und Kapern ke
Sauce. Man gibt dann ein paar Loffelvoll von der Sauce it bie 13 3
gejdhmittene Bajtete und ferviert die {ibrige in einer Schale dagt. '
1 Sty Wilbbret-Baftete jdneidet man das Ritctenfleffd) AmE
gebratenen Hajen su Scheiben. Bon bden Keulen und von ¢benfoviel G E B
al8 die Keulen jhwer find, jowie von dicer Wildbret-Santce, guten k- ah
Safm, 2 Dottern, dem nbtigen Saly und Gewiiry macjt man Faid, wldt ke
ntan Dann mit dent Fletjch (ober auferbem aud) nod) mit in PBein gefoditd Pi%‘
Triiffeljcheiben) unterlegt. Die Abfille focht man mit etwas Guppe BEE it
Bon Der Dadurch gewonnenen Kraftbriihe qibt man einige Loffelooll obe
in die Paftete, ehe man Ddiefe falt jtellt. g
Fijhz und Kreba-Pajteten. Fijdh-Pajtete. @eﬁrﬂteneé}l[@’ I{E«
tiike in Nohm-Sauce mit Paprifa ober Fijche mit brauner Gouee il
man in eine hohlaudgebacene Pafjtete. : 3
Sriiffel-Baftete Fitr Fafttage Man fpidt aus Hutl
®vdten geldite Stiicke von frijchem Lachs oder Salbling nit Sardelln i E 3
Ditnftet fie mit Butter und den feinen RKedutern. Dann mad)t man i} o
pon ebenjoviel Hechifleifch und von Semurelbefchontel, Krebs= 1511?J @”' L
Sellenbutter, den’ feimen Sudutern und Dottern, driidt fie ““ﬂﬂm i
| mit Butterteig ausgelegte Neifform, unterlegt jie mit den Qachgftd bt‘i
und mit in Wein gefochten Triiffelicheiben, gibt guleht einige ﬂ?ulicrf i
ftiicfchen Davauf und beendet Die Pajtete auf die bei Bajteten iy e
(©. 819) angegebene LWeije. . il
. Qrebs-Paitete. Man beveitet Geflitgelfajch Nr. I (& 39). ,ML A
bitnftet man Kalbsbries mit Butter und den feinen Krdutern und iﬁflﬂitbct e b:,
st Scheiben. Hievauf legt man eine Reifform mit Bajtetenteig aus, bru__“;
Taid) efn, unterlegt fie mit ben Seheiben von Bries und mit Seuebsidnel iﬂl &
bickt die Paftete, hebt- dann den Decfel ab, gibt etwad chﬁg:@ﬂllfﬂm I|:E
bie atete, febst den Dectel wieder darauf und ferviert die Pajtt i

A\
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Editfiel=Paiteten (anf englijdhe Wrt). Dan jdhneidet Fleifch
b ton Hilhnern oder Tauben, vorziiglich jedoch von Wildgefliigel, ju Stiicen,
L lifieeut 8 mit ©als, Bfeffer, feingejchnittenen Schalotten, Reterfilie und
o Ummpignons, befeuchtet o8 mit qutem Wein, Deckt e3 au und Iajt
P © lber Nac)t ftehn. Amt folgenden Tage macht man Bldtterteig auf
o ugliide Ot (S, 76), legt bie Pajtetenjehiiffel?) feitlich mit einem Teig-
fitcifen qus, ben man cin wenig fiber den Rand der Schitfiel Hangen (e,
bt fie am Boden mit Spectjchnitten und piinngetlopften Schnigchen
i Sungenbraten oder Kalbsjchlegel, gibt das marinierte Fleifch barauf,
b ifteut ¢3 mit Gpectiwiiveln und Brojeln und belegt 3 mit Schnittcen
it oben Schinfen. Dann dectt man ein Blatt von Butterteiq daviiber,
biteicht es mit Gi, belegt e3 am Rande mit einem Ringe von Teig
D i ber Mitte mit qusgeftochenenm Teige, beftreicht 3 wicber mit i
HERD fhellt bie Schiifjel auf cinem Blech in das Rohr. Man bidt die
i Kiftte 1 bis 2 Stunden bei nicdht fehr ftarfer Hite, Gebt dann den Tectel
ol gibt ein paar Loffelvoll von einer frdftigen Sauce in die Pajtete und
ol W ben Deckel mieer parauf, ftellt die Deife Schitffel iiber einer Ser=
it e auf cine fitle, ferviert bie Raftéte und gibt den Neft der Sauce
b elner Sdjale dagu.

ths . Dafen-Pie. Man fpictt und mariniert Shniphen vom Ritckens
; [T“icﬁ tines Hafen mit Limonenjaft, Bwiebel, Pieffer und Lorbeerlaud,
ﬁ‘{d? “?Erﬁrutet fie mit Butter, legt fie swifchen Hafenfafeh R, I, S. 40)
iR b Bebectt fie mit Spectichnitien, beendet die Pajtete wie die vorige
0 gibt panifche Sauce bagu.

i .
;z@ %_%ﬁetcn in FTervinew.?) Triiffel- oder Gdnjeleber-
i Fuftete, (Gtrafiburger Paftete) Man jchneidet 2 bis 3 Giinjelebern

e ;l'ﬁme‘r ineidet das Griinliche (von der Galle) weg, fut bie Lebern
Py m:ifn Ilerum' ab, fo toeit fie ditnn find, pict fie mit‘irﬁﬁe[n (. 13),
il S Tie mit den feinen Rrdutern und ©alz, dectt fie au und {tellt fie

U Dann ditnftet man einige Heime, gejehilte und abgerundete Friiffeln

uftee : : : ;
P M Bubter unh eiren Gtafe Madeira (oder mit etwasd Rum gemijdhtem an=

o : v :
TR b gy Wein). Jndefjen bitnftet man die Abfdlle ber Tritffeln mit Sped,
N

il ;

:;:g oy ) Die Bie- ober Pafteten-Schiifjeln von jtacfem Porzellan, die man audh zum
Vo i Sort Meflipeifer vertwendet, find unter am Rande mit Einfdnitten verieben,
goeg Ete 'ﬁ‘iﬁve entiweidhen fann.

iid}elﬂ, Y ;)_5315‘ Ferrinery, gleid) teite, giemlich hofe Porzellantdpfe mit gut Idhlieenbem
T m'u?i]f,'e_““n fitv bie Strafiburger Tritffel-Pajteten anftatt der er)mnfﬂ@hgcbrﬁuc{):
b e uEBﬁf_u‘m dormen aus feftem Teig iiblich find, exleichtern bdie Derftellung
tietern jomie ilre Berjendung unbd lingere Erhaltung,

Ll $raty, Sﬁbhmt{d}e Ritdye, -




s

 mit Gtanniol. Beim Gebrauch nimmt man das Fett weg, fticht pie fajet 3
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gibt ie Qeberabichnibel, Schalotten, Saly und Preffer dagu, mifdhk ein 8
rohed Schweinefleiid) (vom Rippenftiide) und ein Kilo Sped, jede
fid) gejchnitten und geftofien, Darunter, ftdt und paffiert die Mifd
und mengt ulest 2 Lffel Rum unter die Fajd).
Sun Driicft man in die-mit Sped audgelegte Terrine etivas W
er Fajeh ein, legt zwei Qeberftiice und ein paor Triifjeln batauf, ¥
Sajcy Daviiber, qibt wicber Leberftiicfe und Triiffeln und daun Wit au
Sajc) Darauf und fitllt auf diefe Weife den Topf woll, fireidst Die. e
Fafdyjchicht glatt, legt Spectplatten daritber, gibt den Decel auf die Tetrig
verflebt ihn mit feftem Teig aus ovdindrem Mehl, Eiflar und Pt
ftellt die Tevvine in eine Raffevolle mit jo biel fiedenbem Waifer b
diefes bi3 sur Galben $Hodhe der Terrine reicht, gibt Die Rafferolle in b
mifig Beife Rohr und Lkt fie, je nac) dex ©rofe dev Pajtete, 2 b
3 Gtunden Darin. Dann nimmt man fie Heraus, bebt ven SD&&”F;._‘ u
Terrine ab und qibt mit gutem Wein aufgefochte Glace in Die Ptk b
bie man Dann iwicder udectt, auskiihlen laft und hierauf an eien fifle § i
Dt ftellt. - i
Goldge Pajteten miifjen einige Tage vor Ddem Gebraude beratﬂ ;
werben. Wenn man jie lange Beit aufbewafren oder fie perjenden il
giept man fie, wenn man jie qus dem Robre genontmen und. dett 533!_ ;
abgefoben fat, mit Schweinejchmaly voll, [aft fie vecht falt wexder, ﬁ’
Dectt fie dann mit Papier, gibt den Deckel wicder Dariiber und nerf[eﬁt#i i

’

mit einem Gilberloffel in Stiichen Deraus, bhiuft Ddiefe fitdfch o F
und garniert fie mit Afpif ober gibt fie in bie Mitte von i Reiffun -
gefulgtent Ajpit ! i

Pajteten von Wildgefliigel. Das Bruftfleijd) von ein?mw“” '
uerfahn 0. dgl. durchzieht man mit Spect und fehneidet ¢5 in cinige €t |
Bom itbrigen Fleifh und von frijchem Schroeinefleijcd, Spec, Dot Temﬂ‘ ;
Quiutern (Tritfieln), Saly, Pieffer, ein paar Lojfelvoll dider fpanifdjer 0%
and 2 Dottern macht man Fajd). Dann fiillt man die Faid) abwedE
mit den Fleijhitiicen inl eine Tervine und legt oben unter ben @Wff,; ; i
Qorbeerblatt, RNebft dent Bruftfletfche fonn man andy mit wiiffeln GHH i
Ganaleber einfegen. Dad Gerippe Ddes betrefjenden gBilogefligels T

mtan mit qutem Tein aus. Wenn man die Terrine aud dewt %’fl‘:f : ;‘:
notten. und Das Lotbeerblatt entfernt hat, gibt man eir paor Buneiﬂl .
von Diejer Gffeny in bie Paftete, die wan dann auf die pben angieg i

!

Teife beendet.
Wildbret-Pafteten. Man bratet die vorderen

6turfﬁ uﬁhw &
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I fenlen eintes Hafen oder vorderes Fleijch bom Reh fuiy ab, focht indeffen

| "SBeiae (8. 29) mit Wein, viel Wirzelwert und Getolivy, diinjtet dann das

b fleiid) mit diefer Beize, bi3 e3 weid) ift, [Bft Hievauf die Knochen ans

b ud diinftet Das Fleifeh nodhmals, und jwar mit 16 Defa Sped. Dann

I ith 63 famt Dem Wurgelwert pajfiert, mit 2 Dottern und einem gamgen
O G, Bem noch nibtigen Sals und efivas Beffer abgeriihet, in eine mit Spedt

A tgelegte Tervine eingebriict und Dabel mehrmald mit in Butter ge=
W binfeter, ju Scheiben gejchnittener Gansleber unterlegt. Hieranf bedeckt

(T dian o5 it ©ped, dectt die Terrine zu, bindet den Decel feft ober ver-

il 160t i mit Teig, fiebet bie PBajtete in einer wiit Wafjer Halbgefiillten

W Guffrolle 170 bis 2 Stunden in Dunft und ftellt fie dann falt. (Die

1 S Gmeleber fann teqbleiben.) :

. B : Udet: Man ditnftet vordeves Fleifh von Reh oder Hafen und
Sulbsleber (ein Palbes Rilo ju Sletfch von einem Hafen) mit Shalotten
I gongent Pfeffer fury ab, gibt ein Glasvoll Gifigheize (S. 29) und fo

il Waffer bogu, Dafil das Fleijh von ber Flitffigleit bebeckt 1, wnd

| Unftet Bies moch 2 bis 3. Gtumden. Wenn dev Baft eingefocdht it und

s §leifdh fich leicht von den Knodjen (bfen [aBt, werden Fleijdh und

@r:;ﬁ j‘fﬁﬂ‘ gejtofien, duvd) ein feines Haarfied getcieben, mit 3 ganzen Giern,
i Uﬂ[@ und weifiem Pfeffer einige Minuten abgetrichen, mit itrfelig ge=

h S8 Mnitienem gercincherten Spect und ein wenig von zerhacten Kapern ge-

[’ig Wit in die mit Spedt ausgelegte Tevvine eingeduiictt und auf die oben
?“i Migene Weife 2 Stunden in Dunft gefodit.

