Affietten und Einfdyiehfpeifen.
Salmi von Nebhiihuern au chasseur.

(Perdreaux en salmis au chasseur.)

3—4 oftiuf gut gepupte gereinigte Rebhithuner werden mit Spect
ummwidelt, halb gar gebraten, dann in Viertel jeclegt, die Haut und
uef)mn Lntfu,nt in einer Gafjerole mit %/ Riter Madeiva, '/, Liter
feines Del iibergoijfen, der ©aft einer Gitrone daran qefmnre[t 10 Stiict
in Wadeiva geddmpite Tritffeln mit ihrem Sud, etwad abgeriebene
Citronenjchalen, 1 Brije Pfeffer und Saly I)ing,ugefiigf, fangjam iibev
fhmwadgem Feuer erhist, einige Male aufgefocht und mit der Sauce auf
ermdarmter @dyiifjel angerichtet,

Ringd um dad Salmi legt man fleine Farce=Pajtetchen.

Bleijd-Bederl.

1 Rilogramm guted mageres Rindfleijch wivh mit Spedidjeiben,
\,uI‘, Wurzehverl, Jwiebel und Fleijdhbriihe weid) gediinftet, bann
mit 4 in MWild) geweichten Semmeln, 10 Defa gejdhilte Pijtazien
gehackt, '/, Silogramm Butter, 6 ierdotter qut vervithrt, mit ber
gehactten Mafja vervithrt, Mustatnuf, der Saft und bdie fein gehactten
Sdhalen einer Limonie beigemengt.

Qfeine bedjerartige Formen mwerden mit Vutter augeftridyen,
mit Semmelbrojel beftreut, die Maffe eingefiillt.

Die Fovmen ftellt man in eine Pfanne und badt fie eine Halbe
Stunde, jtitvst fie dann auf eine Schitjjel und gibt fie mit Champignon-
Sauce ju Itjdhe.

Sopjen-Coteletted mit Peteriilic.
(Cotelettes de mouton au persil.)

Gofelettes werden getlopft, gejalzen, wn eine Cajjevole gelegt, in
weldjer man frither etwad ‘:mc[}f in Butter viften [ie, Ddazu eimige
Spedjdjeiben, eine ganze mit & Gewiicznelfen gefpidte Swiebel,
Sdheiben gejdnittene SJSetcrfi(icnmurgc[u, etwas fein gehactte gritne
Peterfilie, mit Rindjuppe begojjen und weicd) gediinjtet.

Beim Anrichten wird der Saft itber bie Coteletted gefeift.

Bleijd-Rouladen mit Reis. (Roulades au matelot.)

Sdnie von Rindfletich werden gut geflopft, mit angelaujener
Bwiebel bejtvichen und ein Loffel voll rohen NReid davauj gegeben,
jujammengerollt, an den Enben mit Hilzdhen ujammengeftectt und
gebraten; wenn fte Farbe haben, wird Rir lb]uppt darauf gegojjen,
pamit der Reid anjdhwillt, und dann (it man fie nod) '/, Stunde
ditnften.




SHemne mit Fricajfjé-Sance. (Fricassé de Poulets.)

8 Defa Butter werden mit 2 Lisfjel Mehl gevisftet, mit */, Liter
Sletijd)juppe verfodyt, etwad Citronenjdhale, 1 Glad Weifwein, einige
jein gehactte Sardellen und der Saft von 1 Limonie dazugegeben.
Die Henne wird weid) gefodht, zevtheilt, in der Sauce allgediinjtet
und jhlieplich die Sauce mit 2 Eierdottern legitt.

Rebhithuer mit Triiffeln. (Pedreaux aux truffes.)

Pan fpicdt die Nebhiihner fehr dicht; bratet diefe fehr jorgiam,
daf fie weid), jaftig find und eine jGhone goldgelbe Farbe Habeu.

Dann nimmt man fie aud der Vratpfanne und jtellt fie warm.

Gypedjdnitten, weldje man in die Bratpfanne eingelegt hat, jo-
wic den Bratenjaft [dft man nun in einer fleinen Cafjerole vedt
braun eindiinften, ftaubt etwad Miehl davan und gieht gute Rindjuppe
tad), jo Dafy eine furze pifante Sauce daraus wird.

Die getvocineten Triiffeln hat man indefien in lawwarmes Wafjer
gegeben, gejchilt, Dann mit einem grofen StitcE Butter weid) gediinitet
und reidylich Rahm nadygegofjen.

