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bet Gaumen Hineingeben, etwad Mehl Dazu ftauben, mit Suppe auj-
giefien undb mit Bertvamefjig jduern.

Jindsfanm.

Rindzfamm mup gut geflopft und 3 bis 4 Stunden jugedect
gefocht werden. G3 ift vortheilhajt sur jhnellen Crweidung ein Stitdden
Goba mitfieden zu laffen. ;

Pan fonn ihn warm mit Knodelt und Sanerfraut zu Tijde
geben, ober erfalten laffen und dann aufjchneiden.

Odyfenjdhlepy. (Queue de boeuf.)
Der  Ochjenichoeif wird glicdweife gefdhnitten, mit fiedender
Beize abgebritht, erfalten gelaffen unbd bdann mit Beize und Wein
weid) gebiinftet, und eine furze Sauce dazu gegeben.

Ralbleifd).

Jtaturidnisel. (Tranches de vean naturelles.)

Ditnne Kalbsichnisel werden vom Schlbgel, am bejten von der
fogenannten Kalbsnuf, genommen, wobei die Fajer Ded Fleijdhes durch-
gejchnitten werden foll, allez Fajerige, Fette und Hiutige wird ent-
fernt, bann fopft und jalzt man fie, gibt fie in fochende Butter oder
Sdymalz, gieRt jofort einige 2bffel Rindjuppe bazu und Iapt fie Fu-
gebectt bitnjten, bis fie weid) find, wobei e moglich ift, daB nodymals
Rinbjuppe nadygegoffen werden muf.

Kaiferjdnitel. (Tranches de veau & l'empereur.)
Werben wie Die vorigen Dbeveitet, nur zum Schiuff einige Loffel
Rahm, einige Kapern, Sajt und Schale einer Limonie dazu gegeben.

Gardellen-Sdnitsel. (Tranches de boeuf aux anchois.)

RKalbsichnitel werden gut getlopft, gefalzen in eine Cafjernle mit
Butter (3 Defa auf 1/, Kilo Schnigel) und fein gefchnittenen Jwiebeln
gelegt und jo lange gediinftet, bi3 aller Saft eingegangen ift, Dann
giept man [(6ffe(weife Rindjuppe dazu, bis dasd Fleijd) gany weid) ijt.

Hievauf gibt man 1 Stiid Sasdellenbutter mit etoas Mustat-
bliithe dazu und [@ft e3 nod) eine Weile Dditnjten.

Gervirt werden die Schmibeln mit Limonienjdeiben, geziert mit
griiner Peterfilie.

Panirte Sdnigerln. (Cotelettes de veau panmées.)

Die qut getlopften, gejalzenen Schniberln werben zuerit in Meehl,
bann in geflopftem Gt unbd jdylieplich in Semmelbrojel eingetaucht, dann
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aug Dem heifen Scymals gebacfen, oder nur in Brofel eingewilst 1nd
gebacfer.

€3 f{ind viele Baviationen bei den Schnifeln, ald : gefpicte
Sdnigel, Schniterl mit Rahmjauce, mit Paprifa, su lepteren fommt
in bie Butter fein gejdynittener Jwiebel und Paprifa und jdhlieflich
Rabhm, mit welhem die Schnigern auffochen.

Salh3-Cotelettes. (Cotelettes de veau a la viemnoise.)

Die Rippenftitcfchen, an weldhen dag Bein bleibt, werben mett
Dergevidhtet, gut geflopit, gefalzen in Weehl, Gi und Semmelbrofel ge-
taucht und aud dem heifien Schmalze gebacen.

Kalbs-Fricandean.

®ut abgehiutete Ralbsjdnipden werden gut geflopft, mit Spect
gejpict, Bwiebel und Spedt in ecine Cafjerole gegeben, die Schniscen
davauf; [affe fie braun werden umd fid) glaciven, madhe eine gute
Butterjauce, gib fie dariiber, giee aber nod) Sus nad), richte die
Sricanbeau an, giefe aber nod) Jus bariiber.

