Warme Dorjpeifen und Jujpeifen.







Grfitlltes Hrout.

28 Defagramm (16 Loth) Selchfleifch werden weich gefocht,
fagramm (16 €oth) Kalbsidhulter werden gebraten und
Beides wird mit viel Peterfilie fehr fein sujammengejchnitten;
dann treibt man ein eigrofies Stiid Butter ab und gibt das
Sleifch, 1%/, Deciliter (!/, Seidel) weich gediinjtetent Reis und
L7, in Ntilch geweichte Semmel hinein. &ine Anflanf-Schitffel wird
gut mit Butter ansaeftrichen, der Boden wird gany mit Speck
belegt, Sann fitllt man biefelbe, indem man immer eine Lage
pon bder $arce, dann eine fage in Salwaffer abblanchirvte
Krantbldtter und wieder Sarce und fo fort gibt, {o daf obenanf
Krautbldtter su liegen fonmen, dann legt nan wieder Sped:
fcheiben daranf, gieft einige £6ffel Rahm dariiber, macht niit
dem Kochldffel etnige £ocher hinein, damit der Rahm einficern
fann (man fann auch jchon wdhrend bdes Fiillens den Rahm
davan geben) und [afit die Speife '/, Stunde bis 20 Ulinuten
in der Réhre baden. Ulan jervirt dazu eine braune Butter-Sauce.
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Gefitllier HRuohl.

5 Standen Kohl werden in Salwafjer gefocht und damm
abblanchirt; bdic groferen Blatter legt man beifeite und von
den Herseln macht man mit 28 Defagramm (16 Loth) gediinjtetent
Kalbfletfch, weldhes fein sufammengefchnitten werden mug, | in
Atileh geweichten Semmtel, 2 Dottern, 3 Efloffeln Rabnt, etwas
Sal; und Uluscatmufy eine Sarce; dann diinjtet man 14 Defa:
gramm (8 Soth) Reis und mijeht feingefchnittenen Schinfen
darmnter. Utan ftreicht eine Sorm gut mit Butter aus, legt fie
mit Kohlblattern, von weldhen die ftarfen Rippen entfernt worden
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jind, aus, gibt dann ecine £age Sarce, damn Kohlblatter, damn
Reis, wieder Kohlbldtter und davauf farce und fo fort hinein
bis die Sorm voll ift und man jum Schlujje nodh das Gansze
mit Hoblbldttern judectt; dann [dft man die Speife [ Stunde
im Dunft Fochen und fervirt dasu eine gute weife Vutter-Sauce.
(§tir 6 Perfonen.)

Geftitvster Holl

Aian idiberfocht 2 jdhone Hohlispfe, trocdnet die einzelnen
Blatter mit einem Tuche ab und {dmeidet die Nlittelrippen
heraus. &ne Sorm wird aut mit Butter qusgejtrichen wd mit
den Kohlbldttern ansgelegt. tan macht von 2 &ern gang
feine YTudeln, diinftet diefelbent in | Liter UTilch und aibt, wenn
dte 2tilch ganz eingefocht ift, 7 Defagramm (4 Loth) Butter
hinein und [dft fie auskihlen. 50—60 Defagranum Kalbs:
fehnitsel werden mit Champignons gediinjtet, dann mit dent Herseln
vom blanchirten Hohl fein jujanumengejchnitten und in Butter
gerdftet; suleft gibt man 2 Dotter und Salz daran und [Gft
die Sarce austithlen. Atan leat dann in die Form erjt eine Lage
Qindeln, damn Sarce und mwieder Ludeln, und jo fort, bis die
Sorm voll ift. Die oberjte £age muf wieder YTudeln bilden.
[ jshwacher Deciliter (Y/, Seidel) faurer Rahm wird mit 2 Etern
aut abaejprudelt, gefalzen und iiber die eingeleate Ulajje aegoifen,
wobei man mit dem Kodhlsffel einige ATale hineinjticht, damit
der Rahm aut ecindringt. Suleft legt man noch ecinige Hohl-
blatter darauf und [dgt das Ganze | Stunde im Dunjt fochen.
Atlan fervirt dazu eine Champignon-Sauce.

(Jiic 10-12 Perfonen.)

Geftiivster Zohl mit Brotwiicfen.

Aian focht den Kokl in Salzwafler; damn diinftet man
56 Detagramm (] Pfund) Kalbfleijch mit 14 Defagranum (8 Loth)
Spect, Peterfilie und Swiebel weidh, fdmnetdet es fehr fein
sufanumen, gibt es in cine Cafferole, mijeht | Kochlsffel voll
Niehl darunter und {chldgt dann 3 ganze &er hinein. Dann
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leat man eine Sorm mit Speck aus, {chneidet den Hohl 1in
4 Theile, aibt cine £age davon in die Form, dann gibt man
eine Yage von der Savce, dann eine £age gebratener und ab:
gejchdlter Bratwiirjte, damn wieder Hobl, Sarce und Wiirfte u. §. w.
bis die Sorm voll ijt und man obenauf mit einer Spectjcheibe
abjchlicft. Utan [t es damn | Stunde inmt Dunjt fochen, jtiirst
es, entfernt den Sped wnd aibt eine Butter-Sauce dariiber.
(§iir 8—10 Perfonen,)

Aebev-Bnonel mit Bonerhrant.

Nian jchabt [4 Defagramm (8 Loth) Leber und pafjjict
jle mit '/, in Wajjer geweichten Semntel; dann jchneidet man
/o Semmel in Wiicfel und véftet diefelbe in Speck; ein aut
eigrofies Stilck Butter wird abgetricben, | &1, die paffirte Leber
und dte gerdjtetert Wiirfel hineingerithrt und gefalzen, dann gibt
man fo viel Semmtelbréfeln darunter, daf der Teig feft genug
wird, macht siemlich avofe Hnddel, focht diefelbent in Suppe oder
Salzwafjer und fervict fie su Sauertraut. Atan fann audy beim
Anrichten gewiicfelte Spectrammerhn darviiber geben.

Franhfnrter Erdapfel-7lije.

Ungefdhr 20 mittelgrofe Erddpfel, weldhe womdglich jchon
eien Tag frither gefocht worden {ind, werden gerichen und
1 Dritttheil UTehl hinein vermengt; die Rinde von 4 Semmreln
wird in Wiirfel gefchnitten und in Vutter aerditet; die Sentmels
jchmolle wird in Wafjer aeweidht, aqut ausgedviictt, wnter die
Erddpfel gemengt, dann mifcht man 5—4 &er in den Teig,
aibt suleft die gerdjteten Semmelt hinein, etwas Schnittlauch
und Sals, formt nicht su grofe Unddel, focht fie in Salzwafjjer
wd richtet fie mit gerdjteten Semmelbrdfeln an. Die iibrig ge-
bliebenen Hnddel Fdnnen in fingerdicte Scheiben gejchnitten, in
der Butter auf beiden Seiten aerditet werden, daf jie lichtbraun
werben und Fmen dann als Beilage 5u Gemilfe fervirt werden.




Erdipfel - Brapfen.
Ntan treibt 28 Defagramm (', Pfund) warm pafjicte
@rbdpfel mit 2 Dottern ab, gibt 1'/, Defagramm Germ in
Atilh anfgeldft, '/, £offel Rabm, 5'/, Deciliter (1'/, Seidel)
Utebl unod zulegt 1°/, Deciliter (!/, Seidel) Niildh dazu; macht
den Teig an, fo fejt, wie su gewdhnlichen Krapfen, macht ihn
aleich ganj fertig, walft thn aus und fticht Krapfen aus, mweldhe
man mit Schinfen-Hadhé fiullt. Dazu hadt man den Schinfen
fein, lapt ihn in etwas Vutter anlaufen und gibt ein wenig
Brojeln dazu. Wenn die Krapfen gefitllt find, [dft man fie
gehen, badt jie in Schmalz und beftreut fie, gleich wenn jie ans
der Pfanne fommen, mit Parmdfantds und gebadencr Peterfilie.
ATan muf den Teig 2 Stunden frither ammaden.
(§iir 83— 10 Perfonen.)

Grebathene Erdapfel mit HKiis.

Atan legt i eine ausgejtrichene 2Auflanf- Schitfjel eine
fage in Bldtter gefchnittener, gefochter, fpectiger Erdipfel, aibt
Butter Odariiber, damnn hitbjdh viel Parmdfantds wnd etwas
Rabm, dann wieder Erddapfel und jo fort, bis die Schitfjel voll
tjt. Dann [dft man es langjam in der R8hre baden. 2lan
fann auch fein gefchnittenen Schinfen darunter geben.

Erdipfel - Andely.

Atan tocht '/, Hilogramm &Erddpfel, fchdlt fie und pafjict
fie fo heif als mdglich durch ein Sieb, dann mengt man unge:
fahr 1/, Siter UTehl und | & Sdarvunter, falst den Teig
und fretet ithn gut ab. AUlan jdhneidet dann Rollen ab und
formt davon fleinfingerdicfe, etwa 4 Centimeter [ange Wudeln,
weldhe man in Salzwafjer focht, abfeibt und gut ablaufen laft.
Dann ftellt man in einer Cafferole reichlich Butter 3u, [laft
Semmelbréfeln darin véften, gibt die Ytudeln hinein und fchitttelt
fie gut duvcheinander, damit fie alle in die Vrdjeln Fommen.
Die Judeln werden mit den Handfldchen gemadt.

(§iir 4—06 Perjonen.)
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Topfen-Andeln.

Nian rvithrt 16— 18 Defagramm Butter aut ab, gibt
56 Detagramm (1 Pfund) geftofenen Topfen hinein, verrithrt
ihn gut, jchlaat dann 4 ganze €ier hinein, gibt {chwach 1 Deci:
liter (Y/, Seidel) Rahm, etwas Salz und jsulelst 42 Defagramm
(*/, Pfund) Utehl dasu; wenn es gut gemifcht ift, jo macht
man auf dem Brette fingerdicte Ltudeln davon, weldhe in Salz-
waffer gefocht werden. Dann véftet man in veichlicher Butter
feine Semmelbréjeln, legt die YTudeln bhinein, fehitttelt fie Ofters
durcheinanber und [Gft fie gut ausdiinjtén.

(§iiv 8—10 Perforen.)

