178 Marme Saucen. — Fleifdhipeijern.

1
|

il
|

bitnjtet man die Beeren mit 4 dkg Butier 1nd etwad Rindsjuppe weid), worauf
man Dtehl daran ftaudt, diejes etwas often [aft, mit Suppe vergiept und falt
% IRerm dieSauce gut verfocht hat, ucert man etwas und vithrt vor dem Auftragen
‘ cinige Qoffel voll diden, jauren Rahmes dagu. Die Sauce fann pafjiert over
mit den gamzen Beeven aufgetvagen werden.

; Ribijel-Sance. Die Sauce wird wie ,Stachelbeer-Sauce” beveitet. Tan
i supft die Beeven vont den Stengeln ab und juctert die Sauce etwad mehr.

!_ : Ribijel-Sance andever Art. 3 CRfel poll feiner Semmelbrdjeln
i

1

rbitet man mit 4 dkg Butter leicht ab und vergrept mit Teichtem rotem Zeine
und etwad Waffer. Wenn alles fiedet, mijcht man nody 4 Loffel voll mit etwas
Rueer itberdiinjteter, frifcher Ribifeln dagu, fafit alles einige Male auftodyen,
falzt und richtet an.  SMan beveitet die Sauce aud) von im gangen eingefottenen
Ribifeln oder Ribijel-Marmelade.

Toeinbeeren-Sance. Diefe wird wie die vorige bereitet, nur fiigt man
nody etwad Citronenjaft dau, wenn bie Gauce aud Salfe beveitet roird. Werden
Beeren vermendet, vergieft man mit neuem TWeine und laft die Sauce langer focjen.

Aepjel-Sance, 3—4 fiuerliche mittelgroBe Aepfel werden gejchlt, vout
Sernhaus bejreit und in fleineBldttden gejehnitten ; diefe betropitman mit Gitvonen-
i © {aft, um fie weifs su echalten, und diinfteft fie in 4 dkg Buitter weich. LWenn fie
i died nafezu find, ftaubt man Mehl baran, (Rt fie 1—2 Minuten roften und
| vergiept mit 1/, 1 Milch ober leichter Rindsjuppe, falzt und sucert ein wenig wid
fiigt nad) Gejchmact fauven Rabhm hingu.

Ouitten-Sance. Diefe wird wie , Aepfel-Sauce” bereitet, pod) fodht man
bie Ouitten vorherin viel Waffer fehr weichund veibt fie Dann auf etnent NReiberfen.

glcﬂ_'iljprmﬂ‘em

Neber dad Fleifd) im allgemeinen.

Die gute Dalitdt bes Fleifches fenmzeichnet fich duvch folgende Mext-
male: Gutes Dchfenfleifch untecjcheidet fich vom minderwertigen Subileijche burd)
feine dunflere Firbung und durd) bejonbdere Seinbeit det Fleijchiajern. Diefe Gigen
fehaften gelten fibrigens fiiv alles Fleijd) gereifter audgewachiener und gemditeter
Stugetieve. Bei der Beurteilung der Giite 9e3 Gefliigels tommt folgendes i
Betracht: Das Fleijch der jungen Hithner und Tauben joll bell, die Haut jact
und die Rlauen geld fein, lepteve fich aud) leicht brechen lafjen. Das Fleifch alter
Tauber und Hithner ift buntler und die Knodjen find plinmper. Sunge Gnten und
@nje haben leidyt jerreifibare; sarte Schwimmbaute und Heine Schnébel. Junges
Wilbgefliigel (3. . Repphiihuer, Hajelhithner, Becajfinen, Spielhahn 2c.) hat elbe
Fitge, weidjen biegjamen, furzen Schnabel, alted Wildgefliigel dagegen gmue%ﬂﬁe
und langen feften Scnabel. Bei S%uugeﬂ Dafen lafjen fic) die Loffel mit per Hand
leicht gecreifen, todhrend fich) die Loffel bet alten Hafen nicht mehr zerreipen Lafjen.
Dex junge Truthahn (Jnoian) hat tleinere, felle Fleifchlappen auf dem Ropfe alé
ber alte und hat graublaue Fige. Bahmes Gefliigel {oll fett fein. Die Jartheit
bes Fleijches priift man mittelft Fingerdruces. Jarted Fleifc) wird Dem audge
iibten Dructe nacygeben, wihrend 3ihes Fleifch widerfteht und fich lebecaritg At
fiihit. Das Fleifch foll nie unmittelbar nach dem Schladyten genoffen wetben, 20
¢3 felbft non jungen Tieven in diefem Falle dbe evjcheint. TWie lange dad Kleifdh abs
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(iegen foll, richtet fich nach der Fleifchgattung und nadh) der Jabhreszeit. JIn den
beigen Sommermonaten 3. B. wird ein Roaftbeef oder eine Kalbsfeule (Schlegel)
46 Tage auf dem Gife legen miifjen, um die gehorige Weichheit gu evreichen,
im Winter etwa die doppelte Beit, namentlich Roaftbeef. Ein Truthahn muf im
Winter 14 Tage, ein Kapaun, ein Poularde 6—8 Tage hangen. Junge Hithner,
die befanntlich nur in der warmen Jahredzeit genoffen werden, miifien 24 Stunben
abliegen . {o. Rind-, Kalb-, Schwein- und Schopfenileifch muf vor bem Braten ober
Sodyen noch jehr ftart mit bem Holzjchlagel geflopyt werden, um e8 miirbe su madjen.
Audh ift bas leider Jo fehr verbreitete Cinfalzen bes Fleijches und das lange Liegen-
laffen mit bem Salze gdnzlichzu vermeiden, weildadurd) dem Fletjche nur der bejte
©ajt entzogen wird. €8 gentigt vollftindig, furyvor bem Braten dasd Fleijdh wenig
au falzen. Bei Fifchen hingegen ift dasd Einfalzen etwa 1—2 Stunden vor der Bu-
berettung jwecdmdpig, mweil dadurd) dem Fleifche eirte grdpere Menge Wafjer
enfzogen wird, wodurd) dadjelbe an Derbbeit, eine beim Fijchileifch evmiinfdyte
Cigenjchaft, gewinnt. Um abgelegenem Wildprete dent etwad allzuftarfen Gerud)
ju benehmen, Habe i) die Unwendung einer leicht rofa gefdrbien Lojung von
hypermanganjaurem Kali bewdhrt gefunben. it diefer Lofung wird das Fleijch
i Weidling abgewafdhen. Dad Fleifch erhalt jich audh) gut, menn man es in
¢in in Gffig getaudytes Tuch einhiillt. BVor bem Gebrauche muf dag Fleijey
gein abgemafr%en werben, bamit fich der Ejfiggefchmact verliere.

iber dagd Braten

Bor allem mufp jedes zu bratende Fleifd) tiichtig geflopft und exft unmittel-
bar por bem Braten fehr wenig defalzen werden. Gefliigel jalze man anfangs
nue ein wenig von innen und erjt, wenn e3 halb gebraten ijt, nod) ein wenig
Don attfen. %u friibes @alzen entsteht dem Fleifche den bejten Sajt. Um e3
techt ia]gig au erbalten, tibergieBe man e3 anfangd mit heifem Fette oder lege e3

- foldjes, dadurdy sieht fic) die Oberfldche gufammen und der Saft tann micht
audjlieen. Jm allgemeinen 1t u beobachten, daf die Hie im Anfange ftirfer,
jpater magiger fein joll, grofeve Stiicfe Joll man Fuerit mit eingefettetem Papier
belegt braten. Man mup den Braten fleifig mit heiffer Butter oder heifem
Schmeinfett begiefen und niemals, wie vieljad) iblichy, mit Suppe; dabdure
ddmpit man mehr den Braten und er wird nie fo rejdh, wie er fein foll.

. Wenn bas Fleifchitiict an einen Spiefs geftectt oder iiber einen Rojt gelegt,
m Rolre gebraten wird, alfo hohl liegt, gibt man nur fo viel Suppe oder Waffer
in bag Gejchirr, dafs der abgetropfte Bratenfaft nicht anbrenne, gany eingehe und
bdaburdy an Gitte verlieve. Bum Nachgiefen verwende man immer nur faltes
Waifer, bamit fic) das Angelegte befler auflofen fann. Je fleiner und avter ein
Braten ift, dejto Firzere Beit und bei defto jihever Hike mup er gebraten werden.

Wenn man feinen Spiefs hat, fo legt man den Braten gleidy) in heifes Fett
ober Butter 1nd man arf feinen Tropfen Waffer oder Suppe dbazu gieBen, da fonjt
ber Braten diinjtet. Man | dhmiert immer mit frijcher Butter und hebt djters den
?Emtel} vom Boden auf, damit er nicht anbrenne, bod) nie mit einer Gabel, immer
e mit einem Gpatel ober Schmarenjdjdufeldyen, weil fonft ber bejte Saft aus-
gefloffen ift, Bi3 der Braten auf den Thjc) fommt. Bei einem Jungfdhweinsbraten
Jebod), mufs man 1/, em Hoch Heifes Wafjer in die Panne giefen und den Braten
obne jedes Gett in die Branne legen, aud) mit der Schwartenfeite nad) unten. Diefe
focyt dadurd) etwad wed) und laft fich dann beim Wenden mit einem jharfen
Meffer in Wiivfel einjchneiven, weldye beim Braten fehr vejch und tnufjperig werbden.
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Man legt jeden Braten suerit mit Det jdjdneren Seite, alfo Gejliigel mit
der Bruft, Roaftbeef mit der Fettfeite, Qungenbraten mit Dex gefpiciten Seite x.
nach abmartd in die Pfanne oder auf den Spiefp und et wenn bie Rehrieite
Sarbe hat, wendet man den Braten um, jedoch) mit einem Gpatel 1und fetner
Gabel und lapt aud) die fchome Seite Farbe befommen. Hat man einen Gpief=
braten-Apparat jamt Mhrmwert, damn geniigt a3 fleiftige Begicpen mit Fett,
ber Saft tropft in eine untergejtellte Pranne, in welder er, da diefelbe nidt
auf pem Feuer fteht, nicht anbrennen farm. TWie lange Jeit ein Braten gebraudy,
um fertig au fein, ift jehr perjchieden und fehr jchwer genau anzugeben. E2
gebraucht ein grofer Jnbian 91/,——3 Stunden, eine Gans, ein Spanferfel, ein
grofer Ralbsichlegel oder ein Roaftbeef von 3 kg beildujig 221/, Stunben;
ein Schweins- ober Jtievenbraten oder Rehichlegel 11/, Stunde, ein Dafe
3/, Stunben; junge Hiihner Stunde, Fajan und Poularde 1 Stunbde, Schnepfen
und ahnliches fleines Gefliigel 25—30 Pinuten. Hiecin muf jebe Kochin ihre eigene
Erfafrung machen, denn e3 fommt auch fehr viel auf das Bratrohr an.

Roftbraten, Beeffteats, Kalbs- ober TWildjehnichen miifjen vor allem gut
abgelegen fein und titdtig geflopft werben, ehe man fie auf ftarfer Hite auf
pem Hecde fehnell brit. Ste mifjjen in wenigen Minuten fertig | ein und faftig
bleibenr. Bei jchmwacher Hise 3ieht fidh ber ©aft heraus und das Fleifch mwird
trocfen und 3dhe. Man [dft die Schnibchen auf einer Seite fo lange braten,
bis fie eine golbgelbe Farbe haben, dreht fie wm, ohne fie angujtechen, pamit
ber Gaft nicht herausiliefe und lift fie auf ber gweiten Seite jo lange braten,
bi3 fie micht mehr blutig find. Das in der janne Ungelegte focht man mit

 Guppe, Wafjer oder je nad Yngabe mit Wein oder jaurem Rahme auf, damit

eine furge Sauce wird. Wenn etwad auf einem Rofte dber Holztohlen
geﬁraten witd, fo mup man den Roft juerft echien und mit Trett ober )t
eftreidhen, ehe man Das Fleifd) pavauf legt und letered aud) fleifig mit Fett
ober OI betropfen. Bdhes oder frifd) gefchlachtetes Fleifdh mup man diinften,
um e3 geniebar ju machen. ©3 eignet fich nicht zum Abbraten.

fiber pad Trandjieren und Anridten.

©ebr notwendig it €3, dap jede Perjon, welche die Speifen ugubereiten vee
ftelt, audy in der Kunjt bewanbert | i, Diefelben u erlegen. Da bad Tran teren
bei Tafel fet temlich aud der Mode gefommen ift, e8 nur nod) Bie und da im
engften Familientreife gejchieht, o miiffen bie Rbche und Kéchinnen fich befleifiigen,
jomell und fauber vorjchneiden u fonmen. Die nachjtehende fury gefapte A
fettung nebft den beigegebenen Beidhnungen biirften vielleicht dazu beitragen, 003
Grlernen des Trandyierens 3u ecleichtern. Nod) mup votausge{dicit weroen, bap
man gum Trandjieven einer grofen yweizactigen Gabel und eines fpitsen, ftacten,
biegjamen, vecht jcharfen Dlefjexs bedarf und daf man bdie Fleijchfafern, aué
welchen die Musleln beftehen, in der Regel der Quere nad) durdhjchneiden oll
Gejpicttes Rindajilet ober Qumgenbraten, Diefer Braten [Gpt fich
feicht tranchieren. SMan feyneidet guerft bie©pibe ab, weldhe meift ein roenig troder
ift, wern auch dad Filet nodh fo jaftig gebraten ift, legt j;e bei Seite und %:{)nelhﬁ
nitn a3 Feifch quer dued) in etwas jchriige, Halbfingervide Scheiben. Den Ropi
D63 ilets, welcher 3ihes Fleifdh hat und gewdhnlich mit Fett purdjroadien it
fehneidet man nicht gerne fil die Tafel. Man legt das Sleifdh entwebder ie 4a1s
auf die Schitffel oder fo auseinanber aefchoben, daf immer etwad vont ber Schnitt
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flache vorjieht oder als fchiefe Reiben. Dann leat man augen Herum eine oder
mefrere von den angegebenen Gavnierungen, dod) o, dap weder das Fleifd) nody
oer Jtand der Schiifiel davon bedectt ift. Wian gibt die Garnievungen, meift Gemiife,

Yaufchenroeife, mit den Farben wechfelnd, ober eine Ginfaffung von einer Gattung
und am oberen und unteven Ende der Schiiffel ein Straupchen gritner Peterfilie.
Bill man befonbders elegant jervieren, fo vermende man einen oder el {ilberne
GpieBchen, an weldhen Karfiolrddden, Gproffen, @bampignonﬁ ober eine Triiffel
gejpieBt wird und ftecte den Spieh durdy einige Scheiben des Fleifches.
Rindfleifh. €3 witd in Sdjeiben gefdhnitten. Da bei Rindfleifch
ofterd die Richtung des Fabdens fidy dndert, fo muf man an folden Stellen
0a8 Fletfch auseinander {chneiden, um alled iiber dem Faben abfdhneiden zu
fonnen, Wenn man died nidht beobadhtet, erfcheint auch) bad miivbijte Fletjch-
ftiite 3dbe, da e3 mitbfamer 3u fauen ift. Bom Brujtferne fdhneidet man den
gettvectel weg und das Fleifeh mit Knorpeln und Fett su Gcnitten.
~ Nebh:, -giri th=, Kalbs: oder Schpfen-Ritcken. Man madht bei gangen
iicten querit Enapp lings des Ficgrates einen tiefen Schnitt (fiehe Beichnung von
A—B) und [Bft nun mit Hem Mefjer dad gebratene Filet gdnzlich) von den Rippen
[03, inbem man bas Dieffer beim Ginjchnitte A—B einjelt und e3 feft gegen die
datunter liegenden Rippen driictt, big jur Linie C—D. Mun | chneibet man etwas
fthrige 2 Finger breite Scheiben, legt diefe ntach ifrer Reihenfolge auf das Gerippe,
fo daf ber Braten feine vorige Geftalt wieder exhalt. Bei Wildpret ijt e3 febu oles

gant, wenn man swijhen jede Fletjchicheibe 1/, feine Limonienjcheibe legt. Mian
dieet das augftehende Halsftiict mit einer Papierfrauie und einem StrduBchen griiner
Beterfilie. Man garniert pirjd)- ober Refriicten mit ausgeftochenen Grdipfeln oder
Butterteig-Paftetchen. Will man das Lilopret falt fervieren, fo werben bie Schnitten
biel feinev gefchnitten und meift ohne da3 Gerippe aufgelegt und geziert. Bei ele-
fanten Vilfets jedod) fervieve man Has Wildpret jedenfalls mit bem Gerippe, ftecte
oben und unten einen Silb erfpief in3 Fleijch und verbinde beide Spiefte mit einer
satten Guirlande von gritner Peterfilie und leinen, frifchen Bliten.
Pajenviicken. Derjelbe foll vor dem Braten bei dem Wirbeltnodhen in

e T T Se—

SRR

SR

Bk TS




182 Fleifchfpeifen.

|
1
I 2 Finger breiter Gutferming mit einem Stemmeifen durdhjtofen werden, um
il nad) dem Braten an diejen Stellen leichter abgejchnitten werden ju tonnen. Hieg
I bedarj man eined ftarfen breifriictigen Riichenmeffers wnid eined Hackmefjers.
l Man nimmt dad RKitchenmefjer in die linfe Hand, halt die Schneide dejelben
fenfrecht auf die 3u durchhavende Stelle und jehldgt dann mit dem Ritcten des

in die rechte Hand genommenen Hactmeffers ftarf auf den Riicfen des Kiichen-
meffers, wodurd) die Stiicfe glatt getrennt werden. Machhem man ben g
teandhievenden Dajen auf ein ftarfes Kiichenbrett gelegt Hat, beginnt man, auf
eben befchriebene TWeife, mit dem Abhacen der Keulen, {dyneidet von jeder Keule
bie grofen Musteln ab und diefe in 3 bis 4 Gtiicfe. Hierauf hact man den
Ritcfen, je nad) feiner Grofe in 6—8 Stiice, weldhe fehon vorher markiert
1t wurben. Nan legt nun alle Stiie auf eine Schiifjel wieder paffend sujammen.
o Gejpaltene Riickesrt vom Kalb, Schwein u. f. w. ober Nierenbraten jehneidet
; man gewohnlid) in jo viel Stiice ald Rippen find und legt die Knodhen nadh unten
; auf die Schiiffel. Wenn man bie Riidentnodjen nicht gans ablbjte, hactt man fie
| vor bem Braten swijchen den Rippen ein, damit man fie bei jebem Stitcle trennen
i fann. Die Nieren jhneidet man in Scheiben und legt fie feitlich auf die C%“ci)iisz{.
t Ralbsbeujt. Man legt fie umgelehrt auf dad Kiichenbrett und jdhnervet
i ber Ringe nad) die NRippen und Knorpeln audeinander. Dasd RKnorpelfic
jchneidet man zu fchiefen Scheiben und dHas anbere nach den Rippen in Shide,
dod) ofne dabei die Fiille auszudritcen.
Ralﬁé'dﬁege[ oder Kenle, Juerft {chneidet man von dem Schlegel dad
. felnige Stitct von der Stelze weg und ummwickelt sum Schluffe den hervorragenvern
Knochen mit einer Papiermanjdpette. Nun jchneidet man mit bem {chriig nad) dem
Ausjchnitte gehaltenen Meffev die obere grofie Nuf in Scheiben und dann die feits
fichen Fleifchtetle, Doch mup man darauf fehen, ben Faden bed Fleijdyes 3u burde
jehnetden. Mian legt die abgeichnittenen Scheiben wieder sujammengejchoben anihre
i - vorige Stelle und gibt der Keule ihre urfpriingliche Fovm. Bendtigt man file vie
il FTafel nicht Des ganzen Fleifches, fo fchnetdet man nux die grofte Nuf auf, weil jie
pexr zactefte Teil dec Keule ift und
Tegt bas Fleijd) wie Rinbfleifch auf
dieSehiiffel. Bei Eleineren Schlegeln
; mit 3avtem Fleifche {chneidet man
i diejedzubeiden Seitenvom Knochen,
dann quer itber ju Sdyeiben. \
Gefliigel. Rapaune, Poular-
bes, Fajane, Enten, Gnfe jchneidet
man meift auf folgende Art: Dan
(oft auerjt die Schenfel mit einem Ravaun (Fig. 1.

: ‘
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‘©dnitte von oben und einem von unten ab,
orebt fte mit der Hand aus thren Gelenfen und
fehneidet fie vollends durd). Sind die Schentel
gro, jo jdhreidet man fie noch beim Gliede ent-
swet. Bet Fajanen gefchieht e3 nicht. Man gibt
die Scentel jamt ben eingebogenen Krallen auf
den Zijch. Nun fchneidet man die Fliigel herab,
dod) o, Daf3 om weiBen Brujtfletfche ein fehines,
lingliches Stiicf davan bleibt, woburd) e die
gorm einer Cotelette befommt. (Siehe Fig. 2.)
Die et vorberen diinnen Fhitgelglieder werden
gangentfernt und nidyt yur Tafel gegeben. Jft bies
- gefchehen, fo legt man bas Gefliigel auf feine Seite
und trennt mit etnem ftdrFeren Mieffer den Riicen
vom Brujtitiicle, wobei man alles {harf abjchneiden muf und die Knochen nicht
ungleich abbrechen darf. Bei groBerem Gefliigel nimmt man hiesu ein Hadkmeffer.
Dann jcyneidet man den Riicten in 8 Teile, bei grofem Gefliigel in 4 Teile und
Jeben Tetl einmal in der Mitte auseinander. Nun {chneidet man dad Brujtfleijch
nac) ber Ringe in mehrere ditnne Schnitten Herab (*Biaffenjchniteln genannt) und
trachtet, Daf} an feder bevfelben etwas von ber Haut bleibe. Der Bruftinochen mufp
gang bleiben und vdllig von dem weifen Slet|che befreit fein. G darf nidht, wie es
[etber fo viele Rbchinnen tun, durchhackt werden. m elegantejten richtet man das
Gefliigel an, indbem man o3 sufammengelegt wie gang auf die Schiiffel gibt und

Sapaun (Fig. 2).

Snotan, Puter,

das leere Brujtgerippe wieder mit feinem sujammengejchobenen Fleifche obenauf
belegt. Bet Wiidgefliigel legt man die gefiederten, rohen Kipfe mit einer Papier-
halsfraufe geziert, dazu, und zwar obenauf bei ben Flitgeln. Bei einem Sndian
(Teuthahn, Puter, Janijd)) ober einer Gana [Gfit man bas leere Bruftgerippe gans
Weg und bevectt nur mit den fhon gefchnittenen Brujtileijchitiicfen die iibrigen
Riicenjtiicte bes Bratens. Will man einen ~nbian falt jervieren, fo {chneidet man
vom weifen Brujtiletiche und den dunflen Schenteln fehr feine Schnitten und legt
fie, mit den Farben wechfelnd, auf. Man garnievt mit ASpif oder ausdaeftochener,
falter Fricafjée-Sauce, harten Giern, Limonienjchalen, Kapern 2. Dajelz, Repp-,
Cdneehiihner, Wachteln, Srammetsvigel, mit einem Worte alles Fleine Lild-
gefliigel, fowie Tauben und fleine, junge, gefiillte Hiibhner werben meift nur
balbiert oder in 4 Teile geteilt, je nady ihrer Grdge. Bei jebem Wilbgefligel
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bleiben die Reallen davan (nur beim Anerhahn nicht) und man gibt die gefiederten
rohen Kopfe mit einer Papiechalstraufe gesiert auf die Schitffel.

Fafan, breffiect, gefpidt,

MWildichweinsd:, Kalbs: oder Schiveindfopf. Wird meift bei Tifche
tranchiert. Man {chneidet uerft am Scheitel die Haut freuzmweife auf, jpaliet
die Schadelfnochen, nimmt das Hirn mittelit eined Loffels heraus und ferviert
¢s auf einem Teller mit Saly und Pefjer bejtrent. Hievauj {chneidet man die
Ohren weg und die fibrigen Haut: und Fletjchteile su jchonen Stiicten Hevab.
Man legt fie auf eine Schitfjel, in die Mitte die Lhren. Die Bunge WD,
von der Haut abgezogen, in einige Stiice gefchnitten.

Das Tranchieren ded Spanferfeld, Vlan jhneidet suerft den Kopf ab,

i teilt ihn ber Qange nadh in der Mhitte und jede Hiiljte fchneidet man nod emmal
it audeinander, jo daf 4 Stiicfe aud dem Kopfe entftehen, weldhe man auf einer

: Sdhiiffel wieder fo gujammenfiigt, dap man von der Teilung ded Kopfes nid)is be-
merft. Dhne die Haut su verleen, {hneidet man nun mit einem jehr jcharfen Meffer
die Keulen und Schultern fevab. Die Baudteile werden nun abgefdynitten, in
i 4 Stitcfe geteilt und der Linge nadh an den Kopf gelegt. Hierauf zercyneidet maxn
i den Ricent in 4 Finger breite Stitcle und legt diefelben auf die Bauchitiide. 3u i
il beiden Seiten bes Riictens fiigt man hinter dem Kopfe die in 3 Teile erjdynittenen
!§ * Gdultern hingu. Bum Schluffe legt man die zerchnitternen und wieber, wie emn
' Ganges, gujommengefiigten Keulen daran. In den Riifjel ftectt man 1/, Gifrone.

Shinten su trandyieven. So lange der Schinten noch heifs ift, Bt
man die Schwarte ab. Wit er heifp ferviert, fo {chneidet man fie nicht gamg
weg, fondern lifit bei ber Stelze 3—4 Finger breit davan und zact fie ers
lich aud. FMun fhneidet man diinue, gleihmifige Schetben, wie bei der Kalbs-
feule angegeben, mur ift e8 beim Schinten nidht fo widytig, den Faden ju durdy:
jdhmeiden. Man legt die Scheiben wieder an ihre vorige Stelle, Daf dev Schinten
wie gany ausfieht und umbindet dad Stelzbein mit einer Papievmandjette oder
ftedt einen Stlbergriff daran. Man garntert ithn mit geviebenem RKren.

Gejottenes Rindileijeh. Die geeignetiten Stitcfe sum Kodjen find von
oen Dinterfitgen und dem Schlufftiicte unter den verfchiedenften Namen, wie
Scherzel, Schveif-, Schal- oder ausdgeftocienes Ortel, Krujpel- ober Feberipih,
"Brufffgm, ver Decel u. . w. Da3d Fleijch) mup, wm miirbe su werden, mit
dem holgernen Hammer tichtig geflopft, aber nicht zerfchlagen werden. Dant
lege man e8 in die {iedenbe Wurzelbriihe ein und fode e3, wie e3 bei Minds-
fuppe becyvieben ift. Wie lange e Eochen foll, hiingt forwohl von dev Groge Des
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Gtiles, als von der Befchaffenheit und von der Jeit des Wbliegend ded Fleijches
ab. Jebenfalld joll bas Fletjch nicht u lange fochen, 1 kg hiddhjtens 7/, Stunden.
Wenn dad Fleifchftiict feine jchone Form hat, jo helfe man durch berfchniiven
mit Spagat nad). Man {dhneide dasd gefochte Fleifd) su moglichjt gleichen Stitcen
und fchneide den Faden des Fleijches dabei ab, lege 3 auf eine Scyiiffel, giefe
ein Bisdyen Guppe davitber, docd) nur jo viel, da e3 faftig ausfieht und siere
o8 mit griiner Peterfilie oder garniere e3 beliebig mit Gemiifen 2c.

Tellerfleijdh. Dies wird meift ald Gabelfrithitiict verzehrt. Man wahlt hiezu
{aftige, fette Stiicte unb focht fie beildufig eine Stunde lang. Dann ridytet man die
Stiice auf etnen Teller art und giept einen Schvpflofiel voll lichter Suppe dariiber.

Warmer Spig. Dieje edjte Wiener Speife ift delifat und nur moglid)
gu bereiten, wenn man b3 Schlachthaus in der Ndbe hat. Der jogenannte
Srufpel- ober Federfpity bes Ochfen muf nod) lebendwarm in die fiedende
Wurzelbriihe gelegt mwerben und bdavin 11/,—2 Stunden, wie gewdhnliches
Rindjleijch, Fochen. Man ift ihn nur mit Salz beftreut. Er geichnet fich duveh
befondere Saftigleit und Weichheit aus.