Salbsbraten mit Srinterm. (Veau aux fines herbes.)

Cine jdhone Kalbsfeule wird leidht geflopft, mit feinem Sped
dburchzogen, mit beftem Ofivens( bepinjelt, mit einer Mijchung von
Champignong, Scnittlanch, Peterfilie, Kerbel, Vafilitum, ThHymian,
Citragon, 1 Gtild Mohre, died Ale3d fein gehadt und mit Salz,
Preffer, Musfatnuf eingerieben, beftvent, in eine Schale gelegt, Lor=
beerblitter jugefitgt, feft jugebectt 4 Stunden zur Seite geftellt.

Jtach bdiefer Beit umbitllt man fie, bie Kvduter davauf liegen
lafjend, mit einem bid mit Butter beftrichenen, mit Salz bejtreuten
Bogen Papier, und bratet fie am Spief gav jhon und foftig, ent-
fernt beim Unvichten die Rviuter, legt die Reule an eine Schitffel
und ftellt fie warm, bi8 bie Sauce fertig ift.

Jn eine Cajferole gibt man die Kriuter mit dem abgetropften
Bratenfond, gibt etwad friftige Fleijchbriihe, 3 EHIGFel voll Mabdeira
und etwad in Bratenfett angelaufenes Veehl dazu, feiht die Sauce
durd) und fervirt fie neben dem Braten.

Pitant gebratenesd Kalbfleifdh. (Veau coti piquant.)

Aus einem Schlufbraten werben bdie Veine ausdgeldit, derfelbe
mit Salz eingerieben, feine Limoniefhalen, Paprifa, 1 Gewiivznelfe,
Dusfatnuf und Jnugwer werden davauf geftveut, Mit Spectblittern
wird ber Braten belegt und unter fleifigem BegieRen gebraten. 2 bis
3 Loffel Suppe werben nad) und nad) Hingugefiigt, jhlielich wenn
ber Braten fertig ift, '/, Liter Rahm dariiber gegofjen, nochmals in
bag RNohv geftellf, bis ber Rahm fich versogen hat, bann angevichtet,
ber Gaft und bie Spectjcheiben dariiber gegeben.
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Gebeister Kalbsidlbgel. (Cnissot de veau & la bourgeoise.)

3/,o Qiter weifer Wein, 3/, Siter Cffig, etwas Pfeffer, eu=
gewitrs, Sngwer, Mustatnuf, Limoniejdalen, etwas Majoran und
9 Qoorbeerbldtter werben nebft einer gefchnittenen Fwiehel, Sellerie,
Peterfilie und gelder Riibe mit 4 Liter Wafjer gefocht und erfaltet
iiber einen Schlogel gegoffent, deffen Beine ausgeldit und der gejalzen
wordern ift.

St diefer Beize muf ber Schligel 5 bid 8 Tage liegen, wobei
bie Beize abgegofien, aufgefocht und wieder itber dad FFleijd gegofjen
werden muf. St e8 warm, dann (Gft man ihn fitrzer, und focht bie
Beize thglich auf, — muf diefelbe wohl aud) einmal evneuern.

Run wird der Schlogel mit Fett und ein flein wenig von dev
Beize im Rofhr jhon goldbraun gebraten, aus dem Saft Heraus-
genommen und an einem recht fithlen Ort falt gejtellt. Kalt wird er
anfgejdnitten und mit Ajpic verziert.

Gefitllte Kalbsbrujt. (Tendrons de veau fareis.)

Die Ralbsbruft wird untergriffen, ordentlid) gejalzen, mit fol-
genber iille eingefilllt, mit Fett iibergofjen und mut wur jehr wenig
Gupype hie und da begofjen, gebratern.