@opfen-Ruinel,

Su 14 Defagramm (8 Loth) aut abgefriebener Butter
Crithrt man nadh und nach | Kilogramm 12 Detagramm
(2 Pfund) Topfen, 6 ganze Eier, ¢ Deciliter (!/, Alafy) Atehl
und etwas Salz und formt damn Eeine Knddel davaus, welde
man in fchwach gejalzenem Waffer fodit bis diejelben noch ein
mal jo grofy geworden find. Damn nwimmt man fjie jehr forg-
faltig mit dem Stehldffel heraus, legt fie gleich auf eine Schitjjel
und aibt gerdjtete Brdfeln davauf. Ulan famn die Knddel auch
mit geriebenem Sebfuchen und Fuder iiberjtrenen und mit
heier Butter iibergiefer. (Fiir 10 Perforen.)

Bithmildye LHniddel.

Nlan macht von 56 Defagramm (] Pfund) AUtehl mit
5 gamzen €iern und ungefdahr 2'/, Deciliter (¥, Seidel) Utileh
einten Teig am, den man mit dem Kochlsffel gut abjchldat,
dann gibt man 3, in Eleine MWiivfel gefchnittene, in Butter ge-
roftete Semmieln darunter, taucht einen Schopfléfjel in heifes
Waffer und leat damit die Hnddel in Saljwaffer ein. Diejelben
niijfenn ungefahr '/, Stunde fochen.
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Feine bihmilthe Huddel.

Nian fprudelt 6 Dotter mit 2!/, Deciliter (*/, Seidel)
Waifer fehr aut ab, aibt 56 Defagramm (1 Pfund) Atehl da-
unter, jchlaat den Teig mit dem Kochlsffel jehr aut ab, jtrent
4 in Eleine Miirfeln gefchnittene Semmelt oben darauf, giefit
1% Defagramm (8 Loth) serlajfene BVutter Oaviiber, vernengt
es dann i dent Teig und legt die Knoddel, wie frither angegeben,
i Salzwajjer ein.  Ulan richtet fie mit gerdjteten Vréjeln und
Swiebeln an.

Pringen-HRunidel.

6 Semmeln werden abgerteben, in fleine MWiirfel gefchnitten
und in Butter gerdjtet; damn fprudelt man 4 £3ffel Rahm mit
3 ganzen &iern fehr flaumig ab und giefit es iiber die Sem:
nteln, mijeht noch 2 &jloffel voll Atehl darunter, jalzt es und
[apt es eime gute eile ftehen, bis ¢s teigig wird. Tan macht
die Hndbdel, Focht fie in Salzwafjer und vichtet fie mit gerdjteten
Semmelbrdjeln an. Atan fann auch, wenn man will, etwas fehr
fein gefchnittenen Schinfen darunter mifchen.

(Fiiv 4 —6 Perforten.)
Gervietten-Buidel.

10 Stitct nicht su braun gebactene, miirbe £aiberln werden
in fetne Scheiben gefchnitten und mit jo viel Fochender AUTilch
iibergoffent, dafy fie nur durdh und durch davon benest jind; damn
[t man etwas fein gefchnittene Swiebel tn ungefibr 14 Deta:
aranmm Bufter anlaufen, gibt etwas Saly und Peterfilie, und,
wenn man will, audy etwas Atuscamuf dazu, gieft es iiber die
Schnitten und [aft die Ntaffe [ Stunde rajten. Dann verriihrt
man 12 Dotter vecht jchaumig, aibt die AUlajje hinein, menat
den Schiee von 12 Klar davunter, fiillt das Ganse i eine agut
mit Vutter beftrichene Serviette, die feft sugebunden wird, aibt
es in einen grofien Copf mit fochendem Salswafjer und [aft es
1 Stunde lang fochen. Veim 2Anrichten gibt man red)t viel ge.
vojtete Semmtelbrdfeln und in Butter - gerditete, fein gejchnittene
Swiebel dariiber. (§iic 10 DPerjonen.)
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Rahm-Nackerln.

2%/ Deciliter (*/, Seidel) Rahm treibt man mit 3 Dottern
wtd 1 ganzen &t fehr gut ab, damn aibt man 3'/, Deciliter
(1 Seibel) Ntehl hinein, fchldgt es gut ab, focht Loderin in

Salzwaijer ein und jdhmalst fie mit VButter und feinen Vrdjeln ab.

Frmhfurter Waccoroni,

Atan focht 28 Defagramm. (16 Loth) AUlaccaront in Sal3-
waffer, dann gibt man [4 Defagramm (8 Loth) Butter in eine
Eafjerole, fchnetdet eine Sardelle und ctwas Fwiebel jehr fein
sufanumen und gibt es in die Vutter. Dann werden die lacca-
roni hineingegeben, gut gejchiittelt und mit '/, Eiter (1'/, Seidel)
Rahm aufgegojjen; wenn bderfelbe aut verfocht ift, gibt man
14 Defagramm (8 €oth) geriebenen Parmdfantds und juleft
noch einen jebr ftarfen Eflffel voll fein gejchnittenen Schinfen
dazu und fchitttelt es aut durcheinander. Die AUlaccaromi miifjen
in einem gropen Gefchire gefocht werden und diirfen nicht in
taltes Waffer gelegt werden, fondern ntifjen heify tn die BVutter
gegeben werden.

Waccavoni-Bpetfe.

17!/, Defagramm (10 Loth) Alaccaroni werden in finger-
lange StiicEchen m[nmlun in Salzwafjer gefodht und fetnn ge-
hacdter Schinfen ober fein gehacftes Halbfleifch — wenn man
¢s befonders fein und gut machen will, auch eine gediinjtete und
in Stiidchen gejchnittene Gansleber — darunter gemengt und
nach BVelieben Sals und Pfeffer dasu gegeben. ”ﬂu Ataccaront
werden dain  auf eine mit Vutter bejtrichene flache Porzellan:
jehitffel aegeben und wird swifchen hinein und obenauf gerie:
bener Parmdjantds geftrent; dann wird von 5'/, Defagranm
(5 foth) Butter, 3'/, Defagranm (2 £oth) UTehl und 3'/, Deci
liter ([ Seibel) NTilch  cin Vejchamell gemadyt, und mwenn es
ausgefiihlt ijt, werben 2 Dotter hineingejprudelt. Diefe Ulaffe
wird auf die anfgehduften Nlaccaront aegofjen, daf diefelben
gan; bedectt find, dann gibt man nody eine dice Lage geriebenen

GeroldsSauerldnder, Hochrecepte. 8
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Parmdjanfds daritber und laft es '/, Stunde in Sder Réhre

bacten bis es {chén goldgelb ijt. Die Speije wird dann in der

Schitjjel jervirt. (Fiiv 6 Perjoren.)
Guerdyi.

®ries wid in ATilh und mit Butter weidh gefocdyt, etwas
Gewitr; und siemlich viel Parmdfan dasu gegeben; bder dicke
Bret wird auf eine flache Schiijfel ausgegoffern  und muf falt
werden. Damn werden vierectige Stitcte davon ausaeftochen, anf
eine Schitjjel dvejjirt, mit Vutter bejtrichen, mit Parméjan be-
jtreut und in der Réhre gelb gebacten. AUTan fann dasfelbe auch
von Polenta madhen, jedoch darf man diefe damn mur i Waijfer
weich Fochen.

Wingel-Eier,

Schneide 8 havtaefochte €ier bebutjam m runde Scheiben,
von welchen Du dte weigen Ringerln forafdltig losldfen und
beifeite ftellen mugt; odie Abfalle der Eievflar jdhneide fein
sufammen, dann treibe dic Dotter mit 14 Defagranmm (8 Loth)
Butter aut ab und gib cinige €3ffel Rahm, etwas Semmel:
brofeln, © Defagramm (4 Loth) fein aejchnittene Savdellen und
die Etertlar hinein; dann jtreiche eine Auflanfidhiifjel mit Butter
aus, aib bdie abgetriebene Tafje hinein, belege fie oben mit
den Ringerln von der Eiertlar, lege in diefelben und audy da:
swifchen noch Savdellenjtitcte und lajje das Ganze in der Rdéhre
bacten. &s foll von oben heier haben als von unten, daher
ntan gut thut, OSte Schitffel in der R38hre auf etnen Roft 3u
jtellen.

Eiexlpeile mit Rabm.

Nian fchneidet einige Savdellen mit Peterjilic gany fein
sujamnten mnd  [aft jie in Butter anlaufen; danmn gibt man
etwas Rahm dazu und [aft es auffocdhen. Auf eine mit Vutter
beftrichene Schitfjel aibt man etwas Rahm, dann legt man Qart
gefodhte, . Scheiben gefcdhnittene &ier Savanuf, gibt von bder
obigen Sauce darvitber, dann wieder &ler und Sauce und fo
fort, und lapt das Ganze in der Réhre ein wenig bacen bis
es lichtgelb wird.

e —



Il‘)_ﬂl:‘_ll_lt‘_].)\‘l.'f;‘(‘fft‘ll und FHujpeifen. 1[5

Englilthe Eier,

Nian fchnetdet Semmeln quer dSurch tn runde Scheiben —
etwa agut mefjervitctendicE — [aft fie i der Rohre bdahen 1wid
Deftreicht fie dann auf einer Seite dict mit Vutter. Dann jtellt
man in einer flachen ECafferole MWafjer 3u, falzt es jtarf, wemn
es ficdet sieht man es jwrilck, fjehldgt ein~ganses &i fchnell
hinein, [Gft es davinmen Dbis die Hlar weif ijt, nimmt es mit
Semt Bactldifel herans und legt es auf eine Semmeljcheibe.

Sihnittlandy-PFannbudyen,

6 grofe Kochloffel NTehl vithrt man mit etwas 2Tilch recht
fein ab, damm vervithrt man nach und nach langjam 4 Dotter
und 2 ganze &er damit und gibt dann noch o viel 2Tilh dazn,
daf es mit der frither dazu gegebenen 7 gute Deciliter (2 Seidel)
ausmacht; sulet gibt man den Schnee von 2 Klar und einige
offel fein gehactten Schnittlauch davan. Ulan nintmt mun eine
Ficine Svidattenpfanne, laft reichlich Schmals darim heify werden
wnd [agt dte Pfannfuchen {chon lichtaelb baden. ATan muf dabet
dte Pianne iiber dem Semer tmmer Orehen, bdamit die Pfann:
fuchen aleich dic werden. Diefelben muitfjen dannt vecht heif jer:
virt werden.

Tirhinken-Onrelette,

Alan jehldat 4 ganze Eter auf einem tiefen Teller gut ab,
jalzt die Ulafle, aibt fein gehactten Schinfen und efwas grinne
Peterfilic darunter, giefit das ®Ganse auf eine Omelettepfanne
und  backt es unter fortmwdhrendemt Rithren 3 emmer leichten

Mnelette. (Fiiv 3 Perfonen.)

