
Warme Vorspeisen und Zuspeisen.
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Gefülltes Kraut.

28 Dekagramin ( f6 Loth ) Selchfleisch werden weich gekocht,
28 Dekagramm ( ( 6 Loch) Kalbsschulter werden gebraten und
Beides wird mit viel Petersilie sehr fein zusammengeschnitten;
dann treibt mau ein eigroßes Stück Butter ab und gibt das
Fleisch , Deciliter Seidel) weich gedünsteten Reis und
ch, in Milch geweichte Semmel hinein. Line Auflauf -Schüssel wird
gut mit Butter ausgestricheu, der Boden wird ganz mit Speck
belegt , dann füllt inan dieselbe, indem man immer eine Lage
von der Farce , dann eine Lage in Salzwasser abblanchirte
Krautblätter und wieder Farce und so fort gibt , so daß obenauf
Krautblätter zu liegen kommen , dann legt man wieder Speck¬
scheiben darauf , gießt einige Löffel Nahm darüber , macht mit
dem Kochlöffel einige Löcher hinein, damit der Nahm einsickern
kann (man kann auch schon während des Füllens den Nahin
daran geben ) und läßt die Speise ^ Stunde bis 20 Minuten
in der Nöhre backen. Man servirt dazu eine braune Butter -Sauce.

Gefüllter Kohl.
3 Stauden Kohl werden in Salzwasser gekocht und dann

abblanchirt ; die größeren Blätter legt man beiseite und von
den Fserzeln macht man mit 28 Dekagramm ( ( 6 Loth ) gedünstetem
Kalbfleisch , welches fein zusammengeschnitten werden muß, ^ in
Milch geweichten Semmel, 2 Dottern , 3 Lßlöffeln Nahm , etwas
Salz und Muscatnuß eine Farce ; dann dünstet man Deka¬
gramm (8 Loth ) Neis und mischt feingeschnittenen Schinken
darunter . Man streicht eine Form gut mit Butter aus , legt sie
mit Kohlblältern , von welchen die starken Nippen entfernt worden
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sind , aus , gibt dann eine Lage Farce , dann Kohlblätter , dann
Neis , wieder Kohlblätter und darauf Farce und so fort hinein
bis die Form voll ist und man zum Schluffe noch das Ganze
mit Kohlblättern zudeckt ; dann läßt man die Speise f Stunde
im Dunst kochen und servirt dazu eine gute weiße Butter -Sauce.

(Für 6 Personen .)

Gestürzter Kohl.

Man überkocht 2 schöne Kohlköpfe , trocknet die einzelnen
Blätter mit einem Tuche ab und schneidet die Mittelrippen
heraus . Line Form wird gut mit Butter ausgestrichen und mit
den Kohlblättern ausgelegt . Man macht von 2 Eiern ganz
feine Nudeln , dünstet dieselben in f Liter Milch und gibt , wenn
die Milch ganz eingekocht ist , 7 Dekagramm (ch Loth ) Butter
hinein und läßt sie auskühlen . 50—60 Dekagramm Kalbs¬
schnitzel werden mit Champignons gedünstet , dann mit den Herzeln
vom blanchirten Kohl fein zusammengeschnitten und in Butter
geröstet ; zuletzt gibt man 2 Dotter und Salz daran und läßt
die Farce auskühlen . Man legt dann in die Form erst eine Lage
Nudeln , dann Farce und wieder Nudeln, und so fort , bis die
Form voll ist . Die oberste Lage muß wieder Nudeln bilden,
s schwacher Deciliter Seidel) saurer Nahm wird mit 2 Eiern,
gut abgesprudelt, gesalzen und über die eingelegte Masse gegossen,
wobei inan mit dem Kochlöffel einige Male hineinsticht , damit
der Nahm gut eindringt. Zuletzt legt inan noch einige Kohl¬
blätter daraus und läßt das Ganze s Stunde im Dunst kochen.
Mali servirt dazu eine Thampignon -Sauce.

(Für s0 - s2 Personen .)

Gestürzter Koht mit Bratwürsten.

Mail kocht den Kohl in Salzwasser ; dann dünstet inan
56 Dekagramm ( s Pfund ) Kalbfleisch mit sH Dekagramm (8 Loth)
Speck, Petersilie und Zwiebel weich , schneidet es sehr fein
zusammen , gibt es in eine Tasserole , mischt s Kochlöffel voll
Mehl darunter und schlägt dann 5 ganze Eier hinein. Dann
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legt man eine Form mit Speck aus , schneidet den Kohl in
^ Theile , gibt eine Lage davon in die Form , dann gibt man
eine Lage von der Farce , dann eine Lage gebratener und ab¬
geschälter Bratwürste , dann wieder Kohl , Farce und Würste u . s . w.
bis die Form voll ist und man obenauf mit einer Speckscheibe
abschließt . Man läßt es dann s Stunde im Dunst kochen , stürzt
es , entfernt den Speck und gibt eine Butter -Sauce darüber.

(Für 8 — sO Personen .)

Leber -Knödel mit Sauerkraut.

Man schabt Dekagramm (8 Loth ) Leber und passirt
sie mit Vi, in Wasser geweichten Semmel ; dann schneidet inan
^2  Semmel in Würfel und röstet dieselbe in Speck ; ein gut

eigroßes Stück Butter wird abgetrieben , s (Li , die passirte Leber
und die gerösteten Würfel hineingerührt und gesalzen , dann gibt
man so viel Semmelbröseln darunter , daß der Teig fest genug
wird , macht ziemlich große Knödel , kocht dieselben in Suppe oder
Salzwasser und servirt sie zu Sauerkraut . Man kann auch beiin
Anrichten gewürfelte Speckrammerln darüber geben.

Frankfurter Erdapfel -Klöße.
Ungefähr 20 mittelgroße Erdäpfel , welche womöglich schon

einen Tag früher gekocht worden sind , werden gerieben und
s Dritttheil Mehl hinein vermengt ; die Kinde von ^ Semmeln
wird in Würfel geschnitten und in Butter geröstet ; die Semmel¬
schmolle wird in Wasser geweicht , gut ausgedrückt, unter die
Erdäpfel gemengt, dam: mischt man 5 — Eier in den Teig,
gibt zuletzt die gerösteten Semmeln hinein, etwas Schnittlauch
und Salz , formt nicht zu große Knödel , kocht sie in Salzwasser
und richtet sie mit gerösteten Semmelbröseln an . Die übrig ge¬
bliebenen Knödel können in fingerdicke Scheiben geschnitten , in
der Butter auf beiden Seiten geröstet werden, daß sie lichtbraun
werden und können dann als Beilage zu Gemüse servirt werden.
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Erdäpfel - Krapfen.
Man treibt 28 Dekagramm ( '/, Pfund ) warm passirte

Erdäpfel mit 2 Dottern ab , gibt p/ , Dekagramm Gern : in
Milch aufgelöst, Löffel Rahm , 5 ^ Deciliter ( p/ , Seidel)
Mehl und zuletzt Deciliter p/ » Seidel) Milch dazu ; macht
den Teig an , so fest , wie zu gewöhnlichen Krapfen , macht ihn
gleich ganz fertig , walkt ihn aus und sticht Krapfen aus , welche
man mit Schinken -Hache füllt . Dazu hackt man den Schinken
fein , läßt ihn in etwas Butter anlaufen und gibt ein wenig
Bröseln dazu , wenn die Krapfen gefüllt sind , läßt man sie
gehen , bäckt sie in Schmalz und bestreut sie , gleich wenn sie aus
der Pfanne kommen , mit parmäsankäs und gebackener Petersilie.
Man muß den Teig 2 Stunden früher anmachen.

(Für 8 — sO Personen .)

Grduckene Erdäpfel mit Käs.
Man legt in eine ausgestrichene Auflauf - Schüssel eine

Lage in Blätter geschnittener , gekochter , speckiger Erdäpfel , gibt
Butter darüber , dann hübsch viel parmäsankäs und etwas
Nahin , dann wieder Erdäpfel und so fort , bis die Schüssel voll
ist. Dann läßt man es langsam in der Röhre backen. Man
kann auch fein geschnittenen Schinken darunter geben.

Erdäpfel - Nudeln.
Man kocht 1/2 Kilogramin Erdäpfel , schält sie und passirt

sie so heiß als möglich durch ein Sieb , dann mengt man unge¬
fähr 1/4 Liter Mehl und f Ei darunter , salzt den Teig
und knetet ihn gut ab . Man schneidet dann Rollen ab und
formt davon kleinfingerdicke, etwa fl Tentimeter lange Nudeln,
welche inan in Salzwasser kocht , abseiht und gut ablaufen läßt.
Dann stellt man in einer Tasserole reichlich Butter zu , läßt
Semmelbröselndarin rösten , gibt die Nudeln hinein und schüttelt
sie gut durcheinander, damit sie alle in die Bröseln kommen.
Die Nudeln werden mit den Handflächen gemacht.

(Für fl — 6 Personen .)
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Topfen - Nudeln.

Man rührt s6 — s8 Dekagramm Butter gut ab , gibt
56 Dekagramm ( s Pfund ) gestoßenen Topfen hinein, verrührt
ihn gut , schlägt dann H ganze Tier hinein, gibt schwach f Deci-
liter Seidel) Rahm , etwas Salz und zuletzt (s2 Dekagramm
(Vi Psund) Mehl dazu ; wenn es gut gemischt ist , so macht
man aus dem Brette fingerdicke Nudeln davon , welche in Salz¬
wasser gekocht werden . Dann röstet man in reichlicher Butter
feine Semmelbröseln, legt die Nudeln hinein , schüttelt sie öfters
durcheinander und läßt sie gut ausdünsten.

(Für 8 — sO Personen .)

Topfen - Knödel.

