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jchnittene Mudeln davin ein. Nac) Belichen fann man efwad griine Peterfilie
ober Rerbelfraut mitfochen. :
Katareh:-Suppe, 2 Loffel Reis, 2 Wifel Gerfte, 2 Loffel Sago, 2 Loffel
Qudfer Oats, 1 gelbe NRitbe, 1 Peterfilienmuzel, ein Bievtel einer alten Henne,
ein zerfchlagener Kalbstnochen, 1 Kalbs- oder Lammsjup, etwad Saly (it man
mit 2 1 Waijer 3—4 Stunden langfam fochen und feiht dann die Suppe.
Hirn-Suppe mit Reid o hne Fett fir Magenfrante, 4 Hiande voll .
Rei8 merden mit Suppe jebr dict und weich gefocht; dann 2 hart gefochte Dotter
geftofen unbd nebft etem mit Suppe blandjievten Kalbshivn zum NReife gegeben.
Dann wird Alles zujammen paifiert, mit Suppe verdiinnt und gut verfocht.
Ginmady-Suppe ohune Fett fiiv Magenleidende, Hithuer- oder Ralbs
fleijch oder Ralbstnochen werden zerhackt und mit Rindsjuppe ober aud) nur mit
Waffer qut audgefocht. Man tditet (lindet) einige Loffel voll feinen Mehled und
verqiefit Died Dann mit diefer aefeihten Fleifchbriibe unter beftandigem Rilhren,
falzt und mwenn e8 gut verfochf ift, feiht man dad Gange durch ein feines Sieb.
Etwad von dem Fletjche fchneidet man mit dew Ldegmefler fein jujommen,
gibt e8 sur Suppe und feriert gebdhte fein nudeliq gejchnittene Semmeln dazu.
Bried-Suppe ohne Fett fiir Magenleidende. Wird wie obige Gins
madjjuppe gemacht, nur nimmt man ftatt Kalb3- ober Hithnerleijeh, Kalbs:

“Bries dagu und fdjneidet das gefodhte Bried flein mwiivfelig.

Hinlte Worlpeifen.

Crdapfelberg. 12 grofe, gefodhte Grbipfel werden warm, gleideitig
mit 6 Sardellen, weldhe vorber fehr jauber gepubst wurden, pajfiect. Dann
wird da8 Gange mit Gifig und O, otwag Peffer und wenn notig mit Sals
gut abgemacht. Man ridhtet nun died alled auf einer grofen, flachen Schiifjel
bergarttg an und macyt mit dem Dreffiermefier hiibiche Linten bhinein, ziert ¢3
mit Rapern, gerollten ober nubelig gefdhnittenen Sardellen und qibt obenauf
i der Mitte einen fleinen Strauf aviiner Leterjilie. Mian ferviert die Speife
su warmer Pocel- ober gefelchter Bunge pder zu Ealtem Aujichnitte.

Nugarijches Repphuhn, Cmige Shwemafife, « Ochjenfup und 1 Stiid
Ochfenfopf fodit man mit Wafler, Eifig, Sals, Swiebel, etwasd Knoblaudh,
ganzem Bieffec und Thymian. LWenn e weid) 1, nimmt man die Stiicke hevaus,
[6ft bie Knochen aud und jdhneidet dasd Fletfch au Nudeln oder Wiirfeln. Der
©ubd wird wie Aspif gefldrt. Jn einen Mobel gieft man etwad von dem Aspil
ein, legt, wenn eg gejtoctt ift, harte EGierjhnitten, gerollte Sarbellen, mavinierte
aljtiicte ein, gieRt barauf Aspit und legr, wenn diefed fejt geworden, dad
nudelige ober wiivfelige Fletfd) e, fiillt die Litcten mit Spif an und die Foym
pamit voll und laft es ftocen. Geftiivst ferviert man 3 mit Gifig und OL

- Hirn in Aspit, Dlan gieht in einen {chimen Jacfenmobel serchlichenes
ABpit ein und wenn diejes geftoctt ift, legt man mit halb TWaffer und Halb
Gitronenfaft fehr wei gefodhted Hivn (fiehe Seite 51) in Stiicde gejchnitten

- ein, fiillt guecjt vorfidtig bie Litcfen mit Aspif aud und den Mobel voll und

laft e8, auf Ei8 geftellt, julzen. Bur BVerzierung fann man am Boben bded
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Diobeld auj die erjte gejuljte Aspifichichte griine Peterfilienblitter einlegen und
nac) dem Gtitrsen die Schitffel mit gritner Peterfilie belegen.