Jrmuiifilhe Grerlpeife.

Nian fchlaat die &ter in fochendes Salswaffer und deckt
fie eine Weile su bis bdie Hlar gans weif geworden und der
Dotter davin eingebiillt ift; dann [Aft man in einer Porsellan:
fchitfjel cin Stiicf BVutter heif werden, aibt Salz und Citronen:
jaft dazu und legt mit Sem Schawmldffel die &ier hineti.




Warme Dorfpeifen und Sufpetfen.

Gebathene Eievlpeile.

Nian jdhnetdet 5—6 Champignons ganz fein sujanumen,
pajjict & hart gefodhte &ter, ditnjtet Veides sujanumen i Butter,
gibt 2 €£&ffel Rahm und Gewiir; dazu, rvithrt 4 rohe Dotter
darunter mnd [aft es auskiblen. Damn febpreidet nan eine
®blate in 4 Theile, befeuchtet fie mit Wafjer, aibt 1 £5ffel
voll Eterfpeife darauf, rollt fie sujammen, panivt jie in & wnd
Bréfeln und badt fie in Schmalz. Es ift dies eine gute Veilage
si Gemiijen. Ulan fann auch Peterjilie darunter geben.

Srhinken-Rrapferin.

Nian treibt 7 Defagramm (4 Soth) Vutter ab, gibt
5 Dotter hinein, damn 2 E{lsifel voll Rahm, 4 Egldffel voll
Parmdjantds, 30 Defagramm jehr fein gejchnittenen Schinfen
und julesst den fejten Schee von 5 Klar. Die Nlaffe wird anf
ein mit Butter bejtrichenes Blech ausgeftrichen und in die Rabre
geftellt; wenn fie halb gebacden ift, jo beftreicht man fie mit
Rahm, jtreut wieder Kds und den fein gefchnittenen Schinken
dariiber und bactt es fertia. Dann fticht man mit dem 2Ausjtecher
Krapferln aus und garnivt diefelben ju gritmen &rbjen.

Grlinken=-Roulodew.

Alan bact diinne Sridatten und [aft fie ausfiitblen; damn
treibt nan | Stitck Butter ab mit einigen &tern, gibt 2 Deci:
fiter Rahm und fein gejchnittenen Schinfen darunter, ftreicht es
auf bdie SFridatten, rollt fie sufammnten, panirt fie in & und
Brdjeln und backt fie in Schmals.

Reis-Brikets.
Atan fodie 14 Defagramm (8 Loth) Reis in 3'/, Deciliter
(1Y, Setdel) Utilch und 17/, Deciliter ('/, Seidel) Waffer gan;
wetdh, falze ibn mdhrend des Auskithlens ein wenig und gebe
witer fortwdhrendem Rithren 2 nufgrofe Stitcde VButter, 4 Dotter,
5'/, Defagramm (3 Loth) Parmdjantds wnd julest den Schnee
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pon 4 Klar binein. Don bdiefem Teige werden damt fleine

Saiberin geformt, wmit dem £3ffel n die Sridattenpfamme ein:
acleat und herausgebaden. tan jervirt fie mit Pilzling-Sance.
Die Saiberln ntitffen . & und Bréjeln eimpanivt werden.

Givn-Boffelen.

Nian jdeidet die Semmeln in centimeterdicte Scheiben,
weldhe man ein wenig in Alilch weicht, fte diirfen jedoch nicht
31 naf werden; dann rdjtef man ein Halbshirn in Butter, mit
Deterfilie, etwas Preffer und Salz, lat es falt werden, n:cicl*t
ez dann swifchen 2 aufeinander gelegte Schnitten, panirt die-
felben in & und Bréfeln ein und badt fie tn Schmals. Don
einemt ganzen Hirn Fanm man J0—12 Boffejen machen.

Lrhnitten.

Mian gibt ein Stitck Butter in eine Cafjerole, Champignons,
otwas Sellevie und aelbe Riibe bdazu, [apt Alles jujammien
anlanfen, gaibt damn §leifchabfdlle oder NTil; oder Kalbsnieren
hinein und [dft es mit einigen Schnittchen gefrodneter Sennel
gelb ditnjten; dann ftdft und pajfirt nan das Ganze, gibt, wenn
man will, etwas MWein dazu und fireicht die Ulafje auf jehr
ditmte  MWeifbrotichnitten, welche man damt auf der Sridatten:
pfamme in Schmals bactt.

Finlbfletth-Zechnitten.

NTan nimmt [0—]2 Defagranm gebratenes Halbfleijeh,
5—6 Detagramm Schinfen mit Sett wnd etwas Hwiebel,
fchneidet es jehr fein sufanumen, dinjtet es mit ehwas Vutter,
{dhldat 2 &ier hinein, gibt etwas Semmtelbréieln daju, ttreicht
die lafje aufgehdnft auj diinne Semmelfchnitten wund badt

fie in Sdhmalz. Die Se mnu[rlnutml Sitrfen nur jo Oict mwie

1 o)

ntimeter fein und die Savce muf ungefahr 2 Eentimeter

Le
hody darauf fonumen.
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His-Bhnitten,

Utan fchneidet emmen mitvben IMecken in fchrdae, aut
mefferrvitcfendicte Scheiben; dann freibt man ein gut nufarofes
Stitet frijche Butter fein ab, gibt | Efldffel voll geriebenen
Parmdjantdas und 2 €gloffel voll Falten Rahm dasu, beftreicht
bte Schnitten gut damit, [legt fie auf ein Bledh, ldft fie rajch
in der Rohre bacten und fervirt fie heif sum Thee obder als
Beilage 3u Gemiife.

Balbfleily-Craguetien.
tan treibt ein cigrofes Stk Schmals ab, gibt 2 &ier,
eine i 2tildh) geweichte Senumnel, gri'me Peterfilie, 14 Defa-
gramm fein gehadtes Halbfleijch und 2 Egldffel voll Brdfeln
hinein, formt Fleine MWiirfichen, panirt fie mit € und Brdjeln
und bddt fie in Schmals. (Siir 5—6 Perfonen,)

Gebarhene Hirn-Wouladen.

Atan macht von 1%/, Deciliter (1/, Seidel) Atildy, 2 mittel:
grofen. Kochléffeln voll AUTehl und 2 &iern einen Tetg, backt
auf der Sridatten-Pianne diinne Sridatten und ldft fie auskiblen;
dbann fchneidet man 1!/, Hirn jujammen, réjtet es mit Butter
und Peterfilie, falst es und fireicht es auf die Sridatten, bdie
man sujanumenvollt, in jdhrdge Stitcde {chneidet, mit & und
Brofeln einpanirt und in Schmaly badt. Diefe Ulajje gibt
ungefdahr 15 Stiicfe. UTan fervirt diefe Rouladen als Beilage
su feimem ®emiije,

Wtk Terrapin,

28 Defagramm (16 Loth) Halbsleber oder Kalbfleijch
reibt man mit Saly und Gewiirs ein und bratet es; dann wird
es i fleine Iiirfel agefchnitten wnd jtart mit UTehl geftaubt.
Dann gibt man 1'/,—1%/, Deciliter (| Theejchale) Wajjer in
eine Lajjerolle, rvithrt 1 Haffeeldffel voll Senf, etwas Cayenne:
Pfeffer, 2 hart gefochte und pajfivte &ter und ein eigrofes
Stitd Butter darunfer, gibt das Sleifch hinein, [dft es 1 bis
2 Ulinuten fochen, rvichtet e¢s in Atufchelnt an und aibt es warm
su Tijche.
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gaché - Hrapferhn.

MNan madt einen gewdhnlichen Butterteiq, walft ihn
Stinn aus und fticht Scheiben von beliebiger Grdfe aus; an der
Ralfte diefer Scheiben fticht man mit einent fleinen 2pusitecher
Ste Nitte aus; mun leat man den Ring auf die Scheibe, be:-
jtreicht es mit &1, und badt es in der Rdhre; die teinen Scheib-
chen werden auch gebaden. Dann filllt man das Hadié ein
und [eat den fleinen Dedel darauf. Sum Hahé dinjtet man
Kalbfleijh mit einigen Champianons weich, jchnieidet es fehr
fein sufammen und legt es wieder i den Saft; bdamn ftaubt
man ¢s mit NTehl und rithrt, wemn man will, einen Dotter
hinein. &s nwf siemlich Stk fein.

Hinlbflet[dhfavee-10andel.

Nlan macht von 80 Defagramm nichf ju jtarf ansge
bratenem Kalbfleifche eine Sarce und pajjict diefelbe mit '/, m
Milch geweichter Semmel; dann freibt man 5'/y ""lcl"uarmmn
(3 Soth) Butter ab, aibt 5 Dotter, etwas :aa und Preffer
dasu, rdftet etwas Peterfilie in BVutter, gibt 2 fein g»ha&i;
Champiagnons und eine feingefchnittene Tritffel Hinein, [aft
das Ganze anfanfen und vithrt damn 2Alles jujanunen in einem
Weidling ab. Sulet gibt man den Schnee vom [ Hlar dasu,
fitllt dte Alafje in Fleine Wandeln und Iapt jie 1/, Stunde m
Dunjt fochen. Dann ftirst man Odie Wandeln und aibt beim
Aivichten cine weife, mit 2—3 Dottern legirte Emmachjance
daritber.

Hithwer - Favee in Kapleln

&in Bubn wird weich geditnjtet und falt geftellt; damn
wird das §leijch davon abgeldit, gefchnitten, geftofen und paffict.
Die 2Abfalle und Hnochen jerfocht ntan mit 'ch_wa:h 2 Deci:
liter (1/, Seidel) Suppe und feiht fie dann ab. Don diefer Brithe
macht man damn mit 3‘;’_, Detagramm (2 *‘_ofh) Butter um\
1 Kochlsffel voll NTehl ein Vejchamell, gibt jchwach 2 Dec
liter (Y/, Seidel) Rabm und das pafjite Sleifch hinein, [agt
dick cilffocb_cn ind  Sann  ausfithlen, mifcht den Schnee wvon
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2 Klar hinein, fitllt die Nafje in Papicrfapieln und badkt fie
langjam in der Réhre. Die Ulajje aibt 6 Kapjeln

Greuneler Paltetdyer.