Zu sH Dekagramm (8 Loth ) gut abgetriebener Butter
rührt inan nach und nach s Kilogramm s2 Dekagramm
(2 Pfund ) Topfen , 6 ganze Tier , 7 Deciliter p/o Maß ) Mehl
und etwas Salz und formt dann kleine Knödel daraus , welche
man in schwach gesalzenein Wasser kocht bis dieselben noch ein¬
mal so groß geworden sind . Dann nimmt man sie sehr sorg¬
fältig mit dem Sieblöffel heraus , legt sie gleich aus eine Schüssel
und gibt geröstete Bröseln daraus . Man kann die Knödel auch
mit geriebenen: Lebkuchen und Zucker überstreuen und mit
heißer Butter übergießen. (Für sO Personen .)

Böhmische Knödel.

Man macht von 56 Dekagramm ( s Pfund ) Mehl mit
5 ganzen Liern und ungefähr 2 ' /y Deciliter Seidel) Milch
einen Teig an , den man mit dem Kochlöffel gut abschlägt,
dann gibt man 5 , in kleine Würfel geschnittene , in Butter ge¬
röstete Semmeln darunter , taucht einen Schöpflöffel in heißes
Wasser und legt damit die Knödel in Salzwasser ein . Dieselben
müssen ungefähr ^ Stunde kochen.
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Feine böhmische Knödel.
Man sprudelt 6 Dotter mit 2 ^/z Deciliter Seidel)

Wasser sehr gut ab , gibt 36 Dekagramm ( s Pfund ) Mehl da¬
unter , schlägt den Teig mit dem Kochlöffel sehr gut ab , streut
^ in kleine Würfeln geschnittene Semmeln oben darauf , gießt

Dekagramm (8 Loth ) zerlassene Butter darüber , vermengt
es dann in den Teig und legt die Knödel , wie früher angegeben,
in Salzwasser ein . Man richtet sie mit gerösteten Bröseln und
Zwiebeln an.

Prinzen-Knüdel.
6 Semmeln werden abgerieben , in kleine Würfel geschnitten

und in Butter geröstet ; dann sprudelt man ^ Löffel Nahm mit
3 ganzen Eiern sehr flaumig ab und gießt es über die Sem¬
meln , mischt noch 2 Eßlöffel voll Mehl darunter , salzt es und
läßt es eine gute Weile stehen , bis es teigig wird . Man macht
die Knödel , kocht sie in Salzwasser und richtet sie mit gerösteten
Semmelbröseln an . Man kann auch , wenn man will , etwas sehr
sein geschnittenen Schinken darunter mischen.

(Für H — 6 Personen .)

Srrvietten -Knödel.
sO Stück nicht zu braun gebackene , mürbe Laiberln werden

in seine Scheiben geschnitten und mit so viel kochender Milch
übergossen , daß sie nur durch und durch davon benetzt sind ; dann
läßt man etwas sein geschnittene Zwiebel in ungefähr Deka¬
gramm Butter anlausen , gibt etwas Salz und Petersilie, und,
wenn man will , auch etwas Muscatnuß dazu , gießt es über die
Schnitten und läßt die Masse s Stunde rasten . Dann verrührt
man s2 Dotter recht schaumig , gibt die Masse hinein, mengt
den Schnee von s2 Klar darunter , füllt das Ganze in eine gut
mit Butter bestrichene Serviette , die fest zugebunden wird, gibt
es in einen großen Topf mit kochendem Salzwasser und läßt es
s Stunde lang kochen . Beim Anrichten gibt inan recht viel ge¬
röstete Semmelbröseln und in Butter geröstete , sein geschnittene
Zwiebel darüber . (Fiir sO Personen .)
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Rahin-Nockevln.
2 ^ch Deciliter Seidel) Nahm treibt man mit 3 Dottern

und f ganzen Li sehr gut ab , dann gibt man 3^ Deciliter
(s Seidel) Mehl hinein , schlägt es gut ab , kocht Nockerln in
Salzwasser ein und schmalzt sie mit Butter und feinen Bröseln ab.

Frankfurter Maerarmn.
Man kocht 28 Dekagramm . ( f6 Loth ) Maccaroni in Salz¬

wasser , dann gibt man ffl Dekagramm (8 Loth ) Butter in eine
Lasserole , schneidet eine Sardelle und etwas Zwiebel sehr fein
zusammen und gibt es in die Butter . Dann werden die Macca¬
roni hineingegeben, gut geschüttelt und mit - iler ( s V2 Seidel)
Nahm ausgegossen ; wenn derselbe gut verkocht ist , gibt man

Dekagramm (8 Loth ) geriebenen jDarmäsankäs und zuletzt
noch einen sehr starken Lßlöffel voll fein geschnittenen Schinken
dazu und schüttelt es gut durcheinander. Die Maccaroni müssen
in einein großen Geschirr gekocht werden und dürfen nicht in
kaltes Wasser gelegt werden, sondern müssen heiß in die Butter
gegeben werden.

Mirrcuroni -Kpeife.
f ? ' / ., Dekagramm ( fO Loth ) Maccaroni werden in finger¬

lange Stückchen gebrochen , in Salzwasser gekocht und fein ge¬
hackter Schinken oder fein gehacktes Kalbfleisch — wenn man
es besonders fein und gut machen will , auch eine gedünstete und
in Stückchen geschnittene Gansleber — darunter gemengt und
nach Belieben Salz und Pfeffer dazu gegeben. Die Maccaroni
werden dam : auf eine mit Butter bestrichene flache f ^orzellan-
schüßel gegeben und wird zwischen hinein und obenauf gerie¬
bener fdarmäsankäs gestreut ; dann wird von 3 ' ch Dekagramm
(3 Loth ) Butter , 3 ^ Dekagramin (2 Loth ) Mehl und 3 /̂y Deci¬
liter ( s Seidel) Milch ein Beschäme !! gemacht, und wein : es
ausgekühlt ist , werden 2 Dotter hineingesprudelt. Diese Masse
wird auf die aufgehäuften Maccaroni gegossen , daß dieselben
ganz bedeckt sind , dann gibt man noch eine dicke Lage geriebenen
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parmäsankäs darüber und läßt es Hy Stunde in der Nähre
backen bis es schön goldgelb ist . Die Speise wird dann in der
Schüssel servirt. (Für 6 Personen .)

Guecchi.
Gries wird in Milch und mit Lutter weich gekocht, etwas

Gewürz und ziemlich viel Parmäsan dazu gegeben ; der dicke
Brei wird auf eine flache Schüssel ausgegossen und muß kalt
werden. Dann werden viereckige Stücke davon ausgestochen , auf
eine Schüssel dressirt , mit Butter bestrichen , mit Parmäsan be¬
streut und in der Nähre gelb gebacken . Man kann dasselbe auch
von Polenta machen , fedoch darf man diese dann nur in Wasser-
weich kochen.

Ningrt -Eirr.
Schneide 8 hartgekochte Gier behutsam in runde Scheiben,

von welchen Du die weißen Ningerln sorgfältig loslösen und
beiseite stellen mußt ; die Abfälle der Gierklar schneide fein
zusammen , dann treibe die Dotter mit s4 Dekagramm (8 Loth)
Butter gut ab und gib einige Löffel Nahin , etwas Semmel¬
bröseln , 7 Dekagramm Loth ) fein geschnittene Sardellen und
die Gierklar hinein ; dann streiche eine Auflaufschüssel mit Butter
aus , gib die abgetriebene Masse hinein, belege sie oben mit
den Ningerln von der Lierklar , lege in dieselben und auch da¬
zwischen noch Sardellenstücke und lasse das Ganze in der Nähre
backen. Gs soll von oben heißer haben als von unten , daher
man gut thut , die Schüssel in der Nähre auf einen Nost zu
stellen.

Eierspeise mit Nahm.
Man schneidet einige Sardellen mit Petersilie ganz fein

zusammen und läßt sie in Butter anlaufen ; dann gibt man
etwas Nahm dazu und läßt es aufkochen . Auf eine mit Butter
bestrichene Schüssel gibt inan etwas Nahm , dann legt man hart
gekochte , in Scheiben geschnittene Gier darauf , gibt von der
obigen Sauce darüber , dann wieder Gier und Sauce und so
fort , und läßt das Ganze in der Nähre ein wenig backen bis
es lichtgelb wird.
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Englische Gier.
Man schneidet Semmeln quer durch in runde Scheiben —

etwa gut messerrückendick — läßt sie in der Röhre bähen und
bestreicht sie dann auf einer Seite dick mit Butter . Dann stellt
man in einer flachen Lasserole Wasser zu , salzt es stark , wenn
es siedet zieht man es zurück, schlägt ein - ganzes Li schnell
hinein, läßt es darinnen bis die Klar weiß ist , nimmt es mit
dem Backlöffel heraus und legt es aus eine . Semmelscheibe.

Schnittlanch- Pfannknchen.
6 große Kochlöffel Mehl rührt man mit etwas Milch recht

fein ab , dann verrührt inan nach und nach langsam q. Dotter
und 2 ganze Eier damit und gibt dann noch so viel Milch dazu,
daß es mit der früher dazu gegebenen 7 gute Deciliter (2 Seidel)
ausmacht ; zuletzt gibt inan den Schnee von 2 Klar und einige
Löffel fein gehackten Schnittlauch daran . Man nimmt nun eine
kleine Fridattenpfanne , läßt reichlich Schmalz darin heiß werden
und läßt die Pfannkuchen schön lichtgelb backen. Man muß dabei
die Pfanne über den: Feuer immer drehen , damit die Pfann¬
kuchen gleich dick werden. Dieselben müssen dann recht heiß ser-
virt werden.

Schinken-Omelette.
Mali schlägt ganze Eier auf einem tiefen Teller gut ab,

salzt die Masse , gibt fein gehackten Schinken und etwas grüne
Petersilie darunter , gießt das Ganze auf eiue Omelettepfanne
und bäckt es unter fortwährendem Rühren zu einer leichten
Omelette. (Für 5 Personen .)