Die NRebhithuer werden nun trandhivt, die Sauce daviiber gegeben
und mit den Friiffeln garnivt.

ejpidte Qeber. (Foie braisé a la créme.)

Zajje die fdlberne Leber '/, Shmbde in Mild liegen, jvice fie
dann umd qib fie */, Stunden vor dem Anvichten mit einem nuf-
gropen Stiit Butter in die Rofhre. '/, Stunde vor dem Anrichten
iibergieBe fie mit 3'/, Deciliter jmrern Yahm, und unmittelbar vor
vem Anvidhten falze fie.

Leber a la mode.
. Opide die Leber und lafje fie in einer gut jugededten Cafjerote,
w weldge du ein_paar CHlofel voll Efjig gegeben, bei einem jehr ge-
linden Feuer 4 Stunden bdimften. Jft die Sance zu furz, fo giehe
ent wenig Jus dazu.

Gebiinjtete Gangleber. (Foie-gras braisé.)
Surg vor dem Unvidjten gibt man in eine Cafferole Butter,
blattlicht gefchmittene Brwiebel, damn legt man die Leber Hinein, die
man mit Gewiivy bejtreut, dectt die Cafferole gut zu und Ddiinftet \
die Reber bei ftavfom Feuer, vedht gih. Sulept jiuert man fie mit
Limoniefaft und gibt jie mit gebiinjteten CHampignons oder Triiffeln
3 Zijd).

Silberne Bigel.
_ Wan jdneidet jweifingerbreite Schnipeln, flopft fie auf einer
oate, filllt fie mit Fajd), bindet fie mit Spagat bdittenfivmig, gibt
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qute Suppe davauf und (aBt fie diinften, bis fie weid) find. Endlicy
mad)t man eine gute Butterjouce daviber. Die Fafdh bereitet man
pon den Abjdhniteln der Schnigeln, etwas Rindsmart, in Mild) ge-
weidgter Semmel, Chalotten, grimer Peterfilie und etwas Salj.

Sojdwiitfte aué Fijdh. (Boudins de poissons.)

Qoje dag Fleijch cines Fijches vou den Gritten und jchueide
e3 nebjt 2 Harten Ciern, cinigen Savdellen und Chalotten fem zu-
jammen, lajje Semmelbrifel in Butter anlaufen, gib den Fajd) hinein,
jalze und peffeve ihn und lafje thn mit etwad Erbjenjuppe verfoden.
Sdymeide aus Oblaten vievectige Stiickchen, Denepe fjie mit Wajjer
und forme Wiirftchen davaus, indem bdu bdie Fajd) als Fiille vers
wendeft. Die Wiirftchen werden in zerflopjten Giern gewdlzt, in
Semmelbrofel gewdlzt und jhon jemmelfarb augd dem Sdymaly
gebacten.

Bunge in Sarbellenjauce.

Man Jiedet eine Ocdjenzunge mit Wajjer, Cjfig, Salz und
Wurzehvert, big jie weid) 1ft. Die Sauce wird auj jolgende Weije
gemadgt: man laft Butter heifp werden, gibt Neehl, fein gejchnittene
Sarbdellen, Bwiebel und griine Peterfilie hinein, gieht ed mit guter
Suppe auf und qibt e8, nachdem ed verfodht i, iiber die Junge.

Fojdicte Sunge.

Nadhpem die Funge gefotten und bdie weife Haut abgezogen
iit, jchneidet man fie 8- ober 4=mal der Linge nach durc), doch jo,
bafy fie an Deiden Enden bei etnander bleibt, nimmt gute Kalbfajd,
mit einem Ei und ein wenig Jauerm Rabhm vevmijcht und ftreicht
in jeben ©dnitt fingerdict von diefer Fajch hinetn; oben beftreicht
man dic Bunge ebenfalls bdamit, gibt gewdhnlide Sardellenjauce
pber folgende Limoniejauce dazu und iRt fie cine halbe Stunde in
per ohre Dacen. Bur Limoniejauce (ARt man ein Stiidden Butter
ober Abjchdpffette mit ein paav Loffeln voll WMehl anlaufen, bis die
Ginbrenn zu jdhdwmen beginnt, jodaun {dhitttet man Suppe davan,
jauert nad) Sutdiinfen mit Limoniejaft, gibt gange Limoniefdhalen,
eine Swiebel, mit Gewiivznelfen gejpictt, hinein, (Rt e5 damit ver-
fodhen und feihet e vor dem Unvichten ab; wer die Sauce gelblich
Haben will, fann fie mit etwad Sajran farben.