Tinm 14 Defagramm (8 Loth) UTehl und 8%/, Defa:
gramm (5 Loth) Butter und arbeite den Teig mit der Malse
gut ab; Oamn fhlage | Dotter hinein, gib | £3ffel Rabhm,
etwas Wein und Sal; dazu, Oviide den Teig gut mit Sem
Uleffer untereinander, lafje ihn rajten, jchlage ihn ab, mwieder-
hole das dreimal, jo daf derfelbe wie ein Butterteiq behandelt
ift; oamn fjteche runde Scheiben aus, lege Hadhé darauf, bedecke
es mit einer jweiten Scheibe und bade es in Schmalz. Fum
Raché fchneide gebratenes Kalbfleifch fein sujanmmen, aib etwas
Kapern, Citronenfaft und geweichte Senumeln dazu, lafje das
®Ganze in etwas Butter anlanfen und aib damn noch ein wenig
Rahm Sarvan. Das Kaché muf falt fein, wenn Du es einfillit.
Atan fann den gleichen Teig auch su Schueeballen wnd 3u
Poljtersipfeln vermwenden.

Ragout-Loibidyen.
Atirbe Laibchen werden in die RHalfte gefchnitten, ausge-
hohlt, aus dem Schmals gebacden und mit Ragout gefiillt.

Gebatkene Gohwiimme mit Hadié,

Alan fjehldgt 5 Ejl6ffel voll Niehl, 5 ganze. Eier, 5 Ef-
[5ffel voll ®bers und etwas Saly in einem Topfe fehr gut ab,
dann [dft man den Schwamm:Alodel in Schmal; heif werden,
tunft ithn in den Teig ein, [laft ab[auren und gibt es damn
wieder in das Schmaly sum Vaden.  Dann jtellt man die ge-
bactenent Schwanm - formen warm. S[i Defagramm (52 Loth)
gediinjtetes Kalbfleifeh wird fein gejchmitten; [ abgeriebene, in
Alilch geweichte Semmel, ctwas Peterfilie, Citronenjchale wnd
28 Defagramm (16 £oth) gejchabte Kalbsleber darunter ge-
mijcht, das Ganze tn Butter gediinjtet, etwas Rabhm und i
tronenjaft daran gegeben, dann das Raché n die Schwdnume
fitllen und gleich jerviven.
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talienifthe PFannhudyen.

Utan jprudelt 2 Deciliter ATilh mit 2 Eern, | Deciliter
NMehl witd ein wenig Salz und backt davon einige ditnne §lecken.
Dann bereitet man ein gutes, aber siemlich Oickes Ragout von
Bries, Champignons, Pilslingen, Halbfleijch, Hiithnerfletjch obder
fonjtigen Bratenrejten, wie aman es chen wiinjcht und jur Der-
fiigung hat, legirt es mit | Dotter wnd gibt anch etwas Weiy:
wein daran. Eine Backjchitffel wird mit den ausgefithlten §lecken
belegt, dann gibt man das Ragout davauf, bedectt es wieder
mit Piannfuchen, gieft jauven Rahm Odariiber, bejtrent es mit
pmmq]unl'uh und badt es ungefdhr '/, Stunde in der Rdhre
bis ¢s ¢ bitbjche braune Sarbe hat.

EGierfpeile mit Fridoatfen.

Nlan macht einige ganz gewdhnliche Sridatten; dann macht
man ein beliebtges Ragout. 3'/, Deciliter (] Seidel) jauven
Rabhm fprudelt man mit 5 ganzen Eiern, etwas Salz und
1 €6ffel Atehl auf dem Feuer, bis es didk ijt; Odann legt nan
i eine ausgeftrichene 2Anflanfichitflel eine Sridatte, gibt von
der Créme Odarauf, dann wieder eine Sridatte, dann das Ra:
gout, Sridatte, Créme und zum Schiuf wieder eine Sridatte,
und [Gft es in der Roéhre ein wenig baden.

Grhinken-Huflant,

Alan treibt 10 Defagramm Butter gut ab, rithrt 8 Deta-
grammt UTehl hinein, focht es dann in '/, Liter ATildh ein und
riibrt es su einem Vejchamell ab, jo lange bis es fich von der
Cajferole abléft; dann gibt man es in einen Weidling, jchldat
& Dotter hinein, gibt 10 Defagramm Parmdfantas dazu, etiwas
Saly und 30 — 40 Defagramm jehr fcin gejchnitterten, nicht fetten
Schinten; wenn Alles gut vervithet ift, mijcht nman den Schnee
von 4 Eierflar darvunter, fitllt es in eine ausgeftrichene Sorm
und [aft es '/, Stunde im Dunft Fochen. Veim 2Mnrichten aibt
man eine Has-Sauce daritber und beftreut die Speife noch mit
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Parmafantas. Jur Sauce macht man eine dilnne, [ichte &in-
brenn, giet fie mit Alilch oder etwas weifer Suppe anf und
mifcht 3 Defagramm Parmdjantds dazu. (§iir 8 Perjonen.)

Champigon-Sonflée.

5'/, Deciliter (1 Seidel) UTildh in einer Cafferole Fochen,
7 Detagramm (4 €oth) Butter mit 7 Defagramm (4 Coth) NTehl
abarbeitent, in der fochenden ATilch verriihren, [angjam 4 Ei-
dotter nacheinander hineinjchlagen und etwas falzen. Don den
Champignons wird ein Theil fein mit dem Wiegemefjer zu-
jammenaefchnitten, bSer andere Theil n vieredige Stiice und
gediinjtet tn das Hoch gemengt; julet gibt man den Schice
von 4 &iweiff darunter, fiillt die AUlajje in ecine Schitffel, die
mit Butter ansgeftrichen wird, und [dft fie !/, Stunde in der
Rohre bacfen, bis fie [lidhtbraun mwird. Siiv diefe Ulajje geniigen
circa 20 Stitd mittelgrofie Champianons. (Siiv 8 Perfonen.)

Champignon-Pnrée mit Gihlagobers,

30 mittelgrofe Champiagnons werden fein gehactt, in VButter
und Peterfilie aediinjtet und paffivt; dann madht man eine feine,
aan; lichte Einbrenn, gibt die pafjirten Champianons nebit etwas
Salz und Citronenfaft hinein und mifcht unmittelbar vor dem
Anrichten '/, Liter feft gefchlagenes Mbers darunter. Atan gibt
dann dte Alafje in eine Auflanfichitffel und [aft fie eine fleine
Dierteljtunde in der nicht su heifjen Rdhre backen. NTan fervirt
dazu Sunge oder Schinfen. (§iir 6—8 Perfonen.)

Hdis-Huflanf,

Ufan rithrt 2 Dotter, 2 ganze &ier und 7 Defagramm

(& €oth) Atehl in 3'/, Deciliter (1 Seidel) gutem Mbers glatt

ab, gibt dann noch etwas Saly und 10'/, Detagranun (6 £oth)
Butter dazu und rithrt es am Seuer, bis es bdick wird, worauf 1
man Oie Ulafje in einem MWeidling austithlen [aft. Dann riihrt
man 4 Dotter und 8%/, Defagramm (5 Loth) Parmdfantds
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hinein und mifcht julest noch den Schuee von 6 Klar letcht et

Nian fann die Ulaffe entweder in einer Anflanfichiifjel */, Stunden

bacten oder in Papierfapieln geben und danm nur furs bacten.
(Fiir 8 Perfonern.)

Hias-Anflanf mit Ragont,

Nian macht eine lichte &nbrenn von 3 Gramm Butfer
und 3 Kochldifeln voll UTehl, giefit gut 1%/, Deciliter ('/, Seidel)
Rahm dazu und [dft es austithlen; dann viibrt man 8 Defa-
gramm Butter rvecht flaumig ab, freibt fie mit 8 Detagranum
Parmdjantas und 5 Dottern '/, Stunde lang ab und mifcht das
ausgefithlte Bejchantell und julet den Schnee von 5 Klar dar-
unter. Nian macht ein beliebiges Ragout von Rithrern, Bries,
Kalbfleifch, Funge oder auch Bon Iild, qaibt griine Erbien,
Spargeljpien und viel Champignons dazu und [dft es falt
werden. Eme gut mit Vutter ausgeftrichene Sorm wird mit dem
Teig sur Bdlfte gefitllt, dann gibt man bdas Ragout daranf
und dariitber wieder den ibrigen Teig, und bdactt das Gamnze
'/, Stunde lang bei mdfiger Riffe in der Rdhve.

(Flir 6 Perfonen.)

Rogont-Pudding.

®ut 5'/, Detfagramm (5 Loth) Butter, ebenjoviel Utehl
und 3!/, Deciliter (| Seidel) Niilch viihrt man am Seuer, bis
fich der Teig vom Topfe [5ft. MWenn der Teig dann ausgekiihlt
ift, rithet man 7 Dotter und suleit den Scmee von 7 Hlar
hinein. @&ine Kalbsbries wird in Salzmafjer gefocht und in
wajjer, ebenfo Spargel und Harfiol, fchneidet diefe auch in fleine
Stitcle und mijcht dies 2llles nebft eintgen flein gefchnittenen
Champignons und 5—6 Defagramm geriebenent Parmdfantas
in den Tetg. Die Ulaffe wird in eine ausgejtrichene Sorm ge-
fillt, mug | Stunde lang tm Dunft fochen und beim dnrichten
gibt man beife BVutter und etwas Parmdfantis dariiber.

(Fiir 8—10 Perforten.)

tleine Stiicke gefdhnitten? dann focht nian griine &rbien in Sals:
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Aubin,

¢ Defagramm (4 Loth) Butter, etwas fein gehactte Fmwiebel
und 5'/, Defagramm (5 Loth) Niehl werben anf dem Seuer ab-
gerithrt, bis es fich vom £8ffel [6ft und feft ijt, damn vithrt man
1/, Siter (11, Seidel) gute ATildh darunter, bis es wie ein dickes
Kinbdstoch ift, zieht es vom Sener weg, [afit es etwas iiber- |
tithlen, gibt 14 Defagramm (8 Soth) fehr fein gejhnittenes
Kalbfleijch oder Schinfen, oder audy Beides gemifeht, 6 mit Salj
abgefchlagene Dotter und sulefit den Schnee von 6 Klar dar-
unter, fitllt die Ataffe i eine Anflanfjchitfiel und [aft fte in der
Rohre bacen. AUTan fervirt dazu eine pifante, braune Butter-
Sauce oder gibt mur Parmdjanfds dazu. Alan fann die Speije
audh | Stunde im Dunft fochen [ajjen. (§iir 6—8 Perfonen,)

Nagont-Audeln.