Gin eigrofies GtiiE Butter wird abgetrieben, 3 Eier daz,
1 Gttt blattlich gefcinittene Semmel, weldje in Wil geweidht hatte
dagi, von einer weiten Senmel fommen die Briiel, nebft fein ge-
fdnittener Peterfilie davan gevithrt. Cingefiillt, wird 3 ugendht, beint
Trandjiren Der Faben entfernt, ober mit feinen ahnitocherartigen
$olzhen zujammen geftochen. Meeiftens wird jaever ©alat bazu ge-
geben.

Grillivte Kalbsbrujt. (Tendrons de veau gillés.)

Man wifdt eine KRalbsbruft, falzt und fpidt fie dicht und
sierfich mit Spe und (aft fie Hitbjh bréunlid) braten. Snbefjen be-
veitet man aud Butter eine Ginbrenn, vergiet dieje mit Rinbdjuppe
und wiivt fie mit Muskatbliithe.

Sit die Brujt fertig, wird fie trandjivt in eine anbere Eafjernle
geotdmet, die Sauce bdariiber gegofjen unb einen Neoment auffoden
gelafjen. Danu zervithet man 2 big 3 Gierdotter mit lauer Mildh, gieft
bie fochende Sauce davitber, fprubdelt 3 tiichtig und giefit e8 iiber Die
suvor auf die Sdiifjel angerichteten Bratenititce.

Gewidelte Kalbsbrujt. (Roulade de tendrons de veau.)

Die Beine werden audgeldft, die Bruft untergriffenn und mit
Ralbsfafc) gefiillt, mit der unteren Seite nad) innen sufammen ge=
vollt, mit ©pagat jujamumen gebunbden, ober Fajd) wird beveitet, in=
bem man 1/, Rilogr. Kalbfleiih, 2 Semmeln in Mild) geweicht uno
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auggedriict, 2 bis8 3 Gier, in Butter angelaufene Peterfilie und
Bwiebel, fein gejdynittene Limoniejjalen, Getviirs, etwas Mustatnuf,
nad) Beliecben Sardellen und gediinjtete Champignons moglichit ver-
teinert, jujammenriifrt. Dag Salz ift nicdht su vergefjen.

Die Brujt wird mit Schweinefett itbergofien, jpiter etwas Rinb-
juppe daju gegeben, fleifig begofien dbuvd) 1%, bis3 13/, Stunbe ge-
braten.

Nacd) dem Braten wird bder Spagat entfernt und die Kalbs-
brujt in Sdjeiben gejdynitten.

Warme Speijen, nidht falter Salat fommt dagu. Aud) fann
man in Gauce von Herrnpilzen bie gefchnittenen Scheiben einmal auf-
fochent Taffen und die Snuce daviiber geben.

Nan fann die Kalbsbrujt aud) mit Kvebsfitlle gemijht mit
Gpargeljtiicidyen einfiillen.

Mit Reisfitlle, wogu der NReid gediinjtet ift, dann gibt man
siemlid) viele Paradeidipfel in Stiicfe gebrodjen, nebft gefchmittenem
Bwiebel und Fett in die Cafferole, Lift darin die Bruft weid) dimnjten,
nimmt fie heraus, gibt fie mit Fett ind Robr, bdamit {ie Farbe be-
fommt und feiht den Saft der Paradeisdpfel daviiber, wenn fie auf
bie Sdyiijfel angerichtet wird.

Kalbileijdy mit Paprifa. (Veau au paprica.)
Das i Stitdden gefhnitiene Kalbfleijd wird gejalzen, tnadh

Gejhmad mit Paprifa beftreut, mit cinem grofen fein gewiegten
Bmwiebel, einem Loffel voll Butter in die Cafjerole gegeben und zuge-
dedt geditnjtet.

Wemn  dag Fleifd) weid) ift, fommen 3 bz 4 Qwffel falte
Rindjuppe Hinein, damit fich bad Braune vom Cafferol I6ft, ift diez
gejchehen und ein brauner Sajt in ber Cafjerole, jo wird 3/, Liter
Rabhm, in weldem 1 RKaffeeloifel Dehl vervithrt ijt, Hineingegoffen,
gut verfodht und angeridjtet.