Gejegted Hirn, Man fiedet 2 Kalbshirne in Salgmwafier und [Gft fie auf
einem Siebe abtvopfen (fiehe , Borbereitungen™). Dann macht man in einer Eeinen
RKajjevolle eine bitnne Butterjauce und [dft fie aufficden. Sn einem Topfchen fpru-
velt man 6 Dotter mit dem Safte on 2—3 Citronen und gibt fte, durchpajftert, sur
Butterjauce, fiigt nod) ein Stiick, in der Grofe einer Semmel, serhactten Aspifs
hingu und 1aft alled unter fortwihrendem Sprudeln verfochen. Das Hirn legt man
in eme tiefe, Jchone Porzellanjchiifiel, giefit die itberfochte Sace tiber das Hirn und
lapt e3 itber Nadht jtehen. Bor dem Auftragen ziert man die Sdyiiffel mit votem
und gelbem ober aud) mit Spinat-Topfen griin gefirhtem Aspit.

Shueden-Salat, Die gefochten ausgeldften Schneden werden nudelig
gejchnitten, mit Gfjig, OI, EBfeLfer und Saly verviihrt und noch fein gemiegte
Shalotten, gevicbener Rven uno fein gefhnittene, Hart gefochie Gier dazu ge-
geben und dariiber geftreut.

Sij)-Salat. Hiesu verwendet man gefochte Fifche, wie: Hecht, Karpfen,
danber, Aal, Lachs u.{.w. Nach dem Kochen (fiehe , Mber Fifche im Allgemeinen )
(it man fie auf einem Siebe abtvopfen, entfernt alle Griten, jhneidet Has Sleifd)
m nicht u fleine Stiicfe und vermifcht diefe mit einer Sauce Rémolade. Man
tidytet bie Gtiicte in einer Schiiffel recht hoch an und garnievt diefen Berg recht sier-
lich mit abgemachtem Hiinptel-Salat, Giern, Rapern, Mixed-Pickles oder RKrebfen.

. deiner Dummer-Salat, Das Schwansfleijc) von gefochten Hummern
witd in grofie Wiirfel gejdymitten und mit ebenfall3 witrfelig gejcynittenen, ge-
fodjten Triiffeln, Artichocten-Boden, Kartoffeln, Hart gefochten Gtevn und Preffer-
Gurfen vermifcht. Man begieft die Mafje mit Cijtg und OI, ftreut Salz und
Prefjer darunter und l4ft fie 1/, Stunbde jtehen. Dann bindet man jie mit bdicfer
Mayonnaife, richtet den Salat febr Hoch und fpit gulaufend auf einer Salat-
[ciiffel an, sievt ihn mit dem Scherenfleifch und obenauf mit einem Galatfopf,

Bleijch-Salat. Man fdhneidet folgende Jutaten febr fein unb gleichmagia
nubelig: Gebratened Kalb- ober Schymeinefleiic), etwas gefochtes Rindfletjch,
2—3 Tfeine Apfel, eben o viel Grdapfel, einige Cfjiggurten, 1 Hiving oder
einige Savbellen, etrad Sehinfen oder Selchiletjch). Jn einen Weidling mengt
man died alles wohl duvcheinander und gibt dann viel Mayonnaife aus robhen
Dottern, vermijcht mit Senf, Kapern, Gdnittlaud), Bfeffer, wenig fein ge-