) o Ober: Man macdht bie Paftete wie einen der folaenden falten Fleijch-
fiue ﬁfd)'e_n on Hafen- oder Rehileijeh und fiedet fie auf die oben angegebene
5 S i Fervinen in Dunft. :

)flll p Dicfe Wildbret-Pafteten fann man, wennt man fie, fobald fie aug

i Eii“ Hopre fommen, in ber Tervine mit Schweinefehmals fibergieft, im
nk ey Monatelang aufbewafres.
iW %oy 'ﬁe"b[fe %Iei'iafyﬁu@cu (Gateau) oder =Sdje. Hajentaje
W Ugrb unit'e'tmul%[cud). SJJE'au ﬁelfmatct oon Den gcbunﬁe't.en Reulen
e St Mlitin eines .Sjn[cnl Lm[‘ﬂDreilm]d) (N 1, C"J.:iﬁ): mijct, e
il cﬁ?m Tlf: wiirfelig . gefchnittenen, b3 zum @urcfjncbtlgmcr.hen Beif
W a"l gerancjevten Spect dagu, driickt die Faldh in eine mit Butter
m‘?’”emﬁfﬁma{a ausgeftrichenie, mit Papier ausgelegte, alatte lange
] o d}” @ Rafferolle gweifingerdict ein, backt den Ruchen im Nobre, big
oM Ranbe pom Gefehivre, [Hft, wad ungefdhe eine Stunde dauert,
lten, evwirmt dann das Gejchire e wenig, fHirzt den Kudjen
ot Dem Gebraud) ein paar Tage an einem Fiiflen Drte frehn.
21%

Uy n erfy
- n) it 4gy,
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Bur Berbefferung ded Fleijchfuchend fann man eine geftofent M
vafftecte rofe Gansleber gur Fajch geben und nebft den Spectimiinfeln mbl
witrfelig gejchnittene gejottene gerducherte Bunge, ein paar nrit Wein e ]
fodjte, Dann gejchilte und Hleinwiicfelig gefchnittene Tritjfeln wnd el i
Qoffelvoll quten Wein und Rum beimijchen. Auch fann man bos b
Butter ‘ausgeftrichene Gejdhirr mit Schweindness auslegen, tweldes mi
dann iiber Der Fajh sufammenjchligt und oben aud) mit Butter Heftdey b

Bon rofher Hafjenfajd. Man nacht von Den BHinteren CHifle
eines Hajen rofe Wildbretfafdh (Nr. II, ©. 40), mijht etwas Wildind
Sauce und Spechiwitefel darunter und fann aud) witrfelig gejchnittene GO
und Tritffeln und guten, mit einemt Loffel Rum gemijchten Wein b&i_‘i
geber. Dann dritckt man die Fajdy diber ein Blatt Papier in eine R
Butter ausgeftrichene, glatte runde Forum, bedectt jie aud) oben it eiﬂt}l.
mit Butter bejtrichenen Papier und fiebet jie ungefihr 2 Shindatiy
Dunft, wobei man Biters Beifies Wafjer nachgibt, damit biefed MU I
fo bodh fteht, ald bie Fafd) tn dev Fornt. e
Rehtdje Deveitet man wie den Hafenfdje. Man pertenbet bfllyl n
entiveder Schultern und Hals, die man gucrjt diinjtet, damit fic) bas i § %
: leichter ftogen und paffierer [&Bt, oder fiir rofe Fajch dad bon HnGEE in
| und Sebnen befreite Fleijch eines ungebeizten Schlegels. .
Hajen ndber Rehfuden ohne jauren Rahm. tan bent n
bie Sajd) auf eine Der bei beh Tildbret-Rafteten (S. 322) angegtbEEE
vten, Fitllt fie in einen mit Butter auggeftrichencn, mit Papier auagelgs .E“
9Robel, fiebet fie 1Yz Bis 2 Stunden in Dunjt und fitvst e fud | in
Beim Anridhten wird er it Afpit und griiner Peterfilie sierlic) g

Quugenbratenfuden Gediinfteter Sungenbraten R
Sped witd fein gefchnitten, mit angelaufener Fwiebel, Salz und el §

gejtofen und mit fourem Rabhm, wiirfelig gejchnittenent Sped I““g;:; n
' paar Dottern gentijht. Su gangen verwendet man dagu Halb fo vic be! K
| afs Sletics. Man diiict die Maffe in einent mit Spect auagelegtan HEN

und bact fie langjam. ol

Bon Rindjleifd. Man diinftet ein Kilo miirbed E}‘ﬁnbffﬂid”i i
©pect und Jwicheljheiben und qibt auch eine Hanbduoll @[}ﬁ*“wgn.z; iL
doju. Dann Fodjt man eine abgericbene, mit Wein und Suppe emﬂam
Rundfemmel mit Butter su Brei nd mijht fie nebt Fett wnd @ﬂit_"m:n 3
Diinften, 2 Dottern, Saly und Pfeffer sum gejchnittenen und B‘thﬁe= |

i e ; ? i S
Sleijche, fitllt das Gange in eine mit Fett audgeftrichene Sornt i 33 o ge?;
Qeberfdfe Man bratet 30 Defa Schiveins-Koteletten utd

fiber Nacht in il gelegené Kalbsleber mit Sped, viel Boichel ¥
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¢l b Bhompignons nur leicht ab, ftoft die noch Heife Leber mit Biviebel unbd
bl dnigen Ghampignons, bi8 fie fein ift, gibt bas fein gefhnittene. und ge-
It g foene ©cheinefleifch und eine abgerichene und in Mild) evweidhte Semmel

g und ftbBt Da3 Ganze noch eine Weile,. Dann witd ¢3 pajftert, mit

B b nbtigen Gal wnd Gewitry (6 Kornern Preffer, 2 Kornern Neugewiiry
bl b einer Gewiiranelfe) gejtofien und mit 10 Defa wiirfelig gefhnittenem,
e 5 qum Durchfichtiawerden Beif gemachten gerducherten Spe und dann
tifa® it 2 Giern gemijcht. Man duiictt e3 hievauf in eine mit Fett ausgeftrichene
DoreS orw, focht e3-mit Oberfise in Dunft, Eft e3 dann exfalten wund ftiizat es.
g o) 2 Tagen fdneidet man s gu Gtiicfen und legt diefe in Ajpif ein.
hﬂ«&f‘ Gansleberfuchen. Man ditnftet 2 Ganglebern mit Butter und
¢ MO8 flneidet Den vievten Teil davon wiivfelig. Das dibrige ftofit man mit

d | 2fartgefottenen Dottern, Wiirat e mit Den feinen Rrdutern, Salz, weiflem
I Wifes und ettas SRustatbliite und mifeht s mit witefeliq gefchnittenem,
MR 6 qun Durchfichtigmerden erhiten gerducherten Ghect, witrfelig ge-
| Iittener Bunge und Der wiirfelig gejdhnittenen Qeber. (Man fann audh
AR birielig gefchmittene Tvitffeln davunter mengen.) Dann bdriikt man Hie
i § Hdfe in einen mit Gpect ausgelegten Model und Hiickt fie oder fitllt fie
AR etne it Papier ausgelegte Form und fieet fie in Dunjt.
b Dber: Man {tbpt Die Reber einer Gand mit einer abgeriehenen,
At h B und Grauner Guppe evweichten Semmel und 3 frifchen Dottern,
b m!fd]t ttiwad Paftetengewiivs und Sals, dann gerducherten Spect und Bunge,
G wittfelig gejchnitten, dazu, fitllt bies auf die oben angegebene Weife
“‘J?m Woen Model wund biickt es oder fiedet e8 in Dunit.
5}1‘{‘; .. Rarmorierter Ruchen. Man iiberfodht ein Kalb3euter, ein
@Eﬁ '?"!gmm%ﬂflr und ein Stiicf Wantnel, ein Stitd Dchjenobergaumen, ges
}‘jl[eliu m‘;d}“ltﬁ Bunge und Rammfleife, (aft alles austithlen, fchneidet es nudelig
I@l"ﬂ ;;Luimgd;t' 008 ebenfalls nubelavtig gejchnittene jchime Sleifch einer' rofen
b i FBM e Doju. Dann (§Ft man Peterfilie, Schalotten und Champignons
i Sﬁl_ﬂer anlaufen, iibc_rbiinftct Dantit Dag gefchnittene Fleifeh, iwiivzt s
T ieﬁﬂ?. unb (‘5{1132, bindet 8 mit etwas Fleijdhbejchamel (S. B7), gibt
il beidpnittenen frifcen ©ped, pajfierte Ralb3- ober Génfe-Leber und
l_@ n % Dotter dagy, mifht alles qut, filllt 3 in einen mit Specjchnitten
}e;un; Sbaten Model wnh heickr e loangfant. ,
e d Tagy 19eE Sudien. 95 Deke Salbfleifd, 14 Defa Satbsleber,
g | Gy uderter Spect, 8 Defn Nernfett, eine Blviehel nd eiige
2l i gnons werpen tleinwiirfelig gejdnitten, mit Salz, SZ[Sfef[t:r, S‘Eew
w 1ﬂppe% Enb Mustatbliite gemifcht, in eine Rafferolle gegeben, mit Rind-
“Vekt, gugedectt unp weid) gefocht, dann geftofien, paffiert und mit
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9 Dottern gemifcht. Bugleich bereitet man rohe Kalbsfaid) (&. 39). ke
fchneidet man gevducherten Spect, Bunge und Tviiffeln gu gleid) guef 3
FWiirfeln, menat fie untereinander und mifcht gange Piftazien dag. Hi
ftreicht man einen glatten Sodel gut mit Butter aus, Driict am Bova
und feitwdrts fingerdict rohe Fajch ein, gibt dbann von dem witefeliy S
fhnittenen und von dev gefochten Fafdh fchichtenweife abwedyjelnd o
big der odel woll ift, Dect gulett tohe Fajh bavitber und fiechet

Kuchen 2 Stunden in Dunit. 2

Haltes Fleilth mit ATpik nnd Zrancelh P
Fleifhfije mit Ajpit. Wildbret- ober Leberldfe il
Afpif glajiert Dran grdbt einen glatien Blechntodel, inn welden MEE
einen der angegebenen Fleijehfafe in Dunft gefotten Hat, M Gelnee M F b
serhoctted €is und BHebectt ihn am Boden mit Afpit (. 32), e et i
geftoctt ift, Delegt man 3 gierfich mit Stiikchen von Junge und Sapoi g X
fleifch (ober auch bon Triiffeln) und gibt wieder Ajpit Dariiber. e uuti it
Diefes feft geworden ift, wird der Fleijchtuchen, der ein paav Tage altj g
foll, aufien Gevim glatt gugeftut und vorfidtig in bie Fowmt gfafff“-y
worauf man den FRaum um den Kucjen mit Sulze ausfiillt und tif
ftocfen (dft. Dann ftivst man den Kuchen.
Gingelegte Fleijdhfafe. Man giet in eine Form ﬁ“.ﬂ“b"ij
9fpit ein und [dRt es fulzen. Dann legt man ju Stitden gefcmitien®
TRilbbret- oder Leberfuchen framzartig ober in Beliebigen Figuen el glfﬂ'f
bie Bmijchenciume mit Afpif aus, (iht dicjes fulzen und fitvgt Ve ﬁu@“‘- 3
Rleine cingelegte Gangleberfuchen. Man jchmeidet ot
®ansleberfichen in fingerdide Stitcfe und jticht jedes mit eient ﬁuﬁ[‘ff@“
vunbd aus. Dann jticht man Triiffel- oder Sungenicheiben mit cinent Heiner® §
Yusitecher vor Deliebiger Form aus, tebt je ein Stitctchen Dabont mltlﬂ.“f &

gefiiblter bicfer Gulze auf ein Stitct fuchen und (it o3 anjulyen: i
legt man die Kudjen mit der gejierten Seite nach unten auf gefufaffg_[‘d]lﬁ
Ujpif, fibergiefit fie mit Gehtem Ajpif und (HBt Diefes ftodkern, "ﬁ‘dﬁg
bann wit einem etwas grificren, evwdvmten Yusitecher aus, ff“fét,ﬁ “
[

i
Gange fiber Papier auf cin Brettchen, erwdrmt Hag Gejchire mif i
in Beifes Wafjer getauchten Tuch und hebt s ab. Nean legt fewif y
aeftiicgten Hleinen Rudjen itber Afpit Frangartig auf eine Schilfiel Lo G
fie mit Giern, Aipit, Feldbjalat und Ddergleichen und gibt in bie :
Mayonnaije von Harten Dottern. ak