@edbdampites Rindfleijch. Cin {Gones Stict vom Scherzel oder Beiried,
beildufig 1 kg, Hopjt man tiichtig, fticht mit einem fpibigen Mefjer Locher in bas-
jelbe, ftectt nun in diejelben Speditiicte hinein und jalzt etwas dag Fleijch. Jn eine
Raffevolle gibt man Spectabfiille, eine nubelig gejdnittene Smwiebel, etwa3 gelbe
HRitben, eintge Pfefferforner, laft dies mit dbem Specte etwas tdften und legt basd
Sletichjtit davauf, dectt bie Kafjerolle su, laft anfangd im eigenen Safte und
fpdter mit Waffer vergoffen dasd Fleijch 2—21/, Stunben diinjten. Zum Schlufje
gibt man etwas Paradiesdpfel-Marmelade und ein Staubchen Mehl dazu, (dht o8
verfochen und richtet das Fleifd) in Scheiben gefhnitten an und gibt den Saft
pajfiert in einer Sauciére dagu. Oder: Man gibt gleid) anfangsd etwasd Schwars-
brothrdfel dazu, in diefem Falle {taubt man fein Miehldaran und (Gt die Parabdies-
fpfel-Marmelade weg und giebt etwad Thymian und Kiimmel hinzu. Ober: Man
oiinjtet einige voh erjhnittene Grddpfel jtatt Brotbrdfel und Miehl mit.

Saftbraten. Gin Stilf Lungenbraten ober ein aud den Knochen ge-
[57te3 Stiict Beivied wird gleidhmafig suaefchnitten, geflopt und mit Pfeffer ein-
grieben. Jn eine Kajferolle legt man Specticheiben, die Knochen, TWurzelwert und
ein Sovbeerblatt, [dftdarin dasd Flet{dh etwas anbraten, worauf man 8 mitheifem
Waffer angieft und 2—3 Stunden %Jiinften [ft, bi8 e3 weid) ift. Mian giehit
ofter Waffer nad) und falzt einwenig. Der Saft wird gefeiht iiber das erfdhnittene
%Ieifrgi angerichtet. :

Rindfleijdh & 1a Bordelaise. 1 kg Rindfleifch vom Schlegel Hopft
man gut und diinftet €8 mit fein gehackter Jriebel und Butter 21/, Stunden. Ein
Stiict wiirfelig gefchnittenen Spects, beiliufig 10 dkg, lafit manin einer Kafjerolle
mit fein gehactter Jroiebel goldgeld toften. Mehreve Carvotten pust man, gibt fie
nebit einer Suppenjchale voll voten Weines und 3 Gewiivznelfen dazu. Wenn die
Carotten falb weich geworden find, fiigt man nodh eine, in mondidheinformige
Stiiddyen gerfhnittene Sellerie himp. Jun vergieht man dasd Wurzelwert mit
dem Safte des Fletfches, rithrt emen mit Waffer vermijchten Loffel Mehlesd hinein,
al3t etwas, gibt ein Sttt Wiirfelzucer in die Sauce, Gfit alled verfochen und
tidytet die Sauce famt Wurgeln tiber dag in Scheiben gefchnittene Fleifch an.

_ Salted Rindfleifeh, Gin jchones Stiict Rindileijchwird getlopft und mit
emer Mifdjung von Thymian, Majoran, Saly und Bfeffer eingerieben, einige
Beit fo liegen gelaffen. Langlic) gefchnittenen ©ped dreht manin diefelbe Gemwiivy
mijdhung und fpickt damit bas Fletich veichlich. Sn einer RKaffevolle lafit man in




i 186 Sleifchipeifen.

Sett eine fein gehactte Bwiebel anlaufen, legt dad Fleifd) bavauf, nebft. oiel
TWurzelwert, gie%t TWaffer und Ciftg daran, deckt die Kafferolle yu und gt dbas
: Kleijch 2 Stunben dimpfen, indem man 8 bfterd ummwenbdet. Man [t 3 im
i eigenen Safte evfalten und liegen. Beim Aufbewalren lege man e5 in einen
1 jehmalen Topf, damit der Saft (bie Sur) immer daviiber fteht. Das Fletjc wird,,
: febr fein gejdynittenen, falt su Tijche gegeben.
| Hotidy-Potjch (Hot-Pot, aud) Allerlei, Mijchmaid), Potpourri genannt).
| Rindfletic) wird flein gejchnitten, ebenjo Bratwuritfleiid) (von Schweire). Man gibt
1 1 nubdlig gefdhnittene Bwiebel, 1 witvfelig [?efd)nittene Guxfe, 3 Parabdieddpfel, .
1 mehrere Spargelfopfe, 1 gelbeRitbe, 1 Kohliopf, 1/, Schale Reis, 2 Schalen voll
| griiner Grbjen, Pfeffer1und Sals in einen mit faltem Wajfer gefiillten Fleijchtopf,
i mwenn diejed fiedet, gibt man das flein gefdhnittene Fleifdh hmau und laft alles
il 21/,—8 Gtunden biinften. Man fann 8 qudh aus Lamm- oder Sdhopfenfleijd
q oder Gefliigelmachen. Man vichtet das Fleifd) in die Mitte einer Schiffiel und das
i @emiife vingdhevum an. Oder: Van nimmt Erdipfel, Kobl, Fifolen, gelbe Riben
| und griine Grbjen.

%ammf[eiid;. o nennt man das fette, jaftige Fleifd) vom Ochienhalfe.
Man beveitet es auf folgende Art: Nachdem e3 gut geflopft wurde, wird e5 mit
Salzund etwas fein geftofenem Salpeter, jowie mit emer Mijthung von grob ge-
ftofenem Neugemwiirs, Gemwiivznelfen, Wad)holderbeeven, etwas sexdriicEtem Knobs
Tauch, etwas feinge{chnittenen Limonienfdhalen, Bafilitum-, Bertram- und Lorbeers
blattern eingerieben. Man legt das Fleijdh in einpajfendes, irdenes Gefif, bejchrwert
¢8 mit einem Steineund lifit 3 4 Wochen in dex Betze liegen, Doch muf e3 wihrend
biefer Beit einige Male umgetehrtwerden. MNach4 Wochen bindet marn dasd Stiid in
sine Ochfenblafe, [aft e3 in den Raudh hangen, und wenn 8 halb gefeldht ift, fchmwert
man €3 nodmald durc) 2 Tage ein, hingt 3 dann wieder in den Rauc) und
(@Bt es durchriuchern. Man jdyneidetdas Fleifch, ungebocht, fein wie Salami auf.

Boeuf i Ia mode 1. Gin gut abgelegenes Schevzeltiict tlopft man
Hichtig und pfeffert und jalst €3 ein wenig. Jn emer Kaffevolle roftet man mit
etwasd Fett alle Wrzeln, Smwiebeln, Thymian und ein Lobeerblatt, legt das Fleifdh
darauf und biinftet e3 mit Waffer und Gifig weid). In einer anderen Kajjerolle
(aft man in Scdymaly Fletne, gefchilte Schalotten, Carotten, Champignons, Karfiol
xd3chen und ausgeftocherte Grdipfel weify diinjten unbd gieft fters Bratenjaftund
Wafjer nach). Den Braten ftaudbt man mit Mehl, vergiefit nod) mit Rotwein D
{aft alle3 verfochen. Die Sauce wird paffiert und die geditnjteten Gemiife hins
eingegeben. Das Fleijch wird in Schnitten angerichtet und mit der Sauce tibergofien.
# 2. Gin gut abgelegenes, geflopites, groBes Tafeljtiict obex ein von den Kos
i chen audgeldftes Stiict Beiried, Tpictt man mit grofen Spectihicten, Schinfen oder
i Bunge und umbinbet das Fleijc) mit Spagat, um beffen Form befjer 31 erhalten.
Jn eine grofie Rafferolle fegt man Spectjchetben, die ausgelditen Knodjen, Bmiebels
ringe, Wurzelwert, Champignons, Pleffer und lapt dies alled etwas riften. Dann
fegt man bas hergerichtete Stiict Fletfch darauf, gieft etwas Waifer davan, bededt
| e8 mit Spect und ldpt e3zugedectt [angjam 3—4 Stunden biinjten, gieft e piters
X mit Wafjer an und wenbdet e3 um. Gegen Ende giefit man etrwas WeiRwein davar,
5. tellt die Kafjerolle ind Robr und lapt Has Fleijdh Farbe befommen. Wein und
Ehampignon3 fonnen aud) wegbleiben. Das Wurzelwerf witd jamt ber Brithe
; pajfiert und dem tranchierten Fleifhe in einer Sauciére beigegeben. Man fann
aud) einige Paradiesdpfel mitdiinjten.

@ebratened Roaftbeef. Hiegu ift das befte, minbdeftens 5—6 Tage ab>
gelegene Ochjenfleiich notig. Man nehime dad Rippenitiict (Beiried) mit obexr ofne
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ilet. Weniger al3 2—3 kg darf man bei Roajtbeef nicht nehmen, weil dag Stiict,
wenn e3 gu tlein und diinn 1jt, den Saft verliert, Dag Roajtbeef wird feby ftaxt
geflopft, nur fehr wenig gejalzen in die Banne gelegt, in weldher fiedende Butter
jich befinbet und mit berjelben vollitindig iibergojjen oder auf Opiefdjen gelegt,
mit Butter begoffen und in die Pianne etwas Waffer gegeben. LWihrend Hes
Bratens wird es fleifig mit frijcher Butter beftrichen. Buexit legt man pag Fleifch-
jrifet mit dex Fettieite nach unten in die Pranne, wenn e3 oben Farbe hat, wendet
man e3 und 1afit 3 vefch und braun weiter braten. Die Beitbauer die Bratens be-
vechnet man folgendermafen: So viele Silogramm das Fleifchftitet wiegt, jo viele
halbe Stunden und eine halbe Stunde dariiber. Wiegt 3. B. bas Gtitd 3 kg, fo
redynet man 3 Halbe Stunden — 11/, Stunbden unb eine halbe Stunbde dagu, macht
2 Stunden. Auf diefe Weife ijt dag Fleifeh durchgebraten, abex innen, jowie dex
Sajt, nodh ein wenig rotlich). Wenn e3 ftiivfer gebraten wird, ift e8 nicht mehr fo
miithe. ©3 weniger ju braten, o daf e3 innen gang vot nnd ftellenmeife vob ijt, 1ft
unbedingt abjuraten, weil man durd) den Genufs eines jolchen Fleifches fehr leicht
bert Bandbwurm befommt. Der Bratenjaft wirh, wenn der Braten berausdgenommen
it, mit etwas Wajfer von der Pranne losgefocht und durch ein Sieb in eine
Sauciére gegoffen, Der Saft muf eine {chone gelblichbraune Farbe Haben und
varf nicht bitter, vom Anbrennen, {dhmecten. Das Fleifch wixd beim Trandjieren
von ben Knochen geldft, in Scheiben gejchnitten und wieder jujammengejchoben
auf die Rippen gelegt. Man garniert 8 mit gebactenen Grdéapielvohjcheiben, ober
gebacfenem Stroh, oder gebratenen Heinen Grdipfeln und mit Kren, weldher in
lange diinne Stretfen, gleic) Hobelfpinen gefchabt ift und fevviert nodh englifchen
Senf ober Mixed-Pickles dazt. -
Gejpidtes Roaftbeef, TWill man ein efpicttes Roaftbeef bereiten, fo muf
man e8 aus den Knodjen [Bfen, alles Feit ung vie Haut ablifen und dag Fleijch
veichlich in Reiben fpicten. Man brit es tiirgeve Beit al obiges, u. 31v. witd auf1 kg
'/, Stunde gevedynet. Man lege 3 in hetBe Butter und begieht e3 fleifig mit | olcher.
Gediinfteted Roajtbeef. Gin miihes Stiict Rojtbraten, civea 3 kg, flopft
man tidhtig, [oft die Rnochen weg und veibt e8 mit etwas geftofienem Pfeffer, Meu-
gewiivg, Thymian, Majoran ung einigen fein gemwiegten Gardellen gut ein, boch
fiehme man ja fein Saly dagu, und burdhsieht e8 mit Spect, worauf man e3
24 Stunben liegen [Gfit. Dann oiinftet man e3n einex ﬂ‘ageruﬂe mit Sped, Biebel,
gelben Riiben, Sellerie und !/ 1 Rotwein 2—3 Stunben, zum Sdluffe ftaudt
man etwas Mehl davan, [aBt es verfochen und gibt die Sauce paffiect jum Sletjche.
Man gibt Salztartoffel, Maccaroni, Wafferfpaten, Rahmpudding, Volenta obder
decgleichen bagu,
 Stalienifches Jiodmarinfleijdy, 2 kg Roaftbeef flopft. man qut und
(bt die Knochen davon vorjichtig ab. 12 —15 Rodmarinblitter, etrad Gitronens
[chale, ein Stick Spedt, 1 Zehe Knoblaud) wiegt man sujammen febr fein, pfeffect
unb falat wnd ftopft viefe Mifchung in miteinem iviben Mefjer i’ Fletfh gemadyte
<odher, veibt aud) aufen pas Sletjch damit ein, legt diefed in einen irdenen Topf
gnbﬁegteﬁt e8 mit OL. Ginen ober mehreve Tage laft man darin Has Sleifch abliegen.
o1 Dem abgefchnittenen Fett hes Slet|ches, welches man fein wiegt, liEt man eine
?jmf;e feingehactte Broiebel anfoufen, legt Das Fleild) aber ohne OI davayf,
aBt e3 Farbe befommen und mit Wafjer vergoffen zugedectt diinfren. Sn etwas
@mg,“etma 4 GRI5ffel voll, fprubdelt man ebenjoviel Mehl, gibt bies sum Fletfche
uno (ARt Ales qut erfochen, pajfiect fehlieBlich die Sauce und vichtet fie itber das
Sleifch und in einer Sauciére an.

erivendung vou Roajtbeefihuitten. Man fchneibet 1/, om bicke
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Sdnitten von gebratenem Roaftbeef, dod) immer je ywei auf einerSeite jujammen=
hangend, wie ein Bud)-Ginband. Dann fdhneidet man gefochte Erdapfel flein
wi‘u:gfeﬁg, hactt Schinten fein, mengt nod) etwas feingehactte Zwiebel und Pleffer
bet, vertithet alled gut mit einem gangen Gi und fitllt mit diefer Fiille die Roaits
beefjchnitten. Sn eine Kafjerolle gibt man emnige Spedijdheiben und einige
Ghidden Butter, legt darauf etrwad Jwicbel und einige rohe Grdapfelidyeiben,
dann die gefiillten Schnitten, 1ibergieft dasd Ganze mit gutem, jaurem Hahme und
IaBt e3 sugevectt diinjten. Man richiet dann die Schnitten auf einer Schiifjel an,
dod) fchnetbet man fie vorher vorfidhtig in fleine Stiice, garniert fie mit den Kar-
toffeljcheiben, gieBt den eingediinfteten Rahm daviiber und fiveut noch Parmejan-
fdje barauf.

Gebratener Lungenbraten. (Filet). Dad gut abgelegene Filet brdatman
gejpictt oder ungefpictt. Dian Hiutet e3 Jehr jauber ab. Will man e8 fpicen, fo
entfernt man auch alled Fett; beim Ungefpiciten laffe man dasfelbe daran. Aud
werden alle Sehnen davon entfernt. Man fpicte das Filet fauber in 2— 3 Reiben,
jalze €3, unmittelbar vor dem Braten erft ein wenig, beftreue 8 mit Pheffer und
und lege e3 in heige, gebriaunte Butter in die Pfanne und brate ed im Robre unter
fleiigem Begiefen bei jtarfer Hibe eine gute halbe Stunde. Bu einem Filet von
3 kg bendtigt man etwa 1/, ke Butter. 10 Minuten vor dem Anvichten gebe man
1/, 1 {auven Rahmed davan. Das Filet foll innen etwas rotlic) bleiben. Die fich
bilbenbe Sauce wird gefeiht angeridtet.

Gediinfteter Riudsbraten (Filet). Jwiebel, gelbe Ritbe und Paftinat laft
man in Butter und Spectabfillen anlaufen, gibt ein geflopftes, gepfefferted und
gefalzenes Stiict Qungenbraten ober ein andered jdhones Shid Rindfleijd) dazu,
giept einige Schopfloffel voll Suppe davauf, iiberlegt e3 mit Specplatten und
1afit 3 gugedectt 2 Stunbden im  Robre diinjten. Hierauf nimmt man dasd Fleifd)
beraus, pajfiect den Saft, [t thn nod) etwas einfochen und gibt ihn itber das
Fletfd). - Mach BVelieben fann man beim Anrichten aud) noch) gediinjtete feine
Krduter dariiber anvidjten.

Cingebeizter, gediinfteter Lungenbraten. Gin Lungenbraten witd
oon allen Knodhen, Fett und Hauten befreit und dann in einem LWeiblinge mit
heier Beige Nr. 1 iibergoffen. Man [aft ihn davin 1—3 Tage liegen, je nad) Be:
. Darf. Dann wird er aus der Beize genommen, diefelbe in einer Kajferolle auf den
. Herd gejtellt und fac%en gelaffer. Snbdefjen pictt man denQungenbraten und gibt

thn11/, Stunden vor dem Anvichten in die heifze Beize und [aft thn davin 5/, Stunden
diinjten. ?Jh:m nimmt ihnheraus, legt ihn in eine andere Pianne mit ehwad Butter
und lapt im Rohre ben Spect Farbe befommen. Jnbdeffen ehdpft man den Saft
4 aus der erjten Rafferolle ab, [Gft das Wurzelwert mit einem Stitcfchen Bucter
i vajd) auf hellem Feuer roften, bis es brdunlich wird, ftaubt einen Loffel Jeb
i baran, vergieBt nad) und nad) mit dem abgefchbpften Safte unbd 1/, 1 jaurem
HRabme, [aBt die Sauce verfodjen, paffiert fie und gibt fie in einer Sauciére zum
\ trandjierten Braten. Man garniert ihn mit allerlei Gemiifen odber gibt Jocerln,
¥ FNubeln, Reis, Efta%mpubbing 1. dgl. Dazu.
¥ Fajchierter Lungenbraten. 80 dkg Rindileijch von einem quien Stiicke
‘ werden durd die Fleifchhactmaichine yweimal getrieben. Das 2. Mal treibt man
| 7 dkg Gpedt und eine gane in Milch eviweichie, gut ausgedriictte Senmel mit.
\' Dann vevmijht man die Maffe mit 1 G, etwas mit Saly gerdriicttem Fnoblaud),
| einer Prife Majoran und etwas fein gewiegter Citronenfchale. Man gibt dem
t Gangen dieForm eined Lungenbratens und diinftet Has Fleifch mit Schmweinfdymals
und etwas Efjig. Gegen Enoe ftellt man die Pfanne ind Robr, begiefst den Braten
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mit einigen Loffeln jauren Rahmes, laft ihn braten und vergieBt die Sauce mit
etwad Suppe. Nad) Belieben fanmman aud) ur Sauce eintge Sarbellen geben.

Gerollter Lungenbraten, Gin jhones Stilct eines Lungenbratens wird
abgehautet und vecht biinn auseinandergeflopft. Die fein. gehacten Flejchabfalle,
jowie ein fein gehacttes Stk Spet, eine in Mildh) evweichte und qut qus-
gedriictte Gemmel, 1 Gi, etwas griine Peterjilie, Preffer und Majoran werdent qut
vermijcht und auf den Lungenbraten gefividyen, in die Mitte legt man ein finger-
vicfed ©titct Spect, rollt den Braten eint, bindet ihn mit Spagat feft gu und diinftet
diefe Wurft in einer Rein mit Wuvselwert und 1 8bffel Cjiig weid), vergieft biters
mit Guppe, und {chlieflich brat man diefelbe noch furse Jeit im Jobre, mobei man
fie mit Rahm begieht. Die Sauce wird pajftect. Man gibt fleine Grdapfel dazu.
Bevor man bas Fleijch ju Stiiclen fehneidet, entfernt man ben Spagat.

Marvinierter Lungeubraten. Ginen abgelegenen Sungenbraten legt man
iiber Nacht in einetrocene Marinadevofr fein gejchnittener Smwiebel, gelben Riiben,
geftofenem Peffer und tropjt einige Lofel OF und 4 Loffel Gffig oder Weifiwein
darauf. Dann wird e gefpickt und beim Braten mit dem Safte der Marinabe be-
goffen, vorber jedod) mit heifer Buter tibetjchiittet. Man gibt Eleine Grdipfel und
Gifig-Gurten ober Mixed-Pickles bdaju.

Lungenbraten mit Paprifa. Ginen gut abgehiuteten Sungenbraten fpictt
man fehr reichlich, jalzt etwas und beftreut ihn auf einer Geite mit *Bfeffer, auf der
anbderen mit viel Paprifa. Sn einer Kafferolle [GBt man nun ben fo vorgerichteten
Sungenbraten mit viel Butter diinften, mdem man durch */, Stunden Suppe oder
Waffer und durd) weitere 5/, Stunden /o 1 jauren Rahmes zugieht. Wenn diefes
gut verdiinjtet ift, jeiht man die Sauce und tichtet Dasd Fleifch an.

Lungenbraten anj italienijhe Art. Jm feingen iegten Fett des Qungen-
bratens (Bt man eine feingemiegte Brwiebel anlaufen, gibt gehactte, griine Peterfilie
und mehreve Rodmarinbldtter dagu, legt den Qungenbraten darauf und bdiinftet
ihn mit Waffer vergofien. S ein Liillflectchen bindet man einige Gewiirznelfen
und laft fie nue furge Beit mitdiinften. Dann entfernt man fie, gibt feine Semmel-
brofeln bazu, fprigt Has Sleijch dfters mit Gifig und gibt auch nach Belicben
einige Paradiesdpfel oder deren fonfervierte Marf und Butter bingu. Wenn das
Sleifch miivbe ift, paffiert man die Gauce unb gibt fie iiber gefochte Maccavoni,
mit weldien man den Lungenbraten garniert.

dilet 4 Ia Napoleon. Gin gediinfteted ober gebratenes Stiict Lungen-
braten {chneidet man in Sdheiben. Dann fhmiert man eine Kafjerolle mit Butter,
legt immer 1 Gtiict Jilet und 1 rohe Kartoffeljcheibe abmwedhjelnd Eranzformig
(en miroton) in_biefelbe, falzt etmwas, giefit 1 Schpfloffel voll Pavadiesipfel-
Sauce und 1 Lbffel brauner Sauce bariiber, gibt ein Straupden Peterfilie und
Thymian dazu und lifit alle sugebectt im Robre 1 Stunde piinften. Wenn die
Rartoffeln weid) find, vidhtet man fie famt dem Fleifche an.

. Filet de boeuf i Ia Tavernier ainé. Man {dneidet von
timem Lungenbraten ditnne Sdynichen herab und beftreicht fie mit heifer Butter.
frdftige Rindsfuppe [GBt man mit etwas Kopl, Rraut, RKoblriiben und roten
Ritben fo lange fieben, bis fich bie Fliiffigleit auj die Hilfte eingeFocht hat. Qn
einer Rafierolle lifit man Butter serjdleichen, gibt etwas Smwiebel und blitterig ge-
qu)n[tteneé BWurzelwert, fowie bie beftrichenen und ein weniq gefalzenen Schnitchen
binein, it fte in Fett anlaufen und giefit dann von obiger Qraftbriihe o piel
?{flran,l bap die Schnigchen Havon bebec?t find. Man dectt die Rafferolle gut juund
ldBt die Schnitchen weidh biinften, was hodyftens 11/, Stunde davtern diixfte, dann
legt man fte heraus, fhipft ven Sait ab, ftaubt Veehl an bas Wurzelwert, laft
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1 biefes fchon braun werden und vergieft e3 mit dem abgefchdpften Sajte. Wenn er
' qut verfocht Hat, wird er durchpafiiert, und nod) mit etnigen Vdffeln voll Mabdeira
obet Sherry vermengt. Gleichzeitig ditnjtet man bldtterig gejchnittene Champignons
mit Butter. Die Filet3 werden auf einer runden, tiefen @Sd)ﬁgel franzfdrmig an-
gerichtet, in Die Mitte leat man die Champignons, gibt einige Loffel voll der Sauce
barauf, fireut Semmlbrofel und Schnittlauch davitberund ftellt dad Gange aufurze
Beit ind Rohr. Die 1ibrige Sauce gibt man in einer Sauciéve dazu.

Filet tournedos. Gin abgehiuteted Rindsfilet wirdin Butter 1/, Stunde
gebraten. Sn einer andeven Rafferolle lafit man Butter heifs werden, gibt gelodhte,
aviine Grbien, etwas Mabeira und fein gejdhnittenen Schinfen hinein, und gieft
died iiber dad Filet.

Filet 4 1a Tellington. Ginen jdhonen abgelegenen Lungenbraten ents
Bitutet man und brdt ihn in beifer Butter nur einige Winuten, o dap er innen
nod) gang blutig bleibe. Feine Krduter (Champignons, Bwiebel, und viel griine
Beterfilie) jchneidet man jehr fein und ftreicht diejelben nebjt Salz und *Pieffer auj
eine Geite des 1iberbratenen Sungenbratens. 4 fleine Gansdlebern enthiutet man,
{chneidet alfed Griinlicdhe gut weg, falzt fie und fdhneivet jie in Schnitten, weldje ‘
manin Butter brat. NMan legt fie nun auf die gweite, unbejtridene Seite de3
Lungenbratens unbd {chlagt denjelben in bleiftiftdict ausgerollien Butterteig (jiehe
beffen Bereitung) ein und swar fo, daf die iibereinandergejdhlagenen Teile des
Teiges nach unten und die Ganslebern nad) oben fommen. Wian legt nun dieje
Rolle auf etn Blech, beftreicht fie mit einem gerfprudelten ganzen Ei und bt fie
8/, Gtunden im Robre. €3 witd Madeiva-Sauce dazu ferviert.

Jilet in Butterteig. €3 wird wie ,Filet 4 la Wellington" beveitet, nur
Bleiben die Ganslebern weg und der Lungenbraten wird vor dem Ginfdhlagen in
QButterteig nicht iiberbraten. Die feinen Krduter werben auf beiden Seiten bes
%iieté(geftrici)en. Man jervievt Champignons- oder aud) Paradiedipfel-Sace daz.

tiedhifches Pavadiedapfelfleifch. 2 Hauptel Bwiebeln werden nudelig
| gefhnitten und in Sdymaly gevdjtet. 3 kg Roaftbeeffletfd) mwerden zu grofen
1_1; Wiirfeln wie ju Gulyad gefhnitten und in einen papinianijdhen Topj famt der
Buwiebel gegeben. 12—14 Parabdieddpfel rerden n heifed Waffer getaucht, ab-
gejchalt, und sum Fleijche aegeben, etmadSaly, Pfeffer und foviel Waffer daviiber
geqoffen, daf dasd Fletjd) 3/, Teil bavonbedectt ijt. Mian jhraubt nun den Topf ju
unb ldft das Fleijdh) 3/,Stunbden ditnjten. Hievauf jettet man das Fleijd) ab, gibt
nod) 3 roh geriebene Crdipfel dazu, von 1 Eitvone den Safjt, etwasd Jucter, lift
alled aujfochen und richtet an.

Stufato mit Maccaroni. 80 dkg Rindfleijch) vom Schweijortl werden
gut geflopft und mit grogen Spechwiirfeln gejpict. Bu diefem Bwede fticht man
vorher mit einem fpisen NMefjer Lcher in das Fletfch). Wan reibt 8 nod) mit einer
serdriiciten Rnoblauchzehe und Preffer ein. Jn einer Rafjerolle (Gt man 1 fein
gewiegte Zmwiebel in viel Butter anlaufen, legt dad Fleijd) darauf, gibt 8—10 ge-
brochene Paradiesipfel dazu und lafBt das Fleifdh, gut sugedectt, mit Suppe und
Rotwein vergofjen, 3 Stunbden diinften. Nady diejer Jeit wird bas Fleifch Hevaus
genommen, indefjen warm gehaltent und die Sauce paffiect. Man mijcht muin nodh
iel Butter sur Sauce und gibt 1/, kg in Salzwafier gefochte und qut abgefeihte
Maccaroni in diefelbe, verrithrt jehr viel geriebenen Parmejantdfe hinein und
richtet gleic) an. Jum Sleifch gibt man Salzgurten oder griinen Salat. Wenn die
Bett ver frijdhen Pavadiesdpfel vorbei ift, fo vermendet man einige 2offel voll
Paradieddpfel-Viarmelade.