- wiegte Schalotten, Gifig und etwas Juder paritber; Mayonnaife muf fo viel

fein, Dafs bie Mafje jehr faftig wird. Man laBt fie einige Stunden ftehen und
udjtet fie bann, indem man fie nodymals verrithrt, auf eine Schiiffel an und
geet fie mit Guefen, Aspif, Salat, roten Ritben 1. Dgl.
eppbiihuer-Mayonaije. 2 ober 4 {dhsne, fleiichige, junge Repphithner
werden gevupjt und Dergerichtet, wie o3 auf Seite 50 be{chrieben ift, Dann mit
diinnen Spectplatten umbunden und entweder gebraten oder in ber Brithe weich
ggbﬁnftet. Wenn fie erfaltet find, zerleat man fie in sierliche Stiicfe, zieht diefen
i Haut ab und mayiniert fie in einem Porzellannapi mit Citronenfjaft oder
Gitvagoneffia, etmas Of und Saly und Laft fie davin 1 Stunbde liegen. Hievauf
taucht man fie in eine gute, dide Mayonnaife, fo daff jie gany davon itber-
gogen jind, ovdmet fie vecht sieclich) beraartig auf eimer mit Mayonnaife oder
Aspif {iberzogenen chiiffel und versiert den Rand mit Aspiliirfeln, nadh
Belieben aquch mit favcierten Oliven, eingemadhten Tritffeln, Giern 2c.
Gefliigel-Mayonnaife.  NMan nehme ein gediinjtete3 ober gebratenes
Pubn, 6 e3 vorfichtig von den Knodjen ab, ziehe bie Haut ab, befpribe. 3
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mit Bertramelfig, pfeffere etras und tauche jedes Stilck in Mayonnatfe. Man
vichte fte in einer Schitffel bergartig am, iibergiepe fie gang mit Viayonnaije
und garnieve fie mit gehaftem Aspif und griinem Salat.

Summer-Mayonnaije. Siehe ,Mayonnatjen”.

NRheinlachs mit Maponnaije. Siehe , Mayonnaifen”.

Hanfen mit Mayonnaife. Siehe ,Mayonnaifen”.

Kalte Poularded, Man brét 2 Poulardes mit Butter und [bft alled
Kleifch in jchomen Stiicten von den Knodjer. Man ridytet diefelben auf einer
ichimen Schitffel sterlich an. Ftun macht man eine Sauce und giept diefe fiber dad
Hiihnerfleifch, garniert die Schiifjel mit spif, Limonienjcheiben und Peterfilie.
Bur Gauce pubt man 12 Savbdellen fehr fouber und {toft jie mit einer Hand voll
Rapern und 6 hart gefochten Dottern. Diefe Mafie wirh nun mit 2/;, 1O aufs
gefocht und wenn TFE {ibertithlt ift, mit etwad Gffig angenehm gejduert. Man
mengt noch 1 Kaffeeichale voll gerjchlichenen Aspits darunter und giefst die
Sauce ftber dag Fleifdh.

Geftiirvztes Kalbifeijch-Macedoine, Man dhneide gebratenes Kalb-
fleifc), 1 weid) gefochte, gevducherte Bunge und mehreve flemne, fchon griine
Gffiggurfen in beliebige, fleine, sierliche Stiicte. Bon allen 3 Teilen foll gleid
viel fein. Man vermujcht fie mit etwad Mayonnaife von rofen Dottern, dod)
nue mit fo oiel, daf die Maffe sufammenhilt. Den Boden einer Form giept
man mit etwad gerlaffenem ASpit an und (Rt e3 feft werben. Su die Mitte
i ber Form gibt man nun das Macedoine, giept den Rand mit Aspif voll und
ol nod) fo viel daxiiber, dap ber Diodel voll uno pas Macedoine gang von Aspit

| eingehitllt ift. Man [GBt e8 fulsen und ftiivst e8 bievauf auf eine Glasdjdiifjel

Gefliigel-Macedoine, Wird wie obiges bereitet, nux jtatt Kalbfleijcy wid
Geflitgelfleif) vermenbet und ftatt ber Eleinen Gurten gefochte griine Grbjen.

Gaviar anf Eis jerviert (2 la Erszebeth). Jn einem tinosfopfgropen,
wie ein Feljen zugehauenem Stitcte Gi8 wird in der Mitte mit einem beifgen
Blechbffel etne Vulde ausgejdhmolzen, welche sur Aufnabhme des Gaviar dient,
Diefer Gisbloct witd auf eine mit einem Eiddectchen belegte feine Porzellans
ober Gilbercyiifel gefest. Bur BVerzierung eignen fich Peterfilie und Radieschen,
Butterfchnitten und Citvonenjcheiben.

