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Grekothtes wnd gedampftes Windfleildy.

Atan focht das Rindfleifch wie aewdhnlich; wenn es fchon
nahesn weich genug ijt, nimmt man es aus der Suppe heraus,
legt es in eine tiefe Tafjerole, worin man etwas gelbe Riibe,
Peteriilie, Fmwichel, ein Stiictchen Brotrinde, Spect und Abjchspf-
fett eingevichtet hat, giefit fo viel Suppe bdasu, bdg das Sleifch
bis ungefahr sur halben Hohe bdarin liegt, decft es gut 3u wmnd
[aft es nebenbei [angfam 1 Stunde lang ddampfen. &s darf
nicht jtarf fieden, fonft wird es troden. Der Saft muf braunlich
werden wnd wird vor dem Anrichten nocdh mit etwas Suppe
aufgegoffen.  UTan famn 3um Ddampfen auch verjchicdenen
Bratenjaft vermenden.

Gedinftetes Fleildy,

Don 4°50 Hilogramm Beirit ohne Suwage Bt man die
Hnochent ab, falst es und jdniict das §leifdh mit Spagat feit
ju eimem Ballen zufammien. Nlan fehneidet 2 Peterfiliermmoursehn,
2 gelbe Ritben, | Fwiebel und !/, Sellerie in Wiirfel, roftet
es in Sett, aibt | EISffel voll ganen Pfeffer, ebenfoviel Ten:
gewiiv;, [ Stitd Jnawer, | Biijchel Kuttelfraut, Salz und
¢ Deciliter Weifwein dasu, leat das Sleifch hinein, aiefit jo viel
Suppe 3u, daf das Sleifch veichlich bedectt ift und [t es
5 Stunden lang [angfam bditnften, wobei man inumer wieder
Suppe oder Waijfer sugiefen nmf, damit das Sleijch nicht aus-
trodnet. Dann ninunt man das Sleijch heraus, legt es in eine
Tajjerole und gibt etwas Spectdarauf. Ntan madht etmwas Einbrenn,
aibt diefelbe mit 5'/, DeFagramm Kapern und | Stitdchen Glace
m den Sud, [aft thn noch gut verfochen, entfettet denjelben und
jeibt ihn vor dem 2Anrichten durch ecin Sieb itber das Sleijdh.

(§iiv 12 Perfonen.
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EGunlilther Braten.

Alan nimmt ein jchmales Beirit (circa 2 Hilogramm),
Flopft es, falst es und fpicht es odurch die gamze Dicke; gibt
Wurselwert, Gewirs und '/, Liter Rothwein in eine Cafjerole,
[eat das S$leifch hinein, atefit jo viel Suppe dasu, daf dasjelbe
gut bedectt ift und [ift es 4—5 Stunden langjam biinften.
Damn ninmmt man das §leijch heraus, ftaubt den Safjt ein wenig
wnd paffict ihn vor dem Anvichten.

Ialientlthes Rindfleifd.

&in fchones Stiict gut geflopftes Rindfleijch — womdglich
das Tafelftitct — wird mit dicken, in Gewiiry gewdlzten Spect-
jtitcfent gejpicft und in einer Veize von MWurselwert, Gewiiv;
und &jfig weich gediinftet; dann leat man das §leijeh in eine
Cafjerole, iibersicht ¢s gans mit Rahm, jtreut jehr viel Parmdjan-
Fds davauf und jtellt es in die R6hre; wenn der Rahm agelb wird,
fo giefit man nochmals Rahm bdavitbér, gibt Hdas davanf mnd
wiederholt dies eintgemale bis das §leifch eine {chdne dunfel:
gelbe Krnjte hat. Den Bratenfaft gieft man mit der Beize auf
und [aft ithn durch ein Sieb laufen. Alan fervivt daju Ulaccaront
obder todterl.

Grillivtes Windfleifdy.

Nian fiedet ein Stind Schersel wie gewdhnlich bis es
weid) ift; etwa eine Stunde ehe man es anvichten foll, nimmt
man es herans und {dmetdet es an der fetten Seite gewitrfelt
ein; danmn werden einige Sardellen, Swiebel und griine Peter:
filie fein sufammengefchnitten, mit etwas Vutter vermengt und
auf das cingefcdhnittene Sleijch gejtrichen. Atlan belegt den Voden
der Bratpfanne mit Fwiebel, Peteriilie, Porve, Sellerie, gelben
Riitbenn und Spedt, legt das Sleijch daranf, jo dafj die beftrichene
Seite nach obent Fomumt, gibt cinige £6ffel Rahm daritber, be:
jtreut es mit Semmelbréfeln und hart gefochten, fein gefchnittenen
&tern, dann wieder etiwas Rahmt und it es i der Réhre
bis es cine fchdne Sarbe hat braten. Die Sauce wird beim
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Anvichten pafjict. MWahrend des Bratens fann ntan nady und
nadh ein wenig Suppe sugiefen, damit fich bdas §leijch nicht
anlegt.