Französische Eierspeise.
Man schlägt die Eier in kochendes Salzwasser und deckt

sie eine weile zu bis die Klar ganz weiß geworden und der
Dotter darin eingehüllt ist ; dann läßt man in einer Porzellan-
schüffel ein Stück Butter heiß werden, gibt Salz und Titronen-
saft dazu und legt mit dem Schaumlöffel die Eier hinein.

8"
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Gebackene Eierspeise.
Wan schneidet 3— 6 Champignons ganz fein zusammen,

passirt 4 hart gekochte Lier , dünstet beides zusanunen in Lutter,
gibt 2 Löffel Lahm und Gewürz dazu , rührt 4 rohe Dotter
darunter und läßt es auskühlen . Dann schneidet man eine
Oblate in 4 Lheile , befeuchtet sie mit Wasser, gibt f Löffel
voll Lierspeise darauf , rollt sie zusammen , panirt sie in Li und
Bröseln und bäckt sie in Schmalz. Ls ist dies eine gute Beilage
zu Gemüsen. Wan kann auch Petersilie darunter geben.

Kchinken -Krapserln.
Wan treibt 7 Dekagramm (4 Loth ) Butter ab , gibt

5 Dotter hinein, dann 2 Lßlöffel voll Rahm , 4 Lßlöffel voll
parmäsankäs , 30 Dekagramm sehr fein geschnittenen Schinken
und zuletzt den festen Schnee von 3 Klar . Die Waffe wird auf
ein nut Butter bestrichenes Blech ausgestrichen und in die Röhre
gestellt ; wenn sie halb gebacken ist , so bestreicht inan sie mit
Nahin , streut wieder Räs und den fein geschnittenen Schinken
darüber und bäckt es fertig . Dann sticht man mit dein Ausstecher
Rrapferln aus und garnirt dieselben zu grünen Lrbsen.

Schinken-Nouladen.
Wan bäckt dünne Lridatten und läßt sie auskühlen ; dann

treibt man f Stück Butter ab mit einigen Liern , gibt 2 Deci-
liter Nahm und fein geschnittenen Schinken darunter , streicht es
auf die Fridatten , rollt sie zusammen , panirt sie in Li und
Bröseln und bäckt sie in Schmalz.

Ners-Krikets.
Wan koche f4 Dekagramm (8 Loth ) Reis in 5 ^ Deciliter

(p/2 Seidel) Wilch und pch Deciliter p/ , Seidel) Wasser ganz
weich , salze ihn während des Auskühlens ein wenig und gebe
unter fortwährenden : Rühren 2 nußgröße Stücke Butter , 4 Dotter,
0 /̂2 Dekagramm (5 Loth ) parmäsankäs und zuletzt den Schnee



warme Vorspeisen und Zuspeisen. 117

von 4 Klar hinein. Von diesem Teige werden dann kleine
Laiberln geformt , mit dem Löffel in die Fridattenpfanne ein¬
gelegt und herausgebacken. Man servirt sie mit Pilzling -Sauce.
Die Laiberln müssen in Ti und Bröseln einpanirt werden.

Sirn -Ooffesen.
Man schneidet die Semmeln in centimeterdicke Scheiben,

welche man ein wenig in Milch weicht , sie dürfen jedoch nicht
zu naß werden ; dann röstet man ein Kalbshirn in Butter , mit
Petersilie, etwas Pfeffer und Salz , läßt es kalt werden , streicht
es dann zwischen 2 aufeinander gelegte Schnitten, panirt die¬
selben in Ti und Bröseln ein und bäckt sie in Schmalz . Von
einem ganzen Lsirn kann inan fO— f2 Boffesen machen.

Schnitten.
Man gibt ein Stück Butter in eine Tasserole , Thampignons,

etwas Sellerie und gelbe Rübe dazu , läßt Alles zusammen
anlaufen , gibt dann Fleischabfälle oder Milz oder Kalbsnieren
hinein und läßt es mit einigen Schnittchen getrockneter Semmel
gelb dünsten ; dann stößt und pasfirt man das Ganze , gibt , wenn
man will , etwas Mein dazu und streicht die Masse auf sehr
dünne Meißbrotschnitten, welche man dann auf der Fridätten-
pfanne in Schmalz bäckt.

Kaldfleisch -Schnitten.
Man nimmt sO— f2 Dekagramm gebratenes Kalbfleisch,

ö—6 Dekagramm Schinken mit Fett und etwas Zwiebel,
schneidet es sehr fein zusammen , dünstet es mit etwas Butter,
schlägt 2 Tier hinein, gibt etwas Semmelbröseln dazu , streicht
die Masse aufgehäuft auf dünne Semmelschnitten und bäckt
sie in Schmalz . Die Semmelschnitten dürfen nur so dick wie
h » Tentimeter sein und die Farce muß ungefähr 2 Tentimeter
hoch darauf kommen.
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Küs -Kchnittrn.
Man schneidet einen mürben Wecken in schräge , gut

inesserrückendicke Scheiben ; dann treibt man ein gut nußgroßes
Stück frische Butter fein ab , gibt s Eßlöffel voll geriebenen
parmäsankäs und 2 Eßlöffel voll kalten Rahm dazu , bestreicht
die Schnitten gut damit , legt sie auf ein Blech , läßt sie rasch
in der Röhre backen und servirt sie heiß zum Thee oder als
Beilage zu Gemüse.

Kulbfleisch - Croquetten.
Man treibt ein eigroßes Stück Schmalz ab , gibt 2 Eier,

eine in Milch geweichte Semmel, grüne Petersilie, Deka¬
gramm fein gehacktes Kalbfleisch und 2 Eßlöffel voll Bröseln
hinein, formt kleine Würstchen , panirt sie mit Li und Bröseln
und bäckt sie in Schmalz . lFilr 5 — 6 Personen .)

Gebackene Hirn -Nauladen.
Man inacht von s '̂ Deciliter Seidel) Milch , 2 mittel¬

großen Kochlöffeln voll Mehl und 2 Eiern einen Teig , bäckt
auf der Fridatten -Psanne dünne Fridatten und läßt sie auskühlen;
dann schneidet man Hirn zusammen , röstet es mit Butter
und p>etersilie , salzt es und streicht es auf die Fridatten , die
inan zusammenrollt, in schräge Stücke schneidet, mit Ei und
Bröseln einpanirt und in Schmalz bäckt. Diese Masse gibt
ungefähr s5 Stücke . Man servirt diese Rouladen als Beilage
zu seinem Gemüse.

Muck Terrapin.
28 Dekagramm ( s6 Loth ) Kalbsleber oder Kalbfleisch

reibt man mit Salz und Gewürz ein und bratet es ; dann wird
es in kleine Würfel geschnitten und stark mit Mehl gestaubt.
Dann gibt man Deciliter ( s Theeschale ) Wasser in
eine Tasserolle , rührt s Kaffeelöffel voll Senf , etwas Tayenne-
pffeffer , 2 hart gekochte und passirte Eier und ein eigroßes
Stück Butter darunter , gibt das Fleisch hinein, läßt es s bis
2 Minuten kochen , richtet es in Muscheln an und gibt es warm
zu Tische.
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Fach« - Krapfrrln.
Man macht einen gewöhnlichen Butterteig , walkt ihn

dünn aus und sticht Scheiben von beliebiger Größe aus ; an der
Hälfte dieser Scheiben sticht man mit einein kleinen Ausstecher
die Mitte aus ; nun legt man den Mng aus die Scheibe , be¬
streicht es mit Li , und bäckt es in der Köhre ; die kleinen Scheib¬
chen werden auch gebacken . Dann süllt man das Hache ein
und legt den kleiner : Deckel daraus . Zum Hache dünstet man
Kalbfleisch mit einigen Champignons weich , schneidet es sehr
fein zusammen und legt es wieder in der: Saft ; dann staubt
man es mit Mehl und rührt , wenn man will , einen Dotter
hinein . Ls muß ziemlich dick sein.

Kalüsterschfarce -Mandeln.
Man macht von 80 Dekagramm nicht zu stark ausge¬

bratenem Kalbfleische eine Farce und passirt dieselbe mit in
Milch geweichter Semmel ; dam : treibt man 3 sch Dekagramm
(3 ^oth ) Butter ab , gibt 3 Dotter , etwas Salz und Pfeffer
dazu , röstet etwas Petersilie in Butter , gibt 2 fein gehackte
Champignons und eine feingeschnittene Trüffel hinein , läßt
das Ganze anlaufen und rührt dann Alles zusammen in einein
Weidling ab . Zuletzt gibt man den Schiree von s Klar dazu,
füllt die Klasse in kleine Wandeln und läßt sie Stunde im
Dunst kochen . Dann stürzt man die Wandeln und gibt beim
Anrichten eine weiße , mit 2 —3 Dottern legirte Linmachsauce
darüber.

Hühner - Farce in Kapseln.
Lin Huhn wird weich gedünstet und kalt gestellt ; dann

wird das Fleisch davon abgelöst , geschnitten , gestoßen und passirt.
Die Abfälle und Knochen zerkocht man mit schwach 2 Deci-
liter chch Seidel) Suppe und seiht sie dann ab . Don dieser Brühe
macht man dann mit 3hch Dekagramm (2 !Loth) Butter und
s Kochlöffel voll Mehl ein Beschamell , gibt schwach 2 Deci-
liter chch Seidel) Kahm und das passirte Fleisch hinein, läßt es
dick einkochen und dann auskühlen , mischt den Schnee von
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2 Klar hinein, füllt die Masse in jDapierkaxseln und bäckt sie
langsam in der Nähre . Die Masse gibt 6 Kapseln.