Sdyjiopjen-Cotelettes Ne. 1. (Cotelettes de mouton.)
Das hiesn geeiguete Fleijdh wit fein gejchnitten und wmit
Bwiebel und griiner Perfilie — fein gefdhnitten — vermengt; aud
etwad Pfeffer dazu gegeben. Nun formive man Coteletted und gebe
fie in eine breite, mit Swiebel und griiner Peterfilie belegte Cajjerole,
hiezu nod) etwaz Abjchdpfiett und Suppe und lajje jie weid) dinjten.



Edyopjen-Coteletted Rr. 2. (Cotelettes de mouton.)

MWean aibt in eine Cafjerole Syect, verjdhicdenes Wirzehvert,
etivad Gewiiry, 3 Deciliter Ejfig und ebenfoviel Suppe, gibt die
Coteletted hinein, [aft {ie braum eingefen und weich dinften, dann
nimmt man fie Hevaud und ftaubt dag Wurzelwert mit Mehl, gieht
gute Guppe davan und fauert e ein wenig, [dft e3 gut verfieden,
pajfirt e bann. Wenn man bdie Cofeletted bineinlegt, fiigt man
1 Loffel voll Nahm bazu und (dft ed nodhmald auffieden.

RKalbs-Cotelettes. (Cotelettes de veau.)

Symieve eine Cafjerole mit Butter, leqe die Coteletted hinein,
giege Jud davauf und lafje fie diinjten, bis fie fich glaciven und
weic) werden, danm made eine Butterjance, lege fie hinein wnd jduere
fie mit Limonienjaft.

Tauben in ciner Pajtete.

Man Jdneidet gepubte Tauben in zwet Theile und legt fie
nebjt 15 Defa Spect, eimem Stitd Kalbfleifd), etwas Swiebel, Ba-
filicum unb Kuttelfraut m cine Cafjevole und giet Suppe und Eifig
s gleichen Theilen anf, doun [GRt man 8 bdiinften, 0i3 e8 weid)
witd, nimmt den Spect und dag Kalbfleijch Heraud und jhueidet es
nebjt Rapern, Sardellen und cinem in Cjjig geweidyten StitcE Brot
fein ujammen unb gibt die Tauben jammt diejer Fajd) in die
Paftete. Den Sud, in dem bie Tauben gefodyt haben, [EHt man
eingehen, ftaubt etwag Mehl Hinein, gieht Suppe und einen Liffel
voll Rahm davan und fauert ed mit Limonie. Ehe die Pajtete 3u
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i) gegeben wird, gict man dieje Sauce Hinein.

Syiifhner-Paijtete.
(Hiir den gemwdlhnlidien Tijd)).

PDan fnetet von 125 Gramm Mehf, 1 Eierdotter, etwad Wafjer
und Rum einen iemlic) feften Teig, rollt ihn aus, legt 125 Gramm
am Cig gefiihlte ober im falten Waffer vedit fteif geworbene Butter,
die man abtroctnet und in ein flached Stitc vollt, tn die Mitte des
Teiges, ben man iiber die Butter sufammenichlagt, audrollt, wieder
sufammenjchlagt und ausvollt, und bdied drei Wal wiederholt, jodbanun
den Teig zum mindeften 1 Stunde an einem Fiihlen Ovte vaften [dft.
€in quted Hubhn ftellt man mit Heien Wafjer und den Suppen-
frdutern 3um Kodhen, [Gft €8 jehr miirbe werden, (G5t das Fleijd)
bont den Beinen und jdhneidet zierliche Stitdchen davon. Eime Pajte-
tenform Delegt man mit feinen Sypectjdheiben und bder Hilfte des fein
auggerollten Blitterteiges, auf welden eine Fajdfiille von 250 Gramm
feingehacttes Rindfleij), 3 geweidjte Semmeln, 3 6i3 4 Cier, Gewiirg
nad) Gejchmact, weldhe in einemt Abtrieh von eigrofem Butter redht
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fein verriihet find. Die Haljte diejesd Fajd) wit auf den Bldtterteig
geftrichen, die Stiifdjen Hithuer darvaufgelegt, wieder Fajd), einige
Liffel Sauce, dann von bder zweiten Hilfte Blatterteiq den Deckel,
weldjer mit vegelmdBigen Cinjchnitten versiert wird, und mit €i be-
ftrigen. Die Paftete wird durc) cine Stunde im Rohr gebacfen.
Die Sauce wird ausd einer Buttereinbrenn, welde mit Hithnerbrithe
vergoffen wird, etwas Rabhm, Fleifdh-Crtract und Limonienjaft beveitet.