UAbgejdmalzene JNoderln ober geditnfteter Neid wird dagu ge-
geber.

Kalbs{dlbgel mit Sellevie-Sauce, (Cnissot de veaw.)

Cin Ralbgjchlogel wird geflopft, gefalzen, gejpict.

Sn eine Cofjerole mit Butter legt man Sellevie- und Peter-
filientourzeln, gelbe Ritben, Alles fein gejhnitten wund den Sdhligel
bavauf und [dft denfelben unter Nachgiefen von Suppe weid)
ditnften,

Bei Selleriewurzeln werden in Rindjuppe weid) gefodht, eine
bavon in Sceibert gejdnitten, in feine Ginbrenn gegeben, mit Suppe
vergofien aufgefocht, mit Musfatbliithe gewiivst.

Der Kalbsidhldgel wird trandhivt, nett angevichtet, die Sauce
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baritber paffirt, Die weite Selleviewurzel erichnitten und ald Sar-
nivung vermwendet.

Fricandean piquante.

Gin Schlogel wird in fingerdide Scheiben gejchnitten, biefelben
gefopit, gejpictt, rajch im fochenden Wafjer blandhict, mit faltem Wajjer
befprigt; mit 15 Defa Beify gemacjter Butter die Fletichitiicke gediinjtet,
pann wird etwas Suppe jugegofjen, 6 Defa Capern, 8 Defa ent:
guitete feingehactte Sardellen, etroad Limoniejdjale dazu gegeben.

Weber bie Fricandeau werden Semmelbrojel gejtvent, und unter
jeweiligem Mmvithren Der Sauce iweid) gediinjtet.

Wenn fie weich find, werden fie mit Citronenjaft betviufelt und
mit gebactenen tleinen Kartoffeln garnirt,

Gejpidte Kalbsjdnigel. (Tranches de veau piquées.)
Die Scuigerin werben ziemlidh grof gejdhnitten, fehr fein ge-
flopft, gut gefpict, in Butter gelegt und gav gebraten, indem man
bie Cafjerole berdectt hilt und oHjters unuwendet. Sie miifjen miirbe
werbent, ofne einen Barien Rand ju befommen, wag man dadurd) ev-
sielt, daf man die Cafjerole auf nicht u vajched Feuer gibt.

Gebratener Kalbzjdligel. (Cuissot de veau.)
Dexfelbe wird mit Salz eingericben, mit Specjcheiben belegt,
nachbem er mit feinen Spedicheiben und etwad Knoblaucy gejpidt ift,
ing Bratrohr gegeben, fehr wenig Rindjuppe (Bffelweije Dazu gegeben,
mit Dem Bratenfaft fehr fleifig begoffen und gewendet, fdhon gold-
braun gebraten,

Kilber-Fajd)-Filets. (Filets de veau farcis.)
ebrig geblicbene3, gebratened ober gebiinfteted RKalbfleijd) wird
jebr fein ujammengejdynitten, mit in Mild) geweichter Semmel,
2 Giern, 2 Loffel Rahm, geftofenem Gewiirz, Limonienfdalen, Saly
und etwad Semmelbrojeln, in Butter abgediinjteter, fein gefdynittener
Beterfilie und Bwiebel gut abgerithrt, auf einem Vrett mit Semmel=
brifel runde Laibdhen geformt, biefe danm in Scdhmalz gebacen und
af3 Auflage su Gemitjen verwendet, ober wenn bdie Filetd gebaden
find, fommen fie in eme fleine Cafferole, 2/, Liter Rahm mit etwad
Qimonienfoft und Schale abgejprubelt, wird davither gegofien und fie
werben ind Rohr gejtellt, bid diefe Sauce auffocht, dann werben fie jervirt.
Man fann fie aud) i Pilzling-Sauce auffochen lafjen.