Grmieser Post eichen.
Nimm Dekagrainin (8 Loth ) Mehl und 8 /̂h Deka¬

gramin (5 Loth ) Butter und arbeite den Teig mit der Malze
gut ab ; dann schlage s Dotter hinein, gib f Löffel Nahm,
etwas Mein und Balz dazu , drücke den Teig gut mit dem
Messer untereinander , lasse ihn rasten , schlage ihn ab , wieder¬
hole das dreimal, so daß derselbe wie ein Butterteig behandelt
ist ; dann steche runde Scheiben aus , lege Hache darauf , bedecke
es mit einer zweiten Scheibe und backe es in Schmalz . Zuin
Hache schneide gebratenes Kalbfleisch fein zusammen , gib etwas
Kapern , Titronensaft und geweichte Semmeln dazu , lasse das
Ganze in etwas Butter anlaufen und gib dann noch ein wenig
Nahm daran . Das Hache muß kalt sein , wenn Du es einfüllst.
Man kann den gleichen Teig auch zu Schneeballen und zu
Polsterzipfeln verwenden.

NnZmrt-Laibchen.
Mürbe Laibchen werden in die Hälfte geschnitten , ausge¬

höhlt, aus dem Schmalz gebacken und mit Nagout gefüllt.

Gebackene Schwämme mit Hach6.
Man schlägt 3 Eßlöffel voll Mehl , 3 ganze . Tier , 3 Eß¬

löffel voll Obers und etwas Salz in einen : Topfe sehr gut ab,
dann läßt inan den Schwamm - Model in Schmalz heiß werden,
tunkt ihn in den Teig ein , läßt ablaufen und gibt es dann
wieder ii: das Schmalz zum Backen . Dani : stellt man die ge¬
backenen Schwamm - Formen warm . 56 Dekagramm (32 Loth)
gedünstetes Kalbfleisch wird feii: geschnitten ; f abgeriebene, in
Milch geweichte Semmel , etwas Petersilie , Titronenschale und
28 Dekagramm ( f6 Loth ) geschabte Kalbsleber darunter ge¬
mischt, das Ganze in Butter gedünstet , etwas Nahm und Ti¬
tronensaft daran gegeben , dann das Hache in die Schwämme
füllen und gleich serviren.
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Italienische Pfannkuchen.
Man sprudelt 2 Deciliter Milch mit 2 Liern , s Deciliter

Mehl und ein wenig Salz und bäckt davon einige dünne Flecken.
Dann bereitet man ein gutes , aber ziemlich dickes Ragout von
Bries , Champignons , Pilzlingen , Kalbfleisch , Hühnerfleisch oder
sonstigen Bratenresten , wie man es eben wünscht und zur Ver¬
fügung hat , legirt es mit s Dotter und gibt auch etwas Weiß¬
wein daran . Line Backschüssel wird mit den ausgekühlten Flecken
belegt , dann gibt man das Nagout daraus , bedeckt es wieder
mit Pfannkuchen, gießt sauren Nahin darüber , bestreut es mit
Parmäsankäs und bäckt es ungefähr Stunde in der Nähre
bis es eine hübsche braune Farbe hat.

Eierspeise mit Fridntten.
Maii macht einige ganz gewöhnliche Fridatten ; dann macht

man ein beliebiges Nagout . 5 ' / ., Deciliter .( s Seidel) sauren
Nahm sprudelt man mit 5 ganzen Liern , etwas Salz und
s Löffel Mehl aus dem Feuer, bis es dick ist ; dann legt man
in eine ausgestrichene Auflaufschüssel eine Fridatte , gibt von
der Creme darauf , daun wieder eine Fridatte , dann das Na¬
gout , Fridatte , Creme und zum Schluß wieder eine Fridatte,
und läßt es in der Nähre ein wenig backen.

Schinken -Auflauf.
Alan treibt sO Dekagramm Butter gut ab , rührt 8 Deka¬

gramm Mehl hiilein, kocht es dann in Liter Milch ein und
rührt es zu einem Beschamell ab , so lange bis es sich von der
Casserole ablöst ; dann gibt man es in einen Weidling , schlägt
H Dotter hinein, gibt sO Dekagramm Parmäsankäs dazu , etwas
Salz und 30 - ^0 Dekagramm sehr sein geschnittenen , nicht fetteil
Schinken ; wenn Alles gut verrührt ist , mischt inan den Schnee
von ^ Lierklar darunter , füllt es in eine ausgestrichene Form
und läßt es V ., Stunde im Dunst kochen . Beiin Anrichten gibt
man eine Räs -Sauce darüber und bestreut die Speise noch mit
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parmäsankäs . Zur Sauce macht mau eine dünne, lichte Ein-
brenn , gießt sie mit Milch oder etwas weißer Suppe auf und
mischt 3 Dekagramm parmäsankäs dazu . (Für 8 Personen .)

Chompigirsn-Sonfloe.
3 ^/2  Deciliter ( s Seidel ) Milch in einer Casserole kochen,

7 Dekagramm Loth ) Butter mit 7 Dekagramm Loth ) Mehl
abarbeiteu , in der kochenden Milch verrühren , langsam ^ Ei¬
dotter nacheinander hiueinschlagen und etwas salzen . Von den
Champignons wird ein Theil fein mit dem Wiegemesser zu¬
sammengeschnitten , der andere Theil in viereckige Stücke und
gedünstet in das Boch gemengt ; zuletzt gibt inan den Schnee
von (s Eiweiß darunter , füllt die Masse in eine Schüssel , die
mit Butter ausgestricheu wird , und läßt sie Stunde in der
Bohre backen , bis sie lichtbraun wird . Für diese Masse genügen
circa 20 Stück mittelgroße Champignons . (Für 8 Personen .)

Champignon- Püree mit Schlagobers.
30 mittelgroße Champignons werden sein gehackt , in Butter

und Petersilie gedünstet und passirt ; daun macht man eine seine,
ganz lichte Linbrenn , gibt die passirten Champignons nebst etwas
Salz und Citronensaft hinein und mischt unmittelbar vor dem
Anrichten hh Liter fest geschlagenes Gbers darunter . Mau gibt
daun die Masse in eine Auflausschüssel und läßt sie eine kleine
Viertelstunde in der nicht zu heißen Bohre backen. Mau servirt
dazu Zunge oder Schinken . (Für 6 — 8 Personen .)

Käs -Auflauf.
Man rührt 2 Dotter , 2 ganze Eier und 7 Dekagramm

(q. Loth ) Mehl in 3 H/2 Deciliter ( s Seidel) gutem Gbers glatt
ab , gibt dann noch etwas Salz und sO ' / .̂ Dekagramm (6 Loth)
Butter dazu und rührt es am Feuer, bis es dick wird , worauf
mau die Masse in einen : Weidling auskühlen läßt . Dann rührt
mau ^ Dotter und 8 ^ Dekagramm (3 Loth ) parmäsankäs



warme Vorspeisen und Zuspeisen . _ 123

hinein und mischt zuletzt noch den Schnee von 6 Klar leicht ein.
Man kann die Masse entweder in einer Auflaufschüssel ^ Stunden
backen oder in Papierkapseln geben und dann nur kurz backen.

(Für 8 Personen .)

Käs -Auflanf mit Ragout.
Man inacht eine lichte Linbrenn von 5 Gramm Butter

und 5 Kochlöffeln voll Mehl , gießt gut s ^ Deciliter Seidel)
Kahm dazu und läßt es auskühlen ; dann rührt man 8 Deka¬
gramm Butter recht flaumig ab , treibt sie mit 8 Dekagramm
parmäsankäs und ö Dottern Stunde lang ab und mischt das
ausgekühlte Beschamell und zuletzt den Schnee von ö Klar dar¬
unter . Man macht ein beliebiges Ragout von Hühnern , Bries,
Kalbfleisch , Zunge oder auch von Mild , gibt grüne Lrbsen,
Spargelspitzen und viel Champignons dazu und läßt es kalt
werden . Line gut mit Butter ausgestrichene Form wird mit dem
Teig zur Hälfte gefüllt , dann gibt man das Ragout darauf
und darüber wieder den übrigen Teig , und bäckt das Ganze

Stunde lang bei mäßiger Hitze in der Röhre.
(Für 6 Personen .)

Ragout -Pudding.
Gut öhsi Dekagramm (3 Loth ) Butter , ebeusoviel Mehl

und o '/2 Deciliter ( s Seidel) Milch rührt man am Feuer, bis
sich der Teig vom Topfe löst . Meun der Teig daun ausgekühlt
ist , rührt man 7 Dotter und zuletzt den Schnee von ? Klar
hinein . Line Kalbsbries wird in Salzwasser gekocht und in
kleine Stücke geschnitten * dann kocht man grüne Lrbsen in Salz¬
wasser , ebenso Spargel und Karfiol , schneidet diese auch in kleine
Stücke und mischt dies Alles nebst einigen klein geschnittenen
Champignons und ö — 6 Dekagramm geriebenem parmäsankäs
in den Teig . Die Masse wird in eine ausgestrichene Form ge¬
füllt , muß s Stunde lang im Dunst kochen und beim Anrichten
gibt man heiße Butter und etwas parmäsankäs darüber.

(Für 8— ( 0 Personen .)
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Anüin.
7 Dekagramm (H Loth ) Butter , etwas fein gehackte Zwiebel

und ö ' ch Dekagramin (3 Loth ) Mehl werden auf dem Feuer ab¬
gerührt , bis es sich vom Löffel löst und fest ist , dann rührt man

Liter Seidel ) gute Milch darunter , bis es wie ein dickes
Rindskoch ist , zieht es vom Feuer weg , läßt es etwas über¬
kühlen , gibt Dekagramin (8 Loth ) sehr sein geschnittenes
Kalbfleisch oder Schinken , oder auch Beides gemischt , 6 mit Salz
abgeschlagene Dotter und zuletzt den Schnee von 6 Klar .dar¬
unter , füllt die Masse in eine Auslausschüssel und läßt sie in der
Röhre backen . Man servirt dazu eine pikante , braune Butter-
Sauce oder gibt nur parmäsankäs dazu . Man kann die Speise
auch s Stunde im Dunst kochen lassen . (Für 6— 8 Personen .)