Reinbraten. (Fiir 6 Perjonen.) In einer Rafjerolle [iht man in viel Schmals
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6—8 mwiirfelig gejchnittene, fleine Hauptel Jwiebeln roften. Wenn die Jwiebeln
braun {ind, {dhbpjt man do3 Fett ab und gibt Waffer oder Suppe dagu. 6 HRojt-
braten werden hergevichtet, geflopft, gejalzen, paprictert, in Mehl getancht, in Butter
jehrell abgebraten unb ju den Bwiebeln gegeben. Der Saft, refp. das Waffer, muj
halbjingerhod) iibev bie Rojtbraten gehen. Nan [Gftfie 1 1/,—2 Stunben diinften,
1chopft hievauf dad Fett ab, richtet fie an und gibt den eingefucgten Saft baviiber,
Jach Velieben fann man, wenn die Rojtbraten 1 Stunde gediinjtet haben, ge-
jhdlte Crdiipfel beilegen und die lefte halbe Stunde mitdiinjten laffen.

Wierlhofer-Miojt-Braten. Ginen gut abgelegenen Sungenbraten hétet
man ab, legt ihn auf Spedichnitten in eine Kaffevolle, qibt fein ' gemwieate gelbe
Jiiben, Pajtinafrurzeln und Jwicbeln dazu, jowie einige Prefferfirner, giet fo
viel guten Wein- odber Objtmoft dariiber, daf bas Fleijch halb bebectt ift, laft audh
nod) 1 Hand voll gejchilter, gebratener Rajtanien mitfochen, bdeckt die Kajjerolle
gut su und laft das Fleifd) miirbe diinften. Der Saft muf victlich einfochen und
witd paffiert itber das Fleifch angerichtet. TWill man aufer der Seit Hes neuen
Weines diefe Speife bereiten, jo focht man fhon trinfbaven Wein- oder Obftmoft
auf die Halfte em, fillt thn in Flajhen und verforft fie gut. Beim Gebrauche vex-
mijht man den gefochten Moft mit etwas Waffer.

Dujaven-Braten. Der gut abgelegene, abgehiutete Lungenbraten wird in
einte fafferolle, worin fich @.‘apecf?cf)nitten, Bwiebel, gelbe Ritben und Peterfilie be-
finden, gelegt und unter ftevem Angiepen mit wenig Wafjer gediinftet. Wenn das
Sleifd) miirbe wird, nimmt man 8 heraus, mad)t quer iiber die Breite nicht zu
tiefe Ginjdynitte in  Dagjelbe und jtreicht in diefe eine Mijchung von zerlaffenem
Gpede, angelaufener Jwiebel, Paprifa, Salz und Roggenbrotbrdjeln. Man legt
008 {o gemiivgte Fletic) rieder suriict in die Kajferolle und begieit e8 mit dem in-
vefjen paffierten Safte vom Diinten, lift e darin nur wenig auffodjen und
vichtet e8 an. Man gibt Grdipfel, Nocterln, Nudeln und dal., auch ungarijdes
Gauerfraut oder Ritrbiffe auf ungarijche Art dagu.

Kiimmel-Braten. Cin Stiict Beiried wird von den Knodhen befreit und
nadjdem man e§ tiicytig geElopft und mit fein gehackter Smiebel, viel Kitmmel wnd
Cals beftreut hat, u etner Wurft gerollt und mit Spagat sujammengebunden. Sn
emer Kaflevolle (4t man fein gebacten Spect und etwas Bwiebel betf werden,
legt das Sletjchftiic bavauf, bejtveut e3 nodymals mit Ritmmel, bejpritit e8 mit 4
bis 5 Eloffeln voll Gffigunbd (&t e3 2—3 Stunbden unter fleifigem Begiefen mit
Suppe ober Wafjer diinften, ftaubt {hlieBlid) etwas Mehl an die Sauce, l4ft es
braun werden unbd ferniert die Sauce gefeibt sum SFleifche.

. Ddyfenjchlepp, Man tdftet ungefihr 1 Hand voll fein gefchnittener Wrzeln
n Fett goldgelb, giefit 2 @d)ﬁpf[ﬁﬁefq%ei wein, 1 Schopflofiel Eifig, 1 Sdhopfs
Ioffel voll Suppe daran und fiigt nodh 2 ERloffel voll Paradtesdpfel-Marmelabe
bingu. 221/, kg eines Ochfenjchlepps Backt man in diinne Sticke, gibt biefezum
Burgelwert m eine gut jdjlieBbare Kafferolle, wiirzt jie mit Raftetengemiity und
{uBt jte unter bitevem Bergiefen mit Guppe 3—31/, Stunden, gut sugedectt, diinften,
/s Stunde vor dem Fertigwerden {chbpft manbasd Fett ab, gibt 4 Schopfloffel voll
iJqute\:, lichtbrauner Ginbrenn (biefe muf gut verfodht haben und barf feinen
Mehlgefchmact mebr befitsent), bazu, fowie eine Eleine Prife fein gewiegter
Gitvonenjchale, 30—35 Stiidt Rapern und etwas weifen Pfeffer. Wenn alles

gut verfodyt ift, falst man nod) nach Gejchmact und vichtet an.
Gediinjteter, eingebeizter Odjjenjdlepp. 2—3 kg Odjjenfjlepps

werden in 3 Finger breite Gtilde gebackt, mit heifer Beize Nr. 1 itbergoffen

und darin entweder 2—3 Tage liegen gelaffen oder gleich damit 3 Ghunben ges
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_ ’ fodht. Tenn das Fleifch weich geworden ift, legt man die Shicde ausd der Beize
& fHeraus, {dyopft bas viele Fett und den Sajt ab, [dft das Wurzelwert mit etwas
! Buder Favbe befommen, ftaubt 1 Loffel Miehl davan, (aBt e rdjten, vergieft
mit Dem abgejd)dpiten Safjte (ohne Fett), giept noch) 1/, 1 jauren Rahmes dazu,
[aft die Sauce verfochen, pajfiert fie und richtet fie iiber ven Dchfenjchlepp an.
1 an gibt Knodeln, Nocferln ober Polenta dagzu.
i Beejiteatd. Gnglijd). Gin {dhoner, dider Lungenbraten wird enthiutet und
- entfettet und, in ein Tud) gedreht, geflopft. Mit einem ehr fcharfen Meffer {chneidet
1 man etwa3 {drdge 2—3 em dicfe Scheiben, flopft fie mur wenig mit dem Meffer-
14 vitcfen und formt fie moglichft rund. Man bejtreicht fie mit zerlafener Butter unbd
legt alle aujeinander, bi3 jum Gebrauche. Erjt beim Gebraudhe jalzt und piejiert
man fie, gibt fie in Heifie Butter, brit fie, unter Riitteln der Pfanne, Fugedect
5 Minuten, dann dreht man fie mit einem Schaujeldhen um — niemald mit einer
Babel, da fie nid)t angeftochen werben ditrfen — [kt fie nodh einige Minuten braten
und qibt Hrezu noch) Butter nadh). Dann gibt man die Beefjteals auf eine evwdrmie
Sdifjel, focht den Saft mit etwad Suppe auf und qibt thn gejeiht iiber die BVeejs
fteats. Diefe Beefjteals mitffen inwendig nod) tbtlid) jein, doch durdhaus nicht rol.
Bl man fie ftarfer braten, baf fie inwendig nid)t mehr blutig find, fo drehe
man fie nad) dem Salzen und Peffern in Mehl ein und brate fie in Rino-
ober Gdjweinfchmalz. Beim Anvidten legt man entweder ein Stiicchen Krdutets
ober ©ardellenbutter ober aud) 1 Spiegel-Ei barauf.
. Beefjteatd mit Hindernifjen werben fie genannt, wenn fie mit ver=
4 jchiedenen Garnierungen umgeben werden, 3. B. Eeinen Erbapfeln, roten NRiiben,
o gefchabtem Kren, Gybjen, Sproffen, RKarfiol, Reis, Maccaroni, Gifig- ober
g Galzqurfen, Senf 2c. :
! Beeffteatd anf dem NRofte gebratenn. NMan bejtreicht den Hoft mit
| Nierenfett, legt die mit Saly und Pfeffer beftreuten und mit Butter oder Ll
| beftvichenen Beeffteald darauf, Letropft fie aud) wihrend des Bratend damit und

b gibt betm Unrichten Senf, Mixed-Pickles ober Champignons-Ketchup dagu.
f Gehadfte Beeffteatsd. 40 dkg pom Lungenbraten werden fehr fein ae-
i bacft, dann etwas zeclafjene Butter, 1 Dotter, cine abgevindete, in Mild) oder
i Wajfer erweichte Semmel und etwas gebiinftete Champignons nebjt Pfeffer und
Galj dagu gemijcht. Man formt auf einem bemehlien Brette davaus eine Wurft,
fhneidet jchone Schnitten Hevab und brat diefe 10 Minuten auj Butier oder
Sdmweinjdmalz.  Beim Anvidhten gibt man auf jedes Beefjteat ein Stiichen
Sarbellenbutter und gebiinjtete Ehampignons.

Beefiteats anf Wiener Wrt. Die Beefjteats merden gut 2 Finger dict vom
ab%ebfiuteten Lungenbraten abgefchuitten, gang wenig geflopit, gefalzen, gepjefjert,
und in Mehl gedreht. Man gibt fie in die Planne auf Heifes Schroeinfett und bt

fie fehrell am offenen Feuer auf einer Geite, dreht fie mit einer Schaufel (nidyt
14 ®abel) um unbd Bt fie auf der andeven Seite mur jo lange braten, daf fie Farbe
i : haben und nicht mehr blutig find. Dann Ie%t man fte mitteljt einer Schaufel quf
die Sdhiiffel und ftellt fie im Rohre warm. JFnywifden gieft man dad Scywein-

jehmalz von Der Pfanne hevunter, gibt etwad Butter Hinetn, [Gft fie nur gergeher,
giefit etras heifie Suppe dazu, {dhiittet diefen Saft fofort itber die Beeffteats und
%ibt fie gleich auf ben Tifch. Sehr belieht ift auch beim Anrichten auf jeded

eeffteat ein nufgroes Stid Sarbellenbutter zu legen. 7

Griedhijhes Beeffteal. Gtwas Rindfleifch und gleich iel Kalbfleijdh
fafchiert man fein, wiivyt 3 mit Peffer, etmas Thymian und Salz, mifdt
etoas gedilnftetenn Reid dazu, formt 8 3u Schniteln und brit fie in Butter

ok
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tafd) ab.  Hievauj ftaubt man fie mit Webl, giept etwad fauren Rahm und
Suppe davan und [afit fie ein mwenig diinjten.

Rohe Beejiteats 1, Sehr miirbes Rindileifch wird aus bden Fajern ge-
fhabt, mit Saly vermijcht 1und ebenfalls etrwas Pfeffer beigemengt. Man formt
varaus fleine, runde Schnitichen, beftveut fie mit fein gejchnittener Jrwiebel und
Kapern und garniert fie mit Giern, Senf, Gurfen u. bgl.

Hohed Beefjteat 2. Cin Stiicdtden Rinbdileijch wird febr fein gebacft,
efmas gefalzen und mit etwas faurem Rabhme, 2 Dottern, gemwiegte, griine Peters
filie, Rapern, Sardellen und Paprifa und Senf, fomwie mit wenig Effig und OI gut
verriihrt und dann gu runben Beefjteats geformt und jerviert. Fitr Kranfe pajfend.

Rumpfteat (Entrecdtes) Hiesu gehiort der {chonijte Teil de3 Riicfenfhictes
(Beiried ober Schoflen genannt). €8 muf jehr qut abgelegen und von eirem
grofien, gut gemdfteten Ochfen fein. Man I5{t bas Sleifc) von den Rippen, Hopit
und entfettet e8 qut, fchneidet e3 in 3 Finger dicte Scheiben, tiberflopft diefe nodh-
maf8 leicht, fo Daf fie nid)t ju breit wetden, fondern thre $obe behalten, beftvent
fie ert anmittelbar vor dem Braten mit Biejfer und Sals, taudt fie auf einer
Geite in Niehl und legt fie mit ber Hemeblten Seite in fiedend HeiBed Rind-
{dhmals oder Butter und brat fie auf jihem Feuer auf beiden Seiten {chnell
ab. Man richtet fie auf der ermérmien G?d)iipeI an, gibt um Saft efwas
Guppe, [aBt diefe auffochen und giefit den Sajt 3u den Rumpiteafs. edes
Stiid belegt man mit Rviuter- oder Sardellenbutter und giect mit Peterjilie
und Gitronenfchnitten. Man gibt pommes de terres frites DazL

Rumpfteats mit O gebraten. Diefe werden wie die vorigen Ber-
gevichet und mit fehr Heifiem, feinem Tafeldl anjtatt Rindjdhmalz (Schmelzbutter)
gebraten. Man gibt in Gjfig gelegte Schwamme ober Mixed-Pickles DAL

Rumpiteatd auf dem Mofte gebraten, Man befsmmt fliv den Haus-
gebrauch hiegu eigene Borrichtungen in jeder groBeren Kiidyengefchirrhandlung,
Die hieyu vorgerichteten Fleijchitiicte tancht man in Deifie3 Fett, legt fie auf
den mit Fett beftrichenen Roft und laft fie unter fleiffigem Beftreichen mit einer
m Fett getaudhten Feber auf beiden Seiten braten. Da Has abfliefende, meijt
in die Polzfoblen fliefende Fett nidjt 3u gebrauchen ijt, gibt man auf jebes
Ghid emme Schnitte Kriuter-, Sardellen- oder nur frifdher Butter. Dazu wird
beliebiges $Piirée oder pommes de terre sautés gegeben,

. Entrecotes i la Marchand de vin. Gtwas Bmiebel, griine Peter-
filie, gang wenig Thymian, jehr wenig Snoblaud) und etwad Beinmarf {hneidet
man fein ujammen. Schon gerichtete und geflopjte Entrecdtes (vom Roitbeejs
ileifch) Jalst man etmwad und brit fie in Butter. Hievauf ftreicht man dag Ge-
badte quf eine Geite, gibt fie mit dem Bejtridjenen nach) oben in3 Rohr und
{dBt fie gratinieven, tropft etwas Citronenfajt und Glace darauf und vichtet an.

Entrecotes mit Rohjdheiben. Ginen {dhonen, fingerdict gefchnittenen
Rojtbraten flopft man [eicht, Daf er nicht 31t breit werde, fondern feine Hihe bes
balte, beftrent 1hn mit Salz und Pleffer, bejtreicht ihn mit O und bréit ihn am
Rofte. Will man ihn auf dem Derde braten, jo taudie man thn auf einer Seite ing
Mebl, bevor man {hn ins beife Fett leat, und swar guerft mit ber bemehlten Seite.
Benn ev auf beiden Seiten fhdn gebraten ijt, legt man 1hn auf eine Sciffel, gar-
mert thn mit Rohjcheiben und gibt den eigenen Saft dariiber. Sn die Mitte Hes

Sleijdyes legt man ein Stiidchen Sardellen- oder Rréuterbutfer.
d‘;‘,’ﬁtuhcniiﬂ;c Rindsjchniseln. Werben wie , Stalieni che Salbsjchnigeln”
adyt.

Savcierte Schnisdhen mit Fijolen. Man bactt 2/, Rindflet|ch und 1

Rotitansty, Die Hfterretdifche Riiche 18

gem
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Sdyweinfleifd fehr fein jufammen und mengt das Fleijd) recht durcheinander, gibt
etwas Beinmart, Prefer und Salz darunter und formt gang tleine, runde Schnis-
chen davaus. Diefe werden mit Butter gebraten und, wenn fie fertig find, mit fem
serjchnittenen Sardellen beftreut und mit Eitronenjaft betropft. Jndefjen hat man
junge, griine Fijolen mit etwas Jwiebel, Butter und Suppe weid) gevilinjtet, mit
Mehl geftaubt und gepfeffert. Die Fijolen vichtet man bergartig auf eine Schifjel
an, iibergieft fie mit dem Safte der Schnifchen und legt dieje rund herum.

Sdwabifhed Fleifch. Man wiegt viel Swiebel mit etwasd Spect fehr
fein und [t alle3 in heipem Schmweinfdmalze {hon gelb rojten, gibt 7 dl jauren
Rahmes dazu und ligt ihn aujfoden. Sdone Schnie von Lungenbraten oder
{aftigem Rindfleifche flopft man gut, fpictt fie veichlich, jalst etwasd, dreht fie in
Mehl und brit fie leiht in einer Pfanne mit Sdyweinjchmalz, gibt fte in die
Rabhmjauce und [dpt fie darvin weicd) diinjten. Der Saft wird gefeiht 1iber die
Sdnichen angeridytet. Man garniert fie mit Wajferjpaken. -

Brazy (Schnisel auf polnifdye Art). Schnitchen von Lungenbraten werden
aang diinn audgetlopft oder fajdyiertes Rindfleijch ju gang ditnnen Schnibchen aus-
gebreitet. Man falzt diefelben, beftreicht fie diinn mit einer Fiille von gerditetem,
geriebenen ©cdywarzbrot, ©ped, Swiebel und Pieffer, vollt fte zujammen, die
blo3 Getlopften werben mit Spect jujammengejpidt. Dann brdat man fie mit
Sdyweinfett {hon braun, {taubt ein wenig Mehl dbaran und vergieft mit Suppe.

Jrazy mit Hirnfiille. Diinne Schnihen von Lungenbraten werden getlopit
und gefalzen. Gin Rindshirn wird in Salzwafjer gefocht, fein gehackt, in Butter
gediinftet, in weldjer man fein gehackte Swiebel, griine Peterfilie und Semmelbrojel
roften lief, und 1 Loffel Suppe zugegofien. Nady dem Austithlen mengt man nodh
ein Gtiict fein gehactten Spec8 bet und ftreicht die Maffe auf obige Schnibchen,
rollt Diefe ein und umbindet {ie mit Jwirn. Jnetne Kafferolle gibt man fein gehackten
Gped, Swiebel und verfdjiedene Wurzeln, legt, wenn die3 etwas angerdftet ift, die
ummunoenen Fleijchrollen hinein und ditnjtet fie, bid fie braun werben. Die fertigen
Brazy legt man auf einen Teller heraud, flaubt in die Kaffevolle 2 Loffel Mehl
daran, vergieft mit Guppe, etwasd Effig und gibt noch) Citvonenjchale dazu, laBt
alles auffochen, feiht den Saft burdh, legt die Brazy zuriict in denjelben, gibt nod)
2 2bffel fauren Rahmes hinein und wenn diefer verfodit hat, richtet man gleich an.

Gefiillte Roftbraten 1. Man flopfe, entjette und hiaute 5 Stiict Roftbraten
gut ab. Ginen Roftbraten gerichneide man fehr fein, entweder mit dem LWiege-
meffer oder mit der Fletjhhacdmajchine, mijdje 2 zerbriictte Knoblaud)zehen, 4 ge
wajchene, paffierte Sardellen, etwasd griine, fein gewiegte Peterfilie, fehr wenig
Limonienjdale und jo viel fauren Rahm dazu, dap fich die Favce ftreichen [EHL.
Man bejtreicht nun mit diefer Farce 2 Roftbraten und bedeckt jeden mit einem
folchen. Am Ranbe jdhliee man jie mit einigen Holfpeilchen. Jn eine Kafjerolle
gebe man feine Schetben von gelben Ritben, Peterjilie, Sellevie, ein Lorbeerblatt
und etwas Pieffertorner, lege die gefiillten Roftbraten davauf, gebe halb Wafjer,
Balb Gffig davan und lafje die Roftbraten weid) diinften. Sndeffen madht man eine
braune Ginbrenn, gibt fie su dem Gediinjteten, laft alled sujammen verfodjen und
feiht bann die Sauce 1iber die angerichteten Roftbraten.

2, b Gtid Rojtbraten werben wie oben hergeridhtet. Ciner der Roftbraten
wird mit einem Stiiddjen Sped fajchiert und mit angelaufener Bwiebel, Peterfilie,
Pfeffer, Salz und 5 dkg Reis vermijcht. Man fiveicht diefe Favce auf die
Roftbraten, rollt jeben ein und umbindet ihn mit einem Binbfaben. Jn einer
Safferolle [EBt man in Schmaly Swiebel und WurselwerE anlaufen, dreht die
gebundenen Roftbraten in Mehl e, legt fie auf dad Gerdjtete und [ERL 11
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braten, bi3 fie Favbe befommen, bann gieBt man das Fett herunter, gibi
Guppe nad) und I{‘i’ﬁt fie, nodh zugebectt, diinften.

Gerollite Rojtbraten. Die gergerid)teten Roftbraten werden gut geflopft
3n fein gmigtem ©ped Lifit man fein gehackte Smwiebel, griine Peterfilie, Brofel,
einige gevdriicdtte Sardellen (auf je einen Roftbraten eine Sardelle) rdjten und
ftreicht diefe Ftille auf bie breitgeflopften Roftbraten, vollt fie ein, bHindet fie
mit Spagat sufammen und diinftet fie mit Guppe und Spect 11/, Stunden lang.

Jiojtbraten mit Rahmjauce. Die Rojtbraten werden hergerichtet, qut
geflopft, etwas gefalzen und gepfeffert und in serichlichene Butter gedrebt, jchnell
am Hofte gebraten, dann in eme Kaffecolle gelegt, viel Rabhm darauf gegofjen
und nod) 1 Stunbe gebiinftet, bi3 fie muirbe finb.

Gebdiinjtete Rojtbraten mit Sardellen, Die gut geflopften, Hers
geridyteten Roftbraten Gt man 2 Gtunden mit fein gebactter Bwiebel und
Wafjer diinjten, dann gibt man fiir fe einen Rojtbraten je eine Sarbelle fein

gecdriictt dazu, fprudelt in faurven Rabhm etwas Mehl Dinein, gibt e8 nun aum °

Fleifche und [afit die Sauce auffochen.

Jioftbraten in Mildy gediinftet. Die Rojtbraten mwerden hergerichtet,
geblopft, gefalzen und in Mildh gelegt. €3 muf3 fo viel Mildy fein, daf; fie dariiber
fteht. MWenn fie verocht ift, gibt man fauven Rahm nad). Wenn die Rojtbraten
weid) find, werden fie angerichtet, mit in Butter gerdfteten Semmelbrifeln und
feingeichnittener griiner Peterfilie beftreut und mit Beiger Butter iibexgofjen.

Jiojtbraten mit Fwiebel gebraten. Die gut entfetteten, von allen
Rnochen und Hiuten befreiten Rojtbraten Elopft man tiichtig, pfeffert und Jalzt
fie aber erft unmittelbar vor dem Abbraten. Man taudyt fie mur gany leicht in
Mehl ein und brit fie in heifem Schweinjdymalze, anf jdhem Feuer, nur auf
etner Geite ju {dybner, brauner Farbe, indem man gletchzeitig fein gejchnittene
Jwiebelringe dagu gibt. Man orebt fie nun um, gibt ein Gticthen frifcher
Butter dagu und 4§t die gweite Seite mur fo lange braten, bis dag Fleijch
micht mehr blutig ift. Farbe darf diefe Seite nicht befommen, da jonjt der Roit:
braten tvocfen witd. Man ridytet bie Zwiebelringe und das Bratenfett mit an.
Nach Gefhmact fann man aud) bie Roftbraten mit fein gewiegtem Specte,
Peterfilic und Jrviebel beftreichen und dann abbraten.

ojtbraten anf italienijche Avt, Die Roftbraten werden vom Fett und
allen fnochen befreit, getlopft und mit Preffer und zerdriictem Knoblaud) eingerieben
und auf I gebraten, Sum Sdhlufe ftreut man viel gehackte griine Peterfilie davauf.
.. Roftbraten mit Paprifa, Die Roftbraten werben wie die vorigen Herge-
vidhtet, b. . vom Fett und Snodjen befreit und geflopft und zu in Schweinfdymalz
angelaufener Smwiebel gegeben, ftart mit Paprifa beftreut und 11/,—2 Stunden
mit etwas Suppe weid) gediinftet. Dann {taubt man etwas Mehl baran, gibt 2—
3 Loffel jauren Rahmes (auf 1 Rojtbraten gerechnet) dazu, lafit die Sauce gut
verfochen und richtet fie gefeiht iiber die angerichteten NRoftbraten an.
. Jiojtbraten mit Pavadiesipfel. Sn etwas Sdyweinjdymalz (Gt man
ane fein gemiegte Swiebel gelblich anlaufen und gibt swei gut getlopfte, von allen
odyen Defreite Stoftbraten, nebft 6—8 Pavadiesipfel, welche man vorber in
mefrere Teile evbricht, Pfeffer und Sals Dazu, und (Gt fie 11/,—2 Gtunben mit

éwas Suppe, sugedectt, teich biinften. Mran ftaubt fie mit 1 Kaffeeldffel voll Meb1s, .

lit bie Gauce verfochen, paffiert fie und richtet fie iiber bie geteilten Roftbraten

an. Man ferviert Polenta, Maccaroni, Grdépfel oder ogl. bazu. Statt frijcher

Bovadiesipfel fann man audy Paradiesdpfel-Marmelade vermenden.
Gediinjtete RNoftbraten. Die gut geflopften, von allem Fett und allen
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Rnocjen befreiten Roftbraten werben mit in Spect und Kernfett angelaufener
Buwiebel und flein gehacten gelben Ritben 11/, Stunden geditnjtet, wobei man
immer Milch nachgieft. Gegen Enbde ftaubt man etras Mehl daran und gibt aucd
einige Qoffel weien Weing dazu. €3 empfiehlt fich aud) einige Schnifchen von
Sdymeinsdjd)legel mitzudiinften.

Giterhazn-Roftbraten. 4 Stiid gut geflopfte Roftbratenjdynibchen iiber=
brat man in Butter. Alled Wurzelwert (von allem 1 Stiick), fchneidet man nebjt
einigen Garbellen nudelig. Man legt in eine Kafjerolle eine Lage Wurselwert,
Bwiebel, etwas Sped, dann Roftbra’ n, dann wieder Wurzeln u. . f., gibt nod)
einige Kapern und fauren Rabm, daB die Rojtbraten bededt find, varitber und
(aft fie im Rohre 11/, Stunden dilnften. Dad Feit {hopft man weg, gibt etwas
Pehhwafjer dazu, eine Hand voll Kapern, Sals, Limonienfaft und ein Staubden
Buder, 1t alles noch gut verfochen unbd ferviert die Roftbraten famt pen Wurzeln.
Sellerie gibt man nicht dazu.

Riirnberger-Nojtbraten, Die Rojtbraten werden von allem Feit und
Rnochen befreit, tichtig geflopft und auf einer Seite nur einpaniert und w
Sdymalz gebacten. Dann gibt man fein gewiegte Limonienchale, Kapern (auf 1
Rojtbraten 1 Kaffeeldfiel voll) und 1 Stiict Butter in eine andere Kajferolle, legt
bie Roftbraten mit Der unp anievten Seite davauf und Iapt fie darin auftoden.

Heifjabgefottene Rojtbraten. Die gut geflopften und hergerichieten
Roftbraten biinftet man mit fein nubdelig gefdnittenem Wurzelwert, etwad Pieffers
tornern, Waffer, Eijig und Saly durd) 1143—2 Stunden weid). Beim Anridyten
gibt man dasd Wurzelwert aud) mit auf die Schiifjel, fteeut in Butter gerditere
Gemmelbrojel, aritne Peterfilie und etwad gerbriictten Knoblaud) daviiber uno
fhymalzt nod) mit heifier Butter ab.

Gsebactene Noftbraten, Gut abgelegene, miirbe, von allem Fett, Haut
und Knoden befreite Rofthraten Hopft man dinn audeinander und fdyneidet fie
in swei Stilcke, diefe dreht man in Mehl, Wafjer oder Klar und Brdjel und badt
fie Iaggfam in viel Sdyweinmalz. :

uffifcher Noftbraten. Sdpne, dide Schnitten eines abgehdutetert
Qungenbratend werden jdmwad) gefalzen, in heife Butter getaucht und auf
beiden Geiten iiber Glut auf dem Rofte jaftig gebraten. Beim Auftvagen gibt
man geriebenen Kren dazu.

Sdywedifche Noftbraten. Auf 4 Roftbraten fdhneidet man 1 mittelgrope
Bwtebel, griine Peterfilie, 4 Sardellen und EGitvonenjchale in der Grofe emes
Rronenftictes feht fein sujammen, mifcht 1/, Corbeerblatt und etras Thymian fein
geftofien dagu, iRt bies Gemifch in heip gemachtem Beinmark anfaufen und legt
gleich bie in Mehl gebrehten, gut gef[o;&ften und hergerichteten Roftbraten dagy.
Man brit fie ab und focht das Furitctbleibenbde, nachdem man die Rojtbraten
Es)rgr?tlrt)gn;tf)m, mit faucem Rahme und Suppe auf unbd gieft diefe Sauce iiber Die

oftbraten.