Rleine Kudhen vou Wilbgefligel Vian madi “5‘“"@,’%,
Becjurfor g 1

(. 41) mit Dottern und Limonenfaft, Hackt es in Heinen
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- fHiiest e8. Dann reinigt man die Formen, [Eft etwad Afpif darin
b filben, qibt die erfalteten, ein iwenig jugeftubten Kudjen wicder Hinein und
O illt den Boblen RNoun am Ranbe mit Sulze aus. Wenn diefe geftockt
B ift, ftiizat man die Kuchen, ftellt fie auf gefulztes Afpit in eine Schiiffel
g tad garniert fie mit gefacitent Ajpit.
il Kaltes Hajen=Salmi. Man diinftet die Keulen 1und Schultern
f 00 cined ajen und ein Halbes Kilo Schweinefleifch mit 16 Defa Spect,
W biden Bwiebelicheiben, 2 Desiliter fehr gutem Wein (2 Triiffeln), Pleffer,
§ Bmgewiivy, Thymian, Bertvam, einem Qorbeerblatt und Saly. Hieranf
b B timmt man dos Bleifd) Deraus, fchneidet es und diinftet inbefien in bem
il ittt eine Ganaleber, welche man dann mit dem gejchnittenen Fleijde ftopt
it poffiest. Dann fitllt man da3 Gange in eine mit Butter audgeftrichene
3 o, unterlegt e8 mehrmals mit demt gebratenen, su Sheiben gejchnittenen
 Widenjfeifche des Hafen, ftellt es fiiv eine Biertelftunbde in fichendes Wajfer
puk 1 damn an einen fithlen ©Ort, ftitrat 8, wosu man die Form twieber
ol tnbimt, und siert o5 mit Ajpik.
08 | Gejnlzte Fajd). Man gieht in eine Form fingerdict it ein
e 0 (it o8 fulzen. Dann gibt man cine Sage bon Leberfajd) (&. 39)
R e Wilbbretfaich (Ser. IV, ©. 40), bie man mit Afpif verditnnt Hat,
j h,m“f- Wenn qud) diefe feft gerworden ift, giefit man wicder von ber Sulze
et b (6Bt fie ftocten, qibt abermals Fafch davauf, fahet fo fort, bis
fee Bt Form ol und alles gefulat ift, unb ftiivst-e3 dann.
o Baffierte Ganaleber. Man Rt feingejchnittene. Shalotten in
fﬁﬁ}fﬂ -~ Butter gl anlaufen, gibt Peterfilie, eine gelbe Ritbe und etwas Sellerie,
i O fein gefcuitten, feffer und Mengewitey dagu, thftet blitterig ge-
el idnittene Gansleber darin ab, jtopt fie mit Dem Wurzelwert, treibt fie
o h_““fl tin Sih, jalgt fie, Buft fie auf eine Schitfjel, (dft fie anstiihlen,
HIER U0t ie mit Afpit wnd vichet fie an,
"f“m: : _Gieinlate Gansleber, In Afpif eingelegte Gansleber-
.[‘dﬁ: 9¢then. Man fpictt eine Gansleber mit Triiffeln, Leat fie wijden Spect-
ﬂ’”‘; !{hmttm in eine Rafferolle, deckt fie su uhd Dbratet jie im NRohre. Dann
iflh“’ Mimut Maw die nod) warme Qeber Hevaus, entfernt bie Spectjehnitten,
dlf Wt e Qoo iy weified Lojdhpapier, unt dad Fett su entfernen, jchneidet

"f.zli e fobenn, it einesn in heifies Wajfer getauchten Meffer in fchbne Stitcte
mER Rt bife in gripie ein.
e pnﬁ.m?‘l”iertc Gansleber mit Ajpif und OL Man ftoft und

eine gebitnjtete Gansleber, rithet fie auf Gis mit 2 Degiliter Ajpit

e | ;
[ﬁ; E:Lze[ Dela 1, fitlt bag Geriihrte, jobald e3 dictlich wivd, in den Reif-

(6t e3 fulgen, ftivst e und iert e3 mit Sulze.
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Dber: Cine Gansleber wird mit 16 Defa Schweinefleijch, 16V
gefelchter Bunge, einigen feingejdnittenen Schalotten, gritner Petetfle

gelben Ritben und gangent Pfeffer gediinftet, dann ausgekitflt, geftopen il

Durc) ein feines Sieb getricben, Bievauf mit Maponnaife von 2 hia e

Dottersi und O gemifet, in einen mit Afpit ausgegofjeren, mit Jung P

ftiifchen sieclich audgelegten und dariiber wieder mit Afpit aussgegnﬁenm:‘ :

Meodel gefiillt, mit Afpit itbergofien, gejulzt und geftitvat.

Mit Geflitgelfleijd. WMan mifeht ur geftofenen geditnfieles '

Gandleber Afnif und geftofenes Fleifch von gebratenem Geflitgel, poffiet

a3 Gange, tithet 3 auf Gig mit Apif und O, fiillt e3 in eine FoAE
lafit e8 fulben und ftivst es. ©Ober man mifdht zur paffierten CubdE
leber wiirfelig gefchnittenes Bruftffeifch von Wilbgeflitgel, witefelig S
fehnittene Tritffeln und Wfpit und lifit die Mijdung in Hleinen Ve

formen fulzen.

Hivn in 2Ajpif. Man diinftet Natbshivn mit gefuerter, ke
flaver Brithe, 166t 3 austithlen, fchneidet e8 zu Stitckchen und legt T

awijdgen Ajpit in fleine Fornen ein.

Wnjdheln mit Lalter Fitlfe. Man fodt Kalbshirn in @up?fr
sieht iGm dad Hiiutchen ab, [dft e3 erfalten und jchneidet von ement i
ungefihr 8 Wirefel. Dann mifcht man 3 EHloffel OF mit Effig wnd Pl
filie, giefit dies fiber die Hirnjtiide, bectt fie su und Akt fe fHber R

ftehn.  ©ieranf febt man o viet Mujcheln, als man Hivnftitde hb i
@18, ftellt in jebe einen Hirmwiicfel, gibt rund um diefen gelbe Mank
naife, (ift aber Dag Hirn itber derfelben Herausitehn, und Huft ﬂ“ﬁf“ !
um bie Mayonnaife feingejchnittenes Afpif. MWean ftellt die Mujdeln b §

Gebraud) itber einer Serviette auf die Schitfjel.

Dber: Bu Stitden gefchuittencs gebiinftetes Hirn witd it falter

Sriuter-Smuce (S, 138) gemijeht, in Dujcheln gegeben und mit fif

Geflitge=Miacedoine, Kleimvirfelig gejdhnittenes weifes Gl

pon gebratenem Housdgefliigel, ebenjo gejchnittene, gefochte gerdudyerte Jue

und zarte, gefochte griine Grbjen, von alfem gleich viel, mijcht ma #
jantmen. Man bindet die Mijchung mit ein weniq Payonnaije L1 i
Dottern, fiillt fie in einen glatten, am Boden mit fingerdic einﬁeﬂ”ﬁmﬂ
gefulzten Qipit bedeckten Meodel, gieft den Meodel mit Fifigent Wipit volh B8
diejes fulzen und ftitrst dann die Macédoine.

Salte Geffitgelvurit oder Galantine, Bon Haus 0?:!];
Wildgeflitgel Man (oft die Beine des Geflitgels aug (S 16} &

die Haut der Flitgel und Fiife ein und Lift das Fleljd iiberall gleid) b

fehmittenem Ufpit beftvent oder mit Giern, Sardellen und Krebsfleiid gt

|
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Raltes Fleifdh mit Afpif und Saucer. |

a ber Haut. Stellen, an Ddenen jehr wenig Fleifd) ift, belegt man mit

. Gliiden, die man an Dideren Gtellen weggejchnitten Hat. Dann beveitet

matt die Galantine, wie died bei warmer Galantine (S. 272) angegeben

b it Ralte Galantine muf nan zwet Tage vor dem Gebrauche machen und

in ber Brithe exfalten laffen, daumtit man fie fein aufichneiden fann. Man

b ot die ©ceiben Dann auf gefacttes Ajpif und garniert fie mit Ajpit
b o verjchiedenter Favbe. Jut Winter fann man Galantine von Hausd- ober
b Bilbgefliigel wochenlang aufbewahren, wenn wtan fie in ein irdened Gejehire
bt mit Sulze von Kalbsfiifen itbergicfit -und, wenn diefe geftoct ift,
| ngeedict mit zerlaffenem Rindsfett bedectt.

Bon Rapaun oder JIudian. Man madt vom ausgeldjten

b e bes Tieves mit Augnahue der Bruftitizcte und von der Leber und
- thon3 Gchweine- und Kalbfleifh) Fajdh und fhneidet die Bruftjtiide jowie
L Jinge und ©Spect qu Streifen. Dann bejtreicht man die Haut mit Fajd,

ot Biefe mit leifd) und fann diber diefes Heinwitrfelig gefchnittene
Lilfieln und gamge Piftazien ftreuen, ftreicht wicder Fajh auf und legt
ﬁ!‘*iﬂﬁ datitber, fahrt jo fort bi3 die Haut voll ift, und ndht fie dann u.
Deayf {hniict man die Wurft in Sped und Leimwand und bimpft fie,

L8 Bei einem Jnbian 2 Stunden dauert.

Vbder: Man beveitet Fajch vom ausgelbten Fleijch und von Gans=
m:m', Beinmark, Schalotten, Champignons, Salz, Pfeffer und Majoran,
““Tf_f}t 203 Bruftfleifdh), Bunge, Kalbseuter, Shweinefleifch) und Triiffeln,
s wiirfelig gejchnitten, Dagu und fitllt bie Haut mit diefer Mijchung.

Bon Fajan. Man bereitet Fajdh vom ausgelditen Fleijche Des
%Eflianﬁ und o Salbfleiich und unterlegt fie beim Cinfiillen mit Spect,
it Bruitfleijhe, Sunge, Triiffeln und Gansleber.
hwﬁ@“m@ffbultc_r al8 Galantine Man fdneidet eine Schulter
" N3¢ nach auf, [6ft die Veine aus und nintmt jo viel von dem Fleijche
g{eigmﬂ'ﬁ‘ﬂ eg, Dafy nur eine fleinfingerdicfe Fleifchichicht am Hiutchen
%m’ bie umnl Dann vorfichtig fHopft und mit Salz und Pfeffer Heftreut.
i g’égfid}mttcnru -S-ici]'g‘f]c macht man Fafch (Nr. 11T, ©.39). Dann mifdt
b %Pdﬂf unp Sungc,. beides witrfelig gcfcf)nit.tcn, unter pie Fajch, Hauft
I}&u.t iliJ[l'mg wurftartig nad) ber Linge auf die Fleijhieite der Schulter-
" ‘{fimju tefit bie @a'ut bnrii’Bcr und ﬁle’ftet _fie sujommen, dreht dieje Wurjt
3{1;& &B““.h, umwindet fte nebartig mit Spagat und dimpft fie mit

rphulg}c[n, ®erviiry und Suppe.
fmf!fnw ere S?Ean 1ur_1cf)t die Fajch) von rohem Kalbfleijch unbd rof ge-

F und bajfiecter Gansleber, mijeht fie mit Semmelfody (&. 37), ein

Pone in pats ; o ] i
I votern Teine gefochten, fein geadten Tritffeln, Saly und Prejfer,
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untetlegt fie beim Einfiillen in die Hout mit Sped, Junge und Pijijap
und beendet bie Wurjt auf die oben angegebene Weiie. 1

