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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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Sdyopjenidylogel mit Paradeidapfeljance.
(Gigot de mouton & la sept heures.)

Wenn ber Schlogel enthautet und gejalzen ijt, fommt er in
Felt, i weldjen Jwiebel flein gejdinitten, in veichlider Dienge diinjtet,
und ditnftet barin eine Weile zugedectt, mit Jugabe von etwasd Waijjer.

Nun fommen in Stiide gebrodjene Pavadeisdpfel wm den Schligel
und werden mit demjelben gediinftet und jhlieBlid), wenn der Schligel
fertig ift, wird die Sauce ju demfelben pajfirt, aud) in einer Sau-
ciére Gauce dazu gegeben. Mit weid) gefodhten Fijolen und andeven
Gemitjent fann der Schlogel garnivt werber.

Quuged Schopienileijc) mit Majoran-Crodpiel.

Rivpenfleifdd) wird gewajden und mit Wafjer fodjen gelafjen,
der Schaum wirh abgejcdhopft und gelbe Ritben, Peterfilie, Sellerie
und Salz davan gegeben.

It dag Fletjch weich, nimmt man e3 fHeraus, wdjht 3 in
faltem Wafjer ab, trandjirt es hiibjdh zievlid), die Suppe aber wird
durdhgefeiht und neuerdingd fodjend gemacht. Judeffen beveitet man
cine lichte fette Cinbrenn, gibt gereinigten Majoran und etwas zer-
dritctten $noblauch hinein, vergieft die Sauce, wenn die Cinbremn
goldgelb ift, mit Suppe, bdie in die verviihrte Sauce gegeben mwid
auffochen gelaffen wird.

Rleine vunde mehlige Kavtoffeln Fommen jebt nod) Deif, i
Sdheiben gejdnitten in die Sauce, gulest fommt dag Schvpjenileijd)
Doz und dbag Gange wird nad) einer Weile auftochen gelajjen.

Hecht Deiff wird diefe cinfache, aber mit gehiriger Sorgfalt
beveitet, fehr jdymachafte gut bitvgerlidhe Speife angeridytet.

Edopjenidylogel auf Wilbypretart. (Gigot de mouton au chasseur.)

Dev enthiutete Schopjenjdhlogel wird gejalzen, in eine Beize
von fhalhb Cjjig, Halb Waijjer (mit Wurzelhvert den Beizfrautern und
Gewiirgen gefocht) gelegt — und je nad) der Temperatur Fiirzer
ober [anger in diefer Beize liegen gelaffen. Dev Schlogel wirb uni
gewendet, die Beize abgegojjen, aufgefocht und erfaltet wieder iiber
den Sdyligel gegofjen.

Jad) etwa adt Tagen [dFt man jwei grofe, feint ¢ gejchnittene
Bwiebeln nebft einem Stitddjen Buder golbgeld in Fett anlaufen, gibt
den Sdyldgel davauf, giet ctwad von der Veize dazu und [dft hn
weich diinjten. .

Wenn derjelbe weid) ijt, legt man ifn in eine andeve Gajjerole,

jeiht etwad vom Safte dagu und jtellt ihn in die Riohre, wo ev jdhine
Farbe Defommt.
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Jn die guvitcgebliebene Braife giept man, wenn usthig, nod
eftivad von Der VBeize, entfettet den Saft, rithrt in %/, Liter Rabhm
einent Loffel Weehl hinein und gieht died zu ver Braife, mit welder
man ed gut verfodjen [(dft und die man nad) BVebiivfui verbitnnt.
Die Sauce joll fo dict fein, daf jie dem umgefehrten Loffel deckt.

Moglichjt Heifp fervirt man bden tranchivten Sdjipjenjchligel,
nacjdem man bie Sauce ju und iiber ihm pajjict Hat wund gibt Crd-
dpfel, PMacaroni oder abgefchmalzene Nudeln dazu.

ad) Belieben fann der Sdldgel fein gejpict werden.

Sdiopjenileijdy mit Paprifa. (Mouton au paprica.)

Neichlidh Bwiebel, welder fein gejdnitten ift, in Felt an-
laufen [afjfen.

Sn Gtiide gejchnittenes, enthdutetes, mit Saly und Paprifa
beftreutes Scydpienileijdh wird hineingegeben.

Bugededt wird das Fleifch im eigenen Safte gediinjtet, fpdter
giefit man [Bffelweife Suppe davan. Dad Fleifch wird, wenn 8 jehr
weid) geditnftet ift, mit dem Safte fervirt.

Noderln, Wafferipasen oder Crddpfeln find ald Beigabe daju
it empfehlen.

Wenn man die Sauce dicklich Haben will, gibt man zu 1 Kilo-
gramm  Fleifd) etwa 3 vohe, gewajdene, gefdjilte und in feine
Blatter gefdhnittene Sedipfel gleih nut dem Fleijd) in das Fett,
die Crbipfel zerbitnjten und madjen den Saft dictlidy.

faommfleifd).
Gebratencsd Lammerned, (Agneau roti.)

: Der Ritden wird wie von einem Hafen Hergeridhtet, gefpict,
mt Rohr gebraten, wenn er fertig gebraten ijt, mit Rahm iitbergoffen
md bdiefer nod) verfocdjen lajjen. BVeim Anvichten witd die Sauce
dariiber paffivt, mit Salat jervirt. '

Gefiiflter Lamméabraten.

~ Gin halbed Qanun wird untergriffen, gejalzen, mit Semmelfiille
Qefillt (mamlich eigrog Butter wird abgetricben, 3 Cier daran ge-
aeben, 1 Stiict blattlich gejchmittene, in Wil geweichte Sermmel, die

el einer ztweiten Semmel dazu gegeben, nebft Saly und fein
gejdpnittener Peterfifie). Die Fille darf nicht fejt, dodh auch nicht
it [oje fein.

: ((Siu_qefiiﬂt, witd der Vraten jhon goldgelb gebraten und mit
belichigem Salat ferbirt, '
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