Nian macht von [ &t und einem Eigucter voll Wafjer einen
Nudelteig, arbeitet ihn fein ans, fchneidet Tudeln, diinftet die:
felbent in 3/, Deciliter (] Seidel) Fochender Nlildy aus, mwemn
fie dict jind, gaibt man fie in cinen Meidling, aibt 8%/, Deta-
gramm (5 £oth) Butter, | Eidotter und Salz davan wnd laft
jie ausfithlen. Jum Ragout focht man ecine Kalbsbries in
brauner Suppe weich, [aft fie austithlen und fehneidet jie dann
mit 4—>5 Champignons in Iirfel; dann macht man eine dice
Butter-Sauce, gibt das Gefchnittene hinein, [dft es auffochen,
jalst es und gibt etwas Citronenjaft davan. Ulan ftreicht eine
Sorm mit Butter aus, fjtreut fie mit feinen BVrdjeln aus, [legt
fie mit Champignonjtitcten und Krebsfchweiferin aus, fillt die
Haljte der Atudeln, dann das Ragout und dann wieder Ludeln
eti, und [aft es '/, Stunde im Dunjt fochen. BVeim nrichten
aibt man eine Vutter-Sauce daviiber und garnirt es mit gefiillten
Champignons. (&iiv 8 Perjonen.)

(Siehe , Gefiillte Champigions” bei den Gemiifen, S, 69.)

Hivebs- Weridon,
®ut 1%/, Deciliter ('/, Seidel) Reis wird in 3!/, Decis
liter (] Seidel) lilch aefocht und pajfict. Dann treibt man
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10!/, Defagramm (6 Loth) Krebsbutter fetn ab, menat inmmnter
abwedhielnd einen £3ffel pajfivten Reis und | Dotter hinein,
bis man lanafam den gamzen Reis und 7 Dotter hineingerithrt
hat, damn gibt man etwas Salz und fein aefchnittene Peter-
filie und sulest den Schnee von 5 Klar dazju. E&me Sorm
wird mit Butter ausgeftrichen, mit Brdjeln ausgeftrent, dann
fiullt man e BRdlfte des Teiges ein, gibt eine fage Ragout
und obenauf Sen Reft des Teiges und [afit es '/, Stunde im
Dunjt fochen. Das iibrigaeblicbene Ragout wird beim An-
vichtenn wm die geftiirste Speife garnirt.  Sum Ragout diinjtet
man eine Kalbsbries in Butter weidh, ebenjo werden 8 bis
10 Chanmpignons in Butter gediinjtet, damn wird Alles nebit den
ausgeldften Krebjen in Iitvfel gefchnitten wnd mebit etnigen
arinen &rbien in guter Vutter-Sance aujgefocht. Das Ragout,
welches eingefiillt wird, muf siemlich dick jein, wdhrend Oder
andere Theil verdiinnt werden tamm, (&iiv 8—10 Perfonen.)
(Krebsbutter fiehe bet den , Sifchen und Fifchfpeifen, S. 36.)

Jolento.

Hnapp 2 Deciliter (Y, Seidel) Polentamehl wivd in gut
7 Deciliter (2 Seidel) NTildh dick gefocht, danm in einen IDeid-
ling aegeben und [U‘ Defagranmnt (6 Loth) Butter gut hinein
verrithrt, Xenn die Hmn\ fiberfith(t ift, rithrt man 6 Dotter
darunter, falzt fie und gibt sulet den Schnee von 5 Eiwelf
dasu. In eine ausgeftrichene Sorm fitllen und */; Stunden im
Dunit fochen lajjen. ($iir 6—8 Perfonen.)

RNahm=-Polentn,

3/, Deciliter (1 Seidel) auter Rahm, 1%/, Deciliter
(1/, Seidel) NTehl, & Dotter, etwas Sals, ein wenig feinen weifen
Pfeffer und den Schnee von 4 Eiweif verrvithren, in eine Sorm
fitllen und 1/, Stunde tm Dunjt fochen laffen. Veim 2Anrichten
gieft man etwas jerlafjene Butter darvitber und Fann man auch
Parmafantis oder Semmelbréjeln dazu geben.

(Fiir 6 Perjorte.)




Graipfel-Polenta.

28 Defagramm (16 foth) gefochte und gerviebene &rd-
dpfel werden mit 10'/, Detagramm (6 Soth) Butter abge:
trieben; dann gibt man 5 Dotter, 10"/, Defagramm (6 Loth)
fein gefchmnittenen Schinfen und etwas Saly hinein wund ulett
mijeht man den Schnee von 3 Klav davunter. Alan fiillt die
Utajfe in eine mit BVutter ausgeftrichene Sorm und [d{t fie
Y, Stunbe im Dunjt fochen: dann beftrent man eine Schitjjel
oict mit PDarmdfantds, ftitest die Speife davanf und begiefit fie
mit 5—4 €5ffeln zerlafjencr Butter und fvent Parmdjantds
daritber. (§iiv 6 Derfonen )

Grebothenes Erdipfel-Riad,

€s werden 24 mittelarofie Evddpfel gefocht und agejechalt;
die RQdlfte davon wird gerieben, die andere BHalfte wird in
tleine Diirfel gefchnitten. Die geriebenen Erdépfel rithrt man
mit 2 Dottern, 10 Efléffeln Rahm und entfprechend Salz ab
und legt mit Oiefem Teige eine Auflanfichitffel fingerdidt aus;
bdie gefchnittenen &rvddpfel réftet man i etwas Sdymalz, gibt,
wenn man will, cin tlein wenia Fwicbel dazu, {dhneidet 2 hart
gefochte €ier in Scheiben, bratet ein Stitf Bratwurjt gut ab,
fchnetdet fie in fleine Stitcfe, mijcht Beides unter die gerdfteten
Ervodpfel, fitllt diefelben damn in dte Schiiffel, gibt obenauf nodh
jo viel Rahm, daf das Ganze jaftig wird, beftrent es veichlich
mit Brojeln und backt es ¥/, Stunden lang in der Réhre. Nian
fart rechnen, dafy man ungefihr '/, Citer Rahm sugiefen muf.

(§iir 8—12 Perfonen.)

Ghinhen-Reis.

Aian bdiinjtet 28 Defagramm Reis mit Butter und Suppe,
treibt ¢ Defagramm (4 Loth) Butter mit 2 ganzen Eiern und
4 Dottern ab und gibt den Reis nebjt 42 Defagramm (24
foth) jehr fein gefdinittenen Schinfen davunter. Atan legt n
eine ausgeftrichene Sorm eine Lage Reis, dann eine fage in

-t

Scheiben gefdinittene gebratene Bratwurft, dann wieder Reis
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und jo fort bis odte Sorm voll ift und [aft es dann | Stunbde
im Dunjt fochen. Afan braudht 56 Defagranum ([ Pjund)
Bratwurit. (§iir 10— 12 Perfonen.)

Painballe & la Méapalitaine,

Nian focht 21 Defagramm (12 Loth) AUtaccavoni, fo daf
fie noch siemlich fejt bleiben, jtreicht eine Sorm mit Vutter aus,
legt diefelbe miit demt moch heifen Niaccaroni aus; damn ftreicht
nman fiber die Nlaccaroni etwa 1!/, Centimeter blc{" Sleifchfarce,
fiillt ein feines Ragont ein und bedect das ®Ganze wieder mit
Sarce: dann wird es im Dunjt gefocht, darf aber nicht eigentlich
jieben.  Fur Sletfehfarce nimmt man das Sleifdh von | Henne
oder 56 Defagramm (1 Pfund) Halbfleifch wnd 1 Halbseuter,
[agt es durch 10 UTinuten in heiffem Wafjjer jtart Fochen, dann
leat man es in faltes Wajjer und ftéft es mm Aiorjer mit

einem Falten Panadel. Fuwm Panadel nimmt man 2°/, Decilifer

(%/, Seidel) Mafjer, Focht es mit 5'/, Detagramm (5 Loth)
Butter, gibt 3!/, Deciliter ([ Seidel) Miehl Rinein und rithrt
¢s am BRerde feim ab. Damn gibt man noch [ Epldffel voll
Salz, 2 ganze &er wund 2 Dotter zu dem Uebrigen und ftépt
Alles sujammen noch einmal im ATérfer und pajfict ¢s dann
durch ein Sieb. Jum Ragout nimmt man | Bries, dansleber,
Habnenfanune, Champignons ¢, 2k, (§iiv 10 Perfonen.)

Fleifdhy=Ziarh.

Nian [dft etwas Swiebel, arine Peteriilie, cinige Cham-
pignons, 10"/, Defagramm (6 Loth) Sped und 7 Defagramnt
(4 Soth) Nark mit 28 Defagramm (6 Loth) Halbfleijch diinjten,
jchmetdet 2llles jehr fein sufantmen und gibt gefochte und in
Blatter gejchnittene Erddpfel darunter. Damn [dfit man 2 €&
[8ffel voll NTehl in Butter anlaufen, gibt jo viel @bers daszu,
daf es ein dicfer Vrei wird, laft es austithlen und rithrt damn
3 gamze &ier hinein. Ulan mijcht dann 2Wlles 3ujantmen, gibt
s in eine ausgeftridiene Form und [&ft es | Stunde tm Dunit
fochen. Wenn o5 geftiivst ift, fibersiecht man es mit Glace oder
aibt eine braune Ragout:-Sance dariiber.
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Halbfleifdy-Fody.

Utan ditnjtet 56 Defagramm Kalbfleifeh jebr weich, jdmeidet
es mit einigen Champignons, Peterfilie und 3 in Atilh ge:
weichten Semmeln jehr fein sujammen, paffict es, treibt dann
14 Detagramm Butter ab, gibt das Sleijch, 4 Dotter und su-
lest dent Schnee von 4 Klar hinein, fitllt die Atajje i eine
ausgeftrichene Sorm und [dft fie 1 Stunde itm Dunjt Fodyen.
Atan fann diefe Speife mit einer guten BVutter-Sauce oder Kis-
Sauce ferviren oder man fann fie in der Reifform Ffochen und
dann in der lifte ein Ragout obder Gansleber anvichten. In
der Reifform braucht die Speife nur ¥/, Stunden 3u Fochen.
Ulan Famn dazu auch gebratene Halbfleifdhrefte vermenbden.

(Hiir 6 Perfonen.)

