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Gepidelte Kalbstenle,

Gin Kalbsj@itgel mittlerer Grife, aud dem die Knoden aus=
geldst find, bie Hiute und bdad Fett weggefdnitten werden, Wird
mit einer Mijdhung von 25 Gramm Salpeter, ywei Hinden voll Salj
umd 3—4 ©liedchen zerbriiften Knoblauch eingervicben, auf eine
Sdiiffel gelegt und bejdwert, durd) 6—8 Tage taglih) gewendet,
mit dem vorhandenen Salywafjer begoffen. Dann jet man den
Sdhfigel mit Faltem Waffer zum Kodjen, laft ihn langjam weid)-
tochen. Gefocht, wird er zwijden zwei Trandhirbretter gelegt, bejdrert
und eignet fich nach) 12 Stunben zum Aufjdnitt.

Blanguette vou Kalbsbraten.

WMan [(@Ft eine Taffe gqutes Obers mit Halb jo viel feunem
Oel, etwas Salz, Pfeffer und fein geriebenem Swiebel unter bejtin-
bigem Riihren auffocdhen, fitgt den Saft einer Hatben Citvone bei
und giet dies itber in Scdeiben gejdnittenen, auf Dampf erwdrn=
tem ober warm erhaltenem Kalbsbraten.

Salmenfleiid.

Man  nehme 2 Kilogramm  Fleijdh vom KalbjdhBgel,
reibt bag Fleifd mit Salz und 1 RKaffeeldffel Salpeter ein, legt e3
in ein irbened Gejchirr, in weldem e3 dann aud) gefocht werden
fann. Ueber dad Fletjd) ftreut man zwei Stitde gejdnittenen Swiebel,
20 Stitd Biefferforner, 10 ganze Gewiivznelfen. Cine Hanbdvoll
griine Peterfilie, Thymian und Bafilicum bindet man in reinem Till
ein und gibt e Dazu. Jun itbergieft man dad Fleijd) mit gutent
Gijig und [aBt e3 brei oder vier Tage jtehen, gut verdectt. Wieviel
Gjfig man bet dem Fleijhe Hat, doppelt jo viel Wafjer gibt man
daju, [dpt dad Fleifjh fochen, dod) fo, baf es fernig bleibt.

Sm Subd erfaltet, werden nette Stitce gefchuitten, in Olivendl
gewendet, didjt aneinander gelegt burd) brei Stunben liegen gelafjen.
Dann beftrent man jeded Stitd mit feingehackten Sardellen, Peter=
filie, Capern, und zert die Schitfjel mit Afpic.

Sdyweinefleifd.
Gebratened CSyanferfel. (Cochon de lait roti.)

Wenn das Ferfel abgeftodhen ift und audgeblutet Hat, taudt man
¢3 in faltes Wajjer, bejtreut ed mit Ped), gieht fiedendes Wafjer
bavitber unbd ftveift vafdh bie Vorften ab, die vedht leicht weggehen.

Man Gffuet dad Thier am Baud), nimmt mit der gewdhuliden
Borficht, die Galle an der Leber nidht zu zerdritden, Leber, Lunge
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und Gedavme Hevaus, wajdht das Ferfel vein, falzt es und jtreut
umen. ajovan, nad) Gejdmad audh Kitmmnrel.

Vean fanu die Spanferfel fehr jdhon, rejdh) und goldgelb tm
Robre braten. Mit dem dazu nbthigen Speiler wird das wyerfel ftehend
m die Pfanne geftellt, die Fiifchen find 6i8 jum erften Gelent ab-
gejchnitten worden.

€3 wird fein Whafjer in die Pfanne gebracht, Jondern man hat
Salzwafjer und einen Pinjel hergerichtet, mit diejen bejtreicht nran
bag Fertel, ftellt e3 ind Rohr, nach fiinf Minuten beftreidht man ¢3
mit etnem Stiid Spect, dann wieder mit Salzwajfer und wieder mit
Gped, wo fid) eine Blaje zeigt, fticht man Hinein.