Ragout -Nudeln.
Mali macht von s Li und einem Ligucker voll Wasser einen

Nudelteig , arbeitet ihn sein aus , schneidet Nudeln , dünstet die¬
selben in o ' /y Deciliter ( s Seidel ) kochender Milch aus , wenn
sie dick sind , gibt man sie in einen Weidling , gibt 8 ĉh Deka¬
gramm (5 Loth ) Butter , s Lidotter und Salz daran und läßt
sie auskühlen . Zum Nagout kocht man eine Ralbsbries in
brauner Suppe weich , läßt sie auskühlen und schneidet sie dann
mit ^ —o Champignons in Würfel ; dann macht man eine dicke
Butter -Sauce , gibt das Geschnittene hinein , läßt es aufkochen,
salzt es und gibt etwas Litronensaft daran . Mali streicht eine
Form mit Butter aus , streut sie mit seinen Bröseln aus , legt
sie mit Champignonstücken und Rrebsschweiserln aus , füllt die
Hälfte der Nudeln , dann das Nagout und dann wieder Nudeln
ein , und läßt es V ., Btunde im Dunst kochen . Beim Anrichten
gibt man eine Butter -Sauce darüber und garnirt es mit gefüllten
Champignons . (Für 8 Personen .)

(Liehe „ Gefüllte Champignons " bei bei : Gemüsen , L . 6H .)

Krebs - Meridon.
Gut Deciliter ( ' / ^ Seidel ) Neis wird in Deci¬

liter ( s Seidel ) Milch gekocht und passirt . Dann treibt man
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stp/ -, Dekagramm (6 Loth ) Krebsbutter fein ab , mengt immer
abwechselnd einen «Löffel passirten Reis und s Dotter hinein,
bis man langsam den ganzen Neis und 7 Dotter hineingerührt
hat , dann gibt man etwas Salz und fein geschnittene Peter¬
silie und zuletzt den Schnee von 5 Klar dazu . Line Form
wird mit Butter ausgestrichen , mit Bröseln ausgestreut , dann
füllt man die Hälfte des Teiges ein , gibt eine Lage Nagout
und obenauf den Nest des Teiges und läßt es ^ Stunde in:
Dunst kochen . Das übriggebliebene Nagout wird beim An¬
richten um die gestürzte Speise garnirt . Zum Nagout dünstet
man eine Kalbsbries in Butter weich , ebenso werden 8 bis
(0 Thampignons in Butter gedünstet , dann wird Alles nebst den
ausgelösten Krebsen in Würfel geschnitten und nebst einigen
grünen Lrbsen in guter Butter -Sauce aufgekocht . Das Nagout,
welches eingefüllt wird , muß ziemlich dick sein , während der
andere Theil verdünnt werden kann . (Für 8 — ^ 0 Personen .)

(Krebsbntter siehe bei den „ Fischen und Fischspeisen ' , S . 36 .)

Polenta.
Knapp 2 Deciliter Seidel ) polentamehl wird in gut

7 Deciliter (2 Seidel ) Milch dick gekocht, dann in einen Weid¬
ling gegeben und s (p/ ., Dekagramin (6 Loth ) Butter gut hinein
verrührt , wenn die Masse überkühlt ist, rührt man 6 Dotter
darunter , salzt sie und gibt zuletzt den Schnee von 3 Liweiß
dazu . Zn eine ausgestrichene Form füllen und ^ Stunden im
Dunst kochen lassen . (Für 6 — 8 Personen .)

Rahm-Polenta.
0 ^/2  Deciliter ( s Seidel ) guter Nahm , Deciliter

(V-> Seidel) Mehl , H Dotter , etwas Salz , ein wenig seinen weißen
Pfeffer und den Schnee von H Liweiß verrühren , in eine Form
füllen und ^2 Stunde im Dunst kochen lassen . Beim Anrichten
gießt man etwas zerlassene Butter darüber und kann man auch
Parmäsankäs oder Semmelbröseln dazu geben.

(Für 6 Personen . )
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Erdäpfel -Polrnta.
28 Dekagramm ( s6 Loth ) gekochte und geriebene Erd¬

äpfel werden mit fO ' / , Dekagramm (6 Loth ) Butter abge¬
trieben ; dann gibt inan 5 Dotter , f (p/ ., Dekagramm (6 Loch)
fein geschnittenen Schinken und etwas Balz hinein und zuletzt
mischt man den Schnee von 3 Nlar darunter . Man füllt die
Masse in eine mit Butter ausgestricheue Form und läßt sie

Etunde im Dunst kochen ; dann bestreut man eine Schüssel
dick mit parmäsankäs , stürzt die Speise darauf und begießt sie
mit 3 —^ Löffeln zerlassener Butter uud streut parmäsankäs
darüber . (Für 6 Personen )

Gebackenes Cedäpfel -Koch.
Es werden 2^ mittelgroße Erdäpfel gekocht und geschält;

die Hälfte davon wird gerieben , die andere Hälfte wird in
kleine Würfel geschnitten . Die geriebenen Erdäpfel rührt man
mit 2 Dottern , fO Eßlöffeln Nahm und entsprechend Salz ab
und legt mit diesem Teige eine Auflaufschüssel fingerdick aus;
die geschnittenen Erdäpfel röstet man in etwas Schmalz , gibt,
wenn man will, ein klein wenig Zwiebel dazu , schneidet 2 hart
gekochte Eier iu Scheiben , bratet ein Stück Bratwurst gut ab,
schneidet sie in kleine Stücke , mischt Beides unter die gerösteten
Erdäpfel , füllt dieselben dann in die Schüssel , gibt obenauf noch
so viel Nahin , daß das Ganze saftig wird , bestreut es reichlich
mit Bröseln und bäckt es ^ Stunden lang in der Nöhre . Man
kann rechnen , daß man ungefähr ' /g Liter Nahm zugießen muß.

(Für 8 — s2 Personen .)

Kchiiiken -Neis.
Man dünstet 28 Dekagramm Neis mit Butter und Suppe,

treibt 7 Dekagramm Loth ) Butter mit 2 ganzen Eiern und
H Dottern ab und gibt den Neis nebst ^2 Dekagramm (2H
Loth ) sehr fein geschnittenen Schinken darunter . Man legt in
eine ausgestrichene Form eine Lage Neis , dann eine Lage in
Scheiben geschnittene gebratene Bratwurst , dann wieder Neis
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und so fort bis die Form voll ist und läßt es dann s Stunde
im Dunst kochen . Titan braucht 26 Dekagramm ( s Pfund)
Bratwurst . lFür ( 0—s 2 Personen.)

Poinlmlle ü Irr Mapolitaine.
Man kocht 2 s Dekagramm ( s 2 Loth ) Maccaroni , so daß

sie noch ziemlich fest bleiben , streicht eine Form mit Butter aus,
legt dieselbe mit den noch heißen Maccaroni aus ; dann streicht
inan über die Maccaroni etwa p/ -, (Lentimeter dick Fleischsarce,
füllt ein seines Bagout ein und bedeckt das Ganze wieder mit
Farce ; dann wird es im Dunst gekocht, darf aber nicht eigentlich
sieden . Zur Fleischsarce nimmt man das Fleisch von s Henne
oder 26 Dekagramm ( s Pfund ) Kalbfleisch und s Kalbseuter,
läßt es durch sO Minuten in beißein Wasser stark kochen , dann
legt man es in kaltes Wasser und stößt es im Mörser mit
einem kalten panadel . Zum panadel nimmt man 2 ^ch Deciliter

Seidel) Wasser, kocht es mit ös/st Dekagramm (2 Loth)
Butter , gibt 0P4 Deciliter ( s Seidel) Mehl hinein und rührt
es am Herde sein ab . Dann gibt man noch s Eßlöffel voll
Salz , 2 ganze Eier und 2 Dotter zu dem Bebrigen und stößt
Alles zusammen noch einmal im Mörser und passirt es dann
durch ein Sieb . Zuin Bagout nimmt man s Bries , Gansleber,
Hahnenkämme, Champignons rc . rc . (Für sO Personen .)

Fleisch-Koch.
Man läßt etwas Zwiebel , grüne Petersilie, einige Cham¬

pignons , sO' / , Dekagramm (6 Loth ) Speck und 7 Dekagramm
Loth ) Mark mit 28 Dekagramm ( s <5 Loth ) Kalbfleisch dünsten,

schneidet Alles sehr sein zusammen und gibt gekochte und in
Blätter geschnittene Erdäpfel darunter . Dann läßt man 2 Eß¬
löffel voll Mehl in Butter anlausen , gibt so viel Obers dazu,
daß es ein dicker Brei wird , läßt es auskühlen und rührt dann
ö ganze Eier hinein. Alan mischt dann Alles zusammen , gibt
es in eine ausgestrichene Form und läßt es s Stunde im Dunst
kochen . Wenn es gestürzt ist , überzieht man es mit Glace oder
gibt eine braune Bagout -Sauce darüber.
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Kalbfleisch-Koch.
Man dünstet 36 Dekagramm Kalbfleisch sehr weich , schneidet

es mit einigen Champignons , Petersilie und 5 in Milch ge¬
weichten Semmeln sehr fein zusammen , passirt es , treibt dann
f4 Dekagramm Butter ab , gibt das Fleisch , ^ Dotter und zu¬
letzt den Schnee von H Klar hinein, füllt die Masse in eine
ausgestrichene Form und läßt sie s Stunde im Dunst kochen.
Man kann diese Speise mit einer guten Butter -Sauce oder Käs-
Sauce serviren oder inan kann sie in der Neifform kochen und
dann in der Mitte ein Nagout oder Gansleber anrichten. Zn
der Neifform braucht die Speise nur ^ Stunden zu kochen.
Man kann dazu auch gebratene Kalbfleischreste verwenden.

(Für 6 Personen .)