; Tanben mit Lmonien-Sauce.
(Pigeons braisés sauce piquante.)

Die veingepupten Tauben werden mit Butter weid) gebdiinitet,
pann auf Biertel gejchuitten in eine Cajferole gelegt.

Wit Butter und feinem DVehl madyt man eine lidhtgelbe Ein-
brenn, vergiept fie mit Suppe, gibt den Saft von ben gediinfteten
Tauben binein, witvzt fie mit Musfatbliithe und Limonienjhalen,
gibt die Tauben Pinein und [ift {ie auffodjen.

Beim Anvidjten gibt man den Sajt einer Citvone und anf
jede Tanbe 1 Defa Fuder in die Sauce.

! Sdjweine-Cotelettes mit Senf. (Cotelettes de pore.)

i Die geflopften, gejalzenenr, mit eftvas weifem Pleffer eingeries
i benen Coteletted werden nad) einer Bievtelftunde mit Mehl beftdnbt
it und auj dev Platte jchnell gebraten; wenn felbe Farbe haben, gieft
man etwad Suppe davan; nachdem fie etwad aufgedampit, gibt man
su jechs Goteletted einen Kaffeeldffel Ejfig, zwei ERloffel Kremfer-
! jenj, vier ClSfjel jaueven Rabhm, (Gt fie etwad auffodjen und
'1 jervict fie mit Rohjdeiben.

| Snigel mit Milz-Fajdy.

f Bon Drtejdwanzel fleine Schuiserin machen, jalzen und Eoyfen.
Damn nimmt man gejdhabte Rinddmilz, jalzt und witezt fie,
gibt Limonienjdhalen dazu, jireidit es auf die Schniseln, rollt und
bindet fie, diinftet fie mit Wurzelwert und Cjfig, wenn fie mitrbe
jind, pajfive die Sauce ab und gebe nod) etwas Rahm zum Auffochen.

Fricandeau piquante.

Ein Ralbsjch(ogel wird in fingerdicke Scheiben gejchnitten, die-
felben geflopft, gejpict, vajd) Dlandhivt und mit faltem Waffer be-
jorigt, mit 15 Defa Butter die Fleijcdftiicte gediinftet, damn wird
etivad Suppe zugegofjen, 6 Defa Kapern und 8 Defa reingepupte
Sardellen und etwas Limonienjhale werden dazu gegeben. 1leber
die Fricandeauy werden Semmelbrijel geftrent und unter Wmviihren
oer Sauce weid) gebiinftet.

Wenn fie weid) find, werben fie mit Citvonenjaft betriufelt
und mit gebactenen Erdapfeln jervirt.
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Odjenjdwej.

Man gibt in eine Cafferole Sped, verjdhiedenes Wuvzelwerf,
ctvad Gewiivy, 3 Deciliter Cjjig, ebenjoviel Suppe undv legt den
serjduittenen Ochjenjchweif Hinein, jodann Deveitet man eine Fajd)
von Y/, Rilogramm Kalbfleijd), weldhed man nebft choagd Sped und
Bwiebel ditnften [dft, mit Sardellen und SKapern fein ujammen-
jcheidet und Jammt dem Ocdfenjdweif in eine Paftete fiillt.

Bejdyanel-Rouladen.

25 Defa Kalbjleijd) werden fein gehact und mit Peterfilien-
wurzel, gelben NRitben, fpanijdjen Bwiebelnr, Chalotten und Gewiivy
gebiinjtet. Dann ftaubt man etwasd Meehl davan, giept gute NRinbd-
jubpe zu, (dft ed eingehen. Dann gieft man Oberd zu und likt e3
eingehen, bid e3 wie ein bicfed Kindsfod) wird, und pajjirt e3. Wan
jdneidet ein Stitck gebratenes Fleifch vedht fein und vithet o5 nebit
cinem Stitf Butter, 3 Dottern und 2 gangen Ciern in das pajjirte
Bejdamel. Dann madyt man von 2 Ciernn und etwasd Neehl Frittat-
flecte, jtreiht das Bejchamel mejferviidendict davanj, radelt es wei-
fingerbreit ab und vollt ed zujammen.

Beim Pajfiven ded Bejdhameld bleibt immer ein Riidjtand i
Sieh. Davauf wird Mild) cber Suppe gegoffen, 1—2 Cier hinein-
gefprudelt und diefes in die Sdhiiffel gegeben, in weldjer die Hou-
laben in der Rohre gebacten und tn weldjer fie and) u Tijde ge-
geben yerden.

Gefiillte Schueden. (Escargots farcis.)