Cinfadye Majdyin-Noftbraten. Man ikt in der Bled)- ober Nickel=
fafferolle toiitfelig gejnittenen Spect unb fein gewiegte Smwiebel qelb werden, legt
1 odex 2 gut geflopfte Roftbraten, je nad) ber Groge der Kafjerolle, davauf, lapt
bie Roftbraten etwed anbraten, ftreicht 1 paar Loffel jauren Rahmes darauy,
ftveut Gal, Riimmel, Pfeffer und griine Peterfilie daviiber und leat die Kafferolle
voll mit toh gejchalten, su Scheiben gejchnittenen Grbapfeln und gibt den felts
fehliefenden Deckel darauf. 1/, Stunbe vor dem Gebrauche jtellt man die Kajferoll
auf den Herd, laft den Jnhalt ditnjten unbd jerviect, wenn die Grdapfel weid) find,
vie Kafjerolle, jugedectt, auf eine Schiffel geftellt.
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Seine Majdhin-Roftbraten. Man Bt in einer grofien. Nicelvein,
weldhe etren feftichlieBenden Dectel fat, viel fein gehacte Smwiebel in Rernfett an-
laufen. Dann legt man 4 robe, gut entfettete, gepute und geffopfte Roft-
braten darauf, beftreut fie mit Galy und Pleffer und bedeckt fte volftdnbig,
0. h. man fiillt die gange groBe Rein bis an ben Ranbd mit den verjchiedenften,
voben, geputiten Gemiifen, mwie: Crdipfel in 4 Teile gejhnitten, griine Grbfen,
Spargel, Carotten, griine Sifolen, feine Koflriiben, Karfiolrdzchen, SJgm:cxbieéc’ip’fef,
Morcheln ober Champignons, oder aud) beide Gattungen, falst und legt viele
Butterftiictden dagwijdhen. Wenn bdie Rein voll it, {chlieft man Hen. Decfel.
Waffer darf feines dazu fommen. Man ftellt die Rewn auf den Herd und [Gft den
Snbalt obne u ffnen 1 Yy Stunben diinften. Man jtelle genau um 1/,12 Uhr
bie Rein auf den Herd, wenn man um 1 Ubr fpeijt. Die Fijolen werden in 2—3
Gtiicle gejchnitten, die Rohlriiben in Bievtel wie die Crdipfel, die Spargeln in
3—4 Ctiicfe, bie Carotten bleiben gang, ebeitjo die Schmwdmme. Man jervtert die
Gpeife famt der Rein. Wenn man feine frijdjen Pavabdiesipfel hat, fo beftreiche
man oen Roftbraten mit Pavadiesipfel-Marmelade. Diefe Speife ift ausgezeichnet
und, obrwohl fein Tropfen Slitifiglet dazu fommt, febr faftig.

Gejiillte Sungenﬁratw%cbnigdym. /s kg Bungenbraten Hiutet man
gut ab und fchneidet fingerdicke Sdyniichen davon ab. Gin Gtiidchen Spedt, ein
wemnlg griine Peterfilie, etwas Limonienjchale, 5 Beben Scjalotten und 3 Stiick
gewajchene und entgrdtete Sardellen werdeit gujammen fein gemiegt und mit diefer
atce die Hilfte ber Scyniichen beftrichen. Dierauf bedectt man ein jedes beftrichene
Snischen mit einem zweiten, Elopft fte mit bem Mefjer gut gufammen und brit
jie in einer Srittatenpfanne auf heifer Butter rajch ab. ~nbeffen [@Et man in
einer Rafgern[[e ein Stiict Butter sergehen, viihet 1 Rochlbffel voll Niehled dar-
untet und vergiefit e, wenn dHas Mehl geniigend gerditet 1ft, mit 2/, jauren
Rahmes, jauert mit Hem Gafte von 1/, Limonie, qibt die gebratenen Schnichen
binein, [GRt alles auffochen und gieft beim Anrichten die Sauce fiber bie Schnichern.

Lungenbraten-Shnisel mit Rabhum. Man jhneidet von 1kg Qungen-
braten fingerdicte Sdnigdhen gerab, Elopft fie etwas, jalzt und pfeffert ein wenig
unb gibt fie alfog Leidh 3u 3/, 1 jauren Rahmes, in weldhem man eine fein ge=
wiegte Siwiebel vorher fchont beif werden lief. Die Sdyniichen diintet man jo
lange, bi3 der Rahm beinabe verdiinjtet ift, worauf man etwas mit Suppe ver-
giet, biefe furye Smuce verfochen lagt und fiber Hie Sdnitchen anvichtet.

Sywibifhed mit Noderin. Fingerdicte Sd)nite von Lungenbraten
oder faftigem Rinofleifche Hlopft, fpickt und jalzt man etmwas, oreht fie in Meh! ein
unb brat fie in Butter oder Sdymalz. In einer zmweiten RKaffevolle (dBt man fein
gemiegte Bwiebel, ariine Beterfilie in Buiter riften, gibt einige fein gemiegte Sar-
dellen daran, ftuulgt mit Wehl und qibt fauren Rahm, Suppe und Citronenfaft
binein. Wenn dieje Sauce verfodht ift, legt man bas gebratene Sleijch hinein. Dre
Bfanne, worin dag Sletfd) gebraten rourbe, wird mit etwas Suppe angegoffen und
det Daburre aufgefochte, qute Bratenfaft sur Sauce gefeiht. Man 165t das Fleijch
(n nody 1/,—3/, Stunden diinfter, focht nodh etwas fauren Rahm damit quf,
udjtet alles an und garniert bas Fleijch mit BWaiferfpasen oder anderen Nockerlr.

Sdger- oPer Matrojenileijh. Sthine Schnitten vom Rindileifd)
(Schevsel, Schaldrtel 2c) werben getlopft, gepfeffert, gefalzen und mit Mepl
beftaubt. Gtimgs Bwiebel, Sauerampfer, Sped, Kapern und etwas Limonien-
I9ale fchneidet man febr fein jufammen, Die Sdnibeln werden in Gdymaly

nell gebraten, dann gibt man fie in eine andere Kafjerolle 3u dem Ge-
Unittenen, ftaubt fie mit Mebl, arefit Rabhm davan und laBt alles verfodjen.
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%Ici{#%‘nulciteé, Man verarbeitet Refte von gefochtem oder gebratencin
Sleifche febr fein durd) bie Fletfchhactmajdhine und vermengt einen Teller voll mit
einer in Wafjer ermeichten Semmel, welde ebenfalld mit vem Fleifche durd) bdie
Mafchine getrvieben wird. Dann riihrt man 1 Gi darunter, wiirgt mit *Pleffer,
Sal3, Majovan oder auch fein gerviegten Sardellen, formt linglidhrunde Laibchen,
breht diefe in aufgefprubelte Eier und Brofeln und badt fie aus dem Schmalze.
Nach Belicben fann man aud) etwasd Bratenjaft beimengen.

Klops. 1, kg Rindfleijch und 1/, kg Schweinleijd) {chneidet man in diinne
Sdheiben, jchabt dasd Fleifd) mit einem jcharfen Blechldffel aus Sefhnen und Fajern
und Hact e8 fein. Gin eigrofed Stiid Butter treibt man flaumig mit 1 Dotter
ab, mijdht Den Schnee von 1 Klar und das Fleijeh dazu, fowie etwas Citvonens
fchale, 2 gebratene, pafjierte Rartoffeln, Pfeffer und wenig Neugeriivy, jowie
eine halbe geweidjte und gut ausgedriidte Semmel. Man formt davon fleine
Kndderin von der Grdfe eined feinen Apfels, drilclt diefe etrvas flad) und ferbt
fie gitterartig mit dem Riicfen eines Mefjers ein. Dann brit man fie in einer
breiten Bfanne mit Butter, fein gehackter Peterfilie, Schnittlaud) ober Schalotten
ab, fitgt noch den Saft von 1/, Limonie, eint wenig Wein und 1 feingewiegte Sarz
velle dazu, deckt fie u und [aBt fie nod) einige Minuten diinften. Wian rdtet fie
im Rranje (en miroton) an, gieBt dic paffierte Sauce daviber und garniert fie
mit in Butter {dhon gelb gebratenen Kartoffeln.

Potet meat. an fdhneidet von Hbrig geblicbenem Fleijhe, entweder
von einer Gattung allein ober von den verjdhiedenften Gattungen, wie: Junge,
Wild, Ralbileifch, 1/, kg fehr fein sujammen unbd {t3ft e nod) 1m Morier fehr
fein. Dann gibt man 3 in etnen Weidling und vermengt e8 mit einigen Loffeln
englijther Sauce, Pfeffer, Gewiiry, aud) etrwad Muscatnuf, 1 Kaffeeldifel voll
Genfmebls, 3 Loffel Bouillon und 4 Loffel zerlaffencr Butter. TWenn alles qut
verrithet ift, drilctt man bad Fleifd) in eine Terrine ein unbd iibergieft s mut
10 dkg zerlafjenem Gpecfe. Man bewahrt 3 an einem Ffalten Orte quf. LWenn
man e jervieven will, fticht man, wie bet einer Ganleberpaftete, mit einem
beifies Waffer getaudyten Loffel Scheiben Heraus, reldhe man auf einer Sdhitffel
gierlich aufhauft und mit Aspif garniert. :

olpettini. Aus 1kg Lungenbraten jchneidet man, der Linge dex Fleifdy
Lafem nad), diinne Schnitter unb topft diefe. Man bereitet nun cine Farce, aud
en Abfdllen be3 Lungenbratens, etwas Feit besfelben, einem Gtiicdhen Schmwem-
fleifeh, 14 dkg Bratwurjtitille (aus dem Darm gedriictt), Spect, Ffeffer und efwos
Snoblauch (1/, Bebe). TWenn alles fein gefchnitten ift, gibt man nod) einige Lofiel
geviebenen Barmejantdfes und 1 Dotter dazu und verriihrt alles gut. Mt diefer
Farce beftreicht man mun die getlopften Fleifchteile, fehldgt das Fleifd) von det
einen Breitfeite ein, dann von beiven Langsfeiten, rollt Wiirftchen davaus und
umbindet diefe mit Bindfaben. In einer Kaffevolle (aft man indeffen in etwas
Sungenbratenfett und 3—4 dkg Spedt siemlid) viel fein gehactte Jmwiebel roften,
fegt die Polpettini hinem, gept die Kafjevolle zur Hilfte mit Waffer oder Suppe
ooll und (Gt alled 1/, Stunbde biinften ; dann gibt man 1 eigroBes Stiid Parabdied
apfelpafta oder -IMarmelabde hinein, nebft grob gefhnittenen Champignons und
*[101 ?Hntmem., pfeffert und jalst etwasd und [apt nod) alles 1 Stunde bitnjten.
Die Sauce wird paffiert itber die Polpettini angerichiet. Man gibt Maccaromnt
ober Polenta daju. :

Polpetti mit Reis, Die Afdlle eines Lungenbratens, welde gewdhnld
3u_einem Gulyas verroendet werden, fhneidet man vecht fein mit Spect gufammer,
gibt Pieffer, Salz dazu und madht mit den, mit Mehl beftaubten Hinber, tleine,
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nupgroBe Kiigelhen daraus. Jn heifgemadhtem Schmalze lafit man wiirfelig ge-

jdynittenen Spedt gelb werden, (ARt darin die Polpeiti 10 Minuten lang diinften, -

worauf man etwas Suppe jugieft und alles auffochen laft. Man ferviert Rijotto
in einter Reifform und gibt in die Mitte die Polpetti.

Rindavdgerin, Man jdyneidet von einem jchonen Stiicte Rindfleifch diinne
©dnibchen herab, Elopft fie breit und fiillt fie mit in Spect angelaufener Srwiebel,
Gal, Pfeficr und Majoran, rollt fie ein, bindet fie mit einem Bindfaben Fu-
fammen, Dunfet fie mit Butter und Jwiebel, ftaubt zum SHhlufje Mehl daran
und gibt nod) etwas R?em sur Sauce.

Einige BVenterfungen iiber Gulpad. Um ein qutes Gulyasd 3u be-
reiten, wdhle man vor allem ein gut abgelegened Stiict Fletjch von den vorberen
Zeilen bes Ochjen. Biele nehmen aud) Lungenbraten, dodh ift dies fehr Loftfpielig
und nicht ndtrg. Die Abfdlle eined ganjen Lungenbratens vermwendet man 3u
Gulyas und e3 geniigt dies meijtens fitr 3—4 Perjonen, wenn der Appetit nicht
gar 3u grop ift. LWill man mehr fpendieren, fo nehme man miirbes Fleifch von
hinteren Teilen ded Ochien. Jedes Fleifchitiict muf, vor dbem Jerfdhneiden in grofe,
- giemlich) vegelmdpige und gleidygrofie Wiirfel, gut geflopft werden. Das gamze
Gericht fann in 11/, Stunbden fertig fein; das richtet fich natirlich nach der Bart-
heit des Fleijches. Das Salz foll man erft gegen Enbe beimengen.

Rind3-Gulpad. JIn Kernfett [Gft man feingewiegte Swichel anlaufen,
gibt 1 kg in Wilrfel gefchnittenes Rindfleifch bazu, laBt e8 etwasd rodften,
morauj man e3 mit Kitmmel, viel ‘Paprifa, etwas Saly und 1/, Zehe Knoblauds
wiivyt, mit Waffer vergieft und diinjten ldEt. Gegen Ende wird 3 entmeder
mit einem Kochloffel voll Miehl geftaubt ober man Iaft 2—3 rohe, in fleine
Wiitfel gefchnittene Erddapfel mit- und verfodhen.

Sped-Gulpad. Biel Jwiebel [GFt man mit viel wiivfelig gejdhnittenem
Spect roften, gibt das geflopite, in grofe Wiirfel gejchnittene Rindfleijch darauf,
[aBt 3 mit etwas Gffig und Suppe vergoffen, diinjten, mwilrgt mit Reimmel,
Paprifa und Salz und ftaubt etwas Mehl daran.

Banern-Gulpad. JIn Fett [aft man 1 fein gewiegte, grofe Jwichel
tdften, gibt 1 kg in Wiirfel gefdhnittenes Fleifd) hinein, einige Pavadiesdpfel
ober Mavmelade berfelben, fowie 2 Rwffel roten Weines, laft alles diinften
und gibt noch 3 in fleine Wiirfel gefhnittene, rohe Grdapfel Dazu, viel Paprifa,
etwas Saly und gegen Ende ein Staubdjen Mebl. Dasd Fleifh muf vor dem
Berjhneiden bei jedem Gulyad jehr gqut geflopft merden.

Jigeuner-Gulyad. Wird wie , Rinb3-Gulyas” gemacht, nur mit dem
Untexichiebe, Daf man Rind-, Kalb= und Schweinfleifh mifcht, etwas gerdfteten
Spect und 3 Loffel jauren Rahmes beimengt. Grodpfel fommen audh dazu.

Pejter-Gulpad. In Fett aft man viel Swiebel anlaufen, gibt da3 gut
geflopfte, wiirfelig gejchnittene Rindfleifc) dagu, pfeffert, vergiefit mit etwas
Baffer und lipt dag Fletjd) 1 Stunde difnften; dann gibt man auf 1 kg Fleilch
*/1o1 Reis und Salz dazu und (aft ihn mitdiinften. Wenn der Reid weid) ift, ift
va8 Fleifch auch gut. Ju diefem Gulyas fommt fein Paprifa.

Sdweins-Gulnas. Jn siemlich viel wiirfelig gefchnittenen Gped lapt
man viel fein gewiegte Bwicbeln anlaufen, gibt 1 kg Sdyweinfleifch, in Wiirfel
gefchnitten, barauf, ftveut 1 Kaffeeldffel voll Ritmmel, Breffer und viel Paprifa
vaju, giept 2—3 Loffel nicht febr jdharfen Gffigs dagu und [dBt bas Gange mit
¢tmas Suppe vergoffen, diinften. Wird jum Schluffe gejalzen.

Siefely-Gulhas. Jn einer Kafferolle [aft man in ziemlic) viel wiirfelig
gefdymittenem Spedt 1 fein gemiegte grofie Srvichel anlaufen. 1kg Schweinilei|d),
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Balb fettes, Halb mageres, jdhneivet man in grofse LWiirfel und gibt e sum anges
{aufenen Bwiebeljpect, (Gft e 10 Minuten biinjten, worauf man einen Dejfert:
teller voll voben Sanerfrauts dazu gibt, viel Paprita darauj jtreut und mit viel
fouvem Rahme vergiefit. Man [aBt alles gujammen sugedectt unter dftevem Aujs
vithren Diinjten, bis dag Fleifc) weid) ift, und ftaubt etwas Mebl daran. Sollte
noch Saly notig fein, Kraut und Spect find ehnedied gejalzen, fo gebe man e3 erft
vor em Anvichten dazw. Man ferviert diefes Gulyasd i Ungarn sum Rindjletjce.

Ssegedincr-Gulyas, Witd wie ,Spelely-Gulyas” bereitet, mur mit dem
Mnterfchiede, daf man halb Rindfleijd) und Hhalb Schweinfleif) nimmt und gegen
Gnbe bad Sauerfraut etmad mit Mehl ftaubt.

Sybpien-Gulpad 1. Gine grofe, fein gewiegte Jwiebel ldpt man in viel
fein gefchnittem Spect anlaufen. Da3 gut getlopfte Sdyppjenletich (1 kg) wird in
Wiirfel gefchnitten und davauf gelegt. Man peffert, wiirat mit Riimmel, Paprita
und einigen Loffeln Effigs, ftaubt Wiehl daran und [dpt alle3 biinften. Gegen
@nbe gibt man nodh 2—3 robe, wiirfelig gejchnittene Grdipfel und Saly dazuund
gieft en tmweder mehrere Lojfel fouren Rahmes o er Paradiesipfel-Sauce dazu.

2, Sn 28 dkg Schopfenfett [afit man drei groe, fein gewiegte Juwiebel gelb
werden, qibt 1/, ke grofmwiirfelig gejdnittenes Sdydpijenfletich) und 1 Kodyloffel
voll Paprifa, fowie Saly hinein, vergiept bad Kletfch nach und nad) mit 2 di
Suppe und ebenjoviel rotem Weine und LBt s 1 Stunbde diinten. Bum Sd)lufje
aibt man 2 dl fauven Rahmes und etwas Mehl davan und [aBt dies nod) eine
TWeile verdiiniten.

Kalba-Gulhad, Sn 12 dke Butter [ERt man eine grope, febr fein gewiegte
Biebel E%ta[b[i&) anlaufen, gibt beilduftg 1/, kg Kalbfleijd), weldyes vorher jamt
den Kuochen in grofie Wiitfel zevieilt mm:ée, binein, fitgt viel Paprifa bet und
(fst e3 11/, SGtunden zuerft etwas gelblich rbften und dann, mit etwad Waffer
angegoffen, bdiinften. Gegen das Enbe ftaubt man 2 Kodhlofyel ooll Mehl Hinein
unb giept, wenn diefes fehdn vexteilt ift, /.1 jauren Rahmes dazu (ober fprubelt
pas IMehl vorher in den Rahm) und [aft alles verfochen. Betm Anrichten in eine
tiefen Schiifiel wivd bie Sance pafjiert (durd) ein Haarfieb) fiber bie Fleijchitiicte
gegofjen. Wian gibt Nocterln, Maccavoni, Kndbdel oder gediinfteten Reis dagu. Am
Beften eignen {ich bie Fleifdhteile vom Halje, der Brujt, Sdyulter over Stelse au
biefer Speife. Schrein- und Lammileijd) fann aud) jo jubereitet werden.

Sanindien-Gulyad. Witd wie ,Kalbs-OGulyas” mit Paprila beveitet.

WifH-Gulpashus mit TWein. Man (Rt wiirfelig gejdhnittenen CSped
mit fein gehackter Bwiebel anlaufen, gibt beliebiges TWildfleiich roh), in Wiirfel ge-
fehnitten, hinein und (Bt e3 ditnjten. Dann giefit man fo viel Lein dazu, dafs
¢3 eine lange Sauce wird, gibt siemlich viel Paprita davan und [dpt e3 wieber
diinften. Spiter wir es geftaubt, mit Rahm vergofien und gut verfodt.

Fifd-Gulnashud mit Paradiesdpfel. Gejduppte, ausgenomment
Sifde beliebiger und verjchiedener Gathung {chneidet man tn 8 Finger breite Stiide,
beftreut fie mit Saly und etwas Paprifa, gibt fie in heiBes O mut einer fein ges
miegten, gelb angelaufenen Brwiebel, fiigt nod) geriegte griine Peterfilie und
Baradiesipfel-Mavmelade binzu, gieht jo viel Wafjer daran, dap die Fijchitiicte
bedectt find, und fodht alled ohne aufpuriibren. Sum Schluffe {treut man siemlich
viel geriebenen Parmejantife auf die angerichiete Speife. .

Ungarifhed Maliss-16. 2 Bwiebel wiegt man fein, [apt fie in viel
Butter gelblich anlaufen und gibt nody I Kaffeeldifel voll Paprita dajy, Den matt
eine Weile mitrdften lapt. Vorher hat man einen fleinen Karpfen, etnen fleinen
Hedht und einen Aal, oder jeden andeven beliebigen Stigwafferfijd) abaefdyuppt
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und ausgeweidet, in Stiicte zerjchnitten und 1 Stunde lang eingefalzen ftehen
gelafjen. Jun gibt man die Fijdhitiicte in die angelaufene Swichel, giet etwas
ajjer gu und [dFt die Fijche unter Hfterem, vorfichtigem FRiihren, gut gugedect,
fangjam weid) bdifnjten, ftaubt etwas Mehl davan, lift e3 verfochen und jerviert
fie mit der Sauce. Man Fann die Speije verfeinern, indem man ftatt Waijer
Guppe jum Bergiefen nimmt und 1/, 1 jauven Rafhmed mitdiinjten laft. Rurs vor
vem Anvichten gibt man nod) 1—2 Dotter und den Saft von 1 Limonie dagu. -

Sleijehfod). Uebrig gebliebenes, gebratenes Kalbfleijdh wiegt man fein.
Hievauf [t man fein gewiegte Bwiebel, Peterfilie und Citronenjhalen nach) Ge-
hmac in beiBer Butter etwas vojten und mijdht diefes sum RKalbfletjch. Auf 1/, kg
Kalbfletjd) nimmt man 2 Semmeln, erweidht jie in Milc, driickt fie leicht aus,
gibt fie in gerlafjene Butter und lat fie fo lange am Feuer, bis die Mi o ver-
oampft ift. Wenn alle3 erfaltet ijt, mijeht man das Fleifch, 3 Dotter, Peffer und
Sals und den Schnee von 3 Klar dagu. Man biickt die Maffe in einer gejchmierten
dovm im Rofre, {hivst fie und iibergieft fie mit brauner Butter odex beliebiger
Sdwammiauce.

Gejiillter Fleijdfuden mit Sauce. Gine mit Butter ausgejtridjene
Jovm legt man mit nudelig gefdnittener, gerducherter Sunge und Triiffeln am
Boben und ben Wiinben sierlid) aus, bejtreicht dies von innen gut mit Gitlar
und oritctt fingerdict KRalbsfarce davitber, fiillt ben hohlen Raum mit Laltem, be-
tiebigen, dicfen Ragoht, davauf wieder Kalbsfarce, indem man Diefelbe dict unb
glatt auf Papier ftveicht und daviiber ftitat, fo baf Has Papier einen Deckel Hildet.
Man fiedet die Maffe tm Dunite, fhivzt fre und ferviert Triiffeljauce Dazu.

Kalbspsrielt. Jn fehr viel Shmal laft man 1 serfchnittene Swiebel qold-
gelb vojten, gibtdas gut gewafdhene, wiirfelig gejdhuittene Kalbleijch dbazu und it
¢3 mit Suppe und viel &%aprifa %/ Stunden diinften, 6i3 ed rweid) ift. Das Fett
jehipit man vor bem Anvichten weg. Man ferviert Nocferln ober Nubdeln dazu.

Jiiebelfleifh, Gut geflopfted unbd feinblitterig gejdhnittenes Rindfleijch
vojtet man auf offenem Feuer, in emer Kafjerolle, mit Butter und fein gemwiegter
Swiebel und wiivst etwas mit Salz, Pieffer und Majoran.

Gerbitetes Kalbileijch & 1a Lothar. Die weniger fhonen Teile eines
Kalbjchlegels enthautet man jebr qut, Hopjt und fdmeidet fie gu Eleinen, feinen
Scnitten. Jn eimer grofen Pianne (it man in Butter jebr viel fein gewiegte
Swiebel anlaufen, gibt bad vovgerichtete Fleifch hinein, wiirst mit Sals, Piefrer
und viel Majoran, und [GBt das Fleifdh auf offenem Feuer unter ofterem Um-
rithren fo lange vbjten, bis fich der eigene Saft gan; verdiinftet hat und pas Sletjd)
Farbe befommt. Man gibt Salzfartoffeln dagu. _

Svanterfleifd), 2 Hauptel Bwiebel jehneidet man nudelig und [aft die
felben in Schmaly gelb anfaufen. Gin {chones Stiict Rindfleijch befreit man von
allen Sehnen, fchneidet e3 wiifelig, gibt die Fletfchwiivel sur Bwiebel, falt und
pjeffert und gibt jo viel Wafjer darauf, dap das Fletjch bedectt ift, fchraubt den
Lo feft su unbd (5Bt das Fleifch %/, Gtunben bdiinften. Jndefjen rojtet man feine
Srauter und fiigt eine weife Sauce hingu. Das Fleijd) entjettet man, gibt die
Teten Rrduter jamt ber weifen Sauce hinein und tropft nod) den Saft etmer
Linontie davauf.

Curry-Fleifd). Wird wie , Curry-Hithner” beveitet, nur nimmt man ftatt
der @ubne}: tleingejdynittened Fletjch vom Lungenbraten ober Beiried daju.

. Sudifches-Currhy, Ralbsbries und Gefliigel oder RKaninchen wexden in
plerliche Stiicte ser{dyuitten. Jndeflen [aft man 2 gemwiegte Jwicbeln in 13 dlg
Butter anlaufen, gibt die Fleijchitiicte uny 1 Gemwiirznelfe dagu, forwie 1/, 1 Rindss
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juppe. Man lapt alled eine Weile fochen, dann mijd)t man 1 Kaffeeldffel voll
Mehl mit 3 Kaffeeldffeln voll Curry-Pulver und 1 Loffel voll Salz mit etwas

affer su einem Teige, fiigt diefen der Sauce bei, vergieRt nody Biterd mit Suppe

und jduert mit Citvonenjajt. Dev indifche Reid wird in einer anderen Schitfjel
beigegebert.

: g?Btmcfﬂeifd;. Die Jubereitung bdiefed echten Wiener Gerichted ift deshalb-
fchmierig, weil gewifjfe Vorbedingungen gegeben fein miifjen. 3 mﬁg"en namlid
oie einzelnen Beftandteile nod) lebendwarm verarbeitet werben; dies ift uur
pann miglid), wenn man in ber Nabhe ded Shladythaufesd wolhnt. Folgendes find
die Beftandteile, welche Heim Fleifchhauer bejtellt werden miiffen: @c[)op(fbmtcn
(fettes, faftiges Fleijch nom Halfe bes Ochfen), Leber, Milz, Herz jamt Schlagabder
(Bichteln), Lunge (Beufchel), Rind3bries und ein Tdpfchen voll Blut. Ales ju-
jammen im Gewidyte von beildufig 2—21/, kg. Das Fleifd) wird in grofe Wiirfel,
die , Lichteln” ju fleinen Ringen, dasd Hers nudelig, und die Mily zu tleinen Stiicchen
gejhnitten. Jndeffen [afit man in Fett etne grofe, fein gehackte Swiebel anlaufen,
gibt viel fein geviebenen Majoran, Thymian (KRuttelbraut) und geftoferen Treffer
oazu, veibt auj bem Reibeijen 1 gelbe Riibe, 1 Peterfilienmwurzel und etroas Sellevie
und mengt e3 daxunter. Wenn dad Wurselwert gelblid) gerditet ijt, gibt man das
vorbereitete Fleifd) 2¢. hinein, [aBt e8 etwas biinjten, fpribt Eifig daran und giefit
nach einiger Jeit jo viel Waffer davauf, daf e3 davon bedectt 1t, und (Rt e3 suges
vectt verfodjen. Gegen Enbde gibt man die feinbldtterig gejchnittene Leber, und nody
Cffig nad) Gejchmact, das Blut und bas blandjierte Rind3bries hinein, [Gft dies
alles verfochen und falst nad) Gejdymad. Man gibt Knodel dazu.