Gine fehr hitbjche Art Caviar zu fervieven iff, wenn man aud dem Gife |
Mujcheln formt und in diefe den ECaviav filllt. :'

Gaviar in Giern ferviert. Hart gejottene Gier werben halbievt und je.
eine Halfte an Stelle bes herausgenommenen Dotters mit Caviar gefiillt. Dann
vidgtet man auf eine Glasplatte entrweder. eine Hofe oder Ananad aus Butter
an ober man {pribt bie Butter durd) die Butterfprie und legt abwechjelnd ie
eine gelbe und eine fdhwarge Cibdljte herum. Aus den audgenommenen Dottern
viihrt man mit pajfierfen Sardellen, Kapern, Effig und DI eine wobljchmeciende |
Sauce, weldje man feparat dagu jerviert. i

Gervandyerter Lachs, Derfelbe wirh auf gweterlet Wetfe ferviert: entroeder |
ro), inbem man diinne Scheibchen {chneidet, die Haut entjernt und ihn auj einet
Sdhiiffel sietlic) georduet, mit griiner Peterfilie aufgeputst, nad) der Suppe als
i Beilage gu Gemiijen, oder yum Tee al8 Bufpeife um Butterbrote reicht, oder ald
warme Borfpeife auf folgende Avt beveitet: Man {chnetbet 1hn in diinne Schnitten,
;- gieft febr feines Olivendl in eine fladye Pianne, legt'die Lachsichnitten neben eitte
i ander hinein, [aft fie fo lange iiber gelindem Feuer, bis fie vollig weid) find, gibt
: fie famt dem I auf die Schiiffel, betvdufelt jie mit Citronenjajt und ferviert fie.

Mujcheln mit pifauter Fiille, Jn Pujdeln gibt man gerollte Sarvellen §
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in O, Caviar, Radieschen, Butterbugeln, Gitvonenjchnitten und Kapern, alles

gietlid) geordnet und mit gritner Peterfilie geziert.

Hirnin Mujcheln mit Mayounaife, Ginige Kalbshirne werden nach An-
gabe gepubt, gewajchen, enthiufet und in Salzwafjer mit Citvonenjaft gefduext, ge-
fod)t. Man {chneidet, wenn e3 erfaltet ift, jchone Witefel daraus, legt diefe auf Miu-
feheln und tibergiefit diefe mit beliebiger Mayonnaife. Am Beften mit Dderjenigen von
tohen Dottern. Nian gavniert ben Rand mitAspif, einen Radieschen, griiner Petere
filie, odex in Ejjig eingelegten Hopfen, Mixed-Pickles 2c. und Limonienf cheiben.

‘Ralted Ragoit in Mujdyeln, Gutabgehiutetes, heif abaefottenes Ralhse
birn und Hummer werden u grofen Witrfeln gefchnitfen. Bon harten Giern
Jehmeidet man das TW-ifte grob in Wiirfeln. Die havten Dotter paffiect man und
vevmengt fte mit etwa  Genf und paffierten Sardellen und formt Feine Kndderln
davaus. Cpfiggurfen {chneidet man ju durchfichtigen Scheibchen, qibt etwas gefochte
griine Grbjen und einige Karfioltsschen dagu, richtet alles zierlid) in Mujdyeln an

und giet etwas weife Mayonnaife dbaviiber. (Siehe , Gejd)lagene Mayonnaife”.)

Das Gericht {oll moglichit eine Nachahmung eined warmen Ragoats fein.
FleijdhEije vou Wratenrejten. Diverfe Fleijcrefte werden fehr fein ges
wiegt; etwas weniger ali das halbe Gewicht Spect wird fein wiitfelig gefchnitten.
Gin Gtiictchen Ralbsleber wird mit fein gewiegter Smwiebel gediinjtet, geftofen und
paifiert, ein Stilt Schwar, brot wird in Wafjer erweidyt, audgedriictt, sum Fleijche,
Gped und Leber gemengt fowie 1 Loffel voll Kapern und 3 4 paffierte Sars
vellen. Man fillt die gut rerviihrte Majfe in mit Butter beftrichene Wanbeln, jtellt
viefe in ein Wafjerbad und [akt fie im Rohre 1 Stunde bacten, Wird Lalt gegefien.
. Kalte Kalbsleber Pajtete. Gine dhone, ganze Kalbsleber wivd ent-
bautet und fehr leinbldtt vig gefdhnitten. Sn eine Kajjerolle gibt man 8 dkg