Bum Sdlufje macht man das Feuer jtaver, und wenn das wertel
jhon goldfarb umd vejd) wie Glas ift, wird unten am valje ein Cin=
jdnitt gemadht, damit der Dampf Heraus fann wnd nidht die vefdje
frufte weid) mache. NMan Hat das evfel nicht aus jeiner Lage gebradht.

Gejulstes Spanferfel. (Cochon de lait a la gelée.)

Ropf und Fitge werden abgejdhnitten, das Ferfel der Meitte
nad) gejpalten, die Beine ausgeltst, dann wird es wurjtartig gerollt,
mit Spagat verbunden und in Rindjuppe, mit 1 Glas LWeipwein,
etwas €fjig, 1 Lorbeerblatt, Pfeffer, Neugewiirg, den Beiztrautern,
*Bt%rra'n, Pajtinaf, gelbe Riibe und Peterfilte ju Scheiben gejdnitten
gefod)t.

Wenn ed weid) ift, nimmt man ed ausd diefer Brithe, [aft es
erfalten, bie VBriihe felbft feiht und entfettet man, gibt dann Dden
Scynee von dret Ciern hinein, peitjcht e8 mit ber Sdyneeruthe eine
Bievtelftunbe, dann gibt man entweder einen Deckel mit Glut darauf
ober man jtellt e3 ind Robr.

Danac) wird die Brihe nad) dev befannten Weife durd) eine
Serviette fliefen gelafjen, damit fie jchin far werde, und iiber bie
et auf eme Sdhiifjel angerichteten Stiice Spanferfel gegojjen, die
Briife erftavet 3u Ajpic.

Spanjerfel mit Keen. (Cochon de lait au raifort.)

: UAbgejotten wie das vorige, jedodh mit Weglafjung der Rind-
lphe, wird e3 heify mit Kren fervict.

Junged vom Ferfel.

Lunge, die Fiifichen, dag Herz, wenn man will aud die Leber,
weldye jebod) meiftens feinere LBerwenbdung findet, werden abgefod)t
e Das Vorige und mit dem Sud eine dunfle Ginbrenn abgeriifrt,
m weldje Sauce die Lunge, in Nubdel gejdnitten, die Fiifchen ge-
Ibalten, aufgefocit und jevvirt werden.




Edjweingbraten.

Riictenjtiicfe ober Sdhldgel jalzt man, reibt fie mit Sitmumel
¢in, gibt in cine Cafjevole ungefihr daumbod) Wajjer, wenn Diejes
ficpet, fommt dad Sdyweinefleijh binein, wird jugedectt und unter
fleifigem Begiepen mit dem fich pildenben Safte durch 1 Stunde ge-
biinjtet, manchmal wird 8 nothig, noch etwas Wafjer suzujdiitten.

Nadh ciner Stunde fommt der Braten ind Bratrohr, wo umnter
fleifigem Begichen der Schlbgel nod) 1!/, dad Rippenjtird °/ bis
eine Stunde bratet und jchone Forbe betonmd.

Bulept wirtd dag Fett weggegofjer, einige Qoffel falte Suppe
in die Cafjerole gegeben, damit fidh) ein Drauner ©aft bilbet. Die
Suppe wird aufgefocht, ither das trandhirte Fleijch gefeibt.

©3 ift bies die Bereitungdweije fitr dlteve Schwetne, vulgdr
gefprochen , Abgezogencs”.

Sdweinsbraten mit Krujte. (Sdwarteln.)

Sungjcdhweinernes, welches eben nidht fett jetn darf, jalzt man
ein wnd bejtrent e8 mit Ritmmel, gibt dann in die Bratpfanue dams
fhod)y BWafjer, wenn das Wajjer focht, fegt man dag Schweinefleijd
mit der Krujte hinein, daf diefe weich wird.

Dann jdueidet man mit etnem jcharfen Neejjer, ctwa finget=
breft zuerft ber Ldnge, daun ber Breite nad) in Die Sdpwarte et
fo dafp Witrfeln entftehen.

So [ift man den Braten, untex fleifigent Begiefen mit dem fid)
pithenben Sajte, goldfirbig wnd gladartig vejd) Dbraten unb gibt
ifn zu Rrautjalat und Andevem ju Tijche.