Gardellen - Tleilt.

Ntan Fodyt das Rindfleifch weich, nimmt es dann herauns,
gibt es mit Butter in eine Cajjerole, Lifit es réjten bis es anf
allen Seiten gelb ijt, leat es heraus, aibt in das Sett fein ge:
ftofene Sarbdellen, grine Peterfilie und etwas Senmumelbrojelt,
[dft es diinften, gieft Suppe und Rahm daran und gibt das
Sleijch wieder hinein. tan [aft es danm nur noch gans lang:
fam ein wenig diinjten und vichtet den Saft Saviiber an. 2Auf
1 Kilogramm §leijch fanm man 8 Defagramm Sardellen und
2 Deciliter Rahm redhnen.

Gedinftete Woftbyaten.

Die Rojtbraten werden forafaltig von allen Knochen ge:
janbert, feit ageflopft, gejalzen, mit etwas gefdinittenter Swiebel
in eine Cajjerole geleat, mit Effig und Suppe aufgegofjen (anf
| Theil &fjia 2 Theile Suppe) und weich gediinftet; damt gibt
man etwas Rahm davan, [aft i noch gut verfochen und
richtet die Rojtbrafen in der Sauce an.

Gefitllte Woltbraten,

1°720 Kilogranmum (circa 5 Pjund) Rojtbraten wevden
gut getlopft; bdann B!/, Defagramm (2 Loth) Utlark, eben:
joviel Spect, 5-—4 Champignons, '/, Kajfeldffel voll Kapern,
etwas Peterjilie, 3 Sardellen, etwas Fwiebel und '/, geweichte
Senmmtel fein jufammenfehneiden mit etwas Salz und Gewiirs:
jalz; das Ganze in die Rojtbraten fitllen, Odiefelben feft rollen,
binden, in einer Cafferole Fwiebel in der Vutter gelb anlaufen
laffen, bie Rojtbraten bdarauflegen mwnd i der Rdéhre dimjten
lafjen, wobet man fie mit Suppe begieft. Mt den Sajt gibt
man sulest etmas wenig Einbrenn, verditnnt ibn eventuell mit
Suppe, entfettet ihn und pajfict ihn beim Anvichten durdy ein
Sieb iiber die Rojtbraten. (&iir 8 Perforen.)
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Farcivter Roftbraten.

Utan jchneidet gebratenes Halbfleifch fein sujanumen, . gibt
etwas in Wein geweichte Brotjchmolle, einige Kapern, etwas
Spect, Sarbdellen und Gewilrs fein gejchnitten darunter und
mifcht das ®amze mit | €, | Dotter und einigen L3ffeln
Rahm. Die Roftbraten werden fehr ditnn geklopft, die obige
Sitlle wird aufgeftrichen, dann rollt man das $leifch, bindet
es mit Spagat und legt die Roftbraten in eine Cafferole mit
Wurselwerf, Gewiiry, Sped, etwas Suppe, Wein oder Effig
und [dpt jie weich Oitnjten. BVeim nrichten werden die Rojt-
braten in Schetben gejchnitten, der Saft wird durdy ein Sieb
gefeiht, ein wenig geftaubt und dariiber gegoffen. 2Auf einen
fhonen Roftbraten famn man [2—4 Defagramm Kalbfleijch
und | Sarvdelle rechnen.

Inngenbraten.

Der Cungenbraten wird abgehdutet, gleich aefchnitten, das
Sett davon entfernt, dann fpickt man ihn fehr veich und begiefit
ibn mit getldrter Butter; ote Abféille, Knochen und Sett leat
man dasu in die Vratpfanme. Der Fungenbraten muf einige
Stunden fo hergerichtet jtehen bleiben, wird dann | Stunbde
vor dem 2unrichten in die Rohre geftellt und bei mdfgiger Bite
langfam gebratert, wobet man ihn jehr fleifig mit flaver Butter
begiefit. Menn der Lungenbraten gefchnitten ift, witd er erft
gefalzen und man gibt eine ftacrfe Niadeira-Sauce dazu.

Langenbraten mit Wahm.