Bialbflei[th-Favee im Heif,

| Hilogramm Halbfleijh vom Sdildgel wird farcivt und
pafjict, damt wird ein BVejchamell gemacht von (4 Defagramm
(8 foth) Butter, 1%/, Deciliter (*/, Seidel) UTilch und 2 Kodh:
[Sffel ATehl, und wenn dasfelbe ausgefithlt ift, gibt man das
paffivte Sleifch hinein und Sazu nodh 2 ganze &Eier, 3 Dotter
und Y/, Liter Obers, Salz und Pfeffer. Die Alaffe wird in
emen gut mit Butter ausgeftvichenen Reif aefitllt und mug
', Stunde im Dunft fochen. (§iiv 12 Derjonen.)

Ralbfletlh-Pudding.,

| Hilogranun Schlufbraten [aft man mit einem StiicEchen
Atark diinften, fdmeidet es fein und paffict es noch heif mit
viel frifcher Peterfilie. Dann werden 3 ganze Eier und 2 Dotter
in bie erfaltete §avce hineingefchlagen, mit einigen £3ffeln
Suppe verditnnt mnd in eine mit ATehl ansgeftaubte Sorm ein-
gefitllt. Reichlich '/, Stunde laft ntan dann Sas ®anze im
Dunjt fochen und fervirt es warnt, mit einer Aladeiva-Sauce
darfiber. Fur Sauce gibt man viel Champianons, Schalotten
und eventuell audy Teliffeln. (&iic © Perfonen.)
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Hithuer-Créme.

Don einemt Huhn wird das Sleijdy abaeldjt, rvoh gejtofen
und pafjict, damn gefalzen und etwas gepfejjert; hievauy mengt
man '/, fiter ju feftent Schaum gefchlagenes Obers darunter,
fitllt es in eine ausgejtrichene Sorm und fodht es tm Dunit.
Sollte die Tajje su weich fein, o famn man | Dotter hinein:

geben.

Conille (englilthes Fleilhhody).

1/, Stunde lang m [au-

1!/, abaeriebene Semmeln werden
warnter ATilch geweicht, dann fehr ant ausgedriictt, mit dem
Eaffel zerquejdht, jo daf gar Feine UTilch suritctbleibt, dann gibt
man etwas Peterfilic, 1 eigrofies Stitdd BVutter und [ Dotter
Sdaran und viithrt es bis es gani jteif wird. 28 Defagramm
(16 $oth) aebratenes Halbfleifeh ober awch Sletjch pom Huhn
oder IS wird sujanumengefdhnitten und tm ATérfer fehr fein
geftofen, dann gibt man 2 gut abgejchlagene &ier bdarunter
und wenn bdiefe vermijcht find, gibt man die gerithrte Semmel:
maffe hinein und freibt es mdglichft lange ab. Je [dnger die
Niajje abgefricben wird, bdefto beffer gclingt die Speijfe. AUlan
fitllt das Ganse i eine mit Vutter ausgejtrichene Sorm, [aft
¢s 2 Stunden  im Dunjt Fochen und fervirt dazu eine pitante
Sauce,

Tngont i Fivnveifeu,

2 Senmumelt werden i Scheiben
Bufter, Swiebel und Peterfilic gerditet; 4
gerindelt, dann in Ntilch gelegt, gut ausgedriickt, dann 2 Kalbs:
ober 3 Lamms:-Hirne dazu gegeben, Alles gut vervithet, dann
pajjict und ant abgetrieben bis die Alafje fein ift; sulest werden
noch 6 &er hQineingerithrt. Das Gange wird 1m Reifen
'/y Stunde [ang im Dunft gefocht. $itr das Ragout wird Tags
vorher von magervem Sleijche ein frdftiger Jus agefocht und da-
mit wivd das Atehl, meldhes in Butter gebrdunt worden ijt,
aufgegoffen; zum Ragout nimmt man 2 Kalbsbriefen, [ bis

¢jchnitten und  mit
21

a
Semmeln werden ab-

2 Gauslebern, einige Rahnentdmmnie, viel Champignons, etwas

Gerold-Saunerldnber, Hodyrecepte. 9
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CTritffeln und ziemlich viel Gewiirs. Ulan gibt audy etwas Nia:
beira dazu. Die Tritffeln darf man erft furs vor dem Anrichten
hineingeben. ATan fann itbrigens das Ragout gan3 nach Be-
lieben machen. Diefe lajje veicht filr 10—1[2 Perfonen und
Famn in swei fleinen Reifen gefocht werden.

Wieipes Ragout.

1 BQubn wird mit einem Stiickchen Butter und Champig-
nons in weifier Suppe gediinjtet, dann ausgeldjt und in wiivfe:
lige Stitcle aejchmitten. Dann wird eine gute Bufter- Sauce
gemacht, etwas ECitronenjaft daran gegeben und mit der Suppe
pom Buhn aufgegofjen; damn gibt man das §leifch nebjt emigen
aejchnittenen Champignons hinein.  Sulet wird das Ragout
mit '/, Dotter legivt, in UTujcheln gefiillt, mit jehr fetnen weifen
Senunelbrdfeln beftreut, mit griinen &rbfen versiert und ein
wenig in die offene Rdhre geftellt. (§iiv 4 Perfonen.)

Feines braunes Ragont,

2 Wildenten werden mit Wurzelwert, | Lorbeerblatt, ganjem
Pfeffer, bramner Suppe und Rothwein gediinjtet, und wenn fie
jelr weich find, ausgeldjt; bdie Brujtftiide werden in Silets ge-
theilt, das itbrige S§leifch wird in Wiirfel gefchnitten. 2 Gans:
lebern werden in ATildy gemweicht, gut abgewijeht, gefalzen, die
eine davon mit Triiffeln gejpictt und danit werden beide mit
etmwas Butter und eintgen BVlattern von [luftgefelchtent Spect
1/, Stunde im Dunjt gefocht. Dann jdhneidet man jchdne Scheiben
davon und die Abfdlle hactt man grob sujammen. (ATan braucht
2 hiibjche Triiffeln dazu.) ATan nacht dann eine Sauce von un:
gefdhr 2 Kochsffeln ATehl, mit fehr guter brauner Suppe und
dem Saft der Enten aufagegoffen, und gibt ungefdhr 2 Deciliter
(gut '/, Seidel) Ntalagamein, einige Champignons und Triiffeln
hinein. Sum 2Anrichten gibt man bdie wiirfelig gejchnittenen
@ntenn und Lebern zuerft auf die Schifjel, etwas Sauce daviiber
und leat dann oberanf abwedyjelnd die Entenfilets, Ganslebers
fdhnitten und in Citronenjaft blanchivte Champignonjcheiben. Die
Sance wird ertra fervirt. (§iir 10—12" Perfonen.)
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Ragont in FWuldyelhr.,

Nlan focht eine Halbsbries und eine Halbszunge in Suppe
wetdhy, macht eine Butter-Sauce, {chnetdet Alles nebjt einigen
Champignons i fletne MWiirfel, alb es i die Butter-Sance
und [aft es austithlen; dann rithrt man 5—4 Dotter darunter
md [aft es wieder heiff werden. 2Ulan [afit m etner anderen
Cafjerole 14 Defagramm (8 Loth) Vutter heify mwerden, [aft
4 ftarfe Hochlsffel voll ATehl darin anlaufen, aibt 14 Defa:
aramm  Sardellen und etwas Fwiebel jehr fein sujfanumen-
aejchmitten hinein, etwas Saly und Gewiir; dasit und gieft es
mit Suppe und etwas UTildy auf, fo daff es bdie Dide eines
Hindstoches befommt. Dor bdem 2Anrvichten mijeht man einen
Cheil diefer dicfen Sance mit dem Ragout, fiillt dasjelbe in
Ntufcheln, gibt obenauf wieder von der bdiden Sauce, jtreut
Parmdjanfds darauf und jtellt die NTujcheln ein wenig in die
Rohre, damit das Ganze etwas gelb wird, (§iir 10 Perjonen.)

Greriftetes Hivn.

Das Qirn wird jorgfiltig abaehdutelt und gepuft, dann
wird ein StiicE Butter jerlajjen, das Hirn hineingegeben, ge:
falzen, nmgedreht und szerjtochen, und suleft gibt man efwas
Pieffer und Peterfilie darvan. Alan fann audy Semmeljchnitten
in Butter bacden und das BHirn daranf anrichten.

Hirnw v IFricallée-Znnce,

Das agut gepugte Hirn wird in Salzwafjer gefocht und
auf ein Sieb geleat; dann wird eine gewdhnliche Sricafjée:Sauce
gemacht, mit Citvonenfaft gefduert und itber das Rirn ange:
vichtet. ATan famn es audy in ATujcheln anvichten.

Galmt von Wildpret,

Ulan dinftet das Sleifeh mit Murselwerf, chwvas Gewiirs

und eber weich, jtéft es danm mit den Knochen 5u|'mmucn
pajet es durch ein Haarfieb, macht etwas Butter-Sauce, gibt

d=l
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die Sarce hinein und gieft fie mit etwas Wein und Suppe auf.
Nian Fanu die Salmi anch von gebratenem, {ibrig gebliebenem
Sleijch machen.

Branne Saln.

Sleifch und Knochen vom Sajan, Rebhuhn, Reh- oder Hajen:
braten werden mit Wurselwerf und etwas Kalbsleber — cven:
tuell Bansleber — gebditnftet, dann gibt man 3'/, Deciliter
(1 Seidel) Rothwein dazu und gieft es mit Suppe auf. Ulan
entfernt dann alle Hnochen forgfaltig, pafjict Ste 2tafje Surch
ein Steb und gibt ctwas ®lace oder gufe braune Suppe und
etwas dtadeira davan.

Browne Dalmi anf andere Het

Nian mimmt 28 Defagramm ('), Pfund) Halbsleber,
6 Champignons, 4 Savbellen, etwas Hapern, | Stiid Swiebel,
14 Defagramm (8 Loth) Sped und etwas Peterfilie, {chneidet
Alles fein zufammien, pajfict es durch ein Sieb, gibt es in eine
Cafferole, etwas Bratenjaft vom Wild (hat man diefen nicht, jo
nimmt man ein wenig gute Suppe), | ERSjfel voll feine Brd:
¢ln, ebenfoviel UTehl, 2 Dotter, etwas Gewiirsnelfen, Preffer,

i
Yeugewiiry und 2 gute £offel voll Rahm dazu, rithrt es am
Seuer gut durchetnander und [aft es dann noch langfam dinjten.

Warme Wild-Farce.