Salte Gdnjeleber-Wiirjte. Gin Kilo zartes, mageres Sehocin e
fletjch, ein Halbes Rilo Kalbfleifch und ein Halbes Kilo Spe werden it
gehactt, sujammengentijcht, geftofen und mit 2 Cfilbffelvoll von den feint S
Srdutern und einer Mefferfpibe pulverifiertent Majoran und ThymimSe
und mit Saly und Bfeffer gemijcht. Dann {dhneidet man 2 jdjine P
gewajcene und abgetrodnete Ganjelebern in fingerdicde Wiirfel, mengt T
und ein Halbes RKilo Ieinwiicfelig gejdhnittene Triiffeln wunter die FuiE
und fitllt bag Gange in qut gereinigte Schmeingbdrme, die man donn i
verbindet. Man legt dieje LWiirfte in Heifies Wafjer, [aHt fie eine b
Gtunbe focjen, trodnet fie hierauf ab und Héngt fie an einen lftigtsE
Ort und dann fiiv 4 Tage in jdhwacden Rauch. Sie werden Difn wiHE
gefchnitten und falt ferviect. ! R

Dber: 28 Defa Gansleber with mit 7 Defa Spect und ey
Biviebel und Butter jo gebraten, daf fie Jaftig bleibt, *hierauf gepRitE
und gefalzen, pajfiert und mit 2 Degiliter Afpit .und 4 Hortgejotterd
Dottern vermijeht. Dann mengt man noch wiirfelig gefhnittenes i 1
von gebratenem ®efliigel und ebenjo gejhnittene gefochte gefeldhte JUGEE

und Triiffeln dogu, formt die Maffe au eimer Wurft, Dreht bicfe i

Qeinwand und [aft fie iiber Nacht an einem falten Orte liegen. Bein §
®ebrauche chneidet man fie it einemt eviwdrmten Meffer auf.
Faidierted Fleijdh als Wurit. Bon Kalbsidlegel Mg
fehneidet einen Satbsichlegel der Linge nady auf, Lot dic Beine aus vy
laft nur fingerdict Fleijh an der Haut. Das iibrige Fleifd) wid W
Beinmark, Semntel und Dottern u Fajdh) gemacht. Dan Defteeidt WIS
ba3 Fletfch mit der Hilfte der Fajch, belegt diefe mit Stitcichen von JukE
und Gpect, gibt die iibrige Fajh darauf umd dreht das Gange g P
Wurft gufammen, die man Bievauf mit Spagat wmmwindet, auf Vi
Wurzeln und Spect legt, ditnftet und dubei mit Suppe vergieht ML
jeift man den Saft, gibt ihn wieder iiber die Wurjt, lft biefe exfaltel
jchneidet fie hievauf fein auf und ziert fie mit Afpit. i
Bon Wildbret. Man madht Fajd) von rohem Jeh- oder o
fleijch (. 40), jdymeidet hievauf Spedt, Junge ober Schinfen, %ruﬁlﬂﬁ
von: Kapaun und Gansleber zu langen, fingerbiden Streifen, [fgt'btdz
(mit den Fatben wechjelnd) fo in die Fafd) ein, Daf fie bon ber]ellbe11
gebunbden werden, formt dann das Game ju einer Wurft, widelt bik
in Specplatten und Papier, unuivindet fie mit Spagat und braks 3
Wenn fie evfaltet ijt, fchneidet man fie fein auf und zievt fie it Aot |
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Bon gemifdhtem Fleijd). Man treibt BO Defa vohes Fletjd)

B oon RefeHals oder -Schulter, 5O Defa Schweinefleijch und 5O Defa Kalb-

 felfd), jebes fitr fich, durch die Fleijdhmithle, nuifcht e3 dann recht gut und
* gt Dabei Saly, Piefjer, Neugewiirs, eine grofe, feingejchnittene Swiebel,
bie ©cjale einer Rimone, 2 Cier, 20 Defa wiirfelig gefchnitienen Spedt

i etwas in Wein evweichte Sentmel dogu, formt von diefer Mijchung

& e Wuft, dreht diefe in eine jrijche Specjchwarte ein und umjchniizt
 fie mit Bindfaden, legt fie dann mit den Knodjen und mit Wurzeln und
b Oemiivgen (wie jiie Afpif) in eine Fijchwonne, gibt 1= LQiter Wafijer,

titen Qiter Wein und 7 Degiliter Cifig dagu und fodht die Wurft durdh

: '_ 3 Gtunden. Dann legt man fie in etn fleineved Gejchiry, iibergieht fie mit
b o oowv)ein Tuch gefeiften Briihe und (aft fie 3 Tage ftehn, nimmt fic

fietauf Gevaus und jhmeidet fie fein auf. Die gejulste Briihe wird, wenn

udtg, gef(ivt und als Apif jum Garnieven dev Wurft verwendet.
Brefourit,. Man fodjt ein Kilo frijdhes Schweinefleijd), die Dhren
0 @ihweines und ein Halbes Rilo gevducherte Sunge, jchneidet alles su
iirfeligen und (inglichen Bricleln, izt e8 mit Fwiebel, Saly und Prefer,
iitht 28 Defa Speck, den man wiirfelig gefchnitten und Beify gemacht Hat,

hf{ﬁu, jiillt die Mijchung in einen Schweinsmagen und bindet dicjen auf
L biben Geiten gu, focht diefe Wurft mit Waffer, gutem Gjfig, Lorbeer

blittern 1md Limonenjdhalen  durch volle zwei Stunden, nimmit fie dann
WS demr Sude, legt fie pwijhen zwei Bretichen, bejhwert fie ein wenig
W0 18t fie evfalten, jchmeidet fie Hierauf fein auj, garmiext fie mit Ajpit
W0 fetviert Gffig und Of daguw.
: '@tf)lueiuéfepi. Sajdiert. Der Kopf bon einem jungen Schiwein
Mt einemn Stiick Hals davan wirb abgejchnitten, rein gepubt, gefengt und
W dep unteven Geite aufgefchnitten, worauf man ihn jo ausldjt, daff an
'ff uut mur eine fingerdicke Fleifchichicht bleibt, tvelche man dann mit
f“[é tnd Pieffer bejtreut. Das hHevaudgenonmene, von Den Beinen gelbfte
ﬁ[flldj'unb nod) einmal joviel Fleijch von den Schultern ober Kalbfleijch
. frijcher Gped wird feingejhnitten, mit Saly und Gewiiry gemifcht
i gcftqﬁeu. Dann jdhneidet man gerducerte, nur Halbgefochte Sunge in
(;:‘;;Hbitfc Gtr'eifen, gerducherten Spect m Heinfingerdicfe Streifen und
@ﬂl?t eber und ﬁbe}l:fof[)'tc Kalbsohren zu Nuveln. Man belegt nun bie
i ﬂlif.ber %ICI]‘Cﬁ]QItL’- mit Sdhichten von Fajch, legt wijchen Diefe
annﬁ';fﬁ)njttene {T;[micﬁ ein, toobel man mit den Farben abiwechielt, niht
b § ‘t“ Daut mit @;vpngc_lt gufantmten, niht audh Augen und Schnauge 31
Y Rf. l‘t liber ben Halsichnitt ein tundes Stitet Haut von der Schulter,
wickelt man pen Stopj feft in ein Tud), focht 1hn wenigjtens 2 Stunbden
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mit gefalzenem Waffer, Wurzeln, Getviirzen, Knochen und Schweings w3
Ralbafiifen, ARt thn im Sub erfalten und jchwert ihn fodbann ein werg P

ein. Der Sud wird gellirt und gefulzt. Hierauj trodnet man den K

ab, fchneidet am Halje eine Scheibe weg, beftreicht die Kopfhaut mit Feift-
Glace, legt Den Kopf auf eine Schitfjel, ziert thn mit Rofetten von It
F
|

Gepblelt alsd falider Wildjdhweinstopf. Wan fengt e e
Schwarte bes Kopfes (wie bei falichem Schwarawild, ©. 240), wijdtdn |
Ropf, [6ft thn aus (fich oben), jdhneidet alles Dritjenartiqe weg und S
bie Fleijchieite fowie dad Berausgenomumene fchone Fleifh von Sopf A
Halg und ein Stk Fleijch vom Schlegel mit Salpeter und Saly
legt Dag Fleifd) auf die Haut, {hldgt diefe davitber zujantmen, jHuatE

und gibt bas {ibrige Afpit Herum. Man ferviert eine Ffalte SenfCout
mit Krdutern oder Kapern dazw.

bad Gange ein tvenig ein, gibt e3 an cinen Hiflen' DOrt, [ipt @

liegen, bi3 Dag Fleijch durch und durch rot geworden ift, wag WS
gefihr 8 Tage Ddauert, und Dreht ed in diefer Beit Hfters um. Damp

{dhneidet man die Fleijehftiicte und eine gevducherte Ochienunge in b Heits
meter grope Witefel und ein Kilo Spect in Feinere Witrfel (und Triifin

in qrofie Stiicle), mifeht alles sufantmen und fiillt e3 duvch den Halaidmit P
in bie unten wieder jujammengendhte Kopfhaut, niht die Haut von kE

Seule itber den Halsjdynitt, gibt bem Kopfe feine natiirliche Form il
bindet thn in ein Tuch. Hierauf wird er mit Schweing+ und Ochfen-Filpey

Wrzeln, Gewitry, Wacholderbeeren, Wafjer und rotem Weine (wie it
Beize Nr. II) fo lange gefocht, bis er in bie Hibhe fteigt, was mehiss

Gtunben dauert. Man fticht dann zur Probe mit einer SpicEnabel in ¥
Sopf; wenn fie fich leicht hevaussiehen Ifit, ift er genitgend geforht urd
witd Deijeite gejtellt. Mach einer Stunde nimmt man ihn aud dem i
und jdnitet ihn fejter ein. W andern Tage wird er. aus dem Tude §
[6]t und entreder gleich) verfpeift oder mit Dem gefeihten, entfetteten &b
bedectt, miit Mindafett iibergoffen und am einen Hiflen Drt geftells, ™
man thn mehrere Wochen aufbewahren fann. :
Gefulzt. Man fpaltet einen gefengten und gewajdhenen St
fopf, nimmt dad Hirn Heraud und focht den Kopf mit Wafjer und "f“
3 RKalbsfiifen, Saly, Gijig, Wein, Wurzeln und Gewitry (wie fiir 3ol
©. 82). Wenn er weid) ift, nimmt man ihn nod) heiff ous Dem @D’
[bft die Beine aus, belegt das Fleifch der einen Kopfieite mit fingerbid!
Gtreifen von gefochter Pofelzunge, Suftipedt und Gifiggurten, ehlst b
anbere, nod) Deife Seite daviiber und Heftet Die Haut gujommen. =
widelt mun den Ropf in eine nafje Serviette, jhrwert ifn poijden i
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Brettchen ein und [aft hn exfalten. Wm andern Tage widelt man ibhn
s, {deidet ihn au Stiicken, garnievt diefe mit Der wie Aipif gefldrten,
b gfodten Sulze und ferviert Effig und LI dagu.

L3 geftiivzte Sulze. Man |dneidet Das it Sud ausdgekiihlte

- Jleifdh eines wie oben gefochten Schweinsfopfed dick nubelig, flirt und
b joibt dann Die Sulze, mijht dad Fleifeh dagu, Fiillt e8. in einen Model,
(it o8 in faltent Wafjer fulsen und ftivgt es. Vor Dem Cinfiillen fann
man bie vorftefenden Teile Ded Mobeld mit rotem Ajpil ausgiefen ober
L 0en Mobdel, wenn er glatt ift, auf diinn eingegofjenem Ajpit mit gelben
und toten Ritben, Cifigqurien, Peterfilie w. §. w. auslegen.

ALs Havlefinjhnitten Man lodt einen Halben Schweinstopf

L b 2 big 4 Schweinsfitfe, (Bt die Beine aus, fdhneidet Has Fleijeh und
- plodte Pistelzunge, dann Quitipect, beliebige Fletjchrefte von Kalb oder

efigel und Gifigaurten su grofen Wiirfeln, gibt Preffer, Simonenjcdhalen
flnb ewas Cifig dasu, [ifst died alles eine Weile jtehn, gibt dann bie
indeffen gefeifte fulzige Brithe dagu und fann auc) noch Heringjtitce und
bt gefochte, gefchilte Gier barumterntengen. MPan legt nun eine glatte
o it einem grofen Stiid jehr weic) gefodhter Schwarte aus, gibt

‘bog guammengenijchte Fleijc) Hinein, jhligt die Schwarte dariiber zu-

fomtinen, ftellt bie Form in Inlte3 Waffer und it die Sulze jtoden.