Der Sungenbraten wird abgehdutet, gefalzen und gejpidt,
dann legt man ihn in eine. Cafferole, gibt etwas Jwiebel, &i-
tronenjchalen und Gewiir; dasu und giefit jo viel Effig und
Waifjer su gleichen Theilen 3u, daff das Sleijch bedeckt ift; man
laft den €ungenbraten gut jugedecft diinjten bis er weich ift
legt ihn dann in die Bratpfanne, ftellt ihn in die Réhre und
begiefit ithn mit Rahm. Utlan fann anf 2 Kilogramm $leijch
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gut '/, Liter Rabm rechnen. MWenn der Rahm gut verfocht it

und  der Vraten eine {hone Savbe Dbefonumen hat, richtet
man denfelben mit der Sauce an.

Eferhnsy-Lungenbraten.

Der Lungenbraten wird abgehdutelt und der €dnge nadh
durchgefpalten, gefalzen und geflopft, fo bdaf man ein ditnnes,
langes Diered davon auf dem mit UTehl bejtaubten BVrett hat:
dann fchnetdet nan einige Savdellen, Jwiebel, Schalotten, Kuttel:
fraut, Peterfilie, Schnittling und einige Champignons fehr fein
sujamnien, [dfit etwas Semmelbrdjeln in gelber Butter leicht
rdjten, gibt einige £5ffel Rahm nebjt der sujammengefdinittenen
Utafje binein und [dft es heif werden; dann ftreicht ntan diefe
Alafje auf den Sungenbraten, rollt denjelben feft ujanumen,
bindet ihn, leat ihn in eine Cajjerole, begiefit ihn ntit etwas
Suppe, aibt etwas Spedt oder Sett daran und [aft ihn in der
Robre ditnftenn.  NMan Fann sulest auch noch etwas Rahm an
dent Saft geben.

Aiiger-Fleifty.

Ulan jchneidet pon etnem Lungenbraten fingerdice Scheiben
und befprift fie mit &ffig; dann jchneidet man Savdellen, Ha-
pern, Citronenfchalen, Schalotten, Kuttelfraut und Fwicbel gan;
fein sufammien und gibt ein Stitck Butter darunter. In eine
Cajferole wird etwas Rabm gegeben, dann leat man $leijch
fchnittent hinein, ftreicht von dem Fujammengejchnittenen dar:
tiber, legt wicder §leifch und jo fort, giefit dann nodh etwas
Rahm dariiber und ldGt es sugedectt in der R3hre ditnjten.

Figerv-Fleilth anf ondere Art.

Atan fehneidet [ 70 Kilogramm Lungenbraten oder MDild-
pret it gut Sawmendickte Schetben: 28 Defagranum  Fwiebel
fhneidet man nudelig wund 1dft fie in hitbjch viel Schweinfchmal;
gelblich werden; dann legt man bdas $leifch hinein, [aft es
ditnjten, gibt 2 Efl3ffel voll Effia, ein wenig Fimmt, Gewiirs
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und nach und nach 1/, Liter Rahm dazu, [dft es gut verfochen
und richtet das Sleifch in der Saunce an.

Beeffienks auf englifye Art.

Don 1 Kilogramm Lungenbraten diirfen muw 5 Beefjteats
aejchnitten werden; bdiefelbent werden nur wenig getlopit, ge:
falzen und ein wenig mit Pfeffer bejtrent; damn legt man ein
fleines Stitcfchen Butter auf etnen Teller, ein BVeefjteat davauj,
dann mwieder ein Stitcchen Butfer, WVecfjteat u. |. w., bis oben:
auf mwieder BVutter ju liegen Fommt; dann jtirst man einen
@eller daritber und bejchwert ihn mit einem Biigelftabl. So [aft
nan dte Veefjteats einige Stunden abliegen. &ine Sridatten:
pfamte wird auf das Seuer geftellt, bis jie glitht, die Veefjteats
werden n jerlajjene Vutter gut eingetunft wnd damn auf oder
Pfanne jchnell auf beiden Seiten abgebraten; dann legt man
fie in eine sugedectte Schitfjel, damit jie Saft lajjen. Der Saft
aus der Pfamne fanm uicht verwendet werden, weil er bitter
fchmectt.

Gloganiber Heefiieahs.