Kiidher-Kraut. Dieje echte Wiener Speife wird folgendermafen bereitet:
11/, kg Bruftlern (Riicherl) vom Ochien wird geflopft und in grofe Wiirfel famt
ven fnodjen gefhnitten. Man fet diefe in einem Fletichtopfe, mit Salz, einer
Bwiebel und einem Teller voll rohen Sauerfrauts, mit Heifem Waffer ju und laft
alled gujammen wenigitens 2 Stunben fochen. Dann madyt man mit viel Schvein-
Jchmals und viel Bwiebel eine Ginbrenn, gibt dad Kraut [Bffelweife hinein, vergiefit
e3 mit jeiner eigenen Briihe und gibt auch die Fleifchwiirfel dazu. Man Lafit nun
alle3 gufammen nod) 1 Stunbe diinjten, worauf e8 angevichtet wird.

Pickelfteiner-Fleijdy. 1/, ke faftiges Rindfletjd), 1/, kg Kalbfleijch und
1y kg Gdpweinfleiid) werden in Feine Wiirfel gefdinitten, alle Knodhen und
Cehren entjernt, gejalzen und mit 8 dkg Beinmart unbd eirer fein gewiegten,
angelaufenen Jrwiebel in eine Kafjerolle gelegt. Die Zwifdhenrdume werden mit
fein gejnittenen TWurzeln und Suppentrautern, 6—8 wiirfelig gejchnittenen
Grbdpeln und fleinen Stiiddjen Butter ausgefiillt und, wenn die Kafjerolle
gang voll ift, mit einem feft jdhliefenden Deckel gejchloffen. Man 4Rt den Jnhalt
auf gelinoem Feuer 1 Stunbe diinften, ofhne den Dectel u Hffnen und jehiittelt
mue dann und wann das Gefirr. Erjt gegen Ende fann man Hfinen und nad
jeben. Wenn das Fleifd) weid) 1jt, vichtet man e8 auf die Sdiiffel an, [t
die Brilhe mit etwas Suppe auffochen und feiht fie iiber bas Fleifd.
. Serbijhed Reidfeifdy, 14 dkg Spect und 4 Hauptel Froiebel werder’
fein gejdynitten und fommen nebjt 14 dkg Butter in eine Rafferolle, man [aft
alles lidjtgeld anlaufen, gibt 2 kg mwiirfeliq gefdhnittencs Kalbfleifch hinein, falst
e3, gibt ziemlich viel Paprifa dasu und (ARt dad Fleijeh halbweich difnjten.
Dann_gibt man 1/, I Reis binein, vergiefit diefen nac) BVebarf mit Supype
ober Waffer, gibt 2 Hinbde voll Pavmefantife dazu, laft alled meic) diinjten
und beftreut en Reis nach dem Anvichten nochmald mit Kéfe. o

Salider Safenviicfen. 28 dkg rohes Rindfleijch, 28 dkg Kalbfeiidh,
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28 dkg Sdjweinleijd) unbd 7 dkg Sped, alled ohne Fajern, {dhneidet man jehe fein
sujammen ober arbeitet e8 durd) bie Fleijhhackmajdyine, gibt etwas Bieffer, Salz,
eine gerdriictte Behe Knoblaudh, feingewiegte Smwiebel, fomie eine in Wafjer ge-
weichte, abgerindete Semmel dazu un% madyt alleg mit 1 €i jujammen. Gin Brett
beftaubt man mit Mebh, gibt das Fleijch barauf und formt bavon einen Hafenriicten,
ven man reichlich mit Specf fpickt und mit fein gefchnittenen Limonienfehalen und
Parmefantdfe beftrent. Jn die Bratpfanne gelegt, begieht man ihn mit Heigem
Sdymals, faurem Rahme, fowie etwas Gifig, qibt nod gejchnittenes TWurselwert
vagu und brét ihn im Rohre. Man ferviert ihn warm mit der pajfierten Sauce
ober falt jum Tee, doch lafst man in lehterem Falle die Rahmjauce mweg.

Saidhierter Braten, 50 dkg rohes Kalbfleifdh, 50 dlg rohes Schmein-
fleijc) und 50 dkg rohes Rindfleifc) (alles gany ofne Knodhen, mur bas pure
letjch gemogen), werden 2 mal duvdy die Fleijchhackmajchine getrieben. Sndeffen
teibt man 4 Gemmeln 3u Brofeln, befeuchtet diefe mit Mild), und wenn fie von
diefer gang Durchbrungen find, gibt man nod) 2 Loffel fanven Rahmes davauf und
mengt nun die Brdfeln jum fachievten Fleifhe. Jn siemlich viel Butter, beildufig
8 dkg, [aft man eine gans fleine, fein gehackte Jmwiebel und etwas griine Peterfilie
anfaufen, mengt dies, nebgt viel Majoran und etas fein gemwiegter Limonienjchale,
gum Fleifche, jalzt nur fehr wenig und Enetet nun dad Gange in einem Weibdlinge
wie Brotteig tidytig und lange Beit durch, big die Maffe fein verarbeitet ift. Aus
der Hilfte %er teigdhnlichen Maffe formt man nun auf einem naf gemachten
Brette eine bratenformige Wurft unbd legt diefe in eine mit Butter befiridjene Brat-
pfantte und brat fie im Rohre. Man braudyt den Braten nidht mit Fett 3u be-
giefien. Aus der gweiten Hilfte ded Teiges macht man einen gefiillten Braten.
an gibt den Teig auch auf ein nafies Brett, walft ihn aber aus, belegt ifin mit
nubelig gefdhnittenen fourven Gurfen, Schinfen und Syedt, rollt ihn nady jeber
Sage etn, bap die Ginlagen mit den Farben abwedyfeln, und wenn alles eingerollt
ijt, gibt man bem Gangen eine gleichmdfige Form und brdt ben Braten im Robre.
Diejer Braten ift namentlich) vovziiglich Falt su versehren.

Jigeunerbraten, Aus Schopfenfleifd), Cungenbraten und Sdymweinefleifdh
{ehneidet man fingerdicte Sticte und gleich qrofie aber diinnere Spectjchnitten. Man
vreht bie Fletjch- und Speditiicte in eine Mijchung von Paprifa, Preffer 1und Salz
und [aBt fie davin 1 Stunbde liegen; bann ftectt man bdie Fleifchitiicke immer ab-
wechfelnd mit Spedt an einen SpieR und brét fie auf offenem Feuer. Den ab-
fliegenden Saft fangt man in einer Kafferolle auf, gieft ihn beim Unridyten tiber
0as Fleijch unbd jerviert famt den Schalen gebratene Grbépfel dagu.

Kalbsbraten. Einen Nierenbraten oder Schlegel flopft man qut,
bejtreut ihn fury vor dem Braten mit Pfeffer und Sals, legt ihn in eine Pianne,
w welder fid) heie Butter ober Schmaly befindet, itbergiefit ihn mit Heifem
Fett und brdt ihn je nadh feiner Grife 11/,— 21/, Shunden. — Ginen Sdlegel
foict man auc) reichlich mit Gpect, fhicht mit einer Mefferfpibe einige tiefe
Boher in pad Fletf, ftectt in Diefelben eine Mifdjung von fein gehackter
Swiebel, Majoran und Spect und begieht den Braten fleiig mit Butter.
Ober man filllt in die Rcdher Knoblauch mit Thymian gemifdht, oder Sar-
dellen mit Veinmart. — Gine Kalbd{dhulter ift namentlich dann unendlid
wobljcymectend unbd {aftig, wenn man fie ganz, ohne den fnodjen auszuldien,
gefpictt und gemiivst brat und fleifig mit Butter jhmiext.

Gebratene, pitante Kalbsjchulter. Gine gange, unausgeldite Kalbs-
ihulter wird abgehéutet 1und tiichtig getlopft. Dann pickt man fie reichlich mif
Cpedt, fticht 8—10 tiefe Locher mit einem fpiten Meffer ein und fiillt diefelben
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mit einer Mijchung von fein gehactter Swiebel, Thymian, Majoran, Saly und
Bfeffer. Pan legt die jo vorgerichtete Schulter auj einen Spie, welcher auf
einer Bratpfanne aufliegt und dajelbit feftgebunden ift, und fhmiert dasd Fleifdy
reichlich mit Butter, wahrend des Bratens im Robre. JIn die Pfanne gibt man
etwasd Waffer, damit die abfropfende Butter nicht anbrenne. Man jdyneidet
{chone Schnitten herab, legt fie wieder an ihre vorige Stelle zum Knodhen, um:
hiillt die Stelze mit einer Papierfraufe und jerviert %en gefeihten Saft (Jus) in
einer Saucidre bagu. Auf dieje Art 1jt der Braten fehr Jaftig und wohljchmectend.
Man brit die Schulter audh nur mit Sped gefpict, ohne Gemiivzmifdhung.
Gefiillte Kalbsbrujt. Nadydem eine Kalbsbruft untergriffen unbd die
Sinorpeln audgeldit find, (fiehe Seite 51), fiillt man eine Semmelfiille (jiehe
Geite 56) eint, ndht die Offnung zu, legt die Bruft in eine Bratpfanne, iibergieft
fie mit heifer Butter und jehmiert fie fleiBig Damit wihrend des Bratens im heifen
Jlohre. Beim Tranchieven muB man acht haben, daf bei jeder Schnitte die Frille
gleichmdpig darin bletbe. Beim Anrichten muf der Faden natiivlich entjernt werden.
Glacierte Kalbs8bruft. Gine Kalbsbrujt witd gemwajchen, abgetvoctnet
unbd etwas gefalzen. Jn eine Kajferolle gibt man Wrzelwerf, ein StitcE Butter
und bdie Kalbsbruft, [t fie unzugedectt auf dem Herde braten, dreht fie um,
beftreicht {te wieder mit Butter und laft fie jchom braun werden. Der Sajft
wird pajfiert itber die tranchievte Brujt gegeben.
éalﬁ@fricaﬂbeuﬂ. Eine pber gwei jauber abgehdautelte Ralbaniifje werben
reichlich gefpictt und etwas gefalzen. Jn eine Kafferolle fommt ein grofes Stiid
Butter, eine in feine Schetben zeridhnittene gelbe Riibe und eine nubdelig ge-
{chnittente grofie Fwiebel. Wenn bre Butter zerichlichen ift, legt man die KRalbsnuf,
mit der Spectieite nad) oben, hinein, gieft etwasWafier 3u, ftellt die Kajjerolle
in3 Robr unv [t dag Fleifd) 11/, Stunden lang Het Oberhite, unter fletfigen
Begiefem mit 1/, 1 fauren Rabhmes diinjten. it %er Sped und bie Sauce braun
geroordent, jo wird mit etrvas Mehl geftaubt und mit Waffer vevaofjen. Beim
Anrichten wird die vorher durdpaffierte Sauce tiber daz jchon gejchnittene Fleifd
gegofjen. A3 Butaten eignen fich Grdapfel in verfhicdener Form, gediinjteter
Red, Ttocerln, Ttudeln, Tarhonya, Maccaroni und verjdhiedene Gemiije.
Bédamel zum ievenbraten. Cin Stiid Butter [GEt man zer-
jchleichen, qibt 1 Hauptel lingli) gejdhnittene Bwiebel Hinein, etwasd Sped
und Champignonsabfdlle und [aft alles gelbli) voften. Man jtaubt einen
Sochlofrel voll Mehl daran, giept mit Milc) auf, lapt auffoden und pajfiert
oie Mafje. Man gibt blatterig gejchnittene, in Citronenmwaifer gefodhte Cham:
pignond binein, fireiht bas Gange auf die Jnnenjeite eines tranchierten, ge-
bratenen Jtievenbratens, beftreut mit Brojeln, qibt en Sticichen Butter davauf,
jdhiebt den Braten ind Rohr und laft das Béchamel Farbe Hefommen.
Ralbuievenbraten mit Paprifa. Ginen fchonen Nievenbraten Elopft
wan gut und reibt die Niere fehr ftart mit Paprifa ein, jalzt etwas, legt den Braten
in eine Pfanne und bt ihn unter veidylichem BegieBen mit quter Butter. Der Saijt
1wird totlich und die Ttiere verliert thren eigentiimlichen, unangenehmen Gejdhmad.
Kalbsjdhlegel mit gefelditer Junge gefpickt. GCinen Schlegel ent:
biutet man gut, Elopit ihn tiichtig und fiicht mit einem fpitigen Mefjer Locher in
enjelben. Bon einer fleinen, gejottenen, gevduderten Bunge jchneidet man Lleine,
biinne, halbfingerlange Stiicchen. Ginige Sardellen werden fauber gewajchen und
in ebenjoldhe Stitctchen vorgerichtet. Man Fillt nun abmwedjielnd mit Junge, Sar-
vellen und etwasd Beinmart die regelméifig und veichlich) vorgeftochenen Locer,
fegt den Sdlegel in eine Kajjevolle, worin man Butter, 1 serichnittene Jroiebel
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und je nach Sejdmat ein Glaschen Wein gegeben (diefer fann auch weq Bleiben),
und [apt ihn jugebectt 2 Stunben diinften. Man giefit etras Suppe ofters nacd
und wenbet ihn bisweilen um. Wenn ev milrbe ift, gebe man 1 Hand voll flein
gebaciter Rapern, jauren Rahm und eine Prife Pfeffer baran und laffe bad Gange
nod) ein wenig diinften. Die Sauce wird vor dem Anrichten gefeiht.

Franfiuvter Schlegel. Gin enthiuteter Schlegel wird von den Snodjen
geldjt, getlopft und etwad eingejalzen. Dt einem dicden, runden Bratfpiee
jtoft man in gleihmdpiger Cntfernung 8—4 ziemlich) weite Locher durd) dag
Sleijd) und jtect in bdiefelben gute, gejelchte Franffuvter LWitrfte. TWeiters
wirh er mit Butter, Jwiebel und Suppe gebiinftet und wie obiger mit RKapern,
fourem PRahme und Pfeffer vollendet.

Kalbjchlegel mit Warf, Man Hopft einen Schlegel mit einem holzernen
Dammer tidtig, jalzt ihn etwas und madht mit einem Stilet § chiefe Lodjer in den-
jelben, weldje man mit Veinmarf anjtopjt. Wenn man ihn in8 Rohr qibt, begiefit
man ihn vorher mit HeiBer Butter und jchmiert thn walhrend des Bratens jebr oft
mit Butter und Rahm. Man brit eine Spectjchnitte, eine Bwiebeljcheibe und eine
Brofrinde mit, baburd) befommt der Saft einen guten Gefchmact und wird ictlich.

Gedampiter Kalbejdhlegel. Gin Kalbsjchlege! wird abgehiutet und did)t
gefpictt, mit wei in Ringeln gefcynittenen Bmwiebeln, 1 gelben Ftiibe, 1 Pajtinaf-
wurgel, 1 Sorbeerblatt und etnigen Piefferfornern, in ein irdenes Gejip gelegt.
Man betropft ihn nod) mit dem Sajte von 1 Citrone, gieft 1 Glas weifien Weines
varifber und [aft ihn tn diefer Marinade iiber Nacht sugedectt ftehen. I0m anbderen
Lage wivd berfelbe in eine qut fdhliefende Kafferolle gegeben und 2—3 Stunben
mit etwas Gpedicheiben und Suppe langjam gediinitet, wobei ex ofterd mit dem
eigenen Safte begoffen werden mup. Wenn der Schlegel weid) ift, eine {chone licht-
braune Favbe hat, wird er auf eine lange Sdyiffel angerichtet, der Saft mit etwas
Guppe aufgefocht, durchgefeiht, entfettet und in einer Saucidre eigens beigegeben.

Gedampiter Kalbsihlegel mit Rahm. Do enthautete Schlegel
wird mit einev {dhwachen Beize iibergoffen und davin 1—2 Tage gelafjen.
Man fpict thn dann mit etwad wiivjeligem Gpecfe.  Jn eine RKajferolle gibt
man emnige Scheiben einer gelben Riibe, etwas Peterfilienwurzel und Paftinat
und diinftet bavin den Schlegel. Suleht ftellt man bie Rafjerolle ing Robr
und brat den Schlegel noch etwad unter fleifigem Begiehen mit Rahm und
dem eigenen Gajte, Gang zum Scluffe fpruvelt man etwas IMebl jum
Rabme und (Eft Hies in der Bfanne ju einer gelblichen Sauce werden, melche
man paffiert yum trandierten Braten in einer Sancieve ferniert.

Sranzdlijder Kalbsfdhlegel. Ginen jdjomen, abgehduteten und gut
aetlopften KRalbsichlegel fpictt man und falt ihn furz vor dem Braten. Buerjt
begiet man ihn mit beijer Butter und wn der halben Beit Hes Bratend mit
jolgenber Gauce: Gin Ctiiddjen Beinmarf, Specf, 1 LWwffel voll Kapern,
3 Sardellen, 1 Jehe fnoblaud), einige Schalotten {dyneidet man fein sufammen,
aibt alles in serlafjene Butter oder Scdymals, [Efit alles diinjten, qibt einige
Lbifel fauven Rahmes, etwas Pfeffer und Neugewiiry bagu und laft alles, mit
Cuppe vergoffent, gut verfochen. Vor dem Anvidhten wird die Sauce pajfiert.

Saljcher Thunfijeh, (Maltraitierter Sdylegel) [Borfpeife.] Einen
bet Sungg nady gejpaltenen, fchinen Kalbsjchlegel hutet man ab, falzt dad Fleifd)
1ebr wenig und Flopft e3 tiidytig mit einem holzernen Hammer 15 Minuten lang.

an vollt e3 nun derartig au einer Wurft, dafs der Faben bes Fleifches der Linge
nad) gefht, widelt bie Wurit in eine Serviette, Hindet fte recht feft und widelt den
Cpagat niegartiq 1m die Wurft. Nun Fodjt man die Wurft 2—3 Stunbden in Sals-
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waffer und gibt viel Briebel, gelbe Riiben, Peterfilie, 1 Lorbeerblatt, 6 Bieffer-
torner, 1 Straufihen Thymian, Eifig nady Gejdymact (3 darf midyt gu jouer
feirt) und die weggeldften, sevhactten Beine dagu. Wian [Ept bie Wurft iiber Nadht
in der Brithe liegen und erft dann (Bjt man fie aud dem Tuche. Das Fleifch {chneidet
man 3u fingerdicen Scheiben, legt diefe fo auf eine lange Kijchchiifjel, dap die
TWurft nur auseinandergefd)oben erjcheint, tibergiept fie mit der faljden Tonnina-
Sace (fiehe Seite 162) unb giert fie mit serhacttem Aspif, Limonienfdjeiben und

viiner Peterfilie. Das3 zerjallene Ausjehen des Fleifdyes darf nicht exjchrecen, denn
%u fajerig, 3avt und weiff mup e8 fein, um fijchartig auszujehen. Alle Schdven
lafjen fich) durc) die Sauce und ASpit unfenntlich madhen. Das Flet|ch LGt fic)
in per Brithe 14 Tage lang aufbewabhren, namentlich wenn man obenauf eine
Dfjchichte jchoimmen lift. Das Fleijd) fann man auch) nad) dem Klopfen durd)
die Flefichhactmafchine treiben, jalzen und daraus eine Wurft formen.

Faliher Ladyd. Die 2 {chonjten Miiffe eined RKalbzichlegels flopft man
fanft, hautelt fie qut ab, veibt fie mit 3 ERlofeln poll Salz und 5 g Salpeter ein
und legt fie in einen Steintopf ober anderen irdenen Gefipe ein. 2 gelbe Ritben,
1 tleine Sellerierurzel jehneidet man zu ditnnen Scheiber, 1 Hand voll griiner
Peterfilie und 2 Lorbeerblitter wiegt man auj, 2 Gemwiivznelfen, 20 Wadhholoer-
peeven und 20 Pfefferforner ftoBt man und mijcht nun dies Alles mit dem Sajfe
einer balben Gitvone unb einem GRloffel voll Thymian und legt died teils unter,
teil3 wifchen und auf dad Fleifeh, bejchwert e3 mit einem Brettchen und Stein
und lift e3 darin 3—4 Tage liegen, wobet man taglich sweimal umtehren mup.
Dann fodht man s in halb Gijig, Halb Waffer mit einem Gtiictchen Jmwiebel
und (@Bt e8, wenn e3 weid) ift, 1m Sube erfalten. Aus bem Sube genommen,
{egt man 3 in einen {dhmalen Hohen Topf und iibevaieft 8 mit femftem Ol,
in weldhem 3 wieder mehrere Tage liegen fann. Beim Gebrauche {chnetdet man
mit einem jebr fcharfen Meffer diinne Schnitten auf und gibt Talte Butterjauce
(fiehe ©. 167) davitber und garniect zierlid) die Sdyiifjel mit feinem Salate.

Heip abgejottenes Halbileijeh. TWird wie ,Heif abgefottene Hithner"
pereitet. Wean verwendet hiezu Rippenitiicte ober Fleijch von ver Brujt und Gdulter.

RKalbfleijch mit Parneejan. Fleijd von der Kalbsidulter oder Brujt
fo)t man im Gangen in Salywajfer mit Bwiebel, gelben NRiiben, Peterfilie,
Gellevie 2c., dod) mur 1/, Stunbe lang. Dann [bft man a3 Fletjeh von den Kioden
und biinjtet e8, grof wiirfelig gefchnitten, mit Jwiebel, ben TWurzeln und Butter
und vergieBt e3 mit etwas von der Briihe. Gegen Enbde gibt man viel Parmejan-
fife bazu, damit der Saft dadurd) feimig werbde, pajfiert die Sauce und richtet an.

Syanijder Schnig. Gine {dhon ausgeldjte und von der dicten Haut be-
freite Ralbsnuf wird geflopjt und gejalzen, mit Mehl bejtaubt und in abgejd)lagene
Gier, bann in feine Gemmelbrdfel gedreht. Dasd jo vorbereitete Fleijd fommt 0
eine Rafferolle mit vie [ heifer Butter oder Rindjchmalzund auf 11/, Stunben 3
FRobhr. Man achte davauf, dap wihrend diejer Jeit das Fleijch Hjters mit viel
Butter oder Schmaly begofjen werde. Dad Fleifh, auf diefe Weife Dereitet,
seichnet fich durch befonbdere Saitigleit und Wohlgejhmadt aus. Man jchneibet e3

in jchone, gleichmafpige Schnitten, jorge dafiir, dap jeves Stilct von Der Panierung

eingetahmt bleibe und zieve die Schiifjel mit Qimonienjchnitten. Ntan jerviert gez
biinftete Gebjen, Grdapfel, Kofljprojjen oder anberes Gemiife, ober Galat dau-

Kalb3vbgerln. Man jdmeidet vom Schlegel oder von einer {chonen
Sculter fleine Schnichen herab und Hopit fie gut, nadjdem man alle Sefhnen
und Pautden entfernt. Jn fein gewiegtem Spedt [aBt man eine fehr fein ge-
facte Smiebel anlaufen, gibt griine Peterfilie, Pfeffer und wviel Majoran

—
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pavam, ftreicht von bdiefer Mafie auf jedbes Schnibchen 1 Loffel voll, rollt das
Sdniychert ein und tiberbinbdet e8 mit einem feinen Bindfaden. Auf ber oberen
eite fpicfe man nod) etwas mit Spect. Man legt fie alle in eine Bratpfanne
auf Butter und brdt fie im Rohre, oder man giefle etwasd Suppe daran und
olinfte fie auf dem Herde, oder man ftedt fie quer an Spiefdhen, mit Sped:
ftiicichen wedhfelnd, brdt jie bei jaber Hike und begieft fie mit Rahm.

Ober man bereitet die Fillle aus folgenben Jutaten: Die Fleifchabfalle
werden fehr fein gehactt. Etwas Spect [t man mit Swiebel anlaufen, mengt das
gel%mfte Sleijch, eine zerdriicite Knoblaudhzehe, etwad Thymian, Peffer und Salz
und 1 Loffel jauren Rahmes dazu und riihrt alled wohl durdjeinander. NMan be-
ftreicht damit bie geflopften Schnibchen, vollt fie sujammen, wmwinbet fie mit
©pagat und fpictt jedes reichlich. Jn eine Kafferolle gibt man etwasd Spedt, fein
gehactte Bwiebel, etrad Vertramblatter, Pieffer und Salz, legt die Bibgern Hinein
uno brdt fie auf bem Herbe bet jaher Hibe, indem man fie fleifig mit threm eigenen
Gajte begiept. Man nimmt fie heraus, ftaubt bie Sauce mit Meh!, vergieft {ie mit
Guppe, [aft fie verfocdhen, pajfiert die Sauce unbd laft in diefer die Bigern nody
mals auffieden. Man gibt Polenta, abgejdymalzene Jtudeln, Reis 2c. dazu,

Kalbsjdhnigel, Sltatm:gdjnigcl. Diinne Kalbs{chnibel, mwie Seite 51
angegeben, mwerden geflopft, febr wenig gejalzen, in Meehl gedreht und in Heifer
Butter oder Schmalz auf offenem Feuer rajdh) abgebraten, wobet man fie Sfters
mit einem Scymarenfchdufelchen hin und bher jchicben mup und das Fett da-
vunter fliegen laBt. Wenn {ie auf einer Seite Favbe haben, wendet man fie
um und brit fie auf der gweiten Seite jchon braun. Man barf fie niemald
mit einer Gabel anjtedjen, weil dadurd) der Saft ausflieht.

Kalbsfteacts. Man fdhneidet hiezu vom Schlegel fehr dicfe, runbe
©djeiben herab und brdt fie genau wie ,Englijche Beefjteacts” (fiehe dafelbit).
Man garniert fie mit Grdipfel- oder andevem Gemiifeptivée, gediinjteten Schas
lotten, Dchjenaugen, Gurfen 2c.

Salbgjdnigel mit Paprifajauce. Die gut getlopften, vorgerichteten
Cdynite werden mit viel fein geriegter Zwicbel und Butter durd) 1/, Stunde
%ejn’inftet; dann jprudelt man, fiix 5—6 Sdnitge, n 1/, 1 jauren Rahm einen

offel voll Mehles, gieft diefe Mifdhung sum Fleifche, vergieft mit Sunpe,
wiigt ftart mit Paprifa, [aFt alles verfochen und paffiert die Sauce vor dem
Anvichten. Gtatt Butter fann man Shmweinfdhmals verwenden und nodh ling:
liy gejehmittenes TWurzelwer? dazu geben.

 Kalbsbruft mit Paprifajance, Wit genau wie oben angegeben
bereitet. Die Kalbsbruft wird aber vorher in Heinere Stiicke zerhackt.

Picardid. Aus Kalbfleifeh vom Schlegel fchneidet man vierectige diinme,
Sdnicen, Hopft fie qut und bejtaubt fie mit Mehl. In etwas Butter laf
man fein gehactte Swiebel und griine Peterfilie anlaufen, gibt die Schnitchen
darauf und, wenn fte Farbe haben, 2—3 RKaffeeldffel voll franzdiijchen Senfs,
¢twad Bucker, Salz und Glace dagu und laft dies alled verfochen. LWenn Die
(‘3&31111}&)211 beraudgenommen find, vergieht man nod) mit ein wenig Suppe
uny tichtet bie verfochte Sauce iiber die Schnichen an. Man gibt Reid daut.

WMailiuder Sthuiggeln. Man jdhnetdet vom Schlegel jehdre Schnikchen
bevunter, flopft fie augeinander und fiillt fie mit einer Farce von gejelchtem Spect,
%ﬂmfefanfﬁfe, einem Gie, Brfeln, Preffer und Salz. Man vollt fie ujammen,
libetbinbet fie mit ©pagat unbd biinftet {ie mit paffierten Pavadiesapfeln und Butter,
o mqllcmjd;e Salbsjchnigeln. Man jdhneidet von einem Kalbsjchlegel
leine, fingerdicte Sdynitychen herab, flopft fie, dreht fie in Mehl ein und brit
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fie in Of ober Butter mit griiner Peterfilie und Knoblaud) rafch ab. Bor bem
Ynrichten werben fie noch mit Preffer beftreut. Statt Knoblaud) Fann man
auc) Sardellen, fein zerdriicdt, nehmen.

Kalbsichnigcdhen mit Tritffeln anf italienijhe rt. Die gut ge-
tlopften und Heraerichteten Schnitschen vom Schlegelfletiche fpidt man mit ge-
ditnjreten Triiffelfriictchen, dreht fie in Mehl, falst fie ein wenig und brat fie
jemell auf offenem Feuer in OL gu jdhdner, golbgelber Farbe. Beim An-
richten ifibergieBt man fie mit in Ol gediinjteten Triiffeln, au weldhen man jum
Sdhluffe nod) etwas Butter hingufiigte. Hat man Teine frifchen Zriiffeln, {o
weitht man die getroctneten riiffeljcheiben uerjt in laues TWaffer ein und
diinjtet fie hierauj 2—3 Stunden in DL und Waffer.