Sdweiné-Cotelettes mit Seuf.
(Cotelettes de porc a la moutarde.)

Die geflopften, gefalzenten und mit etwasd weifem Pheffer eiti=:

gevicbenen Coteletted werden nach '/, Stunbde mit Meehl beftawbt und
auf ber BPlatte vajd) abgebraten; wenn felbe Farbe Haben, gieft man
etwad Suppe daran, nadpdem fie etwas geditnjtet habert, qibt niat
st jedis Gotelettes einen Raffeeldifel Eifig, einen ERloel Kremjer
Senf und 4 Giloffel Rahm, mit weldjen man fie auffoden (it —
Mit Rohicheiben oder abgejymalzenen Gyddpfeln wexden fle jevvirt.

Shiweing-Cotelettes, einfad) gediinftet. (Cotelettes de porc
®ut geflopft, gefalsen, mit Stiimumtel Beftrent, fommen D¢
Goteletted in eine Cafjerole, wo 1 Centimeter hoch Waffer focht,
und werden jugededt.
Daz Wafjer verzieht fich bald, wodurc) bdie Cotelettes fehr
mitcbe werben. In dent audgebratenen Fett befontmen fie bann Farbe
und find fehr miicbe und jhymachaft.
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Mt imonicn=Cait.

Sind die Cotelette3 jo weit wie die vorigen, fommt fein ge-
jhuittene Beterfilie, ctwad Limonienjaft und Sdjale, etwas Suppe
und eintge Loffel Ralhm Ddavan und damit werden die Schuittcen
aufaefodht. :

Eingebrojelt.

Die gefalzenen Coteletted dreht man in Viehl, Ei und Brojel

und bact fie aud dem Schmalze.

MWean biite fich), Stitde vom Schlogel dazu Fu nehuten, denn
biefe werden jcdhwer miirhe.

Sihweinjletjdy mit Hirje.
~ Edypweinfletjh vom RitdfenjtiicE wird weid) gediinjtet, gefodyter
Divjebrei fommt in eine (idhte Cinmach, jo daf diefe gang dic ift.
Das in Stitcke gejchuittene € dpweinfleijd) fommt hinein jommt
vem Safte, witd aufgefodht und angerichtet.

Sthweinjletjdy mit Reid. (Porc au riz.)

Sdpwemnjleijd) wicd in Stitcke gefchuitten und weich geditnftet.
Jn cine Cinmad) fommen nubdelig gejdnittene Kohlritben und ge-
ditnjteter Meis, 3zt gleichen Theilen, jo daf bdie Einmad) gang
dict ift.

Die Stiddyen Sdpweinfleijd) jammt dbem Safte fommien dazu,
ud nachdem Aled nodymald aufgefodht Hat, wird e3 su Tijd) ge-

geber.
Krenfleijd.

Stiide Sdyweinflerih vom Kopf, Brujt, Sculter, am bejten
von einem jungen Schwein, focht man mit Bwiebel, Bfeffer, Cifig
und Wafjer und gibt es8 vedht heifs, mit Kvenm beftrent, 3 Tijdhe.

Sdyweinfleijdy als Wilbjdwein.

Cin Schlogel oder NRitcenftiif wird gejalzen, in eine Beize
gelegt, weldie man folgendevmagen Deveitet: °/,, Liter Rothwein,
Yo Lter Gjfig, 1 Liter Wajjer focht man mit Wurjelwert, eine Hand-
voll Wachholder, eimigen Fidhteunabdeln, Pieffer, Ingwer, Neuge-
wiitg, Bafilicum, Kuttelfraut, 1 Lorbeerblatt, Limonienjdhale. Erfaltet,
giefit man dieje Veize itber das Fleifd), welched man gut verdect
an ement fithlen Ort einige Tage ftefen laft.

it diefer Beize diinftet man dad Schweinjleijch, wenn ¢d
weid) ift, giet man etwas Nafhm davam, ligt diefen verfodhen uud
bajiiet die Braife itber bdad trandjivte Fleijh, 3u weldhem man
wetichtenrijter, Hagebuttenjauce oder Preifelbeere jervict.