. Uls Wurjt (Ropi- oder Prefwurft). Man gibt einen Halben,
E meprere Gtitfe gefchnittenen frijchen Schweingfopf und ein paar
,{’%Emgfﬁﬁe mit alferlei Wurzelverf und einer gefeldhten Schweindzunge
M tinen Topf, den biefe Fleifchitike bis gur Hiljte fiillen, gieht den

: 20pf it Wajjer voll, gibt Salz, Peffertorner, eine auf Glut gebratene

?mwﬁﬂ b einige Stiicte Rindsleber dazu und (Eft dies alles langjant
'Dd}e-n » B8 Der Shweingfopf jehr weich ift. Donn feift man die Brithe
I em anbeves Gefchive, (aft fie iiber Nacht ftehn, damit fich das Tritbe
"igt md bag Fett ftockt, und vt fie Gievauf toie Ajpit. Dasd Fleifeh und
@i{&;ﬂge werden Lot in fleine, ‘vievectige Stiicfe gejchnitten, mit ein wenig
: gm i gefochter Ochfenzunge, Beides ebenfo gejchnitten, und mit Salz
gem?}gfner nad) Gejchmact qemijht, zu einer Wurft geformt, in eine
@mme ‘;gelbunbeu uubl iiber Nacht an einem falten Ort liegen gelaffen.
o QITE{]ijglerEt man die Wurjt in feine Sceiben und garniert jie wmit

i gm?hﬂ?: ﬂau focht '@npf'unb Fiife, ni.mmt fte aus bem Sube, ehe
i E; Weid) Mi'mb,' (8t bie Beine qus, fehneidet dos Fleijd) ju Witrfeln,
g Wucitibrmig in eine Serviette, bindet diefe an beiden Enden feft,

IMUTE Die Wit nepartig mit Bindfaden, focht fie tn ber Sulze fertig,
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feiht Danm bie Sulze, gibt die Wurft wicder Ginein und laft fie b i_

U
erfalten. Dann widelt man fie aus, jdneidet fie 3u Scheiben, legt fiewf P ma
bie Schitffel und gibt cine mit. Hartgejottenen Dottern bereitete MEHE S
Rapern- oder Kriuter-Sauce (S. 138 und 139) daritber oder garmert b Br
Sdiiiffel mit abgemtachtent Bogerl= oder nudelig gejchnittenent Kopi-Salok 1 Wf{
Heringsitiiden, Gierfdeiben 1. dgl und ferviert Gifig und O hugu W O

Dber: Man fodit einen Halben Sdpweinafopf mit allerler Witk li
wert fefir weidh, nimmt ihn aus der Briihe, treibt das Fileifd) darl NS g

Sleijdymiihle, gibt rofe, pajfierte Kalbsleber (ein Kilo Leber auf 2 ME hﬂf
Jleijdh), eine fleine, feingehackte Bvichel, Pfeffer fnd Saly wnd, wen g
Mijdung 31 dick ift, etwas von der Brithe dazu, fitllt die Maffe in diteHE

qut gereinigte Schweinsdirnte, bindet diefe zu und faht bie Wiitfled R”
ber Briife auf dem NRande des Herdes 2 Stunbden Fount neerklid) fod s b
Man fann die Maffe audh in eine Terrine driicfen und auf die G I &
angegebene Weife in Dunft fodhen. Soll die Wurft (oder Pajtete) 1
fein werben, fo erfelt man einen Teil ber RKalbsleber Hurd) Gandliey o
Will man fie fparfanm machen, fo verwendet man Schweinsleber. )
Wildidhweinstopf. Man reinigt den Kopf qut, (Off dowr WAL
Haut vom Oberriifiel ab, jchicbt fie zuriic, Hout das Bein tveg itith [ﬁﬁl‘i_’- 8
JDen Kopf fiber Nacht in Wafjer Gegen. Danm flect man ijm S o
Thymion und Qorbeerbldtier in Maul, Anugen wnd Ofren, gibk LIS W
eien Topf, focht ihn mit 2 Qiter Waffer, 2 Liter votem Wein, 4 R | i
liter Gfjig, einer in 4 Teife gefchnittenen Limone, ganzem Geivitty m § %lef
Wivseln und (Gt thn im Sud auskihlen. Hievauf legt man i ﬂf‘[ 1 b
bie Sdjitffel, iert thn mit Pomeranzenbldttern, fectt ihm eine Qimone 1t § 5
as Maul, richtet ihn an und ferviert Gifig und O, nriteinander abgerif i
und mit Pfeffer gewiirst, ober eifte falte Senj-Sauce daz. 3 "
Gepdfelten Wildfhmweiusfopf bereitet man ivie den falfcn f

(&. 332). .

Gejulstes Mildfertel. Man johneidet den Kopf des guellifi o
Tieved und bdie Fithchen b8 aum Kniegelente weg, feheidet dant A | &
Tier dev gangen Qiinge nadh auf, nimmt ¢3 qud und (bjt die Vet ot § &
breft e Dievauf zu eimer Wuejt zufamnten, wickelt diefe n QCIn[Uﬂ‘}'
umjdiniitt fie nepartiq, Tocjt fie wic den Schweinsfopf und [fit jie &
er Briihe evfalten. Dann wird fie ausgewidelt, zu Scheiben gefduiti® N
und mit der gefulzten Briihe gegiert. : ;

Gefulzter Defientopi (ungarijdes Nebhuhn). O =L
Odjfentopf (Vormaul), einen Ochienfuf und einige Schrweinsfike fﬂ?
man wit Waffer, etwas Gffig, Sals, einer Bwiebel, einen Qorbeerdlatls

ctid §
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:’__ Thymian nnd qanzem Pieffer. Somwie ein Stited weid) gerorden ijt, nintmt
§ naned hevaus, [Bft die Beine ans, [Aft dad Fleijch auskithlen und jdhneidet
P 6 g glihmiBigen Stiiden. Wenn alled gefodht ift, wicd die julzige

b Brilfe gefeibt, ausgefiiplt und gefldrt. Dann gieht man cinen glatten

| Model fingerdict mit Sulze aud und lafit fie ftoden. Die iibrige Sulpe
P cowdoott mon und mifdyt fie mit dem Fleijde, gehactten Kapern und

linglich gefchnittenen Sarbellen. Hierauf gibt man bie Mijdyung auf bie
b Ojlodte Sulze in Den Diodel, ftellt diefen in falted Wafjer und Lafit

¥ 08 Gomge feft werden, ftirst e8 danm, jhneidet e8 zu jdhimen Stiiden

b b ferviert Gifitg, 50 und Peffer dazu.
Yividiop§ nud Filge. Man fodht die gereinigten Fitfe und

b Soviftiice eines Hirjes mit Betze Ne. T und weifem Wein, [6ft dann

‘ 03 leifch) von Den Beiner, fchmeidet e3 nudelig, gibt ebenjo gefchnittene
- Suthellen Dagy, mijdjt die gefldste julzige Briihe bavunter, fiillt bad Gange

b indne Sorm, [ifit o3 ftocten, ftitvst es und ferviert Gffig und U dagu.

Ut man madjt bas gejnittene Fleiich mit falter Rréuter-, Kapern= oder
Cui-Gice ab und garniert ¢3 mit der gehacften Sulze.
Geinlzte Gans, Man fodht 4 zerhadte Kalbsfiife mit 3 Kiter

: %ﬂﬁ"ér recht oeich, feibt dann die Briihe au einer auf Jwichel- und Wurzel-
-~ Sdeiben gelegten fleifhigen Gans, qibt Bertramblatter, ein Qorbeerblatt,
i Bieffer, Sals, fo viel Waffer, dafy die Gang davon bedectt ift, und
: A twenig. guten Gifig dagu, focht die Gand langjamt und afit fie in der
i gek‘bfe“ ‘{?ﬂfﬁ[}c_ etfalten. Dann zerteilt man fie, legt fie auf die Schiifjel
: W dbergieft fie mit Her entfetteten, gefldrten Sulze.

~ Raltes Wirvbret. Mit Sance. Man bratet cinen ungebeizten
?ﬂlﬂ} ud begiefit ihn Dabei nur mit Fett, Suppe und Limonenjaft. Dann
E[m;}‘het man bag Ricenfleifeh und das befjeve Fleifchy von den Reulen

X I“““?ll Qcﬁctbcn. Das iibrige Fleijdh wird abgejchabt, gejdhnitten, mit
: etgzgggf‘}mtie?eu Biviebeln, 4 Gardellen, einem Kafjeeldifel Kapern und
e Iiig _gf:}tnﬁe.nl und pojfiert und mit 14 Defa VL und Ejjig nach
mmf gh emev dicen Sauce vervithrt. Man richtet denn Fletich und
5 nuf einer Sciifiel an und siert den Rand der Sdchitffel it Afpit,
odellen g Sapern, ;
ﬁriiukeibﬂ man qibt iiber falt aufgejchnittened IWildbret eine falte Cier,
b o tapern, Genf- oder Sarbellen-Saite (&, 186—141) unb garniert

“h“ﬁ_f[ mit Afpif, Ciern, Feldjalat, Sardellen u. dgl.
ﬂe%%uf weljdye QIrt map dymeibet gebratenes Hajen- ober: dieh-
= ef ﬂlll}wgcmlzjteé Ajpit und einige Saxdellen (bei einem Hajen 8 Stiick)

0 widgt alles sujammen, hauft es in einer Sdhitffel bergartig auf,

&
o~
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macht von den UGFHllen falte Wildbret-Sauce (S. 138), ftreicht fieha

bag Aufgehiufte und ziert die Schitffel mit Afpif.

Mit gejulzter Sauce. Man taudgt Schnitten” bon flmdE
Braten in Wilbgefliigel -Sauce (S. 138), [aft bdiefe ulzen, legt WA
Sdnitten auf eine Schiifjel und giert fie mit Lchtem und rotem UpEHE

Mit Afpif Man fdhneidet faltes gebratenes Fleijd) von RS
emfen- oder Hivich-Niicken oder -Schlegel au diinnen Schuitidjen, HEY

biefe in einer Sitffel auf und glert fie wmit ausgeftochenent ober
Wiirfeln gefchnittenen Ajpif ober JNudeln von jdhichtenweife cingegojliitsy

perfchiedenfarbigen Ujpif und mit falter Frifafjee.

Mit Butterblumen oder Rettid). NMan gibt auf ji dinkEE
Scheiben gefchnittenes, Bitbjh) aufgelegtes TWildbret in Der Mitte el
Gtraufi von Butterblunten (S. 180) ober Blunten von tweifen und wHIE
Monatrettichen mit griinen Bldttern von Peterfilie und Jitvonen i

auffen um bad Fleijch gehactes Aipif.

Wildfchweinfleifd) mit falter Sauce. Kalt auébem@bf.
genommened leifch (S. 287) wird dimn aufgefchnitten 1nd Senf gl g

Diable (&. 139) ober TWacholber-Sauce (&. 186) in einet Stale dajf

gegeben. (Man fann dazu auch die Bruft mit dem Baudfleid) perjuenidel ]
wenn man alle Beine ausloft, das Fleifeh wiit Saly und Pieffer bfiry

sufantmenrollt, bindet und focht.) 4

Saltes Sdweinefleifeh. Cin mit Jwiebel und Pheffer martinierth
in Papier gebratener Schlegel (S. 221) wird aufgejchnitten ui it G
ferviert. (Rann zu Tee gegeben twerden.) '

Mit Sawce. Man diinftet ein  Riidenftiicf wie 66)11)&‘5@ j
(©. 240), jchneidet ¢3 falt auf und gibt framgbfijchen Senf ovet el §

& la Diable ober falte Bad)olber-Sauce dazi.