Nlan belegt eie Cafjerole mit Spect und Wurzelwert,
leat davauf das in Stiide gefchnittene rohe Dajen- oder Reh:
fleifch, einige Kérner Pfeffer und Weugewiirs, | Stitck geweichte
Senmmel, aiefit etwas Suppe und &fjig dazu und diinfjtet es
mitrbe; dann wird das §leijch mit etwas Spect gefdhmnitten, ge:
ftofen und pajfict; was suvitdbleibt auf dem Sieb, wird noch
einmal geftofen, mit Saft vom Diinften verditnmt, ermdarmt und
dbann paffict. $ite das Sleifeh von !/, Rafen nimmt man 2 bis
& $£3ffeln Rahm wverrithet, in die
pafficte NTaffe mifht.  &ine Reifform wird mit Vutter aus-

3 Dotter, bdie man, mit 3
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aeftrichen, die Sarce wird eingefiillt und im Dunjt gefocht; beim
Anrichten aibt man die pafjirte Sauce vom Dinjten, die man
ein wenia geftaubt hat, in die 2litte und garnirt die Schitfjel
mit Butterteig-Krapferin ober mit Erddapfel-Croquetten.

Rebhubn-Paftete.

Nian macht einen agewdhnlichen Butterteig und bacdt da-
pon tm Tortenblech WVoden und Reif. Die Rebhiithner werden
gefpictt, in Spedidheiben gewictelt, gebraten und mit Rahm be-
goffen; dann [Sft man die Brujtjtiicte und Schldgelchen ab und
jtellt fie beijeite. Das Uebrige wird mit efwas gedlinjteter
Tl gejtofen und pajfirt; damn [dft man ein Stitckchen Vutter
heify werden, gibt ein wenig UTehl hinein, damn das Pafficte,
giefit etwas Suppe 51, gibt ein fleines StiicEchen ®Blace dazu -
und [aft es gut verfochen. Damn [aft man die f{chdnen Stiice
Ser Rebhithrer it Dunft warm werden, aibt die Salmi in den
Butterteig-Reif und leat obenanf die gangen Stiicke. Utan Fann,
wenn man will, auch ein wenig Uladeiva an die Salmi geben.

Halew-Anfete.
Alan jpicft und bdiinftet den Hafen weich, jchneidet Oie
fchonen S$leijchitiite ab und behandelt 2llles gan; jo wie odie
Rebhithner-Paftete ; mur gibt man etwas Rothwein an die Salmi,

Galmi mit kletnen Higeln,

Utan nimmt (4 Defagramm (8 Loth) Kalbsleber mmd
ebenjoviel 2Til3, jdeidet Beides in Stiicdke, gibt es mit Sped in
eine Cafferole und bdiinftet es. Wemn es weich ift, ftoft ntan es
mit 2 Bratwiivjten, jtellt Butter auf, gibt die pafjicte Sarce
hinein und [aft fie fo lange am Rerde jtehen, bis jie anfdngt
s fochen, woranf man die Cafjerole wegsicht. Die Dagel
werden in Spect gewicfelt, mit Fwiebel, MWursehwert, Gewilrs,
Spect, etwas Rothwein, Ejfig und Suppe gediinjtet, bis fie
weich {ind, damm nimmt man fie herans und rvichtet fie in der
Salmi an. Ml man dte D3gel ohne Salmi geben, fo pajjirt
man den Saft und ftaubt thn ein wenig mit Atehl
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Lalbflei[th-Tarce sn Hodherln oder Hnddeln.

3 gut abgerichene Semmeln werden in Bldtter gejchnitten
und mit 1%/, Deciliter ('/, Seidel) AUTilch 51 einem feinen Panadel
verfocht, dann vithrt man modh am Seumer [ ganzes &t und
2 Dotter hinein, falst es und laft es auf einem Teller aus:
Fithlen. 28 Defagranum ('/, Pfund) Schnitel werden mit 7 Defa-
aramm (4 Soth) Ularf gehactt, das Panadel und etwas Sals
darunter gemijeht, Alles sujammengejtopen und pajjict. Utan fodht
davon Wodkerlin ober fleine Hnddel in Salzmwafjer oder weifer
Suppe ein.

Guonsleber mit Triiffeln.

Die Gansleber wird gewajchen, gefalzen und dann mit
Fleinen StiicBchen von aefchdlten Tritffeln gejpictt; dann  gibt
| nan etwas Spect, Peterfilienwursel und agelbe Ritbe in eine
Cajjerole, legt ein aut mit BVutter bejtrichenes Papier darauf,
gibt bdie €eber auf dasjelbe, dedt fie gut mit Sped zu und lagt
jte zugedectt ditnjten. Wenn Odie Leber weidy ijt, mimmt man fie
herauns und halt fie im Dunjte warm; in den Saft gibt
man damn dte Tritffeljchalen und etwas Swiebel, [aft ihn
noch einmal auffochen, ftaubt ibhn etn wenig mit 2itehl, aiefit
etwas braune Suppe, wenn man will, auch ein wenig AUladeira
daran und richtet die Leber mit der Sauce an.

Gebratene Goansleber.

&ine jchone Leber wird 2 Stunbden lang in Ulilh gelegat,
ftart gefalzen, dann mit gefchwellten, fein [dnglich aejchnittenen
Niandeln und 2—5 Gewitrznelfen gefpictt und mit ziemlich viel
Butter bet gelinder Hife gebraten. Die Gansleber ift jowohl
| warm als auch falt 5u effen.

Gansleber, gebraten, anf andere Art.

ANian [aft die Leber | Stumde in Ealtem Mafjer liegen,

jalst fte, legt fie mit ungefdhr 7 Defagramm BVutter in etie
Cafferole, gibt etwas Wajjer davan und bratet fie jchén braun.
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Nian Fann die eber, jo jubereitet, warm und anch Falt 3u
Tijch geben. Mill man einen feineren Saft dazu haben, jo gibt
nan, wenn die Leber fertig gebraten ijt und man jie heraus:
aenommen hat, 1—2 $3ffel Utadeira an den Saft und [djt
ibn damit auffochen.

Goansleber gediinftet.

Nian leat die Seber 1 Stunde [ang in faltes afjer,
dann jalzt man fie, ftellt eine Cafjevole, welche gerade fo grof
it wie die Ceber, mit Wafjer auf, wenn dasfelbe heif ift, leat
man die Seber hinein, decht fie ju wnd [dft fie einmal auf:
wallen; dann ftellt man fie beijeite, fo daf fjie mu langjam
focht. MWenn fie fich hact anfithlt, ift jie gut. UTan [t fie,
wenn man  fie nicht warm geniefit, 3ugedectt austithlen und
jchneidet fie damn in dinen Scheiben auf.

@Gsralopes von Gansleber mit Crénre de Uolaille.

Ganslebern fe nach VBedarf werden in runde, fingerdicte
Stitde gefdhnitten, “gefalzen, in einer Pfanne mit Harer Butter
cingerichtet und bis zum Gebrauch mit Papier jugedectt. Eine
Benne wird in Suppe weich gediinjtet, das §leijech wird dann
mit den 2Abf&llen der Ganslebern im Uidrfer aeftofen, pajjirt
und noch einmal geftofiern; dann gibt man ein eigrofies Stiid
Butter, Sal;, Pleffer, Uiuscatnuf und zulelt 2 Dotter darunter,
arbeitet s recht fein ab, paffict es nochmals, jtopt es wieder
im Uidrfer, gibt !/, fiter Schlagobers daszu, arbeifet es recht
fein hinein und paffict es nochmals durdh ein fehr feines Haar:
fieh. Eine Sorm wird agut ausgeftrichen, mit Tritffeln ausgelegt,
die Sarce wird ecingefitllt und man [Gft das Ganse | Shunde
lang im Dunjt ftehen, ofne daf es focht. &mige limiten vor
dem nrichten wivd die Seber auf beiden Seiten leicht aebraten
und dann in Kransfornt um die geftitvste Créme geleat. AUtan
aibt dann etwas Tritffel-Sance itber bdie Leber.
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Gansleber tm Fovce-Heif.

| Hilogramm Schnigel wird voly fein aehackt und gefalzen;
damn macht man einen Vrandteia von 3 Hochlsffeln Nlehl und
einem Stitcfehen Butter; wenn erv falt ijt, gibt man ihn nebijt
'/, Kilogramm Butter und 4 Dottern ju dem Kalbfleijdh, ftdft
Alles sujanunen, paffict es und vermengt die Sarce mit 3!/, Deci-
liter 3u feftem Schaum gejchlagenem @bers,

Die Reifform wird mit Vutter ausgeijtrichen, mit fein ge-
hadten Triiffeln ausgejtrent, dann fillt man die Farce ein und
[aft fie '/, Stunde im Dunjt fochen.

3 —4 Gansleberit werden in Spedbldtter gqut eingewidfelt
und ohne Saly 1 Stunde in der Rdhre gedbdmpft, worauf man
fie falst, beifeite jrellt und im Dunjt warm halt. Dann ftellt
man in einer Cajjerole ein jchénes Stitck BVutter su, [Gft 3 Kodh:
16ffel voll Ntehl darin anlanfen, giefit es mit guter brawner
Suppe auf, [t es unter fleifigem Entfetten einige Stunden
langjam fochen, gibt Triiffelabfille und EChampignonjchalen
binein, [apt es mitfochen, jeiht die Sauce dann durdh, aibt 2Ma:
deira oder Ularfala nacdh Gefdhmact hinein wnd (4§t fie nodh
einmal auffochen. Champignons werden in grofe Schetben ge:
jchnitten, in Salzwafjjer mit etwas Citronenjaft weidy aefocht
und abgefeilt; man jchneidet Triiffeln in Scheiben, leat fie mit
den Champignons in ectwas Sance und halt jie warm. Der
Reif wird geftiivst, die in Scheiben gefchnittene Gansleber darin
angerichtet, dte Champignons und Triiffel werden darauf ge:
legt, bdamn gibt man Sance bdaritber. Die iibrige Sauce wird
erfra in der Sauciére jervirt. (Fite 12—15 Perfonen.)

Weishrany mit Gansleber.