Kalbsfiipe gebacden. (Pieds de vean frits.)
Die gereinigten RKalbsfiife werden abgefodht, audgefiihlt

sietliche Stiide gejchnitten, n Veehl, € und Brofel getaud)t und
jhon gelb aud bem Sdymalz gebacen.
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Gebadene Gefrije. (Fraise de veau frite.)

Die jehr vein gepubten Getriije werben weid) gefod)t und damm
gang twie bei bent vorigen verfahrem.
Die Verwendbung ift Auflage auf Semitfe.

Kalbsjdhulter.

Siir Heine Haushaltungen eignet fih) bdie Schulter, das Bein
ausgelft, gebraten und falt aufgejdhnitten 31 werden.

erner Fann man Gdynischen davon jchneiden und dieje fehr gut
geflopft in Mebl, Ci und Semmelbrfel getaudst, aus dem Schmalze
bacen, itberhaupt man fann in feinen Verhaltniffen bie Sdyulter fo
bereiten, wie fiiv ben Sdhlogel angegeben ift, freilich etwasd tveniger
gut wird die Speife, doc) mit AufmerfjamFeit bereitet, wird fie immerhin
sur Bufriedenbeit ausfallen.

Salbsidulter ald Galantine.

Die Kalb3ichulter wird der Linge nad) aufgefdhnitten, gefalzen,
mit einer Fajdh von Leber bejtrichen, 1/, Kig. in Wiirfel gefchnittenen
©ped  bavitber geftrent, ufammengerollt, mit Spagat zujammen-
gefdniivt und gedbambpit.

Wenn die Schulter weid) ift, wird fie auf einem Tranchirteller
gelegt, ein weiter bariiber gegeben unbd Bejhwert.

Crfaltet jdueidet man Scjeiben davon, welhe mit gehacktem
Afpic beftreut werbden.

Kalbs-Ragout. (Ragoit de veau.)

Sdjone Stitde Ralbfleifch diinftet man mit Wurzelwert und
Suppe weid) und mad)t mit Krebsbutter eine lihte Sauce, fodje eine
Roje Carfiol und gebe fie in die Sauce, jowic aud Gpargelfipfchen,
Rrebajchweife, geditftete Champignons. Richte felbes auf die Sehifje!
und belege ben Rand mit feinen Brofelfnideln.

Gewihnlid) eingemadjted Kalbfleije.

Pean fann Fleijd) von der Schulter jehr gut hiesu vermwenden,
bag Fleijc) wird in nette Stiiddjen gefdynitten, in eine Eafjerole, wo
fein gefcynittene Peterfilie in Butter focht, Hineingegeben, zugedect
geditnjtet, einige in Bldttchen gefdhnittene Schwdmme (Champignons,
Pilze oder Maurachen) fommen fpiter auch dagu, ein bis 3wei Liffel
Rindjuppe werben daran gegeben.

Wenn dad Fleifd) weich ift, wird e heraudgenommen, dag Fett
mit Mehl gejtaubt, mit Rindjuppe vergoffen, gut verfocht, dbad Fleijch
in bie Sauce gegeben und gut aufgefoch)t, angevichtet und mit Sem-
melfndberin gavnirt, ober : :

U v, Griingweig: Kodjbud. 9
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Pian gibt in die Sauce ein Stiidchen gerlegten Carfiol, in Nu-
pelnt gefdynittene Koblvitben, ober:

@riine Grbjen gefodit und 2—3 Loffel NReisd, mit dem Mehl
in bad Fett gegeben und in der Sauce danm weid) gefocht, oder der
Heig fann auch jepavat gefocht werden. €3 bleiben in Ddiefem Falle
die Snidern iveg.

Pan fann dbag Fleijh) aud) foden, mit Wurzelwert in eine
gute femmelgelbe Buttereinbrenn gebent, diefe aber zuvor nut Suppe
nergle%en fein gefchnittene Limonienjhalen und den Saft einer Limo-
nie bazu geben, adjten, daf fein Rern bazu fommt, weil bdiefe die
Sauce bitter macdjen.