Sdweinerner Fijd). Dag vom E}}Eppcm(ﬁnte{esiem)@tﬁ& ah.: -

qelbite Sleiidh) cined jungen. Tieves, Schweingfijcy genamnt, Wik &
Ruochen, Bwichel, Winzeln und Gewitvzen, Waffer und etiwas Gfifg (0%
fite Beize Nr. I) gefocht und in Dem Sud ausgekiihlt. Anm folgenden iﬂ%?
ichmeidet man €8 zu Scjeiben, legt 8 auf eine lange Schifjel nd g};
falte Sardellen-Sauce Nr. I (S. 140) daviiber. Pean fanm OUE b‘f
Maponnaife itber das Fleijd) geben und ben Rand der edjiffl ™
blanchiertem RKalbshirn und Karfiol garnieven. i

Sdweinafilet gebraten. Gin wie dag obige abgeldiits el )
ftitef “ober ein Qungenbraten (beim 'Schiweine Jungfernbrater Qf"ﬂm'l;
with gefalzen, in Papier gedreht, mit Bindfaden utwunDen uub{%
Oraten. Wenn e3 falb gebraten ift, nimmutt man bad FPapier W &
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lalteten. Braten fchneidet man zu dinnen Scheiben. Man Fann ihn zu

- T fervieren.

Saltes Nindfleijdh. Miirhes Rindffeiic) vom Rippenitiicf oder
fingenbraten Witd gefalzen und geflopjt und fchief Binein mit nudelig

- [hnittenen Stiidchen von Spect, Sthinfen, Bunge, Gelchwiirjten und

Sfjiagurlen Durchzogen. Dann legt ntan 3 auf zerhacfte Schweins- oder

. Salbfithe, Wurzeln und Gewitrge, gibt Suppe, Gifig wnd Wein Daj und

binitet ¢8 langfam. Hievauf feit man die Briihe, gibt fie wicder itber das

| {Eleiiffb, (a5t Dag Fleifch in Der Brithe erfalten, dhneidet e3 jobann- zu
& Oeiben und gmimiert e wmit der gefulzten Briife.
e

Dber man fpict Fleifh von der langen Schale mit Suoblaud) und
Sped, Dilnftet e, [6Ft e3 erfalten, jcneidet e3 fein auj, garniert es mit
fnltemt Crdipfel-Piiree, fleinen Gurfen und eingelegten Schydnuen und

0t Gffig und 1 dagu.

I{)ﬁer man bereitet englifien Braten (&. 199), [Gft ihn exfalten,
id;ne}bet i dann ju Scjeibent oder legt ihn tm gangen Stitc quf und
enert ihn it Mixed pickles.

- Uis Fleifdfalat. Saftiges, gefottenes pder gebratenes Rind-
) chueidet man u Wiirfeln.  Dann verviihrt man avtgejottene

 Dotter it Cijtg und LI, etwas Senf, Veterfilie, gerichener Bwiebel und

%IEWEY, nijdht a8 Fleifeh ein paar Stumden vor dem Servieren mit
E;_Z‘-‘r ©ance, mengt S?apﬁru, in Gtreifchen gefhnittene Sardellen wund
Eg]ﬂg}ltfen davunter, Hauft bas Gamze auf die Sdhirfjel. und garniert
% E“t fﬁurﬂn_fﬁofjnenftﬁntmy Crodpfeln, Salat o. dgl. Statt der an-
ﬁ&e e ©ance fann man mit Effig und O verditnnte Senf-Sauce mit
?-Pstll (. 140) pder aud) nuv eine Mijdjung von Gifig, O, Sals,
Ialfher b gericbener Jwiebel (ober gany wenig feinzerdriictemn Knob-
Uh) nefimen,
alter Shopienjdlegel. Man jdneidet Juicel, Beterfilie,
ey ;ch[Jtc'a[eu und 'E[thjnmn fcijr' fciu', mijht Ingwer und Pfeffer dazu,
Heﬂﬂpftll ehg gejchnittenen @pec‘fwu} diefe Mijdhung und durchzieht einen
Slreijcgnl ﬂﬁgeapgcnen @d}che[ 3cf)?ef {Jinm:u mit Dent Spet und mit ju
ik inm' QEthJmuttencm Schinten. Hierauf gibt man den Schlegel mit etwas
iy beetl;; @aﬁeroﬁc, Deren @C.lf(![ utan bann verflebt, diinftet ihn, ldft
e vithe erfalten, puit ihn Gievauf fauber ab, itbergiefit ihn mit
Tia bi?e“ bon geftofienen Sardellen, Schalotten, Preffer, Limonenjaft,
I O wnd garniert ihn mit gefiillten Oliven. :

ﬁ(tle{fc% Kalbileife), Dan [dfit einen einfach gebratenen oder vor

g ;1 mit Gpect durdiangener Schlegel exfalten, fhneidet ifn fein auf,
+ Slbbeutide SHidje. 1]

Mtony
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leat Das Fleijch auf eine Schitffel und sievt e8 mit Afpit ober Bt § i
blunten ober NRettich (S. 179 und 180). 3
IMit Sauce. Man legt dasd etwoas dicter aufaefchnittene Fleijd af
Shitffel und gibt eine falte Mandels, Eier-, Kriuters, Kaperi= odet e
Sauce (S. 136—139) baritber. Ober man tancht jebes Stitct vov dent ufloyi3
in Hering-Sauce (S. 141) und garniert die Schirffel mit falten, vot qefftbge
Grdipfel-Bitvee, griiner Salat und Hartgebochten, gefiillten Ciern. (© I
: Maltvaitierter Sdhlegel auf THunfifdart Wik
2 Rilo von einem ausgelbiter, nad) der Lange gefbaltenen jdjbren e
ichlegel werben blanchicrt, abgehiutelt, gejalzen unbd mit eiuem Hilye
Hamuter 15 Minuten (ang tichtig getlopft. Dann dreht ntan bas e
einer Wurft (boch fo, daf Der Faben Ddes Fleijehes bder Linge nad) g
wiclelt ¢8 in cine Serbictte, bindet Diefe an beiden Enbden nabe am e
vecht feft aujamumen, umwictelt die gange Wurjt nebartig mit Spagat
fie auf die augaeldjten, sevhacten Suodhen, gibt Jwicbel, gelbe SRiiett, ¥
filie, Gellerie, Qorbeerblitter, Thymian und jo viel mit etiwas Cjiig g
‘Guppe (odber Waffer) dagu, daf die Wirft bavon bebedt ijt, Dectt it S?q
rolle su und fodjt die Wrft 2 b3 3 Stunden. Man. [ht fie dannd
Racht in Der gefeihten Briihe in ecinem ivdenen. Gefehivre Liegen, (it
einige Stunden vot Dent Gebvaucy aus demt Tudje, jehnetbet fie g g
fingerdicten Scheiben, legt diefe fo auf eine lange Sehitffel, dap ie Tt
nue etwad audeinandergejchoben evjcheint, bebeckt fie mtit Guardellen-Sut b
Rr. I (S, 140), u der man etiwvas von der fulzigen Briihe getiifet ot mj -"ﬂei
fchbpft die Herabgefloffene Sauce ivieder iiber das Fleijd). B )
Shlegel als faljdger Lads. Man hautelt 2 Seilo oot md'_‘ -‘“IP‘
leifch eines Scfjlegels vein ab und reibt das Fleijd) mit Saly ud 6@@*‘_ :
Salpeter ein. Dann fchneidet ntan eine Holbe Limone, 2 pfren D _EW; ; s
Gellerie su Scheiben, mijcht eine Handwoll Peterjilie, 2 Qorbeexblitter AIEE b
Gewitrynelfen und Wadholberbeeren, etnen Loffel ﬂSfeﬁerfﬁruer-uub thtf :
Thymtian dagu, gibt die Hlfte davon in ein irdeies Gejdiry, {egt Dud FSE :
batauf, bedeckt e3 mit dent Nefte der Mifchung, jchwert e3 eftt, Lipt ¢8 % g
ftefit und twenbdet e8 dabei tiglich pwenmal um. Dantt gibt tian @f[!,quh i
Laffer, von Beidem gleich viel, dogu, focht das Fleijch weid) tnd [fH' i
i Gud erfalten. Sievauf nimmt man e8 Heraus, fibergicpt €8 it ¢
vom feinften O und Lft e wieder cinige Tage ftehit, wobet 108 i
ebenfal( Hiters umivendet. Beim Anvichten fchneidet ntan €3 biinm o i ﬁj
iibevgieft e8 mit Butter-Sauce mit Saxbellen (. 138) oder mit g_]tﬂplmﬂ[ﬂli .
Mit Sardellen gejpidter Shlegel Man (oft Die wﬁ_ b
bes Gelegels (08 und ftreift fie gegen bas Bein putiid, jticjt DAt T
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e fhmalen Meffer LWcher in das Fleifh und fehieht in dieje ab-
o lidelnd Gtreifchen bon Sped und von Sardellen (die man dazu in fe
11e1m".3 Aitle jehneidet), ateht Die Haut wieber iiber dag Fleifh und ndht fie
gl m Gude feft. Dann falzt man den Schlegel ein, (dft 1hn einige Tage
.i[ggd':i ligen, Bingt ihn Dievauf fitv einige Tage in Raud), wifdht 1hn jodann
ittt qut ab, Oratet ihn bei fleifigem Begiefen mit Butter und Suppe
10 [kt babei den Bratenfaft nie eingehn, damit das Fleijdh lich bleibt.
iR Biecauf entfettet man den Gaft, feiht ihn twieder iiber den Schlegel, laft
Qi bien it et Safte falt werden und jchneidet ihn dann auf.

=~ Oejpicte Nup. Cine Kalbsnuf with geflobft, abgehiutelt, ge-
i g filien wnd mit Spect duvchzogen, geddmpft und in dev Brithe ausgefiihlt.
it fdjnedet ntan den: Sped gleidhmafig ab, legt dad Fleijeh auf die
ffjel, Deftveicht - e3 mit Faltem Ajpif, Gejtveut e3 mit gehacktent Afpif
U0 giert auch Die Schiiffel mit Ajpif. Man jerviest eine falte Krduter
e e fabern-Gauce (S. 138 und 189) in einer Seale 3u dem Braten.
 Roteletten mit Mayonnaife Koteletten werben mit ben feinen
3§ Rien yoifhen Specchnitten gediinftet, ausgekiflt und dabei ein wenig,
R Bifioett, in- tayonnaife getaucht, in einey fiber Gis geftellten Sehitfjel.
iiﬂ"ﬁ § '!“ aijgelegt, daf bie Tippen, die man mit Papiermanichetten wnbitlt Hat,
U 0 ber Mitte in bie Hibe ftehn, und mit Wfpi gavniert.

i § Gefpicdte Roteletten mit Apil Man durdhzieht die Kote=
Sout g b mit Steifchen bon Cjfigaurten, Spedt, Junge (und Tritffeln), ditnftet
W A ﬁl}ﬁf@ﬂl Chectichnitten, (Bt fle austithlen und johwert fte Dabei ein,
: m,“f“hft fie Dann ehin gu, legt fie auf fingerdidt eingegofjenes, gefulztes
biks it in ein flaches Gejchive, iibergiefit fie ebenjo dick mit Sulge und léft
i b!fk feit wesben.  Dann jchmeidet man bie Roteletten mit einem er-
bemg Witnien Meffer qus, ftitst Das Gejchive auf ein mit Papier belegtes
“m:' Ui, hebt €3 ab, wogu man es wmit einem in warmes Waijfer ge=
ot B Wty Tyche eviodrmt, Hebt Ddie Soteletten mit einem breiten Piejfer
g g s, fegt e g Srany auf eine Shiifiel, gibt in die Mitte Mayonnaife
LU gouniert Den and der Schiiffel mit Afpif.

e |

180 o Evinten (Lapin) anf Tounfiiart. Man Lt dos Gl
u]fm A iden i Sehlegeln eines Sanindens ab, lopft ed tiichtig wund be-
!

M0elt 5 e ey maltraitierten Kalbsjchlegel (S. 838).