&in gut abgelegener Lungenbraten wird abgehdutet, von
allem Sett befreit, tiichtig aetlopft, gewafjchen wnd in zweifinger-
dicke Schetben  gefchnitten; diefe werden wieder gut aetlopft,
fchdn rund geformt, gefalszen und etwas gepfeffert, aufetnander
aelegt, swifchen swei Teller gegeben, bejchwert und miiffen einige
Stunden fo liegen bleiben. Dann wird jedes Stitck mit etnem
Tudy leicht abgetroctnet, odte Becfjteals werden Odann in etne
Pranite in jehr heifjes Sett — Sdmalz oder Butter — geleat
und sugedectt; man laft fie 6 Alinuten itber etnem jtarfen Seuer
braten, dveht dabet nmur die Pramie herunt, ohne bden Deckel 5u
heben, dann dveht man bdie Veefjteats rafch wn, deckt fie wieder
su, [agt fie 2 Utimuten auf dem Seuer braten, gieft damn ein
wenig Suppe 3u und [aft die Pranne noch 5—4 Atinuten un:
sugedectt anf dem Rerd ftehen. Beim 2nvichten legt man auf
jedes Beefjteat ein hajelnufarofes Stitck frifche Butfer oder
Krduterbutter,
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Griethilthe Beeffienhs,

Rindfletjich wird fein farcict, damn [t man ein Stiick
Utarf sergehen, [dft darin etwas Fwiebel anlanfen, gibt dem
Sletjchquantum entfprechend i UTilch geweichte und gut aus:
gedriicfte Semmel dazu und [agt das Ganze ein wenig voften;
dann paffirt man und verrithrt es nebft einigen ganzen Eiern,
etwas gediinjtetem Reis, Salz und Gewiirs mit dent Sleifch,
formt Beefjteals daraus, beftdubt diefelben leicht mit Semmel:
bréfeln und [aft fie in VButter braten. Veim 2nrichten gibt man
den Saft daszu.

Beefteahs mit Reis.

Der Cungenbraten wird abgehdutet, in tleine Scheiben ge-
fchnitten, aefalzen, mit dem Alefjer gut getlopft und damn werden
die Beeffteals leicht iiberbraten. &ine Cafjerole wird mit Vutter
ausaeftrichen, damn aibt man ete £age gedinjteten Reis hinein,
ftreut jehr viel Parmdajantds dariiber, legt eine fage Beefjteaks
daranf, damn wieder Reis und jo fort und den Schluf muf eine
Oict mit Darmdfan beftrente Reisjchichte bilden; dann giefit ntan
einige €3ffel Rahm dariiber, jtellt die Cafjerole in die Rdhre,
[t fie !
Der Rei

Stunde darin und fervirt die Speife in der Cafferole.

f’;l-z

darf nicht su weich gediinftet jein.

Tugnrifthes Gulaldy.

Ein Stick Rindfletjch (man nimmt dazu am beften |, 2Ans-
geldjtes” ober , Sungenbratensapfen’) wird in Wiirfel gefdhnitten
wd mit recht viel Fwiebel, etwas Kitmmel und Dillenfraut in
cite Cafferole gegebern; dann aiefit man jo viel Waffer 51, daf
das §leifch gans bedectt ijt, aibt cine gute Ulefjerfpie voll
Paprifa und ein Stitckchen Brotrinde hinein und [aft es 3u-
aedectt diinften, bis es fehr weich ift. ATan famn audy einige
Erdipfel in Wiirfel gefchnitten hineingeben wnd mit dem $leijch
oitnften. Sonft gibt man Wodterln dazu.

®erold-Saunerldander, Hodjrecepte. 11
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Gulaldy anf andere Hrt,

Atan  fchnetdet E£ungenbraten in fingerbreite vierectige
Stiicfe und {alst jie gut; damn gibt man in eine Cafjerole witr-
felig acjchnittenen Spedt und ebenjo gejdhnittene Fwiebel und
etmas Hitnmel, [aft es heif werden, gieft MWajjer dazu, gaibt
das S§leifch hinetn, [dft es fo lange fochen bis es jehr weidh
ift, jtaubt es dann mit ATehl und gibt etwas Rahm dazu. Ulan
fann  auch anftatt des UTehles Brotrinde hineingeben und
einige &vddpfel mitdiinften. 2Anuf | Hilogramm Lungenbraten
Fann man 14 Defagranmt Sped, | fleine Jwiebel und 2 Deci-
liter Rahm rechnen.

Fleilihugel.

1°50 Kilogramm Roftbraten oder fungenbraten hacft man

mit [ Stitd Swiebel fein sujammen, entfernt alle Selnen und
Raute forgfdaltig und f{téft das Sleifch dann im Nidrier mit
*, Semmel, 2 Dottern, etwas Sal;, Gewiirsjal; und 7 Defa:
gramm Sped. Dann macht man aus der Alajje auf dem mit
Atehl gut beftaubten Vrett eine Hugel oder Walze und [dft die-
felbe in einer Cajjerole 1 Stunde [ang mit Wurselwerk,
Wein und Spect diinjten, indem man immer etwas Suppe 3u-
giefit. Suleft macht man eine fleine, leichte Einbrenn, [dft die-
jelbe mit dem Saft in der Eajjerole auffochen und pajfict die
Sauce beimt Anrichten iiber das S§leifch. (§ir 6 Perfonen.)