- fein gemiegten Gpectd und 2 fein gewiegte Hauptel Jmwiedel, (Rt lettere etwas

anfaufen, wovauf man die Qeber dazu gibt und einige Loffel weifen Weines.
Wenn der Wein verbiinftet ift, gibt man Suppe, 3 fein gemiegte Sardellen,
Pieffer und 1 Loffel voll fein gefdhnittener Kapern dazu und sulelt 3—4 Loffel
auten Rabhmes und 2—3 Lofjel Mehl. Wenn alles verdiinjtet, die Leber mweid),
ie ©auce didlich ift, nimmt man die Mafje vom Feuer, treibt fte durd) bdie
gleijchhackmafchine und paffiert fie noch burd) ein feines Sieb. Man ridtet
die Maffe auf einer runben Schiiffel bergartig an und beftectt {ie reich mit
jhdnen grofen Rapern w1d gavnievt mit gehacktem Apik.

Oder: Man britdt zu lingerer Aufbewahrung die Majje in eine Por-
sellanform und untevlegt fie mit verjchicdenen feinmwiirfelig gefchnittenen Wiirjten,
Gpedt, Bunge und Schinfen oder aud) noch mit Eleinen Gffiggurlen.

Leber-Radean. Jn eine Kafferolle qibt man 14 dkg fein gefhnittenen
Cpedes, 1 fleine feingewiegte Brwiebel, einige Kbrner Meugewiiry und Preffex,
56dkeg einer in Schnichen gefchnittenen Seber und 3 Dotter. Man [t diesd 1 Stunde
vitniten, bi3 bie Leber weich ift, falst ein wenig, ftoft die Majfe im Morfer oder treibt
{te durd) eine Fleijehhactmajchine und pajfiert fte noch dburd) ein Haarfieb. Man
formt von diefer Majie auf eirem Brette eine Hiinne Wt und (Gpt jie einen Tag
ai einem fiihlen Orvte fteben. Alsdann fchneidet man mit einem, in heifies Wafjer
getauchten Mefjer Schnitten herab' und legt diefe in einen Model in Apif em.
Ader man dritctt die Maffe durch eine Butterfprite und garniert fie mit Aspif.

S Dunjte gefochte, falte Leber. 1/, kg Kalbsleber wird fein aus:
gejchabt, Y/, kg enthiuteter Sungenbraten fein gelchnitten “und mit der Leber,
thvas Brwiebel und Knoblaud) geftofen. 1 abgeriebene Semmel wird in Wein
erweicht und mit dem Geftofienen paffiert. 7 dkg ©pect werden fein gefchnitten

|
|
|




108 ¢ Ralte BVorjpeifen.

und mit 7 dkg Beinmart Heifgemachyt, unter bie Favce gemengt, nebjt Sals,
Preffer und 2 gangen Giern. Einen Dunftmodel beftreicht man mit Butter,
fiillt bie Maffe ein, Locht fie 2 Stunden im Dunfte und lapt fie 1 Tag ftehen,
ehe man fie in Scheiben jchneidet. Man garniert jie mit gehacttem A3pit.

Leber-Kdje. Gine fleine Gansleber, mehrere Hithner- oder Repphiihner-
lebern, auch ein faujtgroBes Stitc einer Kalbsleber biinftet man mit Fwiebeln
und Butter, jalzt und pfeffert fie und {toft fie mit 2 hartgejottenen Dottern
im Morfer fehr fein zujammen. Dann pajjiert man die Majfe durch ein Sieb
mijht etwas serlafjenes Aspit darunter und [t nun den Kaje in einem glatten
Model julzen. Wian jdhneidet zierliche Bievecdte daraus, legt diefe entmweder
mit flavem Aspif abwedhjelnd jchichternmweife in einert Model ein, fitzt die Maffe,
fohneidet fchone Stiicte hevab, weldhe man, mit faltem Aujichnitt gemijcht, an=
vicytet, oder man formi von Qeberfavce eine Wurft, fehneidet davon Stitdden,
legt fie mit Hitn und Kalbfleijch) in Mujcheln, gibt Mayonnaife daviiber und
garniert diefe mit feingejchnittenem FFijolenjalat. :