Sardellenfchnichen. Man fdneidet von einem Kalbsichlegel {chone,
gleicymépige, dretectige Schnigchen Herab, Elopft fie dinn aus und brit fie mit
Butter jchnell ab, qibt fein gefdhnittene Jwiebel, griine Peterfilie und fein gemwiegte
Gardellen dazu, ftaubt etwas Mehl davan, vergieft mit Suppe und einigen Loffeln
jauren Rabmes, fitgt nod) ein Stiicichen Glace, 1 Loffel Juder und etwas Saly
Bei und (&Rt alles verfocjen. Man ferviert Nubdeln ober Foderln dagu.

Hohenfelder Schnitiel. Von einem Ralbsjchlegel fhneidet man dilnne
Sdynibel herab, flopit fie fehr ftark, gibt ihnen eine lingliche, gleichmafpige Form
und jalzt fie etwas. 1 ganges Gi und 1 Dotter jehlagt man auj einem Teller
gut ab, tunft die Schnibel hinein und dreht fie dann in feine, mit Meh( ver-
mijchte Brbdfel. Jn einer Kafjerolle lapt man Butter heip werden, qibt bie
Sdynigel hinein, brt fie rajd) auf einer Seite und gibt, wenn man fie um:
wenbdet, fein gewiegte Peterfilie und Jwiebel in das Feit, jum Sdyluffe etwas
Guppe und Preffer. Jan ferviert fte mit Citvonenjdnitten.

Caviarjduitten mit Gemitje. Gin fhon Hergerichtetes, geflopftes und
in el gedrehtes Kalbsjchnibel brdt man mit Butter und gavniert e3 mit
Sproffen, Spinat und Citronenfdjeiben, auf leptere gibt man viel Caviar.

ebadened Qalbileijh. Diegu eignet fich die Kalbsjdulter oder Brujt
am beften. Qetere blandhiert man, ehe fie in Shidchen gefchnitten wird. Man
fhneidet aug Der Schulter diinne Stiicte, Flopft diefelben, jalzt uno paniert fie
gut ein, worauf man fie aus heiffem Schroeinjdymalze bictt. Die Rafjerolle hiesu
mufs fehr tief fein, dafs die Fleidhftiide im Schmalze jehwimmen fonnen. Beim
Panieren darf man mit ben Giern nicht fparen, damit die feinften Gemmelbrijeln
reich[i!dg3 anfajten. Dadurch bleibt dad Fleijeh fehr jajtig.

iener Schuisel. Bon einer ausgelditen KRalbanup jdneidet man jdybre,
fingerbicke Gtiicfe herab, flopft fie mit einem Holzjchligel audeinander und falt
fie etmad, doch exft unmittelbar bevor man fie in Mehl, Gi und Brdjeln brebf.
Diefe verteilt man fehr gleihmapig. Man backt fie dann qus heiem NRind-
ober Scymeinjchmalze, ober beides gemijcht. Sie mitfjen in Fett fchroimmen fonnen,
baher mufy man eine tiefe Rafjerolle yum Bacfen nehmen. Man gibt eine Citronens
fpalte 3u jebem Schnitiel und etwas griine Peterfilte auf die Schiifel.

Kalbaichnitel mit Pilzlingen. Shon gerichtete, geflopite Ralbsichnibel
briit man mit Butter ab. Dann diinjtet man fepavat fein gejchnittene Pilzlinge mit
griiner Peterfilie und Butter, feiht den Bratenjaft der Schnitel auj die Schwamme
und gibt die Schnitel felbft noch auf einen Augenblict davauj, Man ridtet fie aud
fo an, daf fie al3 Auflage der Pilslinge erjcheinen und fetht den Saft daritber.

Fafchierte Cotelettes. 1 kg Ralbfletid) wird durd) be Mafdyine getriebem,
nachvem man alle Hautchen entfernte. 14 dkg Beinmarf und eine in Wafjer e
weidjte und gut ausgedriictte Semmel werben verriifrt, und, wenn das Kalbs
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fletfch da3 gmweiteMal durc) die Majdhine getrieben wird, mit Hemfelben mitge-
triebent. Hierauf wird e3 gefalzen, mit etwaz Mustatnuf und Pieffer geriivzt
und gu runde Cotelettes geformt. Man brit fie entweder blod in Diehl gedreht
ober einpaniect in Butter vajd) ab. Bon Schreinfleifc) werden fie ebenfo be-
bereitet, nur gibt man 1/, Behe mit Saly zerdriictten Knoblauchs dazu.
Escalopes al fungi. Man brit fleine Kalbsjchnischen in Butter ab.
Borher [t man in viel Butter feingerwiegte Jmwiebel anlaufen, gibt rohe Bries-
wiivfel und Hithner-, ober Gans-, oder Kalbsleberftiictchen dagu und I&FE alles
vojten. Jn jierliche Stilctchen gerdynittene Champignons oder Herfenpilie und
Movcheln bitnjtet man in Butter, jalat, pfeffert und wiirst mit viel Larmejan=
tafe und fchiittet die3 alled beim Anrichten iibec die gebratenen Naturjdnitden.
Kaifer-Schniggel. Cine fhon ausdgeldite Ralbsnuf wird reich gefpictt und
am Gpiefle gebraten und wihrend des Bratens mit jaurem Rahme begofien. Jum
Sdylufie flaubt man Mehl davan, (Eftes gelbwerden, gibt nod)ein Shicden Butter
und etras fauren Rahm, jowie griine Peterfilie, einige fein gemiegte Sardellen und
Simonienfaft dagu unbd richtet die pajfierte Sauce tiber die gebratene Kalbsnuf an.
Pejter Schuitrel mit Parmejankije. Man brét ein Kalbj dnigchen in
Butter, gieft etwasd Rahm, worin 1 Loffel Mehl gefprubdelt wurde, daviiber, lapt
¢5 verfochen, vichtet e an und ftreut auj die Schiiffel viel Larmefantife daviiber.
Framziijche Schnifgelsn. Man {chueidet von einem Kalbsjehlegel fdhone
Sdynibchen hevab, Elopft fie und Jpickt fie auf einer Seite mit Spedt. Sn einer Kajferolle
laft man Sdyweinjdymaly heifs werden, qibt in diefes etwad Bucer binein, [dfit
ihn braun werden und legt nun die gefpiciten Schnibden davauf, deckt die Kafferolle
31t und diinftet die Schnibchen weich. Wenn der Spect goldgeld ift, dreht man fie
um und lapt fte nod) ungugededtt eine TWeile braten. NMan gieft nod) etwasd
jouven Rabm bingu, (dft diefen verfochen und richtet die Schnitchen an.
Parijer Kalbsjdhnigel. Gin getlopftes, hevgerichtetes Kalbsihnitchen,
(fiehe Seite 51) falst und dreht man in ein zerflopftes Ei gany ein, jo oaf Das
Gi volljtiindig dag Fleifch umbiille und briit e3 vafd) in Butter ab. Das Gi bildet
eine dichte DHiille wie ein Gierflect, wodureh Has Fleifch febr faftig bleibt.
Dijtorifdie Schnitten von Kalbfleifd). Schine, lﬁngﬁcge, getlopfte
Sdynitchen vom Kalbajchlegel fpictt man mit Spect, gefochter, gerduderter Sunge
und Gifiggurten, alles nudelig gefchnitten, und ywar mit den Farben abwedjelny.
Dtan legt fie auf Bwiebeljcheiben in Beifes Sdyroeinjdymalz, diinftet fie sugedectt
mit Obethise im Hobre, {hdpft ben Saft feifig davitber und qibt dfters Glace nad,
Wenn fie, Farbe haben, richtet man fie an, {eiht ben Saft daviiber und garniert fie
mit gediinjtetem Jleis, Maccaroni und Gurfen oder beliehigem Gemiife.
Kalb3coteletted en papillotes. Gin Kalbscotelette im Gemwichte von
25 dkg wird von dem Riicfqratstnoden befreit, mit einem Fleijchlopfer breit ge-
[Glagen und mit Preffer und Sals eingeftreut. Sn eine Bratpfanne gibt man 15 g
Butter. Man [apt darin das Cotelette 12 Minuten lang, unter fleifigem Sdhiitteln,
auf beiden Geiten braten; auf jeder Seite 6 Minuten lang. Nun nimmt man Has :
Cotelette heraus unb legt €8 auf einen Teller. Sn die Bratpfanne gibt man 1 dkg
‘meI]_[, viihrt e3 2 Minuten lang mit einem Koch[ffel, worauf man mit 2/;, 1 Suppe
detgieBt und gut auffodjen [akt. Man paffiert nun die Sauce durd) ein Sieh. Die
atpfanne veinigt man, gibt bie pafftevte Sauce suriict in die Pfanne und [dft fie
gur Haljte einfochen, worauf man 3 GHLGfel voll, in Butter angelaufener, fein ge-
badter, feiner Rrduter (ftehe Seite 25) bagu gibt und mit diefen bie Sauce nod)
5 Minuten fochen lfit. Tun richtet man ich ein Papierblatt, hersformig gefchnitten, -
ber (fiebe Abbilbung), beftreicht e mit OI, legt eine Gpectplatte von 1 mm Dide
Rotitansty, Die Ofterreihifche Riide. 14
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und in Form bes Cotelettes gejhnitten, davauf, ftreidht auf ben Sped einen Ef-
(5ffel voll von der Sauce, legt auf diefe das Cotelette, ftreicht auf diefes wieder
einen 2offel Sauce und fehliefst mit einer Spectplatte. Man {ehldgt nun das SPapier

sufammen und faltet e3 fo ein, dap nivgnd3 ver Sajt hevausdilieRen fann (fiehe
A6Hildung). Gine Biertelftunde vor dem Auftragen legt man das Cotelette auf
einen Roft und lift e3 8 Minuten auf einer und 7 Minuten auf dev gweiten Seite
im Eﬁggre braten und ferviert e3 aljogleich jamt dem Bapier.

ebratene Kalb3:-Coteletted. Nadidem die Coteletted o vovgerichtet
wurden, wie e3 Geite 51 angegeben ift, werden fie mit einem Fleijchhammer
breit geflopit, obne jedoch das Fleifch zu verlepen. Hievauf beftveut man fie mit
Saly und Peffer, taucht fie in Mrehl und brdt fie in Butter auf beiden Seiten
gelbbraun. Man vidjtet fie an, fibergiefit fie mit ihrem Safte und fectt an jeden
Rippentnodyen eine Papierpapillote. Jm Friihjahr fann man die Cotelettes beim
nrichten mit jungen, gediinfteteten Morcheln iibergiefen.

Goteletted auf italienijdye Art. Man rvichtet Ralbs-Cotelettes vor, wie
¢3 Geite 51) bejdjrieben ift und bactt fie einpaniert, in Butter. Hievauf legt man fie
mit dem Rippenftiictchen nach Aufen, sierlich geordnet, auf etne feuerfefte, runde
mit ber Butter vom BVacen beftrichene Porzelanjchiifjel, ftrent viele, fehr fein:
blatterig gefdhnittene, frijche Triiffeln Davauf, betvdufelt mit zerlaffener Butter und
bedectt a3 Ganze mit feinblatterig gefdhmittenem Pavmefanfafe: Man ftellt
nun die Schiiffel ind Rohr und [dFt fie Jo lange davin, bis die Tuitffeln gar
find und der Kife zerfchmolzen ijt, worauf man fie herausnimmt, an dte Ripp:
chen Eleine Papiermandjetichen ftectt und jdjnell auftvigt. Bon Hiihnern be:
veitet man eb_enfn[;%e Gotelettes. Siehe Seite 50 bad BVorrichten bderjelben.

Gebadene Kalbs-Cotelettes, Die Borbereitungen find diefelben wie 5
«®ebratene Kalbs-Cotelettes”. Man dreht fie aber nicht nur in Mehl, jondern
aud) in @i und Brofel und bidt fie in fingerhohem, heifen Fett. Sie werden
mit einem Badlbffel umgewendet und auf der gweiten Seite ebenfalls braun ge
vacten. Man gibt eine Sauce tartare ober Salat umd Gitronenfpalten dagu.
| Prifdye fglmgen. Der gefochten Bunge wird (wie bei , Bovarbeiten” bes
idhrieben 1jt) die Haut abgegogen, dann {chnetet man fie in {djiefe Schnitten,
{egt bieje wieder gufammengefchoben auf die Schilffel, bejtreut fie mit geriebenem
Stven, giert mit griiner Peferfilie und qibt Gifigtren in einer Sauciere bet
Ober man iiberioht die Bungenjdnitten beim Antichten mit Sauce boarnaise
{fiche Seite 174). :
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Pidelzungen. Ocdfen-, Kalbs- und Sdyeinszungen Fodjt Inan mit i
Waffer, gibt etwasd vom Podeljafte dazu, 3icht oie Haut ab und gibt fie, in I
ithiefe Scheiben gefchnitten, su Grbjen- oder Grdapfelpiivée, gefochten Grbipfeln, it
Judeln oder ju jaurem Rahm-Pudding. Man richtet {ie meift auf einem Socfel |
von Grddpfel- ober Grbjenptivée an und jiert mit gejchabtem Kren und griiner :-

etevfilie. i

| k T@ictﬁud;crtc Jungen. Odjenzungen werden gut geflopft, womdglich |
tiber Nadyt in Wafjer liegen gelafien und 3—4 Stunden mit Wajjer ohne Salz |
weid) gefocht. Nod) beify, zieht man ihre Haut ab. Aus dem Sube genommer,
{dhneidet man fie in fchiefe Schnitten, gibt fie, sujammengejchoben, warm 3u Grd-
dpfel- oder Erbfenpiivée oder ju andern Gemiifen und gibt gejcyabten Qren dazu.
Kalt, fein aufgejdnitten, legt man die Schnitten halb fibereinanver im Rrange auf
eine Schiffiel und sievt fie in der Mitte und am Rande mit Heinen Hettigen ober
Butterblumen, Aspit und griiner Peterjilie. Sdyweinszungen werden ebenfo,
nur Fiirsece Beit (11/,—2 Stunbden), gefocht und 3u Snoveln, Sauerfraut, oder
ju Piivée von getvoctneten Grben und Linfen gegeben.

Gebratene Junge. 1. Gine frifdhe, vein gewajdjene Rindszunge focht
man entweder mit dem Rindfleijche oder mit Wajfer, Suppenwurzeln, Smwiebeln
und etwas Wein, bi3 fie fehr weid) ift, wozu fie 2—3 Stunden braucht. Nacydem
man die Haut abgezogen, fpickt man die Bunge jehr dicht mit linglich gefchnittenen '
! Sardellenjtiicfchen, qibt fie in die Bratpfanne und brdt fie gang furse Beit im i
i JRobre bet ftarfer Hise, wobei man jie fleigig mit Butter und faurem Rabhnt
begiefit. Beim Anrichten giefit man die furge Sauce fiber die Sunge und fer-
viett Grdipfelz, Linfen- oder Grbjenpiirée daz.

2. Cine frijche Rind3zunge wird wie die obige guerft weid) gefocht und von
der Haut befrert. Man fpictt fie mit Spect, veibt {ie mit etwas Thymian und Knob-
lauch ein, gibt fie in eine Bratpfanne oder tectt fie am Gpie und bt fie unter
fleigigem Begieften mit Gffig und Butter. Bum Schluffe gibt man jauven Rahm
mit etwas Niehl verjprudelt, vazu und laft die Sauce verfochen, weldhe beim An-
vidhten tiber die Bunge gegoffen wird. Man fevviert beliebiges Piirée dazu.

Junge mitSardellen gediinftet. Gine frijche, rein gewajdjene Rindszunge
focht man n Salzwafjer 3 Stunbden, sieht ihr, wenn fie gentigend weid) gerworden .
ift, Die Haut ab und fchneidet fie in Scheiben, Doch miijjen diefelben nod) sujammen- i
Hangend bleiben. Jeve Scheibe bejtreicht man mit Sarbellenbutterund fein gehactter, Al
griiner Peterfilie. Jn einer Rafjerolle ligt man ein Stiict Butter heif werden, gibt
die Bunge hinein, I%%t fie gut diinften und {dhneidet beim Anvichten die Scheibe
volljtindig durch. Man jerviert Grbien- ober KRartoffelpiivée daz.

Farcierte Junge. Gine Ochfenzunge wird weid) gefocht (fiehe Seite 52).
~ndefien bereitet man folgende Farce: 14 dkg Spedt, 14 dkg Kalbsleber, 14 dlg
Scyweinefleifd) und 14 dleg Ralbfleifch werden jujammen in tHeine Stiicfe gejdynitten,
mit 4 Stiict Bwiebeln fehr weid) geditnjtet und mit Pfeffer und Saly gewiivst.

Sobald die Mafe weich und braun ift, wird fie im Mirjer geftoBen und nod (iber-
bie3 jreimal dureh die Sletjchhactmajchine getrieben. Hievauf wird aus der Maffe
L Ctriegel geformt und biefer falt geftellt. Sobald bie heifie Sunge in dice Shicte
aufgefdynitten ift, wird soijdjen jedes Stiicf immer ein ebenfo dicte3 Stiick der Farce
emgelegt und dann nod einige Minuten warm geytellt. Die Bunge fann 3u diejer
Bereitungsart gepdefelt, gevaudyert ober frifd) fein. Sie wird auf der Schiifjel wie
gang, sujammengejchoben, und fieht durch die ein elegten Farcejtiicte geftreift qus,
Diefe Favce fann auch wijchen Eungenbratenftiicr% eingelegt werben. Der Sungen

braten wird gefpickt und mit Rabm begoffen, gebraten. Wenn man die Sunge
14*
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warm fecoiert, witd Her Saft gefeiht in der Saucidre beigegeben. Man ferviert je-
bodh) bie Sunge und Farce audy falt, in diefem Falle gibt man Kren daju.
Bunge mit polnijdher Sauce. Cine in Salzwafer weid) gefodjte Rinds- -
sunge wird abgehiutet und mit ftiftlichen Mandeln befpictt. Man legt fie bann in -
eine mit flein aefchnittenem Specte audgelegte Rafjerolle, gibt eine fen gejdynittene
Bwiebel, verjchiedene Wurzeln und Pfeffer dagu und [aft alles braun difnjten. Nad
einiger Beit ftaubt man Pehl davan, vergiept mit Suppe und rotem Weine, it
alles verfochen und feiht die Sauce durd). Dann gibt man noch 2—3 Loffel voll
Rofinen und eben fo viel gefchilte und gefhnittene Manbdeln in die Sauce, laft
fie nocimal3 auffochen und gieft fie auf die gerjdynittene, angerichtete Sunge.
.ﬁzalbég,ungen a Ia Tartare. Man wijdt die Jungen fehr gut und
focht fie in Salwaffer mit Wurzelwert und Thymian, aber midyt gar ju weid),
(&Rt fie in threr Briihe auskiihlen und zieht thnen die Haut ab. Dann jdyneidet
man fie ber Qinge nach in Haljten, bejtreut fie mit Pfeffer und Salz, paniert
fie mit Gi und Semmelbrdfeln und bact fie aug heigem Rindjchymalze gold-
gelb. Man richtet fie zierlich mit gebacener griiner Peterfilie an und gibt eine
falte Sauce tartare daju. :
Bolnijhe Junge, NMan focht 1 Rinds- oder 2 Kalbszungen fehr weid),
3icht Die Haut ab und jhneidet fie in fingerdicte Scheiben. Inbdeffen hat man fol=
genbe Sauce beveitet : Kleine Kovinthen (Weinbeerln) und Rofinen, von jeder Gat=
fung 1 Qoffel voll, ftellt man mit etwas Waffer, Ejfig, 1 geftofienen MNelfe und
ein wenig aeftofienen Jimmetd mit einigen Loffeln Bucer augé Seuer, [aft alled
folange focyen, bid der Saft bictlich wird. Man macht eine duntle, mit etwas Jucer
gebriunte Ginbrenn, gibt einige Dectagramm nubelig gefchnittener Manbeln 1und
etwag Gitronenjchale und von 1 Gitrone den Saft dazu, [dft die Sauce mit den
FRoftnen 2c. verfocdjen und giefit fte beim Anrichten iiber die Junge.
Kalbshirn mit Citrone und brauner Butter, Das rein gewajchene und
enthiutete Hirn wicd mit Eijig und Salzwafjer blandyiert. Jn einer Pianne lapt
man Butter zergehen und jo lange auf dem Feuer, bid fie anfangt jdjmwary su
werden. Dann gibt man einen Loffel voll Gffigs, etwa3d gejtoBenen weifen
Pfeffer, Sals, gewiegte griine Peterfilie, von 1/, Citrone den Safjt dagu, lipt
alled auffocjen, giefit bied iiber ba8 Hirn und trdgt e8 jchnell auf. _
Gingemadyted Hirn. Gin qut gepubted, in Salzwafler gefodytes Hirn
with in beliebige Stiicte geteilt und zu einer guten mweiBen Butter-Sauce ge=
%Ieben, welde man nad) Gejdymact peffern und mit Citvonenjaft jauern fann.
ud) gibt man nac) Belieben blitterig goeid)nittene Ehampignonsd dazu.
irn-Eoteletted. Cin jchonesd Rindshirn wird gut abgehiutet, vom Blute
ereinigt, serdriictt und mit gewiegter griiner Peterfilie, Saly und Pfeffer und etwasd
utter gediinftet. Audgelithlt wird dad Hirn mit 1 Ei vermengt, auf mit Eitlar
beftrichene Oblaten in fleine Haufdhen gegeben, die Oblaten daviiber ufammen:
gelegt und ldnglich rund wie Coteletted geformt. Man breht fie in Gi und
Brofel, ftectt e langliches Stiict Peterfilienmoursel ald Rippchen ein, badt fie
in ©Sdymaly und fervtert fie mit verjdhiedenen Gemiifen garniert.
irn an gratin. Das qut gewajdyene, enthiutete Hirn wird in Salzwaiier
gefocht und in Scheiben gefdhnitten, auf dick mit Butter bejtricdhene, gerdfiete Brot-
fdhniften gelegt. Man legt diefe in eine mit Butter beftridyene, tiefe Porzellanjdhiiffel,
gieft eine bice Sarbellen-Sauce dariiber, {treut Semmel-Brifel und geriebenen
Parmefantife bavauf und badt die Speife im Robre,
_ @rillierted Pirn. Gin ausgewafiertes, enthiutetes Kalbahicn gibt man in
eine fleine Kafferolle ju 3 dkg heifer Butter, beftreut e8 mit Salz, etwasd griiner
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SBeterfilie und 1 GRI5{fel voll feiner, weifer Semmelbrofel, tropft @itrnueniabft und
4 dkg zerjclichener Butter dariiber, ftellt bdie Kaffevolle in ba3 heie Rohr und
- Lift e8 barin 156 Minuten vdften. Man riditet e3 mit einem Badlbffel auf eine
Sditffel an, gieft den Saft mit etwad Suppe vermijht, dariiber und garniert e3
mit Gitronenjpalten.

Gerdjteted Hivn, Cin Hirn vom Kalb, Schwein oder Ochjen wiffert man
gut aus, enthiutet e jehr griindlic) und entfernt alles Blutige. Jn einer fleinen
Kafferolle ldBt man 7 dkg Butter heif werden, gibt da3 Hirn nebjt 1/, Kaffeeldifel
fein gemiegter Peterfilie bagu und lafit e8 davin roften. Nad) Gefdmact fann man

audy 1 Kaffeeldifel voll serjchnittener Jroiebel vorher in der Butter anlaufen laffen.

Gebadened Kalbdhivn, Gin ausgewdffertes, enthiutetes Kalbshivn
witd in Salywaffer blandyiert, audgekiblt, in die Halfte geteilt, und jede Hilfte
ver &inge nad) audeinander gefdnitten. Man taudyt diefe Schnitten in Mepl, Crer
und feine Semmelbrofel und badt fie furs vor dem Auftragen in fehr bheiem Feit.
Audh {chneidet manbas Hirn in beliebig geformte Stiicfe. Man gibt e3 al3 Auflage
s Gemiifen oder ju Ragodt.

Kalbsbried oder Dirn in Limonienjauce. Gine Heine Bwiebel zer-
badt man fehr fein und Iaft fie mit 2 Ebffel grob geftofienen Buckers mit 8 dkg
Butter gang Hellgelb voften, ftaubt dann IMehl daran, gibt ein Stiicchen
Limonienjcjale, den Saft einer ganzen Limonie und Suppe davan und [dft Die
Gauce qut verfochen, worauf man fie nad) Gefdhmack jalzt. Die Sauce muf
glingend licht und etwasd - biclich fein und angenehm fiiflich-fauerlich jchmecten.

or bem Anrichten muf das Stiicdiden Limonienjchale herausgenommen werben.
Mangibt fury vor bem Anrichten geFochtes Bries oder Hirn binein. Jn Grmangelung
von Suppe fann man aud) die Brilhe, worin Has Bries fodhte, zum BVergiefen
ver Gauce vevwenden. Man gibt gediinfteten Reis dazu. Gang gut fieht e3 aus,
wenn man den Reis in eine Reifform driickt, dann auf eine runde Schitffel {titrzt
und in den in der Mitte leer geblicbenen Raum Has Bries jamt Gauce gibt.

Epigranm. So nennt man ein gujammengefettes Gericht aus verjchieden-
artig gubeveiteten, javten Fleijh von dexfelben Axt.. Hithner werden 3. B. fo zu-
berettet: Die Fitfse mit den Keulen und Riclenititcte werden paniert und gebacfen,
die Brujtftiicte gefpictt, gediinftet und glaciert. Auf die Schiiffel wird in die Mitte
ein feines Ragoat pon Kalbsbries, Dchfengartmen, Champignons, fleine Knbderin
ober Nockerin oder dergleichen gegeben unbd die gediinfteten unb gebacterten Hithner-
ftilcte abwechfelnd franzformig (en miroton) hevumgelegt. Auf ahnlicheArt bereitet
man ein Epigramm von Lamms-Cotelettes oder | olche von Schodpien-oder Kalbs-
brie3. Statt eines feinen Ragonts Fann man in die Mitte ein Pitvée von Cham-
pignons, Earden, griimen Erbfen u. §. w. geben.

Cpigramm von Kalbsbried. Mehreve {chone, groe Kalbsbriefe werden
gefdubert und blanchiert. Die Dilfte derfelben wird in etner Braije gediinftet, in
difnne, nidht ju grofe Scheiben gejchnitten und in Mehl, Gi und Brifel gedreht
und aud dem Schmalze gebacten. Die anbdere Dilfte wird gefpictt, in eine Kafferolle
gelegt, mit Butter beftrichen und im Rohre jchon glaciert. Manbeveitet ein Ragofit
fin, beftehend aus einem Gemifd) von Champignons, Ralbssungen, Heinen Shmwamm:
nocerln, den Briesabfillen und Lriiffeln, gebunben mit Fricaffee-Sauce. Beim
Anvidhten qibt man mun einen Teil Hes Ragottd auf eine Schitfiel, ordnet im
frange (en miroton) abwed)ielnd dag gebactene und glacierte, in |chsne Sdyeiben
gefchnittene Bries auf da8 Ragoht und fiillt bie Mitte Ded Kranzed mit Hem

iibrigen Ragodt an. Der Rand ber Schiiffel wivd mit Fleinen, jdhon gebackenen
Fleurons von Butterteiq gesiert.
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Gefpidted Kalbsbried 1. Gin grofes Bried lapt man 1 Stunde lang
in Taumarmem LWaffer liegen und fodht 8 dann, nacdybem man die Rofen aus dem
Sleifche geldft und alle Adern entfernte, in Salzwafier einige Minuten. Man iiber-
%eﬁt ¢8 mit faltem Waffer, legt 3 auf ein Brett, bebectt e3 mit einem gweiten

vette, um e3 mit einem Gemidyte bejdymeren ju fonnen und [t 3 vollfommen
erfalten und trocfnen. Hievauf wird ed mit Spect gejpictt und in einer Kafferolle mit
Butter und Suppe im Robhre gediinjtet. TWenn e8 weich und gar ift, wird es in
Ctiicte gejchnitten. Jn bie Mitte einer Schiffel gibt man Sauerampfer- oder Cham=
pignond-Piivée oder griine Crbfen auf eng[iidje%.[rt, legt die Stiicteim Kretje herum

“unb beftreicht fie mit aufgelditer Suppenglace oder tropft Maggifajt daran.