Kaltes Sdweinjleijd).

Dag eben Vejdjricbene falt geftellt, wird in Sdyeiben ge-
jdhnitten und zum Thee fevvirt oder mit Wadjholderjauce gegeben.

Die Wadhholberfauce beveitet man, indem man 4 Cierdotter
mit Oel zerreibt, 15 Korner gejtofenen Wachholber und 1 Stiid
gefchnittene Chalotten dazu pajfict, den Saft einer Limonie und
etmag Cjfig dazit verrithrt und jdlieRlich etwag zucert.

Jeber Schweindbraten fann falt jum Thee gegeben werdemn.

Gefeldhte Shweindzunge.

Ueber Selchervei ift in unfever ,Speijefammer” 3u lejen. Die
gefelchte Bunge wird gefocht, von bder Haut befreit, in Scheiben
gejchnitten, entweber auf Gemiije, Crben u. dgl. ald Auflage ver-
wendet pder mit Kren jervivt. Sdhweindjpmge ift fehr jaftig und
jdymacdhaft.

Bratwiirjte. (Saucisses.)

Bu 3 Kilogramm rohed Sdhweinfleijd), welches nan fein Hackt,
nimmt man '/ Kilogramm vom Brujtfern, prellt died in Wajjer
auf, und Y/, RKilogramm frijen Spet, died Alles fein gebadt,
wird vermijdht mit der Suppe, in weldher dad Stiicf vom Brujt-
fern gefodht Dat, verdiinnt, mit den Hinden fehr fein abgefnetet,
fiigt man dem Gemengjel gejtoenen unbd gefiebten Majovan, Pfefjer,
Neugewiiry bei, nad) Gejdhmact ftoft man Kuoblauch) mit Wajjer
und feiht died in da3 Fleijd), died fanm abev aud) wegbleiben.

P wird dad Gemengfel in bdie auf das Dbefte geveinigten
ditunen Ddrme, weldje einige Stunden im frijden Wafjer gelegen
find, mittelft einer Wurftiprige eingefillt.

Mit Sdhweinejdhmalz werden bdie Wiirite gebraten, zum Kraut
und iiberhaupt auf alle Gemitfe ald Auflage verwendet, man fervirt
fie audy mit Senf.

LYeberwiirite. (Boudins de foie.)

LQunge, Herz und ein Stiickhen vowr Kopj eimesd eben ges
jhlachteten Schweinesd focht man, Hadt e3 fein, fjtveift bdie Leber
vont Sdyweine ausd und mijdht fie mit dem Gehacten.

Cine grofe fpanijde Bwiebel fein gehackt, etwas gehacdter
Sped, Majoran, Neugewiiry, Pieffer werden unter dag Gehadie
gemijcht, mit Suppe verbitnnt, wird ed mit der Hand in die biden
Dirme eingefiillt, weldhe am Ende mit emem fleinen Holzipan ges
jchloffen find, wieder mit einem Holzipinden gejdhlofjen werden.

Jn mandjen Gegenden mijdht man '/, Kilogramm vohen MReis,
oder eben jo viel etwad gefochte Graupe unter dad Gehackte; Meid
qibt Den Leberwiivften einen vecht angenchmen Gejdmad.
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RNun  fommen die Wiirfte in einen Kejjel, wo man jie 5 bis
10 Minuten fieven [dpt.

Dann, wenn fie evfaltet find, werden fie mit Schweinefett
gebraten, ald uflage zu verjchiedenen Gemiifen verwendet.

Doch qibt e3 mandje Liebhaber fitr Leberwiivite, wie diefe
eben feifp aus bem Kefjel fonumen.

Blntwiirite, vnlgir Blungen.

Beim Abftechen Ded Schweined wird dad Blut anfgefangen
und tichtiq gejprudelt.

Bu 2 Liter Blut gibt man 3 Stiid in Wiirfel gejchnittene,
in Mild) geweidhte Semmel, gefohten, titrfelig gejdhnittenen Sped,
Sdymweinfleijch von Kopf und von Brujtfern, mijdht died mit feinem
Majoran. Pfeffer, Neugewiiry, Saly zujommen, daf e3 diclid) ijt,
fillt die diden Darme damit, focht jie ebenfalld im Kefjel; wenn
man Dineinjticht und fein Blut mehr Hevausquillt, jo find fie
gefocht.