Kalbfleisch-Farce inr Neif.
f Kilogramm Kalbfleisch vom Schlägel wird farcirt und

passirt, dann wird ein Beschämet ! gemacht von Dekagramm
(8 Loth ) Butter , Deciliter Seidel) Milch und 2 Koch¬
löffel Mehl , und wenn dasselbe ausgekühlt ist , gibt man das
passirte Fleisch hinein und dazu noch 2 ganze Gier , 5 Dotter
und i/g Liter Gbers , Salz und Pfeffer . Die Masse wird in
einen gut mit Butter ausgestrichenen Neif gefüllt und muß
V2 Stunde im Dunst kochen . (Für f2 Personen .)

Kalbfleisch- Pudding.
f Kilogramm Schlußbraten läßt man mit einem Stückchen

Mark dünsten , schneidet es fein und passirt es noch heiß mit
viel frischer Petersilie. Dann werden 3 ganze Gier und 2 Dotter
in die erkaltete Farce hineingeschlagen , mit einigen Löffeln
Suppe verdüuut und in eine mit Mehl ausgestaubte Form ein¬
gefüllt. Reichlich ^ Stunde läßt man dann das Ganze im
Dunst kochen und servirt es warm , mit einer Madeira -Sauce
darüber . Zur Sauce gibt man viel (Champignons , Schalotten
und eventuell auch Trüffeln . (Für 6 Personen .)
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Hühner -Creme.
von einem Huhn wird das Fleisch abgelöst , roh gestoßen

und passirt, dann gesalzen und etwas gepfeffert; hierauf mengt
man ' /z Liter zu festen: Schaum geschlagenes Gbers darunter,
füllt es in eine ausgestrichene Form und kocht es im Dunst.
Sollte die Masse zu weich sein, so kam: man s Dotter hinein¬
geben.

Cmiille (englisches Flrischkoch ) .
p /2 abgeriebene Semmeln werden V» stunde lang ii : lau¬

warmer Milch geweicht , dann sehr gut ausgedrückt, mit den:
Löffel zerquescht , so daß gar keine Milch zurückbleibt , dann gibt
man etwas Petersilie, s eigroßes Stück Butter und s Dotter
daran und rührt es bis es ganz steif wird . 28 Dekagramm
( ( 6 Loth ) gebratenes Kalbfleisch oder auch Fleisch von : Huhn
oder wild wird zusammengeschnitten und in: Mörser sehr fein
gestoßen , dann gibt inan 2 gut abgeschlagene Gier darunter
und wein : diese vermischt sind , gibt man die gerührte Semmel¬
masse hinein und treibt es möglichst lange ab . Ze länger die
Masse abgetrieben wird , desto besser gelingt die Speise. Mai:
füllt das Ganze ii : eine mit Butter ausgestrichene Form , läßt
es 2 Stunden in: Dunst koche : : und servirt dazu eine pikante
Sauce.

Magont in Hivnrrifen.
2 Semmeln werden in Scheiben geschnitten und mit

Butter , Zwiebel und Petersilie geröstet ; ^ Semmeln werden ab-
gerindelt, dann in Milch gelegt, gut ausgedrückt, dann 2 Kalbs¬
oder o Lamms -Hirne dazu gegeben , Alles gut verrührt , dann
passirt und gut abgetrieben bis die Masse fein ist ; zuletzt werde::
noch 6 Gier hineingerührt . Das Ganze wird in: Keifen
V2 Btunde lang in : Dunst gekocht. Für das Kagout wird Tags
vorher von magerem Fleische ein kräftiger Zus gekocht und da¬
mit wird das Mehl , welches ii : Butter gebräunt wordei : ist,
aufgegossen ; zun: Kagout nimmt man 2 Kalbsbriesen , s bis
2 Ganslebern , einige Hahnenkämme, viel Champignons , etwas

Gorold - Sauerländcr , Aochrcccptü . 9
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Trüffeln und ziemlich viel Gewürz . Man gibt auch etwas Ma¬
deira dazu . Die Trüffeln darf man erst kurz vor dem Anrichten
hineingeben. Man kann übrigens das Nagout ganz nach be¬
lieben machen . Diese Masse reicht für sO— s2 Personen und
kann in zwei kleinen Neifen gekocht werden.

Weißes Ungout.
s Lfuhn wird mit einem Stückchen Butter und Thampig-

nons in weißer Suppe gedünstet , dann ansgelöst und in würfe¬
lige Stücke geschnitten . Dann wird eine gute Butter - Sauce
geinacht , etwas Titronensast daran gegeben und mit der Suppe
vom Huhn aufgegossen ; dann gibt man das Fleisch nebst einigen
geschnittenen Thampignons hinein. Zuletzt wird das Nagout
mit ^ Dotter legirt , in Muscheln gefüllt, mit sehr feinen weißen
Semmelbröseln bestreut , mit grünen Erbsen verziert und ein
wenig in die offene Nöhre gestellt . (Für H Personen .)

Fernes drmrnes Nagont.
2 Wildenten werden mit Wurzelwerk, f Lorbeerblatt , ganzem

Pfeffer , brauner Suppe und Nothwein gedünstet , und wenn sie
sehr weich sind , ausgelöst ; die Bruststücke werden in Filets ge-
theilt, das übrige Fleisch wird in Würfel geschnitten . 2 Gans¬
lebern werden in Milch geweicht , gut abgewischt , gesalzen , die
eine davon mit Trüffeln gespickt und dann werden beide mit
etwas Butter und einigen Blättern von luftgeselchtem Speck

Stunde im Dunst gekocht. Dann schneidet man schöne Scheiben
davon und die Abfälle hackt man grob zusammen . (Man braucht
2 hübsche Trüffeln dazu .) Man macht dann eine Sauce von un¬
gefähr 2 Kochlöffeln Mehl , mit sehr guter brauner Suppe und
dem Saft der Enten aufgegossen , und gibt ungefähr 2 Deciliter
(gut ' / , Seidel) Malagawein , einige Thampignons und Trüffeln
hinein. Zum Anrichten gibt man die würfelig geschnittenen
Enten und Lebern zuerst auf die Schüssel , etwas Sauce darüber
und legt dann obenauf abwechselnd die Entenfilets , Gansleber¬
schnitten und in Titronensaft blanchirte Thampignonscheiben. Die
Sauce wird extra servirt. (Für sO — ^ 2 Personen.)



Marine Vorspeisen und Zuspeisen. 131

Nagont in Muscheln.
Man kocht eine Kalbsbries und eine Kalbszunge in Suppe

weich , macht eine Butter -Sauce , schneidet Alles nebst einigen
Champignons in kleine Würfel , gibt es in die Butter -Sauce
und läßt es auskühlen ; dann rührt man ö—^ Dotter darunter
und läßt es wieder heiß werden. Man läßt in einer anderen
Cafferole Dekagramin (8 Loth ) Butter heiß werden, läßt
^ starke Kochlöffel voll Mehl darin anlausen , gibt sH Deka¬
gramin Sardellen und etwas Zwiebel sehr sein zusammen¬
geschnitten hinein, etwas Salz und Gewürz dazu und gießt es
mit Suppe und etwas Milch auf , so daß es die Dicke eines
Kindskoches bekommt , vor dem Anrichten mischt man einen
Theil dieser dicken Sauce mit den: Nagout , füllt dasselbe in
Muscheln , gibt obenauf wieder von der dicken Sauce , streut
parmäsankäs darauf und stellt die Muscheln ein wenig in die
Nähre , damit das Ganze etwas gelb wird . (Für fO Personen .)

Geröstetes Hirn.
Das Hirn wird sorgfältig abgehäutelt und geputzt , dann

wird ein Stück Butter zerlassen , das Hirn hineingegeben , ge¬
salzen, umgedreht und zerstochen, und zuletzt gibt inan etwas
Pfeffer und Petersilie daran . Man kann auch Semmelschnitten
in Butter backe : : und das Hirn darauf anrichten.

Hirn in Fricastee-Snnrr.
Das gut geputzte Hirn wird in Salzwasser gekocht und

auf ein Sieb gelegt ; dann wird eine gewöhnliche Fricassse -Sauce
gemacht , mit (Zitronensaft gesäuert und über das Hirn ange¬
richtet . Mai : kann es auch in Muscheln anrichten.

Snlnri non Miidpret.
Man dünstet das Fleisch mit Wurzelwerk, etwas Gewürz

und Leber weich , stößt es dann mit de :: Knochen zusammen,
pasffrt es durch ein Haarsieb , inacht etwas Butter -Sauce , gibt

9*
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die Farce hinein und gießt sie mit etwas wein und Suppe auf.
Man kann die Salmi auch von gebratenem , übrig gebliebenem
Fleisch machen.

Arannr Sulmi.
Fleisch und Knochen vom Fasan , Rebhuhn , Reh - oder Hasen¬

braten werden mit Wurzelwerk und etwas Kalbsleber — even¬
tuell Gansleber — gedünstet , dann gibt man o ' / , Deciliter
(f Seidel) Nothwein dazu und gießt es mit Suppe auf . Man
entfernt dann alle Knochen sorgfältig , passirt die Masse durch
ein Sieb und gibt etwas Glace oder gute braune Suppe und
etwas Madeira daran.