Saltes Wilbgeflitgell Fajanen, Nebhithner 1 dgl werben
gebraten und dabei mit Butter und Suppe begojfen.  LWenn
0, serleqt man fie, ftellt fie duf der Schitffel wieder wie gang
4 e legt fie fo auf, baf bie Brujtitiicchen oben Liegen unbd bie

T aufgchiuften andeven Stitcke bebecken, und iert fie mit Ljpit,
22+

o # ¥
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A8 geftiivzte Sulze. Man jhueidet das Bruftfletich von s G
Bratenem, erfalteten TWildgeflitgel 3u bditnnen Stiicten, belegt ditmn dfuf
gegofienes Ajpit (S. 32) mit diefen Stitcfen und mit Scheiben von G
und Harten Giern (und gefochten Tritffeln) und gibt etwas Sulze burilihs
Das iibrige Fleifch wird von Haut und Beinen geldft, fein gefdnitiem i iy
geftofien, mit etwas von Der Sulie gentijcht, in eine Forn gegeben, GEiEs
geftitst und 3u Stitcfen gefchnitten. Man Legt dann diefe Stiicte diber kf
ingwifhen geftoctte Sulze ein, fiillt die Swifchenrdunte mit Sulje
ldft aud) diefe ftocfen und ftiivst dag Gange.

Mit falter Sance. Gin Auerhahn, Birthahn o. dgl. witd W
Wurgeln, Gewitrzen, Ralbsfifen und einem Stitct Wadjdyinken (1t
Ajpit) in eine Rafjerolle gegeben, mit Suppe und weifen Lein b
und je nach et und Grofe des Gefliigeld durc) 2 big 3 Stunded FEE
diinftet. Hierauf feift man die Brithe, Lift das Geflitgel davim ettt &
nimmt e3 Dann Bevaus, fdvt die geftocte Brithe, jauert fie abei 1§
Qintonenfafy und Gjtragon-Gifig, lafit fie wieber juljen, giert 003 inbfﬁf"! !
serlegte 1md auf ber Schitfiel Hiibicy aufgerichtete Gefffigel mit MR
Sulze und gibt eine falte Senf-Sauce (S. 139) ober !ﬁad’)nlbetr@m‘_
(. 136) dagu. :

Dber man cheidet Fleijch von gebratenem ober gediinjtestit U |
geflitgel ‘auf und gibt eine falte Kapern-Sauce (&. 139) pavitber. @'ﬁﬁ

Dber man jchneidet das Bruftfleifch auf, macht vom {ibrigen ﬁ?ﬁm i
Wilobret-Sauce (S. 138) ofne Dotter und qibt fie diber dasd Bt _

Mit gefulzter Gauce TMan bratet die in Sped gebubHEEEie
Tiere, setlegt fie, jobald fie ausgefihlt find, macdht von den bfdlen %ﬁ
geflitgel-Gauce (S. 138), taudht die jehbnen Stiicfe in dicfe Gauce ¥ -
[6fit fie iiber Gi8 fulen, legt fie bann in bev Schiifjel ouf b gt

entweder nur mit Ajpif odber auc) mit Triiffeln. : {!;‘f

Sdnepfenbrifte in gefulzter Fajd. Man fuait WA B
Sthnepfen, [Bft die Bruftjtiicte ab, ntacht vom iibrigen Sleife) @“h;; e
(. 41), 3u Dem man aud) den Schuepfentot (&. 177) ntifdt, 11113 glﬁ gﬂ)u
jo viel faltes, fliiffiges Afpit dasu, daf e3 fich fulen fann, f“ﬂf H“t;
Salmi in einen SKuppelnmodel, unterlegt s mit den Brujtitiicen, Lt .

i it
feft werben, ftitt Dann bie Sulze und ftect in den f)nfﬁell" gtlmfmk ;;I
per Mitte die Kopfe der Schnepfen fo Ginein, daf Die @dyniibel i
Dohe ftehu. ; sl bin

Fajd)-Sdhnisden nber -Roteletten bon %ﬂbﬂef[[_%lg:.g U';ﬂ
Man bratet die Fajdh-Schnifchen oder -Koteletten rajd) ab F“b I:fﬂﬁ*
erfalten. Dann mijht man aufgeldjte Glace mit faltent fpif, 10




- Wi it einer
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Ofnifchen auf einer Seite in Ddiefe Mijdhung, [akt fie julen, taudt jie
aif bee anbern Seite ein und (ARt jie wieder julzen, legt fie dann iiber
diltes Aipif auf und garniert fie mit geacktem Ajpif.

$inlted Handgeilitgel. Mit Afpil. Man zerlegt einen gebratenen
yibian oder Rapaun, fhneidet dag Bruftfleifch in ditnne Schnifchen, be-
bt mit Diefen die bergartig in ber Schitffel aufgelegten anberen Stiicke

LU giert unb garniert die Schitffel mit audgeftochenem ober fchon ge=
rid)nittenem ein= ober mehrfarbigen Ajpit (Fig. 35).

Al3 geftiivzte Sulze. Man legt einen glatten Mobdel iiber ditnn

b dgeaufiernes, feftes Afpit mit Bruftileich von Hausgeflitael, Sungenftitcichen
L. gierlic) aug (S.84), gieft ausgefiifltes Apif davitber, gibt, wenn

i dicjes geftoctt ift, bas fibrige, nubelig gejchnittene Fleijch Des Gefliigels

1 lmb abermal3 Afpit darauf, (iRt audh) das juleht Gingegoffenc ftocen und
it dann bie Sulze.

Mit Mayonnaife. Man taudjt die jchonen, vou den Beinen

b djten Fletjehitiicte
W gebratenen $Hiih-
|l odev bon gebra-

e fopaun pber

tiltte. Mayonnaife
©.187), legt fie in
et aup G138 geftellten Schiifjel diber geacttem Ujpit fo auf, dap Die
e oben fegen, unb giest ben Fand der Sehiifel mit Afpit von
Tiftzten. Savben,
o Dit Triiffeln und Maponnaife Man jdneidet das Brujt-
“I‘l'ff) v einert Rapaun oder Jnbian zu fchinen Sticken von gleicher
urgﬁe umd Fotm, toudht fie in Mayonnaife, legt fie auf eine Schitfiel
0 ll biefe auf €is, Nun belegt man jedes Stii mit gefochten, dhvn
idﬁ’?m?'{“ Ifi'l‘lﬁe'[u, welde man zu Scdjeiben gefdhnitten und audgeftodyen
U'%%E‘dj}“ﬂ“ﬁlﬁ nad) einer einfachen Jeichnung mit einem ﬂi['ﬁtterfrt}ng,
'5‘-119;.5 91¢Bt, jobald bie Mayonnaije geftoctt ift, gang falte, lichte, idfe
i ?ne barubet', hJDbl'erf) bag Gange Jpiegelortiq wird, und Iﬁ’!’gt die @:ztlg,c
i br . Dann fticht nan die Stiicke eingeln Hevaus, legt jie Halb uﬁe}e
et {iber gebacte Sulze obder fiber Mayonnaife frang= ober bergartig
e el und garniert fie mit Kaviarjdynitten und Krebsichveifchen
& Bulze,

Mit Gaucen. ©ebratenes ober gedimpfites Geflitgel [aft man
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exfalten, zerlegt es Dann, gibt es auf eine Schitfjel, itbergicht e Hilg
falter Glet-, Kriuter= odev Kapern-Sauce (S, 136 Hig 139) wnd gukd an
es mit Afpik. A
Man legt fein anfgejdhnittenes Bruftfleijc) von Gan3 ober Fuids
in eciner Schitffel auf unbd itbergieht es mit fnlter Manbel-Sauce (G I
ober englifcher Genf-Sauce (S. 139) ober gibt Pomeranzenfren (S LI
in einer Scjale Dagu. b |
Mit Rapern-Sauce (auf Genuefer Ant). Man biinjtet LS
Snbian ober Rapaun, tranchiert ihn nodh beif, vichtet ihn in einer G
auf, iibergieft ihn mit gefochter Rapern-Sauce (S. 139), Lift ihn exfil
und iert ihn mit Ponterangenblittern, Kaperri und gefiiflten Ol
Hiignerfalat. Sunge, fleijhige Hithner bratet man wnd bi
fie dagu in Specicymitten, damit fie weifs bleiben. Wenn fie exbalte i
setlegt man fie und mariniert fie fiiv eine Stunde ober andy linger]
DI, Gjtragon-Gifig, Saly und Bfeffer. Dann jehneidet man die HHEY
pon jehonent Hiupteljalat in je 4 Teile und bdie itbrigen Blitter M
Salates 3t breiten Nudeln und macht beide Teile mit Gffig, O ”“b.}', i
Galy ab. Man Hauft mun den gejchnittenen Salat auf cine SHjfiel g
ihn bergartig mit den Hithnern und legt um den FRand der edffl i
fitllte Gier (&. 176) und die Salatherzchen. 4 | &
Mit Maponnaife. Man 3ieht weifgediinjteten Hithuen Hunr-:—
fichtig die Haut ab, tranchiert die Hithner, legt fie in cine editfe, e *
gieBt fie ntit Mayonnaife mit Sardellen und garniert jie mit-aﬁgﬂma@m‘.; L
Feldjalat. .
Ober man taud)t die fleijchigen Stitcke von Hithuern in SDayonitl B A
und [6ft dicfe fulzen, legt Dic Stiide dann in einer Sebiffel. Tramtii
auf, gibt in dic Mitte gemijchten Salat von Bohnenjdjoten, @Pﬂrﬁelﬁm i
@proffenfohl . f. w. und gavmiet den NRand Der Schirffel it Saedinek
Giern, Kreb3ichweifchen und Kaviar. ' :
 Qtalienijder Fleifdialat, GCine Balbe gefodie Rindauls § e
¢in ©tiid gebratened Kalbfleijch, das abgeldfte Fleifch) eines falben 7 =
bratenen Sapauns und ein Heines Stitd qut gebratenes Hajen= ?bﬂg.}! f
fleifch, alles erfaltet, Dann 12 Defa geveinigte Sardellen b eine B
werben fleinwiicfelig gejchnitten wund durcheinander gemengt: (Das !bl .
fann auch wegbleiben.) Hierauf tveibt man 2 rohe Dotter ab _{lub_g" ‘
pabei nach und nach ein Achtelliter flitfjiges Afpif, bann 2 Gl “ﬂijl "
abfiihen Senf, 1 big 2 Loffel guten Cjjig und gulept Pfeffer ulnb etn:“; i
Saly daz. Sodann mengt ntan das Fleijd) unter die Sauct, Gt L ;
bie Mifchung micht geniigend faftig ift, nody ein wenig fHigs S
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g umd (aft Den Salat ftehn. Bor dem Anvidhten hauft man ibn
Wramidenformia auf eine Schiifjel, fberftreicht ihn mit weifer Wayonnaife
L (© 187) und qarniert ihn mit Afpit und Krebsichwdnzen oder fein-
| idnittenem Qachs. Gibt man diefen Salat ald Buffetgericht, won ex

iith Gefonders eignet, fo nimmt man dad Doppelte ber angegebenen Duan=

L fitten.

Salted geviauderted Jleifdh. Shinfen Wil man einen

b Offnfen im Gangen falt fervieven, o {cjneidet man, jolange er noch

feil 1ft, die Schwarte su Bersievungen ausd, die auf dem Spede bleiben.

b Den Reft Der Schwarte [Bjt man ab. Dan [Ggt dann Den Scinfen aus-

fiffen, legt ihn auf eine Schiifjel, unwindet dag Bein mit einer gefvaujien
Tbiermanichette und gavniert die Sdhitfjel mit Peterjilienbldttern.
Cerviert man den Sdhinfen aujgejchuitten, o it darauf zu fehen,
j bie Schnittchen ziemlich ditnn und gleich grofy werben, und daf man
b Anflegen Spect und Fleijch regelmifig verteilt. Man garniert und
jitt bie Schitifel nur einfach mit gejchabiem Kren oder mit Kren und Ciern
obet it Afpit 1und belegt das Fletjch in Der Mitte mit einem Straup
0t Blumen von Butter, Radiescdhen und Peterfilienbldattern (S. 180).
Ditnn aufgefchnittenes Schinfenfleijd) fann ntan zu Diiten dreben,
hiﬁ man ot Afpif oder Kren fillt und entweder zierlid) itber einer Sev-
e auflegt oder al3 arnierung um Fleijch ober Butter gibt.
- Bill mon Schinten in Afpif einlegen, fo ftreiht man eime Fovm
i feinem Tafelvl aus, (dft eine Schicht Afpit Darin julzen, Delegt diefe

- {iufd mit Sdyintenjchnittchen, Cierjcheiben und Peterjilie und gibt ab-

webjelnd wicher Ajpit und wicber Schinfenjhnittchen daviiber, big die Form

Wit Die geftoctte, geftiivate Sulge garnievt man mit gehacttem Ajpit.
Gerducherten Ralbs- und Rehidhlegel bereitet und ferviert

i e Schweingichinten.