Dag Fleijh in nette Stitchen gejdynitten wird nodymald in der
Sauce aufgefodt.

Beim  Anvichten 1werden Semumel- ober Vrijelfusdel bazu
gegeben.

Kalbs-Bries over Kalbsmild), (Ris de veauw.)

Dag ijt die Halsdritfe, welde man in Wafjer gibt, dann auf
einen Loffel um Fletjchtopf in ber Suppe fodht.

@Erfaltet (aBt man die Nofe aud Dden fie umgebenden Udern
und vermwenbdet fie verjchieden, als:

Jn StiteE gejchnitten in Ragout.

Jn Sdeiben gejchnitten in €t und Vrofel getaudyt gebacten.

Mit Spedidyeiben gebraten.

it Krebsbutter gebdiinjtet.

Auch jammt dem da3d Vried umgebenden Fleifch in Witrfel ge-
jchnitten in Cinmadhjuppe gegeben.

Kalbs-Beujdjel. (Mou de veauw.)

Die weidgefodhte Kalb3lunge wird nubdelig gejdynitten.

Jn gelber Cinbrennt ivivd Fwiebel und Peterfilie anfaufen ge-
lajfen, mit Suppe vergofjen, Limonienjdhalen, etwad ganger SBfeffer
und Neugewiirs, 1 Lorbeerblatt, 1 Stitkchen [Jngver fochen mit ber
Sauce, weldhe dann itber bie gejdhnittene Lunge paffirt wird.

Jept fommt ber Saft eimer Citvone ober 2 Lisffel Efjig daran,
o aud) einige Loffel Rahm.

Snodel werden zum RKalbsbeujdel gegeben.

Kalbs-Lunge al3 Hadyé,

Die gefochte KRalbslunge wird fein gejdynitten, die feinen Krduter
in Butter anlaufen laffen, mit Pfeffer gewiirzt, mit einigert Loffel
Rabhm aufgefodht, garnict man e3 mit Fubeln.

Ober: Statt ded Rahms fommen einige Eier bavan, gibt e in
fletnen Haufdjen auf miivben Leig, dectt e8 mit Teig zu, (tidht 3
mit dem RKrapfenjtecher aud und backt e mit Ei beftridjen in Hohre.
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Gediinjtete KRalbsleber. (Foie de vean & I'étuvée.)

Die Leber wird qut abgehiutet, in Bldttchen gejchnitten, diefe
in cine Schitfjel gegeben, ein Kaffecliffel Mehl {iber die Leber ge=
{taubt, umgerithrt, dann einige Loffel Mild) bavither gegeben und
ftehen gelafjen.

Jun wird Sped in eine Cofjerole getham, wenn er {chmilzt,
fommt reidylich fein gefchnittener Jwiebel daran und wird anlaufen
gelajfent, daun Fommt die eber daju, weldje zugededt biinftet, big fie
weid) ift.

Mup Biters umgeriihrt werden, und darf erft beim WAnrichten
gefalzen toerben,

Gebadene Kalbsleber. (Foie de vean frit.)
Die in Blattdhen gejdnittene Leber wird in Mehl, G und
Semmelbrofel einpamirt und jdhon gelb aus dem Schmaly gebacken.

Gerbjtete Leber. (Foie de vean sauté naturel.) -
Reidlidh, in Ringeln gejchnittene Bwiebel wird in ShHmalz an-
laufen gelafjen, bie blattlid) gejdynittene Leber hinein gegeben, gerdfte-
big fie gut ijt (bon zu langem FRoften wird die Qeber bart), angericht
tet, mit 2 big 3 Loffel Suppe dad braun Angelegte vom Reindl ab-
gelost, aufgefocht itber die Leber gegoffen, meldhe gulest gejalzen wicd.