2. Nadydem e3 wie Had vorige gefocht, bejdhwert und gefpickt wurbe, legt
man e3 auf Spect, Wurzelwerfund Fleijchabfdlle und aft e3 im Robre fo lange
diinften, i3 der Spect Farbe befommt. Man begiept o8 fleifiig mit feinem
eigenen Safte.

Gefpidted Kalbsbried mit Krebsbutter. G5 wird gefodht und ge-
fpict wie die vorberigen und dann mit viel Krebsbutter, Suppe und efwas
Maggaifaft gediinftet bid es jchon rotbraun geworden ift. Man gibt €3 ju
griinen Grbjen und jiert e mit Krebsjcheren und Schweifchen.

Eingemadgted Kalbsbried. Wird wie ,eingemachies Hirn" beveitet.

®cbadened Bried. Gin Kalbsbries wird gemajchen, von allen Abern
befreit, blanchiert, in Gtiicfe gefdhnitten, in Mehl, Ei und Brifel einpaniert
und aud dem beifen Schmalse gebaden. €3 wird ald Auflage von Gemiifen
ober 3 Ragoht gegeben.

Bried mit Champignond. Das blandierte Bries with in fdhone
flache” Stiicte qefchnitten, auf Butter fautiert und mit gedbiinjteten Ehampignond
beim Anrichten iibergofien. .

Stalienifdye Leber (Fegato). Jn heiem OI [aft man fein gefdnittene
Bmiebel und griine Peterfilie anlaufen. Die Kalbsleberchneidet man fein blatterig
und gibt fie ind O, (Rt fie {chnell am offenen Feuer rdjten unbd wenn fie gax ift,
gieft man etmwad Suppe daran. Man gibt Polenta mit Parmejantafe bejtreut dagu.

@ebratene Leber. Gine gut enthiutete Qeber legt man auf einige Jeit in
Milch. Dann fpictt man fie veichlich. Jn eine Kafjevolle legt man fein gejchnittenen
©ped, Bwiebel, Champignons unbd ein flein wenig Limonienjchalen. Dian legt die
Leber davauf und tibergieft fie mit erjchlichener Butter und jauvem Rahme, ftellt
bie Kafferolle in3 heife Rohr und brit die Leber unter fleifigem Begiefern mit
Rahm und Butter. Wenn die Leber jchdn braun witd, ftaubt man etwas Viehl
bavan, vergiet mit Suppe oder der Mildy, in weldjer die Leber lag, {duert etrwas
mit Gitvonenjaft, [aft die Sauce verfochen und richtet fie, pajftect, fiber die Leber
an. Man gibt Polenta, aebdiinjteten Reis; Rahmpudding oder dergleidjen Dazll.

Gejpicte Leberidmigdien. Man {dhneidet enthautete Ralbs- ober Gans-
leber in fingerdide Schnitichen, fpict fie mit Spect, Bunge ober Sarbellen, legt
jie bann auf Spedplatien und Butter mit Jwiebelringen in eine Kafjevolle und
brdt fie auf hellem Feuer rafd) ab, big fein Blut mehr hevaus dringt, worauj man
fie mit etmag fauvem Rahme und Citronenjaft vergiept, damit auffochen Bt
und mit Saly beftreut.

Jn Butter gebadene Kalbsleber. Gine Kalbsleber wird enthiutefund
su fingerdicten Schetben gejhnitten, diefe dreht manin Mehl, bann in serfprudelte
Gierund in feine ©emmelbrofel, oder aud) nur in Brofel ohne Eier. Man gibt
in eineQRafjerolle fehr viel Butter oder Rindjchmalz und [aHt fie davinbacen. Die
Seber . barf vorher durdjaus nicht gefalzen werden, bda fie fonft havt wird. Erit
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beim Anrichten ftreut man Salzaufjede Schnitte. Jtalienijdyer Kol oder italientfdye,
griine Fifolen find vorziglich dazu. Man gibt fie als Veleg 3u jedem Gemuiife.
Bor dem Gebrauche foll man jede Leber auf einige Jeit in falte Mildh legen.
Gie wird dadburd) milber und weifer.

Gerdjtete Kalb3leber. Eine Kalbsleber enthautet man forgfiltig und
{chneibdet fie in gang Eleine, diinne Schnittchen. Jn einer Pianne laft man Schweine-
{chmalz heifs werben und barin viel geringelte Jwiebel anlaufen, dann gibt man
die Qeberfchnittchen, Majoran und SBfeEfer dazu und [aft died aufichnellem Feuer
unter fleiigem Aufriihren riften, wozu die Leber nur wenige Minuten braudyt. Sie
parf nue jo lange auf dem Feuer bleiben, bid der rote Saft verdiinjtet ift. Crjt
jetit falzt man fie. Man gibt fie entweder allein al8 Gabeljrithitiict, ober mit ge-
roftetem Reis, faurem Rahmpubdding, Erddpfeln, 2.

Gerdjtete Leber mit furzer Sance. Diefe wird wie die vorferige
geroftet. Dann ftaubt man fie mit etiwas Wiehl, [Gft diefes braun werdert, gibt etwas
Limonienjaft und einige Loffeln jauren Rabhmes bazu, lakt alles verfochen, falzt
und richtet an. Man gibt Polenta dagu. Jur Sauce fann man ftatt Citvonenjafjt
aud) Sardellen geben.

Gerdjtete Nieven. Schweinsd-, Lamms- oder Rindanieren (lehteve unter
pem Namen Lembraten in Wien befannt) enthdutet man und {dyneidet fie 3u jehr
fetnte, momdglich nur mefjerviicfendicte Schnittchen, legt diefe auf mindeftens 1 Stunbde
n faltes Waffer und wedhfelt diejes aud wihrend dex Beit einige Male, bamit der
1ible®eruch fid) vexlieve. JIn einer Kafjevolle [apt manin Schweinjdymalz geringelte
Bmiebel anlaufen, gibt die aus dem Waffer genommenen und abgetroctneten Nieven-
ftictchen dazu und laft fie nur 5 Minuten auf hellem Feuer roften, bis jid) aller
Saft verdiinftet. Man miirst fie mit Majoran und Pieffer undjalzt fie exftbeimAn-
tichten. uf einem Lembraten nimmt man 11/, ERloffel Schmalz und 1/, Jwiebel.

. Gerdjtete Nieven mit Hirn vermijeht. Man rditet die Nieven hiesu
wie die porigen, nur gibt man gleichzeitig ein qut enthauteted, gewajdjenes und
unbd in grofge Stiicke zerteilted Ralb3- ober Rindshirn mit der Nieve yum heifen Fett.

Gebratene Sdhiveind-Nieren. NMan {dhneidet die Nieren dber Lange
nad) in 2 Teile, wiffert fie fehr gut aus, und zieht die feine Haut ab, dann be-
ftreut man bie Mieren mit Pieffer und Salz, dreht fie in Wiehl und brat fie fehr
jdynell am offenen Feuer in beliebigem Fett. i

Gefpidted Pery. Gin Kalb3-, Lamms- oder Rindshers wird mit Spedt-
nudeln gefpictt, auf Specichnitteln, Wurzehwert und Knochen gelegt, mit Wafjer
vergofjen, und gebiinjtet. Man gieht fleiBig ben eigenen Sajt dariiber undfervtert
es, wenn e3 weid) ift, wozut e3, je nad) feiner Grdfe, siemlich lange braudht, mit
Gemiffe. Man fann 3 jur Abwed)shing audy mit Wadhholberbeeven emreiben
ober mit Paprifa und Rabhm biinjten.

_ GCingemadytes Kalbjleifh. In einer Kafjerolle [t man mut Abjchdpf
Jett 1 fein gehactte Broiebel anlaufen, aibt 1 Peterfilie und1 gelbe Ritbe in langlich
jhmale Stiicte gefchnitten, bagu unbd [GBt mit Suppe vergofjen, alled verdiinjten.
1 kg Kalbfleifch von der Schulter oder Bruft wifdht und enthautet man, {hneidet
e5 i1 grofe Wiirfel, gibt diefelben 3u den Wurzeln und [aft bas Fleifch 8/, Stunben
viinften. Wenn dasfelbe halb weid) it, fiigt man etwas Sellerie, in gleider Form
wie die andeven Wurzeln gefdynitten, dazu. Jft das Fleifd) geniigend weich, jehopft
man den Saft ab, ftaubtetras Mehl daran, vergieft wieder mit dem abgeichopften
Cafte und verviifet gut, gibt etmad Safran hinein und laft alles gut verfochen.

_ Cingemadyted Kalbileifch mit Champignond. Man jdyneidet Ralb-
fletfch von ev Bruift vder Schulter in grofe Wiicfel, gibt e8 3u in Fett angelauferer
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Bwiebel, fiigt nod) feinnubelig gejchnittenes Wurzelwert und einige Bfeffertorner
dagu, und, wenn dad Fleifd) halb gav ift, gibt man nod) 10—12 Fleinbldtterig
gejdnittene odexr halbierte Eleine Champignons hingu. Jn einer anderen Kajjerolle
madyt man eine lichte Buttereinbrenn, pajfiert den gangen Saft famt Wurzelwert
auc Butterfauce, wiivst nod) etwas mit Mustatnuf (nad) Gefhmact Lann lestere
auch weg bleiben) und richtet an.

Kalbs-Peujdyel, Gin Kalb3-Peujdhel ([unge, Hers) Focht man mit allen
Cuppenmwurgeln jehr weid), bejdhmert e8 wihrend ded Auskiihlens ein wenig,
{chnetdet e3 dann fein nudelig, unb entfernt dabei alle Luftvdhrenversweigungen.
Hierauf macht man mit viel Shweinfhmaly eine duntle Einbrenn, gibt fein ge-
wiegte Bwiebel hinein, [Gft fie anlaufen, vergieft mit Gifig und der Briibhe, qibt
aud) die Wurzeln, 1 geftoene Nelte, 2 geftofene Neugewitrztdrner, 10 geftofiene
Preffectorner, 1 geftopenes Salbeiblatt, etroad Thymian und 4 Stiict Jucer, nebit
etroas (Eftqagune?ﬁg dazu und laBt bie Sauce gut verfochen. Dann pajftert man
fie, itber da3 gejchnittene Peufhel, in eine anbdere Kafjerolle, ift nod) alles ju-
jammen auffodjen und richtet gleich an. Man gibt Knddel dagu.

Gerijteted Lamms-Penjdyel. Man reinigt e8, {dhneidet e5 in feine
Blatthen, roftet e3 auf heifem Schmweinjhmalze mit viel fein gewiegter Bwiebel,
pfeffert und jalzt ein wenig unbd gibt nody eine Prife Majoran und Thymian hinzu.
Bom Schopien-Peujchel ift die Bereitung diefelbe. Man nimmt von beiden Tieren
auch die Leber und Mils, nebgt Hery und Lunge dazu.

Gebadener Kalb3fopf, Wenn der Ralbstopf nach angegeberner At (fiehe
Geite 51) gepubt wurde, fo fodht manihnin Salzwafjer mitetwas Jrotebel weid,
legt ihn dann in faltes Wafjer, It ihn abtropfen und troctnen. Man chnetdet ihn
in fingeclange, 2 Finger breite Sthice, beftveut ihn mit Saly und Preffer, dreht ihn
in Meehl, Gier und Semmelbrofeln und backt thn aus heifem Schreinjdhmalie.
63 witd Grdipfel- oder griiner Salat dazu gegeben. Nad) Gejchmact fann man
vie Kopfitiicte aud) in Bier- oder Weinteiq tauchen, ftatt n Gier und Bréfeln.

Kalbfopf in Fricaffé-Sance. Aus einem rohen Kalbstopf witd bad
Hirn genommen. Der Kopf wird in Salgwaffer mit Jwichel und Wirrzeln weid) ge-
todh)t. Die Fletjc)- und Weidhteile werden abgeldft unbd in womdglich geichméifpige
Stiicte gefdhnitten. Dann iiberdiinftet man fie mit Suppe und weifem Weine in einer
Safferolle. Jnbeffen treibt man in einem Fleinen Weidlinge etwad Butter mit
4 Dottern und 1 Loffel Mehl gut ab, qibt etwas Wein dazu, jowie Citronenfaft
und Scjale, gibt bies u der fochenden Wein-Sauce und dem Kalbzfopfe, juckert
nod) ein bischen und laft alles unter fleifigem Rithren auftochen. Das Hivn paniert
und badt man nebjt einigen Semmelwtirfeln aus dem Schmalze und garniert
bamit den angerichteten Kalbsfopf. Die Sauce wird daritber gegojfen. :

Kalbstopi mit Gifig-Kren. Ginen halben oder ganzen gepupten Kalbs-

fopf Focht man inhalb Waffer, und Hald Gifig, Wurselwerf, Salz und Thymian
weid). Sft 0ie3 der Fall, fo nimmt man thn heraus und fGneidet ihn in beliebige
Ctiicte, vichtet diefe an, siert die Schitffel mit quiiner Peterfilie und gibt geriebenen
Ejfig-Rren dagu. Das Hirn wird nodh) vol entfernt und mit Butter und fein ge-
wiegter Swiebel gerdftet.
. Gcebarfene Kalbsfiife. Nacdydem die Kalbsfiife, wie Seite 51 angegeben
ift, gut gereinigt und gemafjchen find, werden fie in Salzwaffer mit Jroiebeln und
Wurgelwert weid) gefodyt, nod) warm von den Knochen geldft und in 4—6 mog:
lichit gleichmiifige Gtiicte gerjhnitten. Man taucht fietn MY, zecfprudelte Gierund
feine Semmelbrijeln und badt fte wie die Badhithner in Heifem Schmalze 34
fdyoner, goldgelber Farbe. Man gibt meift Erdapfel-Salat dazu.
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Kuttelflecte oder Lijer. Die Flecte werden jebr vein gepust, in Gals-
wajjer weid) gefocht (fiehe Seite 52), abgefeiht und bann fein nubelig gefchnitten.
on Butter laft man fein gewiegte Bwiebel, griine Peterfilie, etwas Knoblaud
und witvfeligen Spect anlaufen, ftaubt einige Loffeln Mehles daran, vergiefit mit
Buppe, %il'::t vie Kuttelflecte hinein, [ft fie auffocyen und wiirst noch mit Preffer,
Saly und Citronenfaft.

Suttelflecte anf italienijdhe Wt (Trippe). Diegeputten, gefochten und
nudelig gefdynittenen Kuttelflecte werden mit viel, in GSpect angelaufener Brviebel
gevojtet, dann mit Mehl bejtaubt, mit Suppe vergofien und noch weich gebdiinjtet.
Kurg vor dem Unvidhten wird etwas gewiegte griine Peterfilie, Salz, P effer und
viel geriebener Parmejantantife dagugeben.

Sehiweindohren mit Parmejantije. Die jauber gepusten Obren eines
rijchen Schweinstopfes werden in Suppe gefodht, ausgeliihlt mit Butter beftrichen,
mn feine Semmelbrofel und geriebenen Parmejantife gebreht, aus dem Sdymalze
gebacten, veidlich auf der Sdyiifjel mit Parmejantife beftreut und mit beliebiger,
pifanter Sauce, wie Sauce Rémolade, indijdhe Sauce oder Genf 4 la diable
g Tijde gebracht.

Sdyweinsbraten. Gin Ritenitiict oder einen Schlegel flopft man gut und
veibt ihn mit etwas Riimmel, Pieffer, unbd fein zerdriicttem oblaud) gut ein und
&t ibn fo 1 Stunbde liegen. Cxft dann falzt man bas &letfch etwas, legt e mit
oer Gpedfeitenadh unten in eineBratpfanne, giefit in diefe etwas EIBag”er und brat
a3 Fleifd) 11/,—2 Stunden Hei gelinver Hite. Jn der Halben Beit ves Bratens
wendet man den Braten um und ldBt den Sped redht rejeh und fnufperig werben.
Man begieht wibhrend des Bratens fleiig ba3 Fleifch mit feinem eigenem Safte.

Mit der Shwarte. GinenRitcfen von einem jungen, wenig fetten Sdyweine
brét man mit der Schwarte. NMan legt ben Riicten mit dex Dautfeite nach untenin
eine Pranne und qibt fiedendes Waffer in diefelbe, damit die Haut weid) gefocht
wird. 3t bies ber Fall, o breht man bie Hautfeite nach oben und Jchneidet fie mit
etnem fdharfen Meffer in Heine vieredige Ctiidchen ein. Diefe fo hergerichtete Haut
bleibt nad) oben gedrebt und wird wunter fleigigem Begicfen mit dem eigeren
Cafte bes Fleifthes recht jprdde und lichtbraun gebraten. IMan gibt gediinjtetes
Gauerfraut, Crbipfel- oder Grbienpiirée, Krautfalat, Triettober Preijelbeeren Dazu,

Sdieindbraten mit Brottrujte. Ginen halben Sdlegelohne Schwarte
von einem, jungen, abey fetten Schweine flopft man gut und brit ihn, mit viel
Biwiebel unp meni%@a[z, bejtrent, 1 Stunbde. Snbefjen mifcht man einen gehiuften
Leller voll feiner rdjeln von {hmwarzem Brote mit etwas geftofgenem Preffer,
ftreut diefe Mifdjung fingerbicke auf dag Fett ves Bratens, driictt fie mit einen
Meffer feit an und byt gen Braten nodh) 1 Stunde, wobei man fleiBig bie Brot-
frufte mit bem Bratenfett begiefit. Sn die Pranne gibt man jedesmal etwas Waffer
sum Gafte. Diefen Braten garf man exft bei Tijche Jchneiden, da die Srufte fonft
unanfehnlich wicd. Man gibt Breifelbeeren ober Genffriichte dazu.

Sdyweindjchlegel mit Senf. Der Schlegel wird vor allem ftaxt geflopft
und dann abgehéutet. Dag Fett dedfelben wirh mit etwas Sped, fein gewiegter
Bwiebel, 1 zerdriictten Snoblaudjzebe, ein flein wenig Citronenfchale und grifner
Beterfilie, etrvas Saly und einigen serftofienen Sotianderfdrnchen vermengt. Dex
Sehlegel wird mit einem Stilet lings des Knochens dicht und tief ourchftofen, mit
obiger IMji dung gefpictt, aud)aufien damit eingerieben und jotiber Nacyt liegen ge-
lafjen. Man diinftet thn dann in einer tiefen Ren mit Suppe, 4/, 1 jawrem Rahme
und vief frangbfifchem Senf recht miirbe, wozu er gut 21/, —3 Stunden braudht.
Gegen Ende Fommt er ins Robr, um Farbe su bePommen. Man fprudelt 1 Loffel
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Mehl und Salz gum Rahme und begieft den Schlegel recht oft dbamit, daB
e nidyt troden werbde.

Schweindporfelt mit Reid. Jn fehr viel Schweinjdymaly (@t man eine
fein gemiegte Jwiebel golbgelb roften, gibt das gut geflopfte, in grope Wiirfel ge-
{chnittene Schweinfleifch von der Schulter dagu, diinjtet e mit Suppe, viel Paprifa
und etwad Saly 1/, Gtunde, gibt dann ju 1 kg Fleifdh 4/, 1 Reis binein und
[aRt biefen noch 1/, Stunbe mit bem Fleijche diinften. BVeim Anridhten {treut man
viel Parmejantife darunter.

SJungfernbraten im Negge. Der Qungenbraten cined Schweined witd
mit Kiimmel, Majoran, Peterfilic und Salz eingerieben, nach Belieben auch mit
etivas Gitronenjchale beftrent und in das Schweinsnes eingedreht. Man [aft das
Fleilc) einige Tage eingefdhmwert abliegen. Beim Braten wird e3 mit jaurem
SRahme fleigig begoffen und mit Gffig befprist. LWenn 8 braun und rejd) gebraten
ift, wird e3 ?amt oem Jtehe ferviert.

Shyweinfleifch diinften. Gin jhoned Stiict Schweinfleijcy vom Riicken
ober der Schulter flopft man qut und veibt e mit fehr wenig Knoblaud), Saly
und Qiimmel ein. QJn eine Rajjerolle gibt man 1 nudelig gejdynittene Swiebel,
1 gelbe Riibe, 1 Peterfilienmurzel, ein Straupchen Thymian, einige Pieffer-
thrner, Fett und ein wenig Wafjer, becttbie Kajferolle ju, nad)dem mandas Fleijd
hineingelegt, und biinftet e8, je nad) der Grope des Stiices 11/,—2 Stunbden.
Bum Schluffe gibt man aud) etwas EGifig dazu. Dad nubdelig gefchnittene Gemilfe
wird jamt dem Safte su Tijche gegeben. Eotelettes diinftet man 1/, Stunde. Einen
ganzen Sdlegel 3 Stunden. Beim Diinjten gebe man immer [Bfjelweije etwasd
Waffer nady (fiehe , Diinften”, Kunjtausdriicte). Die Wurzeln [aBt man juerft
1/, Gtunbe allen biinjten, ehe dasd Fleijch hingufommt.

Sdyiveinsfopf gefodht. Dieferwird wie , Kalbstopf mit Gifigfren” bereitet

Krenfleifdy. Man jchneidet Das Fleijch vom Riicten, Brujt oder Schulter
eines jungen Schmeined mit der Schwarte yu Stiicfen und oiinjtet Diefe mit
Bwicbelvingen, Gifig, Wafjer, Pfefferfornern und 1 Lorbeerblatt. Die Brifhe muj
vie Gtiicte Jaft bedecten. Wenn fie fur eingefocht ijt, feiht man fie iiber dad Fleifdh
auf bie Seyiiffel und beftreut biefes mit gerdjteten Brojeln und geviebenem Kren.

; t@)chmtcue Shweind-ECotelefted. Werden wie ,Kalbs-Cotelettes"
gebraten.

¢ cf@icﬁadenc Sdweind-Coteletted, Werdben wie ,Kalbs-Cotelettes”
gebacfen.

Gediinjtete Schweind-Coteletted. Diefe werden wie ,Gediinjtetes
Schmeinfleijc)” bereitet, nur braudhen fie je nad) ihrer Grope 1/,—2/, Stunden
sum Diinjten.

Faiicrte Sdyweindjdnigden. Hiesu verwendet man dad minder
jchone Fleijch vom Schlegel ober ber Schulter, (8t alle Sehnen und Haute aus,
flopit e8 tiichtig und treibt e Durch die Fleifchhactmajchine. Dann mijcht man Saly,
etwa3 feingehackten Spect, Mustatnuf und PFleffer dbarunter, formt runbe Schnibe
chen daraus, drebt fie ein wenig in feine Brdjeln und brdat diefe mit Schwems
jchmaly ober Butter.

Sdyinfen gu fochent. Lor allem wdjcht man den Schinfen mit warmem

Waffer, biivjtet ihn tiichtiq und trocknet ihn fauber ab. Die Stelze wird teilmeife
abgehauen. Man qibt ihn in ein grofes Gefchirr, iibergieht ihn mit fochenbem
Waffec und [@ft thn je nadh jeiner Grife 3—41/, Stunden focjen. ®ewohulic
rechnet man aufje 1 kg Fletfc 1/, Stundeund 1/, Shinde mebr, al3 fiir das ganze
Gewidyt tommt. Wiegt 3. B. ber Schinfen 2 kg, fo mup ex 11/, Stunben fodjer.
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Wiegt er 3 kg, dbann 11/, und 1/, Stunde = 2 Stunbden 1. f. f. Man 4Rt ihn
gerwohnlich in feiner Briihe exfalten, weldje man wieder gerne, famt dem Fette,
al8 Gerftenfuppe und zum BVergiefien von Erdipjeln, Sauerfraut oder jauren
Riiben verwendet. Sollte die grﬁf)e ftart gefalzen fdjmeden, fo ift e3 qut, fie
wihrend des Rodhens wegzujdhiitten und wieber neues, fiedendes Waffer iiber den
Gdhinfen 3u giefen. Sollte die Briihe u wenig gefalzen jein, fann man nadyjalzen
und etwas Knoblaud) und einige Wachholderbeeren mitfochen.

Sdyinten 3u bacfen. Nachhem der Schinfen gut abgemwajchen und abge-
troctnet wuvbe, Tegt man ihn in eine Kafferolle, iibergiefitihn mit fiedendem Waffer,
und (Bt ihn 1/,—1 Stunde Fochen. Die Beit ridytet fich fe nady feiner Grofe.
®ang tleine Schinfen werden gar nicht gefocht, ebe man fie in Brotteig einfchldgt,
aber fie werben einige Shimbden in faltem Watffer liegen gelaffen. Wenn alfo ein
groferer Schinfen iiberfodt ift, trocnet man ihn febr gut ab und {dldgt ihn in
gut gegangenen, fingerbicten Brotteig ein und bkt thn 3—4 Stunbden im Bad-
ofen oder in einem Badrohr. Bor dem Bacen durdjiticht man ben Teig dfters,
damit bie inneren Dimpfe entftrdmen Lonnen. Man [apt ihn im Broteig aus-
fithlen und fann ihn darin lange Beit aufbervahren. Das Liegen im Waijer bei
Hemeren Gchinfen hat den Jredt, das Galj etwas auszuziehen.

Schinten im Robhre gebraten. Gin milbd gefalzener Schintenr, am
beften Prager Schinten, eignet fic) nur zu diejer Bereitungsart. Man wéjdht ihn
guerft tichtig in lauem Waffer aus und [4fit ihn aud) darin 1 Stunde liegen, da-
mit fich bas Salz etmwas verliere. Man legt ihn abgewijcht, mit ber Schmarte nach
unten, in eine paffende Bratpfanne, gieft 1 Riter {iedended Waffer dariiber und
[aBt ihn fo 2 Stunden unter bfterem Begieen mit Waffer braten. Dann wird er
lmgemendet und wieder 2 Stunden gebraten, bod) mufs dabei die Schwarte noc)
Sfters fleifiig begoffen werben, damit fie feine Blafen befommt.

Podelbraten, Das wie Her Sdhinten eingepdefelte Schreinfleifc) wird,
nachdem 8 qut durchgepdctelt ift, aus dev Salzlacte genommen, gut abgerijdt und
aetroctiet, in eine Bratpfanne gelegt unbd mit fetnem eigenem Fette gebraten.
Man fann o3 aud) mit einer Brotfrufte bedecen, wie 8 bei +Sthweindbraten mit
Brotfrufte’ befchrieben ift und auf diefe Weife zubereiten. Namentlid) das
@oteletteftiict eiqnet é voraiiglich su bdiefer Bevettungsweife.

Gedimpfter Shinfen a Ia Bordelaise. Man fod)t emen feinen,
gangen Schinfen beildufig 2 Stunden, His er anfdngt reich su werden, und zieht
1hm Bievauf bie Schwarte ab. Tun gibt man ihn in eine Kafjerolle, nebft 1 Hand
voll breffierter Garotten, chen {o viel dreffierten Gellevies, 1 Héauptel Jmwiebel, in
welhes man 3 - 4 Gewitvgnelfen ftectte, giefit 1 Flajcdye voten Weines, 1 Schodpf-
[6ffel Guppe dagut und Hiinftet den Sdyinten gugedect ungefihr 1 Stunde. Die erjte
halbe Gtunbe [aft man den Cdyinfen rubig diinften, doch) dann muf er fleifiig
I{pgu{Len werden. Man gibt 11(ch3 1 Gtiiddyen Glace und etwas Jucker hingu und
[aBt Den Saft fur; einfochen. Beim Anrichten werden bdie orejfierten Carotten
und der Sellerie pem fhon gejdynittenen Schinfen beigelegt und der Sait
bariiber gegoffen.

(Se?gx[atcé Span- oder Mildyferfel. Der Kopf und die Fiigdhen werben
weggeldynitten und fodann Has Tier der gangen Ldnge nad) aufgefchnitten. Man
[65¢ die @nochen aus, nimmt alle Gingemweide heraus, wajdt e3 und drebt e mum
e eme Wurft sufammen, wicelt e3 in Linmwand und verfchniirt diefe nepartig.
Sndefen bereitet man eine Brithe von 3 RKalbsfithen, Wafjer, Cifig, Salz, Wein,
Burseln und Gewiivy, legt das vorgerichtete Spanferfel inein und focht e3 weich.
Man Gft e3 in der Brithe austiihlen, mwidelt €3 Dann aus und fdyneidet e beim
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Yncichten in Scheiben. Die Brithe flart man mit Schnee wie Aspid und

siert, wenn jie gejtodt ift, damit die Scheiben.