Gansleber in Aspit. Man diinftet eine fchone Gansleber mit 25 dkg
gefelchter Bunge und Schweinfleijd), etwad Mabeira, fein gewiegter Bwiebel,
gelben Ritben, Peterfilie, Preffer und Gewiivs. Ausgekiihlt ftot man die Maffe
im Movfer und paffiert fie durd ein Sieb. Jnbeffen viihrt man 2 havte Dotter
mit 0 wie 3u einer Mayonnaife und mengt died sum Pajfierten. Ein Model
wird am Boden mit Aspif gany ausgegofien, wenn died gefulst, mit zierlich
ausgejtochener Bunge belegt, wieder mit Aspif begoffen und wenn bdiefes aber:
mal8 gejulst ijt, mit dev Lebermajfe belegt und_obenauf nochmald mit Aspit
itbergoffen und aufs Gis odev an eiem Hiflen Orte sum Sulgen geftellt. Bor
pem nftragen wird die Maffe aus dem Model geftitrzt.

G andleber-Favce in ASpif. Man [Gft in einer Kafjerolle etwad
Bwiebel in Fett anlaufen, gibt etrad TWurzelwert und gamge Gemiivzlorner
und 70 dkg zerjdnittened Jungjdhweinfleijh dagu und lapt ed licht ditnjten,
sum Sdlufle gibt man nod) eine Gansleber dazu und wenn dieje nicht mehr
vof) ift, jchueidet, ftoBt-und paifiert man die gange Majfe. Man viihret eine
Mayonnaife von 4 Dottern, O und Aspif und mengt fie gur Farce. Einen
Mobel gieft man mit flavem ABpif aus, iert e am BVoden mit beliebigem
Dejfin von harten Giern, voten Ritben, guinen Blattern 2c., legt bie Farce
ein, dann wieder Aspif, danm wieder Farce u. . f. bi3 der Mobel voll iff.
Man ftellt ihn auf Eis und ftifzt ihn, wenn der Inhalt gefulst ift.

Baffierte Gansleber, Gine Gansleber wird mit 3—4 gepubten Sar-
bellen pafftert, 15 dkg GSpect werden fein gejhnitten und erlafjen. Wenn der
Spect red)t glafig und dasd Fett serlafien ift, (Gt man darin eine fleine, fein
gemiegte Jmwiebel anlaufen, gibt die pajfierte Gansleber und Sardellen hineut,
laft alles sufammen ein paar Minuten diinften, pfeffert und witvst mit Pajtetens
gewiity und driict die Maffe in eine Porzellanjdale.

Gandleber-Radean. NMan [aft eine fein gehacte Jwicbel mit Butter
gelb vojten, ebenjo Peterfilie, Sellerie, gelbe Niibe, 1 Qorbeerblatt, Peffer und
Neugewtivy, 56 dkg einer Gansleber jhneidet man bldtterig, [Gft fie audh
riften, ftoft und pajfiert fie und formt einen Berg auf der Schitffel. Soll falt,
aber moch) Denfelben Tag gegeffen werden. Man ziert die Speije mit Azpif.
Ramm auc) von einev grofien ndianleber gemacht mwerden.

G andleber mit Mandeln gejpickt, Eme jdhone Gansdleber fpictt man
mit abgesogenen ftiftlich gejchnittenen Manbdeln, legt fie mit Gansfett i eme
fleine paffende Kajferolle und brit die Leber im Rofhre, indem man fie fleifig
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mit ihrem eigenen Safte begiefit.

Man ift fie warm, mit Reis garniert, ober
su Sdnitten gefchnitten in ASpit ein.

man [Gft fie ecfalten und legt fie
Kalbsfilet mit sauce t

weith gebratenen RKalbsichlegel, fchneidet man
feinen Schinfenmeffer fehr diinne,