~ Die Schnecten werden gejotten, jo lange man ein Ei weid)
fiebet, dann herausgenontmen, Dad Schleimige und der Schweif weg-
gejdynitten, dag Uebrige mit Sardellen, Chalotten, griimer Peterfilie
ju einer Fajd) zerfdhnitten, Ddiefelbe in Butter etwas anlaufen ge-
lafjen und in Ddie wohlgereinigten Hausdden gefiillt und diefelben
oann qud pem Schmal; gebacen. Wenn man will, faun man die
gefitllten Schnecten auch einmal auffieden lajfen.

Nijolen. (Risolles.)

~ Man madyt einen miivben Teig wie der ju Schueeballen. Dann
nimmt man rohes oder gebratenes fFleifch; wenn man vohes nimmt,
with e8 mit ein wenig Sped, Mart oder Kernfette, Chalotten,
Bwiebel und Limoniejdhalen gediinftet, fein gejchnitten und mit in
2*1}1&1‘ angelaufener Sentmel und etwad Suppe vermengt. Jedenfalls
[t man die Fitlle exfalten. Den Teig tveibt man ditnn aus, madht
vou der Fajdh) nupgrofe Kugeln und legt fie in weifingerbreiter
Cntfermung auf den Teig, fehlagt ihn wm und rvadelt die Rijolen
ab wie Sdlictrapferin. Dann bt man jie aud dem Scdymalz, be-
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ftreiht fie mit Krebsbutter, vidytet fie iiber ciner Serviette auj und
gibt ein Straufden gebactene Peterjilie in die Mitte. Die NRijolen
diirfen nur fury vor dem nvidhten gebacen werden.

Cinjaches Miujdpel-Ragout.

Rejte von Lalbsbraten jdhneidet man u jeinen Wiivfeln, focht
gepflitEten Karfiol oder Spavgelfdpfe weic), madt eine lichte, dicfe
Butterfauce, weldje mit dem Wajfer, in weldem der Karfiol ober
ver Spavgel gefodhf, vergofjen wird, mifcht dad Fleijh und Krebs-
{hweifdyen davunter und 3ieht fie mit 2 Dotter ab.

Dann fitllt man bdie Vajfe in die Mujdeljhalen, gibt Par-
mejanfife und Krebdbutter dariiber und ftellt die Veujcheln auf eine
furse Beit auf ein Blech 1wnd mit diefen in die Rihre.

Hajdye-Pajtetdyen.

Bon Blitterteiq werden mit dem Krapfenjtecher vunde Scheiben
ausgeftodjen, Ddie Mitte mit beliebigen Dajche belegt, aud) fein
gewiegte, mit Peterfilie und Champiguon gerditete abgefochte Kalbs-
[unge fann verwendet werden, um diefe Fiille herum twird Eierflar
geftrichen, ein jweited Blatt von Teig bdavauf gelegt, mit cinem
fleinen SKvapfenftecher angedritcft, mit i beftrichen, jchnell gebacken
und gleich) jervirt.

Gemijdte Speije.

Brojel, Hahnenfamm, Ochjengaunten, Dtagen und Lebern von
SHithnern und Avtijhofen legt man in eine Bratje, die man Deveitet,
wie folgt: Lege Sped in eime Cafjerole, qib dad oben Anugefiihrte
bavauf, Dedece es wicder mit Syedt, gib Wurzelwerf, BVafilicum,
Ruttelfrout, Qovbeerbldfter, von jebem mur cin wenig, dann Gewiivy-
nelfen, Prefferforner, Limonienfdhale und Swicbeln dazu, dann fajje
ed barin gar werden und madhe jdlieplich cine Einnadhjauce ober
ein Fricajjée daviiber.

Galmi vou ESdyuepjen.

Awei Sdjnepfen werben in Sped eingebunden und mbmhu
Daun nimmt man die Fligel, dic Biigel wnd die Bruftitiite davon
weg. Dag Uebrige wird jommt dem Sped, cinigen Gewiivzuelfen,
2 Wad)holderbeeren einer aud dem Sdymalz qumfuuu qqdn ttenen
Semmel und Wurzelwert fein jujammengejtoen. Daun [ift man
eg in einer Cafjerole fommt 3 Deciliter Wein und  etwas guier
Suppe cinfodjen, pafjict e8 durd) ein Haarfied, lltlJttt e3 dann auf
einer Schiifjel iiber den Schunepfen an und gibt jelbe nodh ein wenig
aum geuer.

Rebhithner fonnen auf diefelbe At beveitet werben.
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