Fleilthhugel anf andere Avt

Utan nimmt [ °60—1 - 70 Kilogramm Lungenbraten, hautet
ihn gut ab, fjdmeidet ihn fein sujammen und jt3ft das Sleijch
mit 3 &tern im Udrfer. Dann werden 6 Champignons,
!/, Swiebel und etwas Vertram fein gejdhnittery, mit 14 Defa-
gramm i Wiiefel gefdhnittenem Spect, welcher in einer Cafferole
serlajjen worbden ift, gemijcht, mit 3 geweichten Semmeln ge:
ftofen, danmn pajfict und mit etwas Gewiirsjaly und Salz in die
Sleijchmaife gemijcht. 2Tan fnetet das Ganze gut durcheinander,
macht einen Wecen davaus, widelt ibn in ein mit Butter
befjtrichenes @uch und legt ihn in eine Cafjerole mit 2 Peteriilien:
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wizeln, 2 gelben Riitben, | Swiebel und Y/

/s Sellerie, welche
Eletn sujanmmengefchnitten und n Sett gerdftet worden find;
man gibt nodh 1 E{lSffel voll ganzen Pfeffer, ebenjoniel Lten:
gewiir3, | Stitd Ingmwer und 1 Biijchel Kuttelfraut dasu, gieft
7 Deciliter Wem daran und fo viel Suppe, daf das Sleijch
reichlich bebectt ift und lagt es 17/, Stunbden diinften. Alan
nimmt dann das §leijch heraus, gibt | Stiidhen Glace in den
Saft, lagt thn auffochen, entfettet ihn und jeiht ithn durch ein
Sieb {iber das angerichtete $leijch. (§iir 6 Perfornern.)

Hatkbraten,

'/, Kilogramm Schweinefleifch, !/, Kilogramm Rindfleijch,
'/, Kilogramm Halbfleijch und 1/, Kilogramm gerduchertes $leijch
jchnetdet man fehr fein jujammen, mengt ¢s gut durcheinander
mit etwas tajoran, geftofenem Preffer, Sals, etner Fletnen, in
Butter gerdfteten Swiebel, einer in AUlilch gemweichten Semmel
und 5 gamzen &iern, formt eine Muwjt, rollt fie in Semntel:
brofeln wid bratet fie mit Rahm, (Fiir 6 Perfonen.)

FJallyer Zafe.

Utan nimmt 1'/, Kilogramm Lungenbraten, hdutet ihn gut
ab, jtofit das Sleifch tm UtSrjer und pafjict es damn; 1 in
Utilh  geweithte Semmel wird szerdriict, 2 Sarbellenr und
| dwiebel werbden fein sujammengejchnitten und dies 2Alles wird
1ebjt efvas Gewiirs, Pfeffer und Sal; in die §arce agemenat;
damn treibt man ein fleines Stitckchen Schimalz ab, ritbrt [ &i
dasu und gibt die Savce hinein. Ricrauf formt man mit dem
Alefjer die Sarce ju einer MWurft oder aibt ihr die Sorm cines
Dajenbratens, fpicft fie jchén, mwobet man siemlich tief mit der
Spictnadel ftechen muf;, leat fie in die Bratpfamne und frellt
diefelbe in die R6hre. Fuerft beaiefit man den Braten mur mit

Butter, fpdter gibt man Rahm dazi. Die Sauce mufy eine

fchone Ounfelgelbe $arbe haben und wird sulest ein wenig

gejtaubt. (§iir 5—06 Perfonen.)
11#*
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Halbslhligel mit Sordellen und Wabm,

Der Schldgel wird abgehdutet, gefalzen wnd mit Sped
wtd Savdellen in abwechjelnden Reihen reich gefpictt; wdahrend
bes Vratens nmf er fehr fleifig mit Butter wnd ein wanig
Suppe begofjent werden und !/, Stunde vor Sem Anrichten aibt
man '/, €iter Rahm daran, den man nody fehr gut verfodien
[dgt. €in {choner Kalbsidhldagel braucht 3 Stunden, denn or darf
nur [angfam braten, damit er weich wird.

HalbsTdliagel anf andeve Art,

Der Schldgel muf mindeftens 4—5 Stunden che er in
bte Réhre Fommt heraerichtet werden; wenn er abaehdutet ift,
wird er ftarf gefalzen und gejpickt, wobei man auch ein
wenig Knoblauch einjtectt, dann gibt man in die Pfanne Fwicbel
und [dft thn sugedeckt ftehen. Wenn man ihn dann nod) 4 bis
5 Stunden langfam bratet, muf man ihn fehr fleifiig mit Butter
begiefien und gibt julett etwas Rahm darvan,

Holliander-Zdyligel.