Bon einem mit Butter licht und
, wenn e erfaltet ift, mit einem

grofe Gdjeiben, dreht dieje zu Diiten
und ftect fie mittelft einem neuen holzernen Jahnjtocher feft. Die
jehiifjel fternfdrmig aufgelegt; die Bwijden-
gehacttem Aspif, havtgefohten Giervierteln und
no gesiert unb die Diiten mit sauce tartare eftillt,
Mean {dyneidet von gefochtem Schinfen und altem,
einem jdharfen Mefjer grofte, aber fehr diinne
en mit Butter fehr gleidhmapiq beftrichen und
albffeifch aufeinander, auf bdie Butterfeite gelegt
Bum Schluffe fommt eine unbeftrichene Fleifch-
jchroect diefe aufeinander gelegten Bleifchichnitten 3wifchen 3rvei
ten. Nad) einigen Stunbden entfernt man die Brefter und
ten Schnitten in fingerlange und 3 om breite Gtiicle, welche
pige Streifen mit den Farben mwedhfelnd, weiff rof, wei
en miifjen. Man vichtet die Stiicte wie einen Holitof auf
ehacktem A3pif.
t. Cin jchones Huhn ober ein fejbner
gewajdyen, abgetroctnet, aber nicht ausge-
ben. Man hadt das erjte Glied vom Fliige!,
t man a3 Gefliigel mit der Bruft nach unten
eibet mit einem jcharfen, fpibigen Meffer bie
Gnbe de3 Halfed, nimmt den Kropf und die
vjichtig die Haut von ben Riictentnodjen ab. it
gelangt, wo die Kuochen des oberen Schenteld am Riick-
Haut bed Schenteld nad) mnen ab und bt
egelente, wodurc) fich) die Beine gang Heraussichen

Diitent werden auf einer runden Glas
rdume mit Mixed-Pickles,
guiiner Peterfilie ausdgefiillt u

Sarvlequin-Schuitten.
gebratenem Salbschlegel mit
Cdhnitten herab. Diefe werd
abwedhfelnd, Schinfen und §
und dies 4—>5 mal wiederholt.
ichnitte. Man be
Brettern mit Ge
{thneidet die geprefs
fih durd) gleichm
braun 2c. auszeidhn
eine: Sdhiifjel auf und garniert fie mit

Galantine oder Gefliigelivur
Kapaun wird gut gereinigt, gefengt,
nommen, um die Haut nidht zu verle
ven Hals und die Fiifie ab. Nun leg
vor fich) auf den Tijch hin, durchjchn
Hiictenhaut vom Steife bis sum
Gurgel hevaus und [B{t bann vo
man bis zu dex Stelle
grat haften, fo zieht ma
fie mit einem Scnitte
laffen. Veim Fliigel verfihrt
der Brujt fort, doch lafit man fo viel w
jttnocjen angelangt, muf

n vorjichtig die
man ebenjo und

Haut davan. Beim Bru
geben, um die dort befi

fdbrt nun mit dem Ablojen der
ie moglich dag Brujtfletjch an dex
man bejonders vorfichtig su Werfe

ne Haut nicht su bejchadigen. it die ganze Haut
ft, 1o jhneivet man den Steifs ab und legt die
enfeite nach oben, und jalst fte etwas ein. Nun

mm bis gum Steifte herab abgels
Daut auf ein Brett, mit der Jn
it man von dem Geflitgel be
von dben Schenteln und der Bruft
und Schentelldcher find und Has
j folgende Art beveitet with: 1 kg un

hutjam die Ein
0 die Fhitgel-

eweide aus, 18t nod) bas Fletjch
ruftftiice legt man auf die Haut,
tibrige Fleijch gibt man zur Farce,
b 25 dkg vom Kalbfleifche werben

Sleijhhacimafchine 2mal durcigearbeitet. Beim 2. Male mifcht
fligelfleijch, die Gefliigelleber, etwas gerdfteten, gerdudyerten
, fein gejchnittene, angelaufene Swiebel bei und avbeitet e8 durch
mengt man eine Hand voll gefchalter Pijtazien, eben fo viel
eine Hand voll wiivfelig gejchnittenen Quftipectes, eben io
v Junge und Schinfens und etwas Triiffeln bei, falzt die
jdmad Pfeffer und Pajtetengewiivy dagu. Tun leat man
f die Haut und beginnt betm Halje die Haut mit einem
en, fillt nad) und nady bie gange Maffe ein, ndht dHie
chen ujammen und gibt der Wt eine Yiibfhe, runds