Braune Salnri auf andere Art.
Man nimmt 28 Dekagramm C/2 Pfund ) Kalbsleber,

6 Champignons , 4 Sardellen , etwas Kapern , f Stück Zwiebel,
f4 Dekagramm (8 Loth ) Speck und etwas Petersilie, schneidet
Alles fein zusammen , passirt es durch ein Sieb , gibt es in eine
Lasserole , etwas Bratensaft vom wild (hat man diesen nicht , so
nimmt man ein wenig gute Suppe ) , f Lßlöffel voll feine Brö¬
seln , ebensoviel Mehl , 2 Dotter , etwas Gewürznelken, Pfeffer,
Neugewürz und 2 gute Löffel voll Nahin dazu , rührt es am
Feuer gut durcheinander und läßt es dann noch langsam dünstein

Wurme Mild -Farce.
Man belegt eine Casserole mit Speck und Wurzelwerk,

legt darauf das in Stücke geschnittene rohe Hasen- oder Neh-
fleisch , einige Körner Pfeffer und Neugewürz , f Stück geweichte
Semmel, gießt etwas Suppe und Lssig dazu und dünstet es
mürbe ; dann wird das Fleisch mit etwas Speck geschnitten , ge¬
stoßen und passirt ; was zurückbleibt auf dem Sieb , wird noch
einmal gestoßen , mit Saft vom Dünsten verdünnt , erwärmt und
dann passirt. Für das Fleisch von Hasen nimmt man 2 bis
5 Dotter , die inan , mit 5—4! löffeln Nahm verrührt , in die
passirte Masse mischt. Line Neifform wird mit Butter aus-
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gestrichen , die Farce wird eingefüllt und im Dunst gekocht ; beiin
Anrichten gibt man die passirte Sauce vom Dünsten, die man
ein wenig gestaubt hat , in die Mitte und garnirt die Schüssel
mit Butterteig -Krapserln oder mit Trdäpsel -Troquetten.

Uelchnhn-Pustete.
Man macht einen gewöhnlichen Butterteig und bäckt da¬

von im Tortenblech Boden und Reif . Die Rebhühner werden
gespickt , in Speckscheiben gewickelt , gebraten und mit Rahm be¬
gossen ; dann löst man die Bruststücke und Schlägelchen ab und
stellt sie beiseite . Das Uebrige wird mit etwas gedünsteter
Milz gestoßen und passirt ; dann läßt man ein Stückchen Butter
heiß werden, gibt ein wenig Mehl hinein, dann das passirte,
gießt etwas Suppe zu , gibt ein kleines Stückchen Glace dazu
und läßt es gut verkochen . Dann läßt man die schönen Stücke
der Rebhühner im Dunst warm werden, gibt die Salmi in den
Butterteig -Reif und legt obenauf die ganzen Stücke . Man kann,
wenn man will, auch ein wenig Madeira an die Salmi geben.

Husen - Unstete.
Man spickt und dünstet den Hasen weich , schneidet die

schönen Fleischstücke ab und behandelt Alles ganz so wie die
Rebhühner -s) astete ; nur gibt man etwas Nothwein an die Salmi.

Kutmi mit kleinen Uügetn.
Man nimmt Dekagramm (8 ^oth ) Kalbsleber und

ebensoviel Milz , schneidet Beides in Stücke , gibt es mit Speck in
eine Tasserole und dünstet es . wenn es weich ist , stoßt man es
mit 2 Bratwürsten , stellt Butter auf , gibt die passirte Farce
hinein und läßt sie so lange am Herde stehen , bis sie anfängt
zu kochen , worauf man die Tasserole wegzieht. Die Vögel
werden in Speck gewickelt , mit Zwiebel , IVurzelwerk, Gewürz,
Speck, etwas Nothwein , Essig und Suppe gedünstet , bis sie
weich sind , dann nimmt man sie heraus uud richtet sie in der
Salmi an . Will man die Vögel ohne Salmi geben , so passirt
man den Saft und staubt ihn ein wenig mit Mehl.
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Kalbffeisch -Faree zu Nockerln oder Knödeln.
3 gut abgeriebene Semmeln werden in Blätter geschnitten

und mit Deciliter ( '/ , Seidel) Milch zu einem feinen panadel
verkocht , dann rührt man noch am Feuer f ganzes Li und
2 Dotter hinein, salzt es und läßt es auf einen : Teller aus¬
kühlen . 28 Dekagramm ( ' / , Pfund ) Schnitzel werden mit 7 Deka¬
gramm Loth ) Mark gehackt , das Panadel und etwas Salz
darunter gemischt , Alles zusammengestoßen und passirt. Man kocht
davon Nockerln oder kleine Knödel in Salzwasser oder weißer
Suppe ein.

Gnnsleder mit Trüffeln.
Die Gansleber wird gewaschen , gesalzen und dann mit

kleinen Stückchen von geschälten Trüffeln gespickt ; dann gibt
man etwas Speck , Petersilienwurzel und gelbe Nübe in eine
Tasserole , legt ein gut mit Butter bestrichenes Papier darauf,
gibt die Leber auf dasselbe, deckt sie gut mit Speck zu und läßt
sie zugedeckt dünsten . Wenn die Leber weich ist , nimmt inan sie
heraus und hält sie in: Dunste warn : ; in den Saft gibt
man dann die Trüffelschalen und etwas Zwiebel , läßt ihn
noch einmal aufkochen , staubt ihn ein wenig mit Mehl , gießt
etwas braune Suppe , wenn man will , auch ein wenig Madeira
daran und richtet die Leber mit der Sauce an.

Gebratene Gansteber.
Line schöne Leber wird 2 Stunden lang in Milch gelegt,

stark gesalzen , dann mit geschwellten , fein länglich geschnittenen
Mandeln und 2—3 Gewürznelken gespickt und mit ziemlich viel
Butter bei gelinder Hitze gebraten . Die Gansleber ist sowohl
warn : als auch kalt zu essen.

Gansteber, gebraten, auf andere Art.
Man läßt die Leber f Stunde in kalten : Wasser liegen,

salzt sie , legt sie mit ungefähr 7 Dekagramm Butter in eine
Tasserole , gibt etwas Wasser daran und bratet sie schön braun.
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Man kann die Leber , so zubereitet , warm und auch kalt zu
Tisch geben . will man einen feineren Saft dazu haben , so gibt
inan , wenn die Leber fertig gebraten ist und man sie heraus¬
genommen hat , s —2 Löffel Madeira an den Saft und läßt
ihn damit aufkochen.

Gansleder gedünstet.

Man legt die Leber s Stunde lang in kaltes Wasser,
dann salzt man sie , stellt eine Tasserole , welche gerade so groß
ist wie die Leber , mit Wasser auf , wenn dasselbe heiß ist , legt
man die Leber hinein , deckt sie zu und läßt sie einmal auf-
wallen ; dann stellt man sie beiseite , so daß sie nur langjam
kocht , wenn sie sich hart anfühlt , ist sie gut . Man läßt sie,
wenn man sie nicht warn : genießt , zugedeckt auskühlen und
schneidet sie dann in dünnen Scheiben auf.

Escaloprs van Gansleder mit Crsme de Ualaille.
Ganslebern je nach Bedarf werden in runde , fingerdicke

Stücke geschnitten , gesalzen , in einer Pfanne mit klarer Butter
eingerichtet und bis zum Gebrauch mit Papier zugedeckt. Line
Henne wird in Suppe weich gedünstet , das Fleisch wird dann
mit den Abfällen der Ganslebern im Mörser gestoßen , passirt
und noch einmal gestoßen ; dann gibt inan ein eigroßes Stück
Butter , Salz , Pfeffer , Musoatnuß und zuletzt 2 Dotter darunter,
arbeitet es recht fein ab , passirt es nochmals , stößt es wieder
im Mörser , gibt Liter Schlagobers dazu , arbeitet es recht
fein hinein und passirt es nochmals durch ein sehr feines Haar¬
sieb . Line Form wird gut ausgestrichen , mit Trüffeln ausgelegt,
die Farce wird eingefüllt und inan läßt das Ganze s Stunde
lang im Dunst stehen , ohne daß es kocht . Linige Minuten vor¬
dem Anrichten wird die Leber auf beiden Seiten leicht gebraten
und dann in Aranzform um die gestürzte Trsme gelegt . Mai:
gibt dann etwas Trüffel -Sance über die Leber.
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Gmrslrüer im Farce -Urif.
s Kilogramm Schnitzel wird roh fein gehackt und gesalzen;

dann macht inan einen Brandteig von 3 Kochlöffeln Mehl und
einem Stückchen Butter ; wenn er kalt ist , gibt man ihn nebst
^ Kilogramm Butter und Dottern zu dein Kalbfleisch , stößt
Alles zusammen , passirt es und vermengt die Farce mit 3^ Deci-
liter zu festem Schaum geschlagenein Obers.

Die Reisform wird mit Butter ausgestrichen, mit sein ge¬
hackten Trüffeln ausgestreut , dann füllt man die Farce ein und
läßt sie 1/2 Stunde im Dunst kochen.

3 — ^ Ganslebern werden in Speckblätter gut eingewickelt
und ohne Salz s Stunde in der Röhre gedämpft, worauf man
sie salzt , beiseite stellt und im Dunst warm hält . Dann stellt
man in einer Tasserole ein schönes Stück Butter zu , läßt 3 Koch¬
löffel voll Mehl darin anlaufen , gießt es mit guter brauner
Suppe aus , läßt es unter fleißigem Lntsetten einige Stunden
langsam kochen , gibt Trüffelabfälle und Lhampignonschalen
hinein , läßt es mitkochen , seiht die Sauce dann durch , gibt Ma¬
deira oder Marsala nach Geschmack hinein und läßt sie noch
einmal auskochen . Champignons werden in große Scheiben ge¬
schnitten , in Salzwasser mit etwas Titronensaft weich gekocht
und abgeseiht ; man schneidet Trüffeln in Scheiben , legt sie mit
den Champignons in etwas Sauce und hält sie warm . Der
Reif wird gestürzt , die in Scheiben geschnittene Gansleber darin
angerichtet, die Champignons und Trüffel werden darauf ge¬
legt , dann gibt man Sauce darüber . Die übrige Sauce wird
extra in der Sauciere servirt. (Für ^2 — Personen .)