Salbshirn mit Fricafjée. (Cervelle de veau en fricassée.)

Diejed wird abgehiutet, in lanes Wafjer gegeben, von wo man
8 in Salzwaffer gibt, und etwa eine BViertelfumbe focht, Herauslegt
und Fricajjée-Sauce davitber gibt.

Man bereitet die Fricafiée-Sauce, inbem man 4 Gierdotter, den
Saft einer Limonie, und !/, Riter jaueven Rahm iiber dem Feuer
fprubdelt, big eine didfiche Sauce davaud wird. — Nan Famn auch
L Raffeelvffel Mehl und Cffig ftatt ded Stmonienjaftes nehmen.

®ebadened KRalbshivn. (Cervelle de veau fritée.)

Dad Hirn muf einige Jeit in Waffer abgewdfert werben, damm
werden Scjetben  bavon gejdnitten, diefe werben gefalzen, uerft in
Mehl, dann in Gi getaucht, mit Semmelbrifeln gut beftreut und chin
gelb aug dem Schmalze gebacen.

Gerijtetes Kalbshitn. (Cervelle de veam grillée.)

Dag Hivn, gut ausgewiffert, ober in lamwarntem Wafer blan-
djivt, abgehiutet, wird pafjict.

Sn Deifier Butter wird fein gejchnittene Peterfilie und Jwiebel
anlaufen gelafjen, da8 Hivn hineingegeben und abgeviftet. Schlieflich
witd Salz und Phefjer davan gegeben.

gi—'

L T
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Man fann aud) einige abgejprudelte Eier iiber dad faft fertige
(i giefen und e3 mit diefent auffodjen und anvichten.

Kalbstopf en fricassée. (Téte de veau en fricassée.)

Gin reingepupter Kalbstopf wird, nachpem ihm dad Hirn ent=
nommen ift, in Salzwaffer weic) gefodht. Jjt er fertig, jo fchneidet
man ihn in sierlide Stiidchen und legt dieje in eine Caffevole.

Borher (Gt man Rindjuppe mit gleicher Deenge weiffen Wein
auffochen.

Sn eint anbdered Topfchen gibt man 4 Cierdotter, 1 Loffel feined
Mehl, ein Stiicfchen Butter, Limonienjchale und Meustatbliithe.

Alles dies wird mit etwad faltem Wein fein abgeriithrt, danu
giept man Den fochenden Wein mit der Rindjuppe daritber und [aft
¢3 unter Gprudeln didlich werben, damn gieft man es itber den Kalbs-
fopf. Man gibt ein wenig geftogenen Zucer in die Sauce und LEft
fie aber nur auffochen. ;

Dad Hirn wird gejalzen, in Stide gejchnitten, in Mehl ein-
panirt, in geflopftes G getaucht, mit Semmelbrdfeln iiberftveut und
golbgelb aud dem Scymal; gebacen,

Gine Semmel in Wiirfel gefdnitten, wird ebenfalls goldgelb
gebacten.

Beim Anvichten legt man die zerfdnittenen Stitcchen ierlich auf
bie Sdhitfjel, gibt die Sauce daritber, bag Hirn in die Weitte.

Mit den Semmelwiivfelnt garnirt man die Schiifjel.

Farce von Bratwiirjten.

Man fegt ein Stii jhwarzes Brod ohne Rinde in eine Beize,
wie man fie etwa zum Lungenbraten nimmt und (@Bt e8 darin gut
burchweichen, Dann with ein Stiid gebratened Kalbfletjc) Elein ge-
jchnitten, 3—4 Bratwiirfte audgedriictt, aud) dad Brod wird audge-
briictt und nebft Sarbellen, Kapern, Limontefhalen, Bwiebeln, Knob-
fauch unbd Beizfraut fein zujammengefchnitten.

Farce von Leber.