Spanjerfel gebraten. Naddem das Spanferfel ergeridytet ift, wie
Seite 55 angegeben, o legt man dad Spanferfel auf Kochldfjeln oder Holaftiicten
in eine Pfanne, worin fich Schweinfett befindet und brat e3 untev biterem Be:
giefen mit Bier und Bejtreichen mit Sped 111/, Gtunden im Rohre. Wenn
wihrend des Bratend aus dem Jnnern ded Spanjerfeld einige Tropfen Saft her-
austreten jollten, fo entferne man jedesmal diefelben mit einem Tudye, damit nidt
Blafen und Brandflecte daraus entftehen, wodurd) das vorteilhafte Ausjehen des
Bratens leidet. TWenn dasd Ferfel etne jchone, gelbe und rejche Krujte hat, entfernt
man a3 Papier von Schiweif und Obr, 3ieht den Faden aus der TNaht des Baud)es
behutjam heraus, ohne das $Fleifch dabet u verlesen, bejeitigt Das tm Baudye be-
findliche Papier, sieht den Spief hevaus, trandyiert es aterlich, und fteckt in Den
Riiffel einen gebratenen Apfel oder eine halbe Citvone.

Gebratener Schopjenjchlegel. Gin jhdner Schopfenichlegel (Hanumels:
feule) witd mit einer gerdriicten Knoblauchzehe, Saly und Pfeffer emngerieben und
beim Braten mit Butter fleifig beftrichen. Dev Schlegel wird aber vorher von
Haut unbd Fett befreit und egt gut getlopft. Man trandhiect ihn in gleichmdfige
Sdynitten, legt diejelben wieder an igre vorige Stelle, ziert ben Knochen mit einer
Bapiermanichette und garniert ben Braten mit verjchiedenen gediinjteten Gemiifen.

Gebratener Schopfenviidfen und Sdlegel. Cin fhoner Schdpien-
viicfert witd tie ein Pajeniicten sugehauen, geflopit, enthiutet und mit *Bieffer
eingerieben. Man legt ihn in eine Pfanne, begiept ilfn mit heigem Schmweinfchmalze
unbd brdt ihn unter fleifigem Begiefien mit Fett. Kann aud) nach Belieben gejpict,
fowie am Spiege gebraten werden. Man falzt ihn exft gegen Enbe. Jum Sdyluffe

fann man der Bratenjauce etwasd Pavabiesapfel-Marmelade beifiigen, diefelbe aufs -

fochen und gefeiht sum tranchierten Riicen geben. Der Schlegel wird ebenfo subereitet.
Gediinfteter Schopfenviicken nnd -Schlegel, Den Riicten eines dlteren
Fiere3 enthiutet und jpicit man, reibt ihn mit emer Mijchung von Thymian,
gfeﬁer, Peterfilie, Schnittlauch und Salz ein und diinjtet ihn mit Schweinfdymals,
toiebel und Waffer weid). BVeim Anvidjten wird der Saft gejeiht baviiber
gegeben und ber Riicken mit Erdapfeln gavniert. DerSchlegel wird ebenjo Dereitet.
Gediinjteter Shipjenjhlegel. Einen Schopjenfclegel hautet man ab,
Hopft ihn tichtig, falst ihn etwad und fticht Locher  da3 Fletjdy, in weldye man
ein wenig mit Galy fein gerdriiciten Snoblaud) ftveicht. Ftun diinftet man den
Sdlegel in einer groBen Kafferolle mit viel Jwiebel, gelben Riiben, Gellerie und
Guppe ober Wafjer, bis ex miivbe ift, wozu ev 2—3 Stunbden braudht. Dann nimmt
man ihn heraus, ftaubt die Wurzeln etwasd, vergieht mit Suppe, (aft alled auf
Fochen, feiht bie Sauce in ein anderes Kafferolle und gibt bann in die gejeihte Sauce
etmas Kapern, einige Loffel jauren Rahmes und etwasd Limonienjdhalenad) Gejchmad
dazu, (ARt nocimals alles auffodyen und fervievt bie Sauce yum trandhierten Schlegel
 Geroliter Scibpjenichlegel, gediinjtet. Cinen Schbpjenfclegel iiber:
gieft man mit Beize Nr. 1 und lapt thn mehrere Tage darin liegen. Dann [8
man die Knochen aus, entfernt forgféltiq alles Fett und die Haute, teilt das Fleiich
in 2 Teile und Flopft e tiichtia. Man belegt nun die Junenjeite des Fleijches mit
Gpectplatten, jalzt das Fleijd) etwas und formt 2 Wiirjte bavaus, indem man der
Gped gut einvollt. Man iibecbindet da3 Fleifch gut und fejt mit Binbdfaden und
legt ¢8 in bie mittlerweile heifigemachte Beize, gibt auch alle Knochen bagu und Lt
ba3 Fleijh) 2—3 Stunden diinjten. Gegen Ende gibt man das Fletjch in eine
Fleinere Pfanne, nebjt dem paffierten Safte, ftellt die Pfanne ind Rohr, fibergicht
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003 Fleifch mit 1/, 1 faurem Rahme, {prudelt 2 Loffel eI vorher hinein, (aft
003 Fleifch und die Sauce braunlid) werden unbd letere noc) gut verfochen. Das
Fleijch wird su Scheiben gejdhnitten und die paffterte Sauce in einer Saucizre
dagu ferviert.

chopienjdhlegel anf TWildpretart. Diefer wird wie der vorherige bes
hanbelt, mux tibergieBt man ihn mit Beige Nr. 2 und gibt nod) einige Lbfel Hetihe-
petichjalje (Dagebutten) unbd einige von den Kernen befreite, getrocnete Jmetfchfen
vaju. Gleganter wird er ferviert, wenn man bdie Knocjen nidht audls{t, und
i, nachdem man die Haut abgezogen Hat, fpictt und beim Anvichten Has BVein
mit einer Papiev-Manfdjette verhiillt. Er mup aber dbann linger ald 3 Stunden
oiinften und gum Schluffe auch) noch auf eine halbe Stunbde in3 Rohr Tommen.

Sdypplenjdlegel al3 faljher Wnerhahn. Man ziche von einem
[chonen Schopfenichlegel Haut unbd Fett ab, teile denjelben nach den natitclicen Ab-
terifungen (Nitfe, Fricandeauy), flopfe diefelben und jpide fie reichlich mit frijchem
Gpede. Dann bereite man folgende Marinade: 2 Jwiebeln, 2 gelbe Ritben und
etwad Gellerie werden fein gewiegt und mit 1 Lorbeerblatt, einigen Pheffertornern,
1 Gewtivgnelfe und 1 Loffel voll Wachholberbeeren (alles fein geftofen) in 6 dke
Butter gerdftet; dagu gebe man 1/, Flajche Rotwein, 1/, 1 Cifig und lafje alle3 zu-
jammen gut burchfochen. Man legt dann tn einte Tervine ober einen Topf juerft etne
ditte Schichte Tannennadelnr, wm dem Fletfche den, dem Anerhahn eigentiimlichen
Tannennadelgefchmact 3u geben, auf diefe eine gefpickte @26;}1’ ennuf, wieder einige
Tannennadeln und eine Nuf, bi8 alle Fleifchteile in gleicher Weife eingelegt find.
Dann giefit man die nod) warme Marinade davitber und [Eft das Gange gut guge-
dectt ca. 8 Tage lang ftehen. Beim Gebrauche wird Has Fleijd) heraudgenommen,
in heifier Butter auf beiden Seiten auf dem Herde rafdh gelb gebraten, mit der durdh-
aefethten Marinade iibergoffen, mit Sals gemwiivzt, sugedectt in3 Robr gefjtellt und
unter fleigigem Begiefen 11/, Stunbden meir% gediinjtet. Dannnimmt mandas Fleijch
beraus, [t die Sauce zu bréunlider Farbe einfochen, verrithyt fie mit 3 Teeldffeln
ooll Ravtoffelmehl, 1/, 1 jaurem Rabhme und etwas Suppeund [aft fie einige Minuten
auf bem Herde Fochen, qibt fodann die Fleifchitiicke hinein, jett fte unbedectt wieber
in da3 Rohr und [t fie nod !/, Stunbe lang braten. Man begieft dabet fleifiig
mit bec dickflit{figen unb gologelben Sauce. Beim Anrichten {chneidet man fehr feine
Synitten auf und fest fie wie eine Auerhahnbrujt wieder sujammen. Man gibt
Salat pber Effigfriichte und Maccaroni dazu. Aus den minder jhdnen Sleijchterlen
fann man eime Salmi bereiten, wie fie bei , Ynerhabhn mit Salmi” angegeben ift.
cﬂ}la_n fteeidht biefe Salmi auf Semmelcroutonsd und garniert diefe heif um bas heifie
Sleif). Dabdurd) mwird die Abnlichteit mit dem Anerhabhne nod) grofer. Die ge-
bratenen Fleijchfticte Fonnen aud) falt gegeben mwerben.

Cuglijdher Schivpfenjdhlegel. Van it einen Schipienchlegel in Salz-
maffec mit mefreven fefferfsrnern fochen unbd jehdumt ihn dabei fleifig ab. Tun
gibt man fleine Carotten und Peterfilic in fingeralicdlange Stitcke gejchnitten hinein,
piiter monbdjdjeinformiq breffierte weifie Nitben, Roplritben und Sellerie und einige
{leine @aupte{ Schalotten. Wenn bas Gemiife weid) ift, nimmt man e3 heraus
und ftellt e8 emftmweilen warm. Nun teilt man 2 RohiEspfe in je 4 Teile und lafit
f{E aud) mit dem Schlegel weidh fodjen, worauf man fie herausnimmt und aus-
Eilblen Taft. Man fest fre wie gang sufammen b [t fie im Robhre mit Schwein-
[hmals su {chdner brauner Farbe braten. Juleht fodht man aud) mit bem Schlegel
1 Hanbdooll fleiner, ganger, rob gefdhyalter Grdapfel. it ber Sdylegel weidy ge-
todt, fo [hneidet man ihn fein auf, gibt ihn ohne Knochen auf eine Schitffel und
gatmert thu mit ben warm - geftellten Gemitfen. Man ferviert Rapernfauce dazu.
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Seyppfenbruit (Borjdlagel) in Majoran-Sauce. Man zerhackt die
Brujt in 3 fingerbreite Stiice, fodyt fie in Salzwafier 11/, Stunbe und lapt jie
austiihlen. Das auf der Briihe {dywimmenne Fett nimmt man gang hevab und
madjt Davon mit einigen Loffeln Wehles eine lichte Sauce, welche mit der Schpjen-
brithe vergofien unbd mit viel geriebenem Majoran gewiirst wird. Dann bt man
die gefochten Fleifdhftiicte und nod blatterig gefcnittene, gefochte (Etbiip?e[ in die
Sauce, (Rt alles auffocjen und ferviert die Spetfe in einer erwirmien Schifiel.

Shipiencoteletted i 1a Soubise. 4 Hiuptel Bwiebel {dneidet man
nubelig und lifit diefe in Butter mit Sal, Peterfilie, Bucer und wenig Suppe
weich ditnften. Man jchopit dann die Flitffiglett ab, jtaubt Mehl dacan, giept 2[4l
SMilch dazu, Lt fie vevfochen, vevrithrt gut und ftreicht Dad Gange durd) ein Steb
unb warmt e8 wieder. Schon ugerichtete Schvpfencotelettes Elopft man gut, falst
etwas, taudht fie in ey, brit fie jehnell auf beiben Geiten, gibt jie auf ein Brett,
jtreicht bad warme Jwiebelpiirée halbfingerdict daviiber, bejtveut e8 mit viel ge-
ftofenem Sucfer und brennt diefen mit einex Brennjchaufel.

Sybpiencoteletted a la Neljon, Die {dhon hergericteten Cotelettes
wexben in erlaffene Butter getaudht und 1iber Nacht liegen gelaffen. Beim Ge:
braude brat man fie nur auf einer Geite ein wenig an und legt fie hierauj auf
einen Teller. Smbeffen wiegt man eine Zwiebel jehr fein, focht diejelbe in Mild)
weich, gibt ein Stiict Butter und fo viel Mehl dazy, dap e3 ein dictliches Kod)
wird, legiert diefes mit 1 Dotter und laft 3 erfalten. SRun mengt man nod) etwad
geriehenen Parmefantife dagu und ftveicht diefe Majje auf die gebratene Seite dev
Goteletted, wihrend man die anbere Seite mit Ci und Q’:‘»ri')ie? paniert. Dievauf
beftreut man die Cotelettes noch mit Parmefantdfe und brat fie mit viel Schmaly
auf jaber Hise ungefihr 5 Minuten lang. '

Syppien-Coteletted a1 Italienne. Anfeinem Polentafoctel legt man
gebratene, jhon dreffierte Schopien-Coteletted, {tberfchiittet dieje mit gediinfleten,
griinen Grbjen und Paradiesipfel-Sauce und garniert mit gebiinfteten Gham:
pignons.
Shiopfeniteatsd, Dazu nimmt man eine grofe, gut abgelegerne Hammels-
feule, iutet dieje ab, (bft wie bei einer Kalbsteule die Nitfje aus, hiutet diefe auf
der innern Seite ebengaﬂé ab und jehneidet quer durd) den Faven dicke Gtiice,
gleich Freinen Beeffteats, davaus. Man jdyldgt fie mit dem flachen Hactmeffer ein
wenig breit, formt fie rund, ftveut Pheffer und Sal bavauf und brét fie vajd) mit
Butter braunlic). Yuc) vom Riictenjitet tonnen die Steats gemadyt werden.

Shbpienileifd anf englijche Art. Eine Kafferolle wird gut mit Butter
gejdymiert, mit Smwiebelvingen belegt und das gefhnittene, geflopite Sdydpfenfletid)
davauf gelegt. Man falst, pfeffert und biinjtet das Fletjch mit etwas Wafjer
vergoffen. Wenn e8 faft fertig ift, gibt man gejchilte, robe, in Biertel secichnittene
Grdapiel dagu. Gin Stiict Butter rihrt man mit etwas Wehl ab, vergiept dies mit
Guppe und [ft e8, gum Fleifdh gegeben, mitbilnften, man vithret Bfters auf. Diefe
Gpetie ferviert man jamt bder Kafferolle, daher eine neue, nette dazu genomtmern
werben joll. Man wnwindet diefelbe mit einev gefalteten Gerviette und ftellt fie
auf eine flache, ebenfalld mit einer Gerviette belegten Schitffel. Die Gpeife foll
sum Schlufle am Boden eine Krujte befommen.

 Sdydpjenfleifd) mit v chicDenen Gemiijen. Dan nimmt Dagu a5
Rippentiic, die Bruijt ober vor ver Schulter, Inidt die Knodhen ein, baf e3 gute
Portionsfittcte gibt und focht das Fletjch in heiem Salzwafjer mit vorher hinein
qegebenen gelben Riiben, Rartoffeln, Kohlriiben, Swiebeln, meifien Bohnen, Porth,
Paftinaf und etwas Kitmmel weid). Die Gemiije werben alle sierlidge Stiele,
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entweder wilrfelig oder anders geformt, gejchnitten, und wenn Sletfdh) und Gemiife
weid) jind, alles gujammen angerichtet. Diefes Gericht gilt al3 Suppe und Fleijd)-
Tpeife mit Butaten gugleich und eignet jich namentlid) fii Wajch-, Bub- oder Biigel-
tage, wo die Kochin wenig Jeit und Pla sum Kodhen hat. Diefe Speife [Gft fich
auth aus Schwem- oder Rindfleilch wvorsiiglich bereiten oder aud) aus ver-
fchiedenen Fletjchgattungen gemijcht.

Gefiillte Lammsbrnjt, Witd wie ,Gefiillte Ralbsbruft” Heveitet.

Gebadener Lammafopf. Der in swei Halften geteilte LammsLopf wird

eceinigt, bad Hivn grilliert und wieder'an feine Stelle guriictgelegt; damit e3 nicht

gerau?ofa[{en fann, {djlieBt man die Hohlung mit einer in Butter getaudhten
Gemneljdynitte, driictt dieje feft an, paniert dann den halben Ropf in Mebl, Gi
und Brofeln ein und bact ihn aus heifem Schmweinafett.

Lamms-Coteletted en papillotes. Diefe werden 1wie . Kalbs-
Goteletted en papillotes” gemadht.

Gebratene Lamms:-Coteletted. Werdenwie, Ralbs-Cotelettes gebraten.

Gebadene Lamms-Coteletted. Werden wie o alb3-Cotelettes" gebacten.

@ ebratenes Eammfleigd;. Cin Schlegel ober Ritcen, weldher wie ein
Dajenviicfen ugehauen ift, wivd getlopft, in eine Bratpfanne gelegt, jo daf die
Daut nach) oben ju liegen fommt, mit heifier Butter oder Sdyweinjdymal itber-
gofien, mit Saly und Pleffer beftrent, 3/,—1 Stunde im Hobre gebrater und
wahrend der Jeit mit Fett fleiftig begofjen. Wenn Has Sletjch oben eine vejche
Reufte hat, wird e3 trandpiert, angevidhtet und mit dem eigenen Safte ferniert.
Dan gibt Salat oder Gemiije dazu. :

lacievter Lammajchlegel. Jn Butter Gt man Ghampignons, griine
Peterfilie und einige fein gemiegte Sardellen oiinften und beftreicht damit einen
abgehiuteten Schlegel, legt ihn in eine Kajjevolle worin fich Fett, Wurzelwerk,
Bwiebel, gange Prefferforner und einige Champignons befinden und laft ihun zu-
gedectt weic) diinftert, indem man von Jeit 3u Beit Suppe nadygiet. Der Saft
wird entfettet und abgefeiht in einer Saucidre dem teandjievten Sdylegel beige:
geben. Gine Qammsjchulter bereitet man abnlich.

Gediinjtetes Lammileifeh, Gin vorderes Biertel eines Lammes oder Bidt-
leing wird gewajchen, fauber abgewifd)t und mit einer halben zerdriictten Bebe
Snoblauchs eingerieben. IMan diinftet das Stiick im Gangen mit Butter, etwas
Waffer und Salz, wobei man acht haben mug, dafp das Wafjer nie gang eingeht,
damit bas Fleijd) weify bleibe, vodh darf audy nicht viel Waffer davan fein, jonft
verfochyt Das Fleifch. Man qibt Reis mit Beinmart und Bwiebel gediinftet dazu.

Gediinftetes Lammileijdy mit Mordheln. Gin vorbered BViertel eined
Lammes oder Bicleins wicd gewajchen und jauber von allen Harchen gereinigt,
emgefalzen und mit Butter weid) und weif gedifnjtet. Gut gereinigte, abgebriihte,
Junge Spitmordyeln werbden 3u 1/, om breiten Ringlein gexfchnitten, in Butter mit
fein gemtegter, griiner Peterfilie gedilnftet, mit einigen 8bffeln jaueren Rahmes
vergoffen und mit einer lichten Butterjauce gebun‘?)en. ierauf gibt man die
‘ﬂ}lprd;eh_ jamt Sauce sum beveits weidhen Sleifche und (a8t noch Ale3 sufammen
emtge Minuten diinften und ridtet Alles gemifcht in Beifer Schiiffel an. Wer
Krebje ur Hand Hat, Fann aud) mebreve Krebsidhminze und Seheven beimengen.

. Irish Stew, 11/, kg Hammelfleifch (von der Keule) und 1/, kg Rindfleifd)
wird in méffige Stiide gefchnitten und mit /1 kg Butter auf gelindem Feuer nicht
3u braun gerdjtet. Dann qibt man 5 grofse, in Witrfel gefdnittene Bwiebeln, 1 Tee-
{5ffel voll *Pfeffer und das notige Salz hingu und laBt alles, wohl sugededt, lang-
fom biinften, inbem man ab und gu mit etras Suppe vergieft. 2 1 gejchilte, in
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bicde Seheiben gefdnittene Erbipfel werden mit fochendem Waifer [Eehrﬁf)t. Ein

in 4 oder 6 Teile geéd.)nittenet Rrautfopf wird in Salzwaffer halb gar gefodjt
und nebft den Grdapfeln zum Fleijche gegeben; man [pt alled sujanumen noch
biinjten, bi3 e8 gar gefoc)t aber nicht v er Focht ift und richtet an. Diefe Mafie
geniigt fitc 8—10 Perjonen.

Gingemachted Lammileifdy. Das fauber abgewifchte Lammileifdh wird
auf 10 Minuten in laued Wafjer gelegt, um recht weif gu werden. Dann diinftet
man e8 mit Butter, etwad griiner Peterfilip und eintgen Ehampignons, jtaubt,
wenn ¢5 weid) geworbden, etwa3 Mehl daran, [aBt e8 verfochen und ridtet an.

Gebadened Lammileifd). Hiezu eignet fich am beften das Bordere vom
Lamm, ndmlich) die Bruft und Schulter. ﬂ%tan jchneidet Dad Fleild) famt ben
Rnodhen in 2 Finger breite und 1 Finger lange Stiicke, taucht fie n Mebhl,
dann in aufgeflopfte Gier, drebt fie in fehr feine Semmelbrdjeln und bacdt fie auf
beiden Seiten in fingevhohem, fehr heifem Schweinjchmalz. Man nimmt fie mit
einem BadlBffel heraus, legt fie auf einige Momente auf FlieBpapier, um das
bavan Haftenbe Fett aufjaugen su laffen, richtet fie dann gterlich auf einer
Schitfiel an und bebectt fie mit gebackener griiner *Peterfilie. Man fexviert
Salat ober ein feined Gemiife dazu. Die Brujt foll man vor dem Jerjdyneiden
blandhieren, damit das Fleijd) auflduft und dann jdyneller gebacten ijt.

Heifs abgejottened Lammileijch, L 1 Bwiebel, 1 gelbe Ritbe, 1 Stidt
Porri und 1 Stiic Peterfilie werden fein nudelig gefdnitten, 1 Jebe Knoblaud),
1 Qorbeerblatt, 6 ganze Neugewitrztorner, eine Prife Thymian, ein nufigropes
Stilct Butter, etwasd Salz, und 1/, 1 Effig mit Waffer werden in eine Raﬂ::uﬂe
gegeben und bavin dad Biertel eines Lammes oder Jidlein3, gut gugedectt, ge-
fodht. Gffig Darf nicht viel genommen werden und jedenfalls nur ein milber.
Man fann immer jum Sdluffe nad) Gefhmact nachjduern. Dag Hiibjd) ge-
jehnittene Wurzelwert wird famt dem Safte su Tifdye gegeben.

2, Biemlich viel nubdelig gejchnittenes Wrzelwert und Jroiebel [t man
in Abfchopffett rojten, gibt Salz, Bieffer, das in grofe Wiirfel gehactte Lamme
fleifh nebft eiem Schdpfldffel voll Gifigs und doppelt fo viel Suppe und

' etwad Gitronenjchate dazu, [afit alled sugedectt 8/, Stunden diinjten. Bor dem

Anrichten chopft man dad Fett ab.

amms-Eoteletted. Diejdhdn gehackten Lamma-Cotelettes (fieheSeite51)
werben geflopft, Das Fleifch rund geformt und durch gehacktes Fleijeh von der
Sdulter vergrdftert. Dann beftreicht man fie mit €, breht fie in feinfte
Semmelbrdiel, driictt mit einer Meffectlinge diefelben feft auf das Fleifdy, bict
fie in seclafjener Butter ober heifem Rindjdhmaly goldgelb und begteft fie Deim
Ynrichten mit Glace. Man gibt fie al8 Auflage u feinen Gemiifen.

amm3:-Eoteletted au Salpicon gourmand. Jn einer fleinen
Rafferolle [iBt man in Butter eine fein gehackte Jwiebel anlaufen, gibt wiicfelig
gefhnittene Champignonstopfe, welde in Citronenwajfer nad) dem Schélen gelegt
wurden, daju, jomwie nodh etwad Gitronenfaft und [t fte 5 Minuten diinften. Ein
blandhierte3 Bried wird enthiautet und von allen Adern 2c. befreit, witrfelig ge
{hnitten, su ben Ehampignonsd gegeben und 5 Minuten diinften gelajfen. Tun fitgt
man nod) eine Hand voll wiirfelig gefdynittener Hahnentimme bet. Vian macht eine
didliche, weifge Butterfauce und vermengt diejelbe mit bem Ragott. 14—16 Lamms-
Goteletfes terden fchin sugeridytet, die Rippen alle aleichmafig gehact, worauf
man die Coteletted in heifier Butter jdjnell abbrit. Man giept die Butter ab und
gibt ein Stitct Glace daran. Da3 Ragott wird in einem Butterteigreif angevidytet
und die Lamms-Coteletted herumgelegt. Diefe Maffe geniigt fitr 12 *Perjonen.

_—
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Kanindyen gebraten, Den Riicfen und die Reulen hiute man gut ab. Nady-
vem dad Fleij) 3—4 Tage in einer Marinade von Gjfig, Gewitrs und Salz-
gelegen, fpicfe man e8 fehr fein wie einen Hafen und brate e3 mit etwas
Bwiebel und Butter unter fleiBigem Begiefen mit fauvem Rahme fehnell und faftig.

Gebratenesd Kanindjen (Lapin). Gin vorgerichteted Ranindhen, weldhes
wie ein Haje abgezogen und zerlegt wurde, wird geflopft. Der Riicten und bie
HinterfiiBe merden enthiutet, dicht gefpickt und mit Salz beftreut in einer Pranne
mit Specchnitten und Butter gebraten. Man gibt Schmwamme mit Geen ober
Gauerampferpiivée, ben gefeihten Bratenfaft unbd einige Loffel franzdfijhen Senfs
dagu und begiept wihrend des Bratens nach) Gefchmact auch mit faurem Rabhme.

Kanindyen mit Paprifa, Dieiibrigen Fleijchteile aufer Rifcken und Hinter-
fite jchneidet man in grofe Stiicfe und gibt diefe in mit viel Jwiebel angelaufenen
Opedt, 4Bt fie anbraten, bejtreut fie mit Paprila, ftaudbt Meh! davan und menn
alles gelblid) ift, vergiept man mit Waffer und [4Bt alles furs auffochen. Man
gibt beliebige ordindve %eﬁ%ei{m wie fnddeln, Nudeln 2. dazu.

Deifp abgejottenesd Kaninchen (Lapin). Witd wie Kalbfleijdh oder
Hithner abgefotten und angevichtet.

Eingemadyte Kanindjen. Wird wie ,Cingemadhtes Kalbfletjch” bereitet.

Kaninchen-Coteletted, Werden wie , Lamms-Cotelettes" sugejdhnitten,
geflopft, gefalzen und beliebig gebraten oder gebiinftet 2c., mwie die Coteletted
anderer Tieve.

Gebadened Kanincdhen. Dasfelbe wird wie ,Gebackenes Lammileifch” zer-
fehnitten, in Mehl, Gi und Brdfeln gedreht und aus dem heifen Schmakse gebacten.

faninden a4 Ia matelote. Man [Ght in einer Kafferolle 12 dig
Butter gerjchleichen und davin 12—15 Schalotten weidh und gelblic) werden,
worauf man fie wieder heraus nimmt. Nun legt man ein in Stitcfe zerteiltes,
junges Kaninchen’ in die Butter und bdiinjtet das Fleifch darin bi8 3 eine lichts
brdunliche Farbe befommt, ftaubt dann Mehl davan und jautiert e8 10 Minuten
tiber Dem Fewer. Dann gieht man !/, 1 Weifiwein und 1/, 1 Suppe daran,
legt einen jchomen, in 6 om lange Stiice zerjchnittenen Aal mit bagu, gibt die
gedtinjteten Smwiebel wieder hinein, fowie aud) 1 Dusend in Butter gebdiinfteter
Champignons, Saly und Pfeffer, 1/, einer Knoblaudyzehe (zexdriictt), 1 Biijchel
Peterfilie und 1/, Qovbeerblatt, focht dann alled iiber lebhaftem Feuer voll-

ftandig gar, nimmt die Peterfilie und das Lovbeerblatt hevaus, ridjtet bdie

Gpeife an und garniert fie mit gerdfteten Semmel-Croutons.

Kanincdhen anf Thunfifdhart. Hiegu verwendet man a3 Fleifdh vom
Sdlegel und Ritcfen. TNachdem e3 getlopft und erfhnitten wurde, wird es
durd) die Fleijchhactmajchine getrieben und wie , Falfcher Thunfijeh” aus Kalb-
fleifch Behanbelt. :

Gefliigel.

Gebratene Hithuer. Die jungen Hiifner werden gepubt und dreffiet
(fiehe , Borbeveitungen”) in eine Bratpfanne gegeben, innen nur wenig gefalzen,
mit heifier Butter dibergofien und fehnell gebraten (1/,—?/, Stunbe). Sie miffen
daber fleifiig mit Butter begoffen werden. Bruft und ©djenfel fann man audh

Rolitansty, Die Ofterreicdhifde Riicpe. : 15
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