Ulan legt den Kalbsichldgel in cine gemdhnliche Beize
und [Gft ihn [—2 Tage darin liegen; dann fdhneidet man viel
Spect, Sarbdellen, Swiebel, Kuttelfrant und Niark jufammnien,
fectt es tief in den Schldgel himein und bratet ihn lanafam,
indent man ihn mit Rabhm begieft.

Gefitllte HKolbshenft.

Don ungefibr 110 Hilogramm (2 Pfund) Bruftfern
weroen dte Knochen ausgenonumen, dann wird er eingewdifert,
auseinander gefheilt und mit folgender Sarce gefiillt. 28 Defa-
granm (16 $oth) Schniel werden fein gehadctt, mit 1/, in UTildh
geweichten Semmel, ecinigen E€hampignons, etwas Peteriilie,
[ & und entjprechendem Sal3 geftofen und damn durchpaijirt.
Die farce wird didk auf die BVrujt gejtrichen, dann wird diefelbe
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sujammengerollt, gebunden, in einer Cafjerole mit Spedt belegt,
mit einem mit Butter bejtrichenen Papier sugedectt, in die Rehre
gejtellt und fleifig mif Suppe begojfen bis jie fchon gelb iit.
Dor dem Anrichten macht man eine gute Emmady:Sauce, fdhneidet
die Brufjt in Scheiben und gibt die Sauce daritber.

(§iir 6 Derfonen.)

Jricondeau.

Atan hautet ein jchdnes Stitck Schniel ab, falst es, jpickt
es jehr reich und legt es mit einem hitbfchen Stitd Butter in
eine Cajferole; wemnt der Sped heify ift, Fehrt man das §leifch
un, aibt eintge €£8ffel Suppe davan und [aft es diinjten, bis es
betnahe weidy ift; damn gibt man einen eijernen Deckel darvanf,
legt ®luth davauf, giefit langfanm Rahm dazit und [aft es fort:
dlinften bis es weich ift und Savbe befonumen hat. Alan Eann
oas Sricandbeau auch, anjtatt es mit dem Gluthdedel suzudecten,
in die Rohre ftellen.

Fricandenn anf andere Art.

1/, Kilogramm Schnitel werden abgehdntet, gefalzen unbd
reich gefpictt; 28 Defagramm Fwiebel werden feinn gefchniften,
mit Butter in eine Cafjerole gegeben, dann legt man das Fleijch
hinein und [dft es fo lange diinften bis die Fwiebeln braun
find, atefit dann fleifig Suppe su und gibt sulet 3'/, Deciliter
Rahm daran. Wenn derfelbe qut verfocht ift, rvichtet man das
Sricandean an und paffict die Sauce dazu.

Fricandean mit Sanerampfer=Jurée.

Nian nimmt ein StitcE Schulter oder Schnigel, [8ft die
Hnochen aus, hautet das §leifch ab, falst es und jpictt es jehr
reichlich; dann ftreicht man eine Cafferole mit VButter aus, gibt
dte Haut und Hnodhen mit etwas Wurselwerf und Swiebel,
1—2 $orbeerblattern, etwas Huttelfraunt und [ £8ffel Suppe
hinein, und wenn es brawnlich geworden ijt, leat man das §letfch
hinein und [dfit es wunter fleifigem Wegiefen langfam weich
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ditnften etwa !/, —1/, Stunde lang. Kurse Feit vor dem An:
vichten ftellt man es in die Réhre, damit es eine jchone Sarbe be-
fommt. Der Sauerampfer wird in Salzwafjer gefocht und fein
sujammengejchnitten, dann macht man eine lichte €inbrenn, gibt
den Sauerampfer hinein, f{chldat ein &i hinein, verdiinnt ihn
mit Utilch und pajfirt ihn, worauf man ithn nocdhmals auf das
Seuer ftellt,

Lileine Fricandeaus.

Ulan {dmeidet ein Stiick Schnigel in Scheiben, falst und
fpictt fie und [aft fie damn i einer Cafferole mit MWurselwert
und etwas Suppe [angfam '/, Stunde lang bdiinjten. Beim 2n-
vichten feiht man den Saft dariiber. Atan Fann anch, wemn
man will, sulet einige £6ffel Rahm dazu geben, mur muf der-
jelbe noch gut verfochen.

Gyweizer HKalbfleildh-Wlasli.