Jn den Kefjel, wo die Wiirite gefocht Haben, gibt man Graupe
oder Hirje, Blut und Fleijhabjdlle und erhilt die beim Volf Le-
liebte Wurftfupype.

Neigjdyniserin. (Filets farcis au riz,)

Bwei Jwiebel mittlerer Grofe werben fein gewiegt, dann ge-
ditnftet, miifjen jedocd) ganz weif bleiben. :

Cin Halbes Kilogramm Fleijd), Schweinfleijd und Rindiletjd),
sjammen gemijcht, wird fein gebhactt, gejalzen und gewiivat.

€in Haunfden Reis, nur etwad weniger als dag Fleijh, wird
geflaubt unb gewajden.
~ Meis, Fleijh nnd Swiebel werden vermijdht, Kugeln davaud
fovmirt, welche flach gedriicEt werben, bi§ auf Fingerdice.

Nun fommen die Scniperln in ein flaches Cafjerol, wo alle
Plab Haben und werden anf beiden Seiten rajd) braun gebrater.
Dann gieft man Suppe an und (dft fie dimften, 0is der Reis
gehivig weid) und dad Gange gar ift.

_ Nad) Belicben gibt man Rabhm daran, (iRt e aufjieden und
jetvivt e3 mit gebratenen Kartofjeln. Diefe Speife ift hmacdhaft
md wirthjehaftlich.

Sweinstoyj afs gejtiivste Sulze. (Téte de porc a l'autrichienne.)

. Man focht Kopf und Fiife vom Schwein nut gewdijertem
Cijig, etwas Wein, Wurzelwerf und Sewiivzen.

Wenn dag Fleijeh weid) ijt, jdneidet man ed nudelig, Fldrt
mmd feiht die Suppe wie Ajpic, gibt davon in einen Mobel, Lift
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e8 ftocen, verjiert es nad) Belicben, und wenn 8 gejtoct ift, gibt
man die iibrige Suppe gemifcdht mit dem Fleijd) in die Fovm, die
man in falted Wajfer obder jonjt an einen falten Ort zum Stocken
hinjtellt.

Bum Gebraud) ftitrgt man die Sulze Hevaud.

erbjtete Vicren. (Rognons de porc sautes.)

Die Nieven werden feinblattlich gejdhuitten; Bwiebel in groger
Rortion in Fett anlaufen (afjen, bdie Nieren binein gegeben, ges
viftet, wasd bald gefchehen ift, denm wenn man Nieren lange vijten
(aBt, werden jie Hart. Schlieflich fommt Salz und Pfeffer davam,
nebft bem Saft, in weldjem fie gevoftet haben.

Saucre Nieren. (Rognons de porc sauce piquante.,)

Wenn die Nieren wie die vorigen gerditet find, gibt man eine
mit Bwiebel bereitete und mit Limonien-Sajt ober Ejjig gejduerte
Sauce daritber und (it dieje damit auffodyen.

Geviinjteter Schweingjdlogel. (Cuissot de porc braise.)

Man jhneidet Wrrzehvert fein nudelig und (Gt 8 im Sdhmalze
anlaufern.

Bom Shlogel Hadt man die Stelze weg, entfernt die Fetts
ihichte, 3ieht die Haut ab, wajdht ihn und veibt ihm mit Salz und
Kitmmel etn. :

Hievauf legt man ihn auf die Wuvzeln, gieht etwad Wajjer 3u,
bitnjtet ihn gugedectt, bi2 er weud ijt, wobei man ihn Hie und da
umbdreht.

Wenn ev weic) ift, fonunt ex i die Rihre, b3 er Favbe hat.

Die Wurzeln werden geftaubt, vergofjen und ald Sauce iiber
pen trandyivten Braten fervivt.

Sodjen vou Schinfen wud Gefjeldtent.