man dad 1ibii
Spect und eine halbe
bie Majchine, Dann

nolien, 5 gange Gier,
el wiirfeltg gefchnittene
afje und gibt nach Ge
einen Teil He
Bwirne 3uzundh
aut feit mit Gndeljti
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ficge Form. TWill man bdie Galantine bHefonderd fein machen, fo leat man beim
Ginndhen nodh eine in 4 lingliche Stiicte gejhnittene, rohe Gansleber ein. Nan
wictelt Tum die Gefliigelmuft fejt in ein Tudh ein, umjchniirt fie nebartig mit
Bindfaden und fodht fie beildufig 2 Stunben in Salzwafier. Man gibt aud
5 Rbrner Bieffer, Neugewiivs, Swiedel und Wrselwert, etwad Spect und die aus-
gelijten @effiigelfnochen dazu, um den Gefchmact zu erhshen. Jur Probe, ob die
Galantine genug gefocht hat, fticht man mit einer Gpicinabel hinein, wenn diefe
leicht erausgebt, ijt fie ausgefocdht. Tl man die Galantine warm ju Tijce geben,
jo gibt man bdie furs.eingefochte Briihe zu einer Krduterfauce und ferniert fie 3u dex
in Scheiben gejdhnittenen Galantine. Wenn man fie falt gibt, weld)ed die beliebtere
rt ift, Jo bejchwert man die aus der Brithe genommene Galantine iber Nadht
swifchen 2 Brettchen, worauf man fie erjt aus bem Tuche nimmt und die Fiven
aud der Galantine behutfam Hevaussieht. Wenn diefe vollfommen trocten ift,
jchneidet man fie in {tart mefjerriicfendicte Scheiben, richtet fie in einer Schiifjel an
und garniert fie mit Apif. Ehenfo bereitet man eine Roulabde ober Galantine von
@ans. Man legt beliebige Favce ein und focht die Roulade in Salafjer mit
Gifig, Wurseln, Jwiebeln, Thymian, etwas LWein, 2 Kalbsfiifen und Bafilicum.

Gtatt Kalbfleifch fann man gur Farce bas enthautete, abgeldite und fadierte
Kleifdh eines grofen, alten Huhnes nehmen unbd dasfelbe mit ein wenig Banade und
einem Glaschen Cognac und paar Loffeln Schlagobers binden, jonit Alles wie ober.

Warme Por- und Jwildjenlpeifen.

i Bratwurft 4 Ia Demidoff. (Canellons). Gewdhnliche Bratwiirfte merden
ikl in fingeclange Gtiie abgebreht, n fehr ditnn ausgewalften Butterteig Nr. 2
mit jouvem Rabm (fiehe unter ,Teige") eingejchlagen, hierauf mit Waffer und
Brofeln einpantert und 10—15 NMinuten n Rind- oder Schweinjdhymaly ges
bacten. Anj zehn fingerlange Stiide Bratwurft fann man Teig vechnen: von
15 dkg Mehl, 1 Dotter, 2 Loffel weifen Wein, /3¢ 1 fauven Rahm und 15 dkg
Butter mit 2 dkg Mehl abgetnetet.

Hirnmwiiritden von Butterteig (Canellons). 2—3 mal gejchlagenen
. Butterteig rollt man ditnn ausd, fdneidet fingerlange Bierecte mit emem heifen
Meffer davaus, ftreicht mit Butter und fein gewiegten Schalotten gerditeted
| Hirn darauf, rollt Wiirftchen davon, die man auf ein Blech legt, mit i bes
i ftreicht und im Beifen Robre béckt.

Sdyinfenfpeije. Sn eine Kafferolle gibt man beildufig 2 Schalen voll
fein gemwiegten Sdhinfens, etwad fem gewiegter griiner Peterfilie und Peters
filienmoutzel, gieft 1 ®lad Rindsjuppe und 1 Glad WeiBmwein dariiber und Iajt
alled fo lahge fochen, bis die Maffe anfingt DI zu werden. Einige Semmeln
werden feinbldtterig gejchnitten, diefe Blatter in Schmalz ausgebacten, mit
fetten Schinfenfdnitten belegt, in einer Schiiffel angerichtet, mit ber Sauce
{ibergoffen und mit gediinjteten Schwimmen oder Kavtoffeln zu Tijche gebradt.

Krebsragoit-Frittaten. (jiiv 12 Perjonen). Gin fleiner Karpfen wud
gefchuppt, ausgeweidet, gemajchen, in Mebl gedreht, mit Butter gebraten. Mian
[5{t ibn von Den Gréten ab und fdyneidet thn in fleine Stilcfe. 30 Krebfe werden
gefocht. Die Schweife und Scheren [Hft man aud und duvdhjchneidet fie nur e
mal. 1/, 1 griine Grbjen focht man, ebenjo eine gerteilte Rarfiolroje und 1/, kg
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