Ans etmem Stitck Schnigel jchneidet man mufgrofe Stiick:
chen, Flopft dtejelben ditmm, jtaubt fie mit ATehl, diinjtet fie lang:
jam in hitbjch viel Butter ab, falzt fie, gibt etwas Citronen:
jchale und auch Citronenfaft daran und gieft jo viel Suppe 31,
dafy jie einen furien Saft befonmen. Sie wmiifjen mindeftens
I Stunde langjam diinften, damit fie recht jchmacthaft werden.

Zinlbfleilth-Uigel,

Atan nimmt | Hilogranm Schnigel, {chneidet davon hand-
grofie Stiice, Flopft fie mit dem hélzernen Schldger jchwach
fingerdict aus, falst fie, fiillt fie mit ciner gewdéhnlichen $arce
von Kalbfleifch, rollt fie sujammen, bindet und diinjtet fie in
hitb{ch viel Butter, bis fie weich find und jchéne Farbe befommen
haben; dann macht man eine gute Einmach-Sauce, aibt etwas
Niadeira oder audh nmur Citronenjaft und Champignons daran
md fervirt die Ddgel i der Saunce. Ulan Fann dazu die aleiche
Sarce machen wie sur gefitllten Kalbsbrnit. :
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Halbs-Gulaldy.

[ Bruftfern su 1'/, Kilogramm (3 Pfund) wird flein ge-
jdmitten in fingerdicke MWitrfel und ansgewaichen; Swiebel wird
in Butter aclb gerdjtet, 1 Ulefferfpite Paprifa dazu aethan,
dann aibt man Sas $leijch hinein, [dft es eine gute Stunde rofjten,
gieft darnm langjam '/, €iter (1'/, Seibdel) Rahm davan, aibt
1 Kaffeeldffel voll ATehl dazu und richtet es dann bald amn.

Gardellen=Sdyniberl.

NMan jehneidet etn Stitd Lungenbraten, Ularf, etwas
Swichel und ctmas geweichte Semmel fehr fein sujammern, jalst
es und formt Eleine, siemlich oicte Schnigserin, weldie man in
Semmelbrdfeln einpanirt und am Rofjt bratet. Damn macht man
oin Stitc Butter mit fein aefdynittenen Savdellen, Peterfilie und
Citronenjaft beif und gibt auf jedes Schniger( beim Anrichten
1 Kaffeeldffel voll davon.

Paprikoa-Grhnilel.

Ulan [G§t in einer Cafjerole etwas fein aefchnittene Fwiebel
in Butter anlaufen, leat die aut geflopften und gejalzenen, in
Niehl getuntten Schnitel hinein, gibt nach BVelicben Paprifa
daranf wnd [dft fie weidh bdiinjten. Dann nimmt nan dte
Schnigel heraus, gieft etwas Rahm und Suppe in den Saft,;
[aft es verfochen, gibt die Schnifel wieder hinein und [t
fie darin auffochen.

Jnree-Srhnibel mit Ragont,

Nian  jdmeidet 56 Defagramm ([ Phud) Schnigel,
101/, Defagramm (6 Loth) Ularf, etwas griine Peteriilie und
eine in NMilch geweichte Semmel fehr fein sujammen, falst es,
gibt 1 ganzes €i darunter und pajjirt es. Dann madht man
ein Ragout von Bries, Sparaeljpifen, Champignons u. . w,
gibt einen Dotter darunter und [&ft es auskithlen. Ulan formt
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dann mit einem mnajjen 2tefjer fleine Schnifel aus der Savce,
gibt Ragout darvanf, legt wieder ecin Schniel bdavauf und
Sritcft fie am Rande sufammen. Damn gibt man in eine Caffe:
volle etwas Ularf und Spect, in ditnne Scheiben gejchnitten,
Wurzelwerf und Jwiebel, leat ein weifes Papier dariiber, gibt
ote Schmisel darauf, aieft dfters etwas Suppe davan und [dft
fie ungefdhr '/, Stunde diinjten. Veim Anrvichten ftaubt man
Ote Sauce ein wenig mit Utehl, giefit etwas Suppe ju und
pajfict fie iiber die Schnigel. ($iiv 3—4 Perfonen.)

Gebroatene Bries.

Die Vries wird aunsgeldft und 53— 4mal i Faltem
Wajjer ausgewajchern; odann [dft man fie auffochen und legt
fie wieder in faltes Waffer; damn {pictt man fie, [aft etwas
Wurselwert mit Gewiiry und Nlart rdjten, legt die Bries binein
und [aft fie '/, Stunde in der Réhre diinjten, legt jie damn in
eine andere Cafferole, begiefit jie mit Suppe oder Glace und ;
ftellt fie noch etn wenig in die Réhre,

Gefpithte Halbsbries,

. - Die forgfdltia gepubte Bries wird {chén gefpicht und in
Butter und etwas Fwiebel gediinftet; julet ftellt man fie nodh
in O0te Réhre und begiefit jie mit etwas Butter, damit fie eine
jchéne Savbe befommt.