3, Rg. Leber, 2 Semmeln, 3 Champignons, 2 Sardellen und
etwad ett, Bwiebel und allerlei Gewiir; werden veht fein zujommen:
gejdmitten, in Butter etwad anlaufen gelaffen, etwad jauever FRabhm
binengegeben und mit Limoniefaft nach Gejhmad gerditet.

Farce vonu Kalbjleifd).

Man jhneidet Kalbfleijh und Wurzelwert fein ujammen, roftet
Wrzelwert und griine Peterfilie in Butter. Dann mad)t man bon
1 Semmel ein died Panadel, welches aber ganz ausfithlen muf und
von ein paar Giern ein Gingerithrtes, ftot died Alles fehr fein und
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pajfirt e8 burd) ein Sieb; man treibt ein Stitd Butter ab, ligt
2 Gier Binein und vithrt die Fafdh) darin ab.

Die Farce fann man u allen feinen Mehlipeijen und Con-
fommés verwenbden, vor dem Gebraud) muf man nad) Bebarf Obers,
mit Ei abgejprudelt, sur Verbitnmung Hinetnrithren.

Sdyweinefleifd).

Gebratened Spanjerfel. (Cochon de lait roti.)

Wenn a3 Ferfel abgeftochen ift und ausgeblutet Hat, taucht man
¢3 in falte3 Wafjer, beftrent e mit Pedh, giept ficbendes Waffer
oavitber unbd ftreift vajd) die Borjten ab, die reht leicht weggehen.

Dan dffnet dad Thier am VBaud), nimmi mit der gewdhnlichen
Borfidt, die Galle an ber Leber micht zu zevduitcen, KLeber, Qunge
und Geddrme heraus, wajdit dad Fevfel vein, falst es und ftveut
innen Majoran, nad) Gejhmact aunch Kitmmel.

Man fann bdie Spanferfel fehr hon, vejd und goldgeld im
Robre braten. Mit dem Dazu nithigen Speiler wird dasd Ferfel ftehend
in die Bfanne geftellt, die Fitfchen find big jum erften Gelent abge-
jdnittent worden.

€3 wird fein Wajjer in bie Pfanne gebracht, jondern man Hat
Galzwafjer und einen Pinfel BHergevichtet, mit diefen beftveidht man
bad Fertel, ftellt 3 ind Rohr, nad) fiinf Minuten beftreicht man o3
mit emem Gtitd Sped, dann wieder mit Salzwafjer und wieder mit
©ped, wo fidh) eine Blaje zeigt fticht man Hinein.

Bum Schlup macht man dad Feuer jtirfer, und wenn Has
Gerfel fchon golbfarb und rejd) wie Glad ift, wirth unten am $Halje
ein Einjdynitt gemadyt, dbamit der Dampf heraus fann und nidht bie
rejhe Krujte weich) made. Man  Hat da3 Ferfel nicht aus feiner
Lage gebradht.

Gejulztes Spanfertel. (Cochon de lait 4 la gelée.)

Sopf und Fitfe werden abgejdnitten, dag Ferfel der Witte nach
gefpalten, bdie Veine audgelift, dann wird e wurjtartiq gevollt, mit
Spagat verbunben und in Rindjuppe, mit 1 Glad Weifiwein, chwad
Cfjig, 1 Lorbeerblatt, Pfeffer, Jeugemwiiry, den VBeizfriutern, Porren,
Pajtinat, gelbe Riibe und Peterfilie zu Scheiben gejchnitten gefocht.

Wenn 3 weid) ift, nimmt man e3 aus bdiefer Brithe, [afit s
erfalten, bie Brithe felbft feiht und entfettet man, qibt bann bden
©dnee von bdrei Ciern Hinein, peitjcht e3 mit der Schneeruthe eine
Bierteljtunde, dann gibt man entwebder einen Decel mit Gluth darauf
ober man ftellt ed ing Rohr.

Danac) wird die Brithe nad) bder befannten Weife durdy eine
Gerviette fliefien gelafjen, bamit fie jdhon flar werbe, unbd iiber bie
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