 Berdudjerte Ganfebruft witd, wenn fie falt ferviert werbden

llf, nicht gefocht. Man zieht ihr die Haut ab, jdneidet das Fleijch famt

e el u ditnnen Scheibchen und garniert ed mit duntlem Ajpif.

5 '___@crﬁud)crte Wiirfte Jchneidet man dinn auf, legt fie in eine

el unp garnievt jie mit gehacktem Ajpif.

Buiter als kalte Lipeife. .
. efﬂ%ﬂyhciicnﬁntter mit mgtticﬁ. Man Ilerclitet ©ardellenbutter bon
lﬁ?}gt f'ﬂ ¥ 90 Defn Butter und 16 bis 20 Defa pajfievien @arbncﬂc-H (S. b6),
; :;m fﬁ[?em Watfer feft werden, formt jie mit in faltes 'ﬂ‘ﬁaﬁ::: getauchten
g emer gweifpannenlangen Walze, dreft diefe su einem franze
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sujammnten. und legt fie auf einen Teller, fiveicht die Butter mit e §
Meejfer glatt und ferbt fie dann mit einem fpigen Mefjer fein ein §i
pie Mitte gibt man fleine, weiffe und vote Monatrettiche, Denen maw ol
diinnen Wiirzchen abgefdynitten Hat, damit fje jo ftehn Eonnen, baf o

Haufden von Schnittlaud) und dem gehackten Gelben und Weifen WIS
Dartgefochten Giern. Man ferviert ditnne Brotidhnitten dazu. E
Butter mit Raviar. Man garniert fiife Butter mit Kavig= e
Diiufchen und Halben Limtonen und ferviert ditnne Brotjchnitten dogt
Butterjdhnitten mit Raviar. Man mijeht Butter und Kaviet I

pon beiben gleich biel, und etwas Limonenjaft, ftreicht die Mijduiy 3

biinn auf WeiBbrotichnitten ober gerbitete Semmelfchnitten, vichet b 7

Schnitten dann auf einem Teller auf und gavniert fie mit voten S?abieﬁdljﬂt : 3
Gezierte Butterjdnitten (Canapés). Man fdueidet weifs S

Sornbrot, am beftert jolches, bas cinen Tag alt 1ft, ju fchonen, gleichmafign S
Gtiicfen von runbder ober iopvaler Form, Dbeftreicht diefe mit Sardell
butter und Dbelegt fie in jchiefen Reihen mit feingejchnittenent Fungoi==p
ober Sehinfenileijche, gehacktem Schuittlauch und dem gehackten Weiken 1D |
Gelben von Hartgefottencn Giern ober nur mit feingefchnittenen el k
pon Bratenreften. Oder man beftreicht Semmelchnitten Hald mit fijdet
falb mit Sardellen-Butter, belegt fie gitterartiq und ame Raude ferliy
mit nubdelig gefchnittenen Sardellen und gibt in die Jwifchenvamme DE?{ |
®itterd Hiufchen von Giern, Kapern und Lachs ober Sehinfen; W"ﬁfi d
man mit den Farben abwehielt. Ober man beftveicht Brotjchuitten mt
fiifier Butter, belegt fie mit Schinfenftreifchen und gibt gwijchen diefe ¢
fadtten Scnittlauch, gehackte Dotter und Kaviar, den nan mit Limondk |
jaft betropft.

Butterjdnitten mit Fleijdy (Sandwiches). Man bejed!
agerbitete Schnitten von Korn- ober Milchbrot mit frijdjer Buter, Deleat
fie mtit dinnen Scheiben von Junge, Schinfen ober Ginjebruftfleiid E‘“h
legt auf jede eine beftrichene Scjnitte (mit der Butterjgite gegen Dasd Sylei
Dber man belegt die Schnitten mit bditnnen Schnipchen bon @Jt‘ﬂﬁ!}_ﬂ"
Ralbs- ober Wilbbraten, ftreicht ‘ein twenig englijhen Senf auf dos glﬁﬂd}'
gibt wicder eine Fleijchjcheibe bariiber und legt auf dicfe cine Butterjehitt

Sanbdwided mit Wildgeflitgel Dan fchneidet das fﬁ_fﬂlt’
fleijch emer gebratenen, falten Schnepfe o. bgl. zu Ddiinnen Senittde
fehmeidet und ftoft das -itbrige Fletjch fehr fein und mifcht e3 mit 20 et 3
Butter, etwas Limonenjaft, Saly und weifent Pieffer, ftreicht die 9){[1&]}1'"9
auf diinne TWeifbrotjchnitten unbd belegt diefe dann mit dent pratiifl

] L iy

1ind
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Herzblatter in Der Hohe find. Den Nand ‘des Tellers ziert mtan M
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Gandwicdhed mit Kaje. Man ftoft 10 Defa . Stitcdhen ge-
b lnittenen guten, fetten Kdje, 8 Defa Butter, einen Saffeeldffelvoll Senf
b 2 entqritete, in Stiice gejdjnittene Sardellen in . einent Morfer zu
tnee buetigen SMeaffe, ftreicht diefe auf gerdftete Brotjchnitten, legt biinne
Suitten von Schinfen, Bunge oder anbderem gevducherten Fleifche davauf
und-beckt Brotjchnitten dariiber.

Butterfdnitten mit mavinierten Fijdhen. Man beftreicht
dime Weifbrotchnitten mit Butter und daritber gang ditnn mit englijdjem
Ginf und Delegt fie mit Heringftiicchen.

Butterihnitten mit Lacd)s. Man beftreicht WeiRbrotjdnitten
it Butter und belegt fie mit Gtiiddjen bon gerdudjertent Qach3. Diefe
o Snitten fann wman mit Saviarjdynitten abwedjfelnd auflegen.

o § ~ Yadsidnitten. 5 bis 6 Defa mit einem Tuche getrocneter,
S geidnittener  gevducherter Qachs, 2 gereinigte, zerdriicfte Sardellen,
g f = lottgefottene. Dotter, ein Saffeeldifelooll Kapern, eine jhwache NMefjer-
= We Papnifn wund 3 Defa Butter werden sujammengemijcht, durch ein
i B B0 gedritett wund quf bitnme Weikbrotihnitten geftrichen.

}fﬂb Sriuterbutterfdhnitten. Man dritcft 14 Defa Techutter gut
i ‘fbr miidt 6 bis 8 feingehacte Sardellen, viele feingewiegte Peterfilie und
i A wenig pon femgehacttem Thymian und Schnittlaud) dagu, ftellt die
it Widung falt, domit pie Butter wicder fteif wird, und ftreicht fie bann
o Biine Weibrotichnitten. Der Sehnittlauch fann foegbleiben.

Dbfl Butbesfhnitten mit Sdjinfen. Man beftveicht Schnitten von
it  formbrop 1yt Butter und beftreut fie dicht mit fetngehactemt Schinfen.
= Butterfdnitten mit tofem Fleifde. Man jdhabt ein
e ,f“_”f@ﬂl Miitbes Rindfleifch, ame Leften vom Lungenbraten, ausg den
: 0N, 3erduiickt und Dactt e unb gibt Salz, Pfeffer, etwas Biviebel
i ”?“ﬁpuh[muﬁ und etwas Butter dagu, ftreicht dann dieje Mijchung auf
g Wiy Butter beftrichene Brotichnitten und bebectt jede derfelben wichee
}H‘F ‘T‘tfl“ﬂr Butterfchnitte. tebjt Den genamnten Gewiivgen fann man aud
il Wotny (bei Bwiebel) Thymian oder (bei Knoblauch) Majoran
lfén B 0en ober Savdellenbutter Dagu mijchen.

”“: gbﬂ@@‘“fﬂd}c Teefdnitten. Man legt 4 big 6 bitnne, mit jitger
E‘t; - '“{bFlfellblltter Deftrichene Scnitten von gutent (am beften jchmarzen)
i . Mlemander, bectt fie mit einer trocenen Sdnitte 3u und jdhneidet
Mg o e nad) unten u zentinteterdicfen, gleichmdRigen Stiicen durd).

|im’; i

it
g

el T iy 7 v '

;mj i ﬁl‘?[:r. Diinne Schnitten von ntiirben Weifbrot werben mit Butter
Bttt Foivicor oot s . e ;

i 0 S Temgehacttem Schinfen beftvichen und auf die oben an

Seife aufeinanbdergelegt und durchgejchnitten.
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 Gefiillte Brotchen Einen langen, ditnnen miirben Leifibrot

wecfent HoHt man fo ftarf als moglich aus. Dann Driidt man jeine

gefchnittenen Schinfen mit Halb jo viel guter, fiifer Butter ab, flillt bie

Mifchung mittels eirted dicen Kodjlbffeljticles in ben ausgehoflten Becder, P
(§ft Diefen einen Tag lang an einem fiijlen Orte legen und LGS 3

ihn dann mit einemt jharfen Meffer au dimnen Schetben.

Dber: Man treibt 20 Defa fithe Butter qut ab, mijeht 12 S
Schinfen und 12 Defa faltes gebratenes Kalbfleijch, beides feingedjnitien S
und 12 Defa winfelig gefchnittene Bunge dazu, mengt nod) 2 iiefelly S

qejchnittene Harte Giev unb ein Defa gefchilte, halbierte Pijtazien Doty

jalzt und pfeffert die Mafj

jchneidet ihn dann gu biinnen Sdjeiben.

Dber: Man fillt den Wecken auf die oben angegebene Weife WIS
einer Mijchung von 15 Defa Butter, 15 Defa Heiniirfelig gejitterai g
Schinfen, 6 bis 8 feingejchnittenen Savbellen, einem Defa gefdhile
Dalbierten Piftazien und gediinfteter, evfalteter, wilrfelig gejdnittence G §

Teber nach Gejchmact. Die’ Pijtazien fonnen wegbleiben.

Dber: Man firllt den ausgehohlten mitrben TWecen mit Gorbellae
butter, gefacktem Schinfen, Kaviar, fleimwiivfelig gefchnittener Junge u §
hortgefochten, feingefchnittenen Gievn, und gwar gibt man i1 regelmﬁﬁigﬂ s
9bwedhjelung von jedent Dex Beftanbdteile tmmer einen Saffeelsffelvolf fmeil

Un einem falten Ovte Halt fich diefer Wecen einige Tage.

S@nitten mit Topfen (DuorbRifemaie) Man wilfit ei;t !
o, g

Gtiick Topfen mit mildem fauven Rahm ju einer dicen, feinen Mafe
mijht Saly und Kitnunel ober feingefchnittenen Snoblaud) dagnter ud
ftreicht e Mifchung auf Butterjchnitten obev verritfhet fie mit Butter
jtreicht fie auf Brotjdnitten. Dder man formt die Mifchung
Biegel (Schnerdertiie) und jerviert Butter und Brotjchnitten befonderd OAfk

Biertdfe Man verrithet ein Stiid Liptauer ober Pimfentit

mit ber gleichen Menge Butter, mifcht Senf, SKitmumel, aprifs, el g

Sapern, Schnittloud) und feingejchmittenc Fwiebel, von jebem nad) &

ichmad, und yulept einige Tropfen Bier dagn und formt die Mtifcpund &

einent Biegel.

Garnievter fiptauer. Man gavniert cin Stid Qiptouettit

mit Hiufden von Butter, Senf, Kitmmel, Kaviar, Sapern, Paprith
Sdnittlaud) und feingejdynittencr Jwiebel.

¢ ein tenig, fitllt fie in einen ouBgehBiiE
miichen Tecken, (dft diefen einen Tag an einem Hihlen Ovte liegen 1ind

3u el g
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