Hat man jogenanntes Hausdgejeldhtes vor fid), jo fann man,
wenn 3 ftarf gerduchert ift, diefes einige Stunden in faltem Wajjer
weidgen (afjen, dann wirtd der Schinfen wmitteljt eines Stvohwijd)ed
und beifem Wafjer abgewajden, mit faltem Wafjer zum Feuer ges
bracht, und wenn der Schinfen grof ift, an finf Stunden (angjam
und gleidmafig gefodht. Nicht allzu ftart Sejeldhtes wajd)t man mit
feigem Wafjer und fod)t 3 jo mit Laltem Wafjer zum Feuer gebradt.
Yuch) fann man foldjed Gejelchted im Subd crfalten laffen.

Hat man Prager-Schinten, dasd ift jdhnell gerdndjerted Fleijd,
jo jtellt man e3 mit focjendem Waffer zum Feuer und (dFt e3 an
orei ©tunden fodjen, nimmt ed aud) gleid) aud dem Sud Hevaus.
Rippenftitdden und Bunge fodht etwas fiivzer.
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®ejelchte Witrftchen wirft man in fiebendes Wajjer, aieht den
Topf vom Fewer uud (apt die Witrfte damu etwa 5 63 7 Minuten
sieten. Died qilt audh ganz bejonderd fiiv Debreziner Wiivfte, wie
{iberhoupt jede Wurft, die troden wird durd)d Kodjen.

Gebacdener Sdyinten.

Der Schinfen wird fo wie jum Kochen hevgerichtet, Brotieig
ausgewellt, fingerdict ausgewalft, dev Schinfen davauf gelegt, bev Teig
fiberjchlagerr, {0 Dafy nirgends eine Nipe bleibt, mit dem Brot in
ben Ofen gejchoben, wo der Schinfen drei Stumben bleibt. Nian
bitte jich, aum Brotteig ausd Crjpavungdriicjichten Gerjtenmehl zu
nehuen, weil diefed zum Anfjpringen neigt, und der Teig, weldyer
wm den Schinfen gejdhlagen wird, joll beim Backen feine Sypriinge
Defommen.

Pofeln vou Sumgen.

Tiir drei Schweindzungen, welde man wdajdt, abtvoduet,
nimmt man einen und ein Halben gehaujten Eloffel Sals, eben jor
viel Bucker, einen halben Loffel Salpeter, veibt damit die Jungei.
®equetichte Wachholderbeeren, grob geftofencr Peffer, eugewitvz und
Roriander fteeut man auf die Bungen, legt fie in ein Gefif, gibt
einen pafjenden Holzdectel davauf, bejdhwert den Deckel. Tdglid) Drei-
mal werden die Sungen gewendet, mit vorhandener Salzlacte mit einent
Loffel begofjen und fonumen am jechten ober jiebenten Tage gefocdt
werden.  Diefe Menge Salz, Buder und Salpeter reicht fiiv eine
Ddjjenzunge, weldje jedoch 10 bid 12 Tage im Potel (iegen bletben
mif. €3 muf dad Pofeln Dei iihlem Wetter, aljo in den Winter-
monaten geichehen. BVor dbem Koden wirh die Junge mun abgejchiittelt,
wicht gewafchen, und wenn fie gefocht ift, heip enthiutet.

Scyaplenfleifd).

Sdybpjenbraten. (Mouton roti.)

= Bei Schopfenfleifch foll man Fett und Haute immer jehr jorg-
jam entfernen und Schweinefett vber Spedt dazu verwenden.

~ Man veibt den abgehiuteten Schldgel mit Salj ein, jpict ihn
mit ®nofel und bditnjtet ihn mit Wurzelwerf und gibt Gewiiry dazu.
= Wenn (v anfdngt miivbe zu werden, gibt man ihn nod) in bdie
gwf)n', bamit er Farbe befommt; sum Schlufje macht man ein jtavfeves
Geuer, damit b3 Fett ausbratet. Den Vratenfaft focht man aus,
bajfict ihn und gibt thn entfettet zum Braten, welden man mit Erd-
apfeln, Riiben, verjdhiedencnt Purée und Gurfen garniven famn.
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