Tinlbs-Beufdyel.

Das Beufchel wird weich gefocht und, wemn es falt ijt,
fein mudelig gefchnitten; dann macht man etwas Butter-Sauce,
giefit fie mit brauner Suppe auf, gibt ein wenig Fwiebel, Salj,
2 Deciliter (gut '/, Seidel) Rahm und etwas Ejfig dazu, [dft
fie gut verfochen, gibt das Beujchel bimein und wenn es duvch
wnd durch heify ift, richtet man es an. Alan gibt dazu ab:
gefchmalzene YTudeln oder gerdftete Hnddel.
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Cotelettes en Papillotes,

Die Cotelettes werden sugerichtet und in Vutter iiber:
diinftet; damn [aft man etwas Swiebel, Champignons und
Deterfilie, 2Alles fein jujammengejchnitten, in der Butter aw
laufen, Deftreicht bdie Cotelettes auf beiden Seiten damit, legt
auf jede Seite eine Specjcheibe, widtelt fie in Papier und bratet
fie in Rindjchmal; ab. Beim 2Anrichten gibt man den Saft, in
welchem die Cotelettes geditnftet worden jind, dariiber.

Cotelettes mit Beldhomell nnd HBrdntern,

Nian leat die getlopften und fchon sugerichteten Cotelettes
in eine Pfamne, macht von 3!/, Deciliter ([ Seidel) Obers,
4 @plsffel UTehl und einem gut eigrofen Stitck Vutter c¢in
Befchamell, treibt es mit 5 Dottern ab, aibt es iiber die Cote:
lettes, daf fie ganz bedeckt find, ftellt fie i die Rohre und [ajt
fie langfam braten bis fie weidh find. Dann [aft man etwas
fein aefehnittene Champignons in Vutter diinften, gibt fein ge:
ftofene Hrduter — Sauerampfer, Kevbeltraut und Bertram —
dazu, lafit es verfochen, gibt damn Sal3, ein wenig Glace und
Citronenjaft davan und giefit es mit dem Sajte der Cotelettes
auf, MWemn man dte Cotelettes in dte Pfanme legt, jo muf man
cin Stitd Butter dazu geben. Ulan richtet die Sauce iiber Ote

Cotelettes an. Die Befchamell-Alajje geniigt fiir 6—8 Cotelettes,

Melfan-Cotelettes.
Auf | Kilogramm Schépienileifh nimmt man 25 Deta:
gramm Halbfleifeh oder Schweinefleifeh. E&viteres wird gut ab-
hautet, geflopft, gejalzen und in Stitcfe gefchnitten, dte man 3u
hitbjchen Cotelettes formt; dann nmacht man von dent anderen
Sleijch eine $arce, mit einem StiicE Butter, 1 & und '/, in
Atildh geweichter Semmel, bejtreicht damit die Cotelettes o dick
wie das Sleijch it und leat fie in eine Pfanne; wenn fie heif
aeworden, bejtrent man fie ftart mit geriebenem Parmdjantds,
begieft {ie mit Rahm und wiederholt bdies 4—G6mal; Oann
aibt man fie nmodh in die Rohre, dbamit fie eine fchone Sarbe
betonmmen. (§iiv 4—06 Perfonen.)




e

i Soiudpeilens e s

Aomm-Cotelettes.

Nlan fchnetdet aus etnem Carré die Cotelettes, hautet fie
jorafaltig ab, flopft, falzt und formt fie hitbjch, panict fie in
&1 und BVrojeln ein, laft jie in heifjer Butter weich diinjten,
nimmt jie dann heraus, [dft den Saft noch eindiinften, fjtaubt
thn ein wenig mit 21Tehl, gibt noch ein StitcBchen Butter hinein
und richtet ihn iiber die Cotelettes am.

Fricalficte Lomm-Catelettes,

Die Cotelettes werden hergerichtet, geflopft und gefalzen;
dann macht man eine Sricajjée:Sauce von etwas Butter, ge-
roftetem AUtehle und | &i, funtt die Cotelettes gut in die Sance,
bejtrent jie Savauf auf allen Seiten Oicht mit feinen Vrdjeln,
tunft fie nodymals in die Sauce und {ibersicht fie wieder mit
Brdjeln, worauf man fie in Rindjdymal; badt. Das angegebene
Quantum  