Ulan nimmt eine fchdne grofie Gansleber, wdjcht fie,
legt fjie in AUTilch, dann falzt man fie, jpickt fie mit einigen Ge:
wiirsnelfen und legt fie in eine Cafjerole; bderen Voden gan;
mit diinmen Spectblattern belegt ijt; dann aibt man eine Fleine
Swiebel, in Stitcfe gefchnitten, dazu und decft die Leber wicher
ganz mit ditnnen Spedtichnitten su. Atan ftellt die Cajjerole dann
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in die Rohre und [dft die Seber langfamt braten, wobei man
jie fleifig mit Rahm begieft; wenn fie ausgebraten ift, feilt
man das Sett ab, aibt noch einige E3ffc[ Rabm bdavan, und,
wenn derfelbe verfocht ift, vichtet man die €eber im Reistran;
an und fjeiht die Sauce dariiber, weldhe jchén lichtbraun fein
foll. Sum Reisfranz [aft man ein jchones Stiick Butter warm
werden, gibt etwas fein gejchnittene Peterfilie, eine Fwichel
einige Pfefferférner, etwas Uluscatbliithe, Sal; und 28 Defa-
gramm gewajchenen Reis hinein und [dft denjelben Ilanafam
dtinften, indem man etwas Suppe jugiefit. Der Reis darf 1edoch
nicht verfocht werben, fondern muf etwas fernig bleiben. Atan
nimmt dann die Fwiebel, den Pleffer und Sie Atuscatbliithe her:
aus, formf auf der Schiiffel einen Reif von dem Reis, {prudelt
anf dem Seuer einige £3ffel Rahm mit etwas wenig ATehl und
| Dotter fo lange bis es dif wird, beftreicht den Hrany damit,
beftreut ihn noch mit feinen Semmelbrdfeln und ftellt dte Schitfjel
in die nicht 3u warme Rdhre, bis der Reif eine fchone gelbe
Sarbe RQat. ‘§iir 5—06 Perfonen,)

Leber mit Weis.

Der Reis wird gewafdien, mit | Fwiebel, in welche ntan
1—2 Gewiirgnelfen ftectt, einigen Champignons und einent Stiick
Butter in eine Cafferole gegeben, unzugedectt auf dem offenen
Seuer fdhnell gefocht und dabei fleifig mit Suppe aufgegofjen;
wemt er ferttg ift, wird bdie Fwiebel herausgenommen. Die
Halbs: oder Bansleber wird in ditnne Spalten gefchnitten, mit
Swiebel und Butter in einer eifernen Pfanne fehr rajdh ab-
gebraten, und erft wenn fie gar ift, gefalzen. Alan richtet die
£eber auf einer Schiijjel an und garnict den Reis darum.

Hohnen-Hamme,

Diefelben miiffen durch 1—2 Shmden im [auwarmen
Waifer liegen, dann werden fie mit Sals abgerieben, damit die
Spien weif werden und dann Fodht man fie in weifer Suppe
bis fie weich find.
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Bunge mit Gardellen gebraten.

Nian fodt eine frijche Sunge weich, sieht die Haut jchrell
ab, fpicdft fie rveich mit Sardellen und Spect, legt fie in eine
Bratpfanne mit einem hitbjchen Stitck Butter, fellt fie in die
Réhre, beatefit fie mit Rahm, beftrent fie ftarf mit Semmel:
bréjeln, briicft den Saft von einer Citvone darauf und begieft
fie immer wieder feht jorgfdltig. Ulan Ffann aut 2 Deciliter
Rahm nehmen und muf frachten, die Sunge gerade 3u erhalten.
&he man die Sunge Focht, jchnetdet man an der unteren Seite
die Haut einigemal ein, damit fie fich nicht sufammensieht, und
beim Braten legt man Holsftitckchen unter, damit fich die Funge
nicht anlegt.

Gefitllte Bunge.

Die gerducherte oder gepdfelte SFunge wird weich gefocht
und falt geftellt; dann jcdhneidet man fie in ditnne Scheiben, legt
immer 2 Scheiben aunfeinander und gibt dazwifjchen gut finger:
dit Kalbfleijch-Farce, beftreicht das Ganje mit €i, wadlst es in
feinen Bréfeln und brat es dbamn wie Schnifeln ab.

Bunge it Papilloten,

Nian focht eine frifche Sunge weidh; dann fdhneidet man
etwas Fwiebel fein und [aft fie in Butter heify werden; einige
Champignons werden mit Peterfilic gefchnitten, in Butter ge:
ditnftet und mit der Fwiebel vermengt; damn fdhneidet man
Papierftitcte suvecht, jchneidet die Sunge in Spalten, beftreicht
diefelben auf beiben Seiten mit dex geditnjteten tafje, leat Spect:
jcheiben daritber, wickelt fie in Papier und bratet fie auf dem
Roft. Ntan fervirt fie mit einer Krduter-Sauce. Fu diefer macht
man eine feine Butter-Sanuce, gibt etwas Citronenjaft und die
fein gefchnittenen und pafficten Hrdanter hinetn und [dft fie nur
auftochen.

SBagert eingupiakel.

3'/, Defagramm (2 foth) Salpeter, 24 achholderbeeren
werden grdblich geftofen und mit 2 Hdnden wvoll Sal3 in
wetchem Waifer gefocht. Die Funge wivd mit 2 Handen voll Salj
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und einigen aréblich geftofenen Wachholberbeeren fejt eingerieben,
in eine irdene Cafjerole gelegt und der ausgefithlte Sud daritber
gegofjen.  Nlan [t fie fiber Yacht fo ftehen, dann bejchmwert
man fie, indem man freuzweife Holz oder ein Breft und davauf
Gewichte [legt, und ftellt fie an einen Eihlen Mrt. Der Sud
muf die Junge vollfonumen bedecten. Wach 5 Tagen wendet
man die Sunge im Sud um und nadh 5—6 Tagen Famn nan
fie effern. Wenn die Funge gefocht wird, muf das Wafjer noch
ftarf aefalzen werden. DIl man 2 Fungen jzugleich einpdfeln,
fo genfigt es, wenn man jum Sud nody Odie Rdlfte der ange:
geberen Ulenge nimmt.

Grlinhen oder Pithebuuge in Burgunder-Zionce.

Der Schinfen oder die Funge wird in einem fnappen He:
fife aefocht, mit Swiebel, Pfefferfdrmern und Odem ndthigen
Wafjer; wenn jie weich find, nimmt man fie herans und
lagt den Sud noch ftarf einfochen, worauf man ihn beifeite
ftellt. Don der Funge Famn der Sud mnidht vermendet werden
wnd man ninmit anftatt Sesjelben gute Suppe. Atan macht dann
eine dicte Einbrenn, giefit jie mit dem Sud auf, gibt ein eigrofies
Stitct Blace hinetn, und . wemn bdiefelbe gut anfgeldft ift, giefit
man 3'/, Deciliter (1 Seidel) Burgunder oder guten Rothwein
und 1 Kaffeejchale Nladeiva hinein, dann gibt man noch ehwas
Sucker und Salz dazu. Kleine weife Swiebelchen werden ge-
fehalt und abblanchivt, Haftanien werden aefchdlt, i heifem
Wafjer iiberfocht und fofort in bdie Sauce gegeben, bdamit fie
weich werden, denn wenn fie der Luft ausgejelst werdenr und ans:
Fithlen, bleiben fie hart. Ntan [dft Swicbeln und Kaftanien eine
Weile in der Sauce fochenm, dann ninmit ntan fie heraus und
[dft fie in einer sugedectten Schitfjel in der Warme jtehen. Damn
fchneidet man pom Schinfen oder von der Funge ein entfprechend
arofjes Stitd — wie man es eben braucht — herunter, leat es
in die Sance, [dft es lanajam davin Fochen, {dineidet es dann
in Scheiben, vichtet ¢s auf der Schiijfel an, gibt die Sauce dar:
itber und garnivt das Ganze mit den Kaftanien wnd Hwiebelt
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Jricalfirter HBalbshkopf.

Der forafdltia gepufte Halbsfopf wird halbweich gefocht
und dann in hitbfche Fleine Stitdchen gefchnitten; dann [dft man
etwas Utehl in Butter anlaufen, gieft es mit etwas Suppe,
etivas Wein und auch ein wenig E&jfig auf, gibt das Gejchnit:
tene hinein und [aft es noch gut verfochen. Hurs vor dem 2n:
vichten fprudelt man 3 Dotter mit einigen £6ffeln Rahm ab,
gibt es dazu und [dft es nody auffochen.

Gefiillte Halbsohren.

Die Ohren werden forgfdltia geput und in Salzwaifer
fiberfocht; danmn filllt man fie mit eimem Ragout von Bries
und Champignons, bdreht fie sufammen, beftreicht fie mit &i,
wil3t fle in fetnen Semumelbréfeln und badt fie in Schmals.

Hleine Halbs-Goalowtinen.

80—90 Defagramm (circa '/, Pfund) Kalbsjdhniel werden
in fchdne, gleiche Stiicte aefchnitten, diefelben mwerden breit und
diinn getlopft, fo daf fie circa 10 Centinmeter im Quadrat haben,
und gut gefalzen; die Abfalle werden mit Panadel, Gewiirzjals,
Salz und 7 Defagramm (4 €oth) Ularf geftofen und durch:
pajfirt. Sum Panadel fdneidet man 2 abgeriebene Semmeln
in Bldtter, [aft fie in Pnappen 2 Deciliter (aut '/, Seidel) ATilch
auffochen und gibt 1 ganzes &t und | Dotter Kinein. Die Farce
wird mit Stitcfchen von Gansleber, Champignons und Tritjfeln anf
dte Schmitten gegeben; diefelben werben feft gerollt, gebunden
und in ein Tuch gewicelt. Dann rdjtet man MWurzelwert mit
etwas Niart, gibt die Galantinen davauf, begiefit fie mit Suppe
ober Majjer und [Gft fie 1 Stunbde diinjten; hierauf nimmt man
fie aus dem @uch heraus, legt jie in eine Cafferole, gibt etwas
®lace oder braune Suppe bdariiber und ftellt fie in die Rdhre.
Das Wurselwerf wird abgefeiht, der Saft entfettet, ecin wenig
Einbrenn dazn gegeben und eventuell mit Suppe verditnmt. Atan
fann auch etwas ATadeira an die Sance geben.

(§iir 5—06 Perfonen.)
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Augsburger Wiirfte mit Gavdellen.

8 Wiivfte werden eingejchrdpit, 4 Sardellen fein gejchmitten,
in Butter gerdjtet, dann gibt man die Witrfte hinein, [aft fie
auf beiden Seiten fchén gelb bratem, bejtreicht fie mif den
Savdellen, ateft 1%/, Deciliter ('/, Seidel) Rabm bdazu uno

[aft denjelben moch aut verfochen.
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®erold-Sauerlander, Hodrecepte 10
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