Neiskrmrz mit Gunsledrr.
Man nimmt eine schöne große Gansleber , wäscht sie,

legt sie in Milch , dann salzt man sie , spickt sie mit einigen Ge¬
würznelken und legt sie in eine Casserole , deren Boden ganz
mit dünnen Speckblättern belegt ist ; dann gibt man eine kleine
Zwiebel , in Stücke geschnitten , dazu und deckt die Leber wieder
ganz mit dünnen Speckschnitten zu . Man stellt die Casserole dann
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in die Röhre und läßt die Leber langsam braten , wobei man
sie fleißig mit Rahm begießt ; wenn sie ausgebraten ist , seiht
man das Fett ab , gibt noch einige Löffel Nahm daran , und,
wenn derselbe verkocht ist , richtet man die Leber in: Reiskranz
an und seiht die Sauce darüber , welche schön lichtbraun sein
soll . Zum Neiskranz läßt man ein schönes Stück Butter warm
werden , gibt etwas fein geschnittene Petersilie, eine Zwiebel
einige Pfefferkörner, etwas Muscatblüthe , Salz und 28 Deka¬
gramm gewaschenen Reis hinein und läßt denselben langsam
dünsten , indem man etwas Suppe zugießt. Der Reis darf jedoch
nicht verkocht werden, sondern muß etwas kernig bleiben . Man
nimmt dann die Zwiebel , den Pfeffer und die Muscatblüthe her¬
aus , formt auf der Schüssel einen Reif von dem Reis , sprudelt
auf dem Feuer einige Löffel Rahm mit etwas wenig Mehl und
s Dotter so lange bis es dick wird , bestreicht den Kranz damit,
bestreut ihn noch mit feinen Semmelbröseln und stellt die Schüssel
in die nicht zu warme Röhre , bis der Reif eine schöne gelbe
Farbe hat . -Für 5 — 6 Personen .)

Feber mit Reis.
Der Reis wird gewaschen , mit s Zwiebel , in welche man

s —2 Gewürznelken steckt, einigen Ghampignons und einem Stück
Butter in eine (Lasserole gegeben, unzugedeckt auf dem offenen
Feuer schnell gekocht und dabei fleißig mit Suppe aufgegossen;
wenn er fertig ist , wird die Zwiebel herausgenommen . Die
Kalbs - oder Gansleber wird in dünne Spalten geschnitten , mit
Zwiebel und Butter in einer eisernen Pfanne sehr rasch ab¬
gebraten , und erst wenn sie gar ist, gesalzen . Man richtet die
Leber auf einer Schüssel an und garnirt den Reis darum.

Haffnrn -Kümme.
Dieselben müssen durch s —2 Stunden im lauwarmen

Masser liegen , dann werden sie mit Salz abgerieben , damit die
Spitzen weiß werden und dann kocht man sie in weißer Suppe
bis sie weich sind.
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Zunge mit Sardellen gebraten.
Man kocht eine frische Zunge weich , zieht die Saut schnell

ab , spickt sie reich mit Sardellen und Speck , legt sie in eine
Bratpfanne mit einem hübschen Stück Butter , stellt sie in die
Nähre , begießt sie mit Nahin , bestreut sie stark mit Semmel¬
bröseln , drückt den Saft von einer Litrone daraus und begießt
sie immer wieder sehr sorgfältig . Man kann gut 2 Deciliter
Nahm nehmen und muß trachten, die Zunge gerade zu erhalten.
Lhe man die Zunge kocht , schneidet man an der unteren Seite
die Saut einigemal ein , damit sie sich nicht zusammenzieht , und
beim Braten legt man Solzstückchen unter , damit sich die Zunge
nicht anlegt.

Gefüllte Zunge.
Die geräucherte oder gepökelte Zunge wird weich gekocht

und kalt gestellt ; dann schneidet inan sie in dünne Scheiben, legt
immer 2 Scheiben auseinander und gibt dazwischen gut finger¬
dick Kalbsieisch -Farce , bestreicht das Ganze mit Li , wälzt es in
seinen Bröseln und brät es dann wie Schnitzeln ab.

Zunge in Pupilloten.
Man kocht eine frische Zunge weich ; dann schneidet man

etwas Zwiebel sein und läßt sie in Butter heiß werden ; einige
Ghampignons werden mit Petersilie geschnitten , in Butter ge¬
dünstet und mit der Zwiebel vermengt ; dann schneidet man
Papierstücke zurecht , schneidet die Zunge in Spalten , bestreicht
dieselben aus beiden Seiten mit der gedünsteten Masse , legt Speck¬
scheiben darüber , wickelt sie in Papier und bratet sie aus dem
Rost . Man servirt sie mit einer Kräuter -Sauce . Zu dieser macht
man eine seine Butter -Sauce , gibt etwas Litronensast und die
sein geschnittenen und passirten Kräuter hinein und läßt sie nur
auskochen.

Zungen einMpökeln.
Z ^/2 Dekagramin (2 Loth ) Salpeter , 2H Wachholderbeeren

werden gröblich gestoßen und mit 2 Sünden voll Salz in
weichem Wasser gekocht. Die Zunge wird mit 2 Sünden voll Salz
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und einigen gröblich gestoßenen Wachholderbeeren fest eingerieben,
in eine irdene Tasserole gelegt und der ausgekühlte Sud darüber
gegossen. Man läßt sie über Nacht so stehen , dann beschwert
man sie , indem man kreuzweise Holz oder ein Brett und darauf
Gewichte legt , und stellt sie an einen kühlen Ort . Der Sud
muß die Zunge vollkommen bedecken . Nach o Tagen wendet
man die Zunge im Sud um und nach 5— 6 Tagen kann man
sie essen . Wenn die Zunge gekocht wird , muß das Wasser noch
stark gesalzen werden. Will inan 2 Zungen zugleich einpökeln,
so genügt es , wenn man zum Sud noch die Hälfte der ange¬
gebenen Wenge nimmt.

Schinken oder PökeHnnge in Burgunder -Smree.
Der Schinken oder die Zunge wird in einem knappen Ge¬

fäße gekocht , mit Zwiebel , Pfefferkörnern und dem nöthigen
Wasser ; wenn sie weich sind , nimmt man sie heraus und
läßt den Sud noch stark einkochen, worauf man ihn beiseite
stellt . Von der Zunge kann der Sud nicht verwendet werden
und man nimmt anstatt desselben gute Suppe . Wan macht dann
eine dicke Ginbrenn , gießt sie mit den: Sud auf , gibt ein eigroßes
Stück Glace hinein , und wenn dieselbe gut aufgelöst ist , gießt
man Z ' /y Deciliter ( s Seidel) Burgunder oder guten Nothwein
und s Kaffeeschale Wadeira hinein , dann gibt man noch etwas
Zucker und Salz dazu . Kleine weiße Zwiebelchen werden ge¬
schält und abblanchirt , Kastanien werden geschält , in heißem
Wasser überkocht und sofort in die Sauce gegeben, damit sie
weich werden, denn wenn sie der tzürft ausgesetzt werden und aus¬
kühlen , bleiben sie hart . Wan läßt Zwiebeln und Kastanien eine
Weile in der Sauce kochen , dann nimmt inan sie heraus und
läßt sie in einer zugedeckten Schüssel in der Wärme stehen . Dann
schneidet man vom Schinken oder von der Zunge ein entsprechend
großes Stück — wie man es eben braucht — herunter , legt es
in die Sauce , läßt es langsam darin kochen , schneidet es dann
in Scheiben , richtet es auf der Schüssel an , gibt die Sauce dar¬
über und garnirt das Ganze mit den Kastanien und Zwiebeln.
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Fricofsirter Kalbskopf.
Der sorgfältig geputzte Kalbskops wird halbweich gekocht

und dann iu hübsche kleine Stückchen geschnitten ; dann läßt man
etwas Mehl in Butter anlaufen , gießt es mit etwas Suppe,
etwas wein und auch ein wenig Essig auf , gibt das Geschnit¬
tene hinein und läßt es noch gut verkochen . Kurz vor dein An¬
richten sprudelt inan 3 Dotter mit einigen Löffeln Rahm ab,
gibt es dazu und läßt es noch aufkochen.

Gefüllte Kolksobren.
Die Ohren werden sorgfältig geputzt und in Salzwasser

überkocht ; dann füllt man sie mit einen : Ragout von Bries
und Champignons , dreht sie zusammen , bestreicht sie mit Ei,
wälzt sie ii : feinen Semmelbröseln und bäckt sie in Schmalz.

Kleine Kalbs -Galantinen.
80—90 Dekagramm (circa ' /z Pfund ) Kalbsschnitzel werden

in schöne , gleiche Stücke geschnitten , dieselben werden breit und
dünn geklopft , so daß sie circa fO Centimeter im Ouadrat haben,
und gut gesalzen ; die Abfälle werden mit panadel , Gewürzsalz,
Salz und 7 Dekagramm ( H Loth ) Mark gestoßen und durch-
passirt. Zum panadel schneidet man 2 abgeriebene Semmeln
in Blätter , läßt sie in knappen 2 Deciliter (gut Seidel) Milch
aufkochen und gibt s ganzes Li und f Dotter hinein. Die Farce
wird mit Stückchen von Gansleber , Champignons und Trüffeln auf
die Schnitten gegeben ; dieselben werden fest gerollt , gebunden
und in ein Tuch gewickelt . Dann röstet inan Wurzelwerk mit
etwas Mark , gibt die Galantinen darauf , begießt sie mit Suppe
oder Wasser und läßt sie f Stunde dünsten ; hierauf nimmt man
sie aus dem Tuch heraus , legt sie in eine Casserole , gibt etwas
Glace oder braune Suppe darüber und stellt sie in die Röhre.
Das Wurzelwerk wird abgeseiht, der Saft entfettet, ein wenig
Einbrenn dazu gegeben und eventuell mit Suppe verdünnt . Man
kann auch etwas Madeira an die Sauce geben.

(Für 5 — 6 Personen .)
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Augsburger Würste mit Sardellen.
6 Würste werden eingeschröpft , H Sardellen fein geschnitten,

in Butter geröstet , dann gibt man die Würste hinein, läßt sie
auf beiden Beiten schön gelb braten , bestreicht sie mit den
Sardellen , gießt Deciliter Seidel) Bahin dazu und
läßt denselben noch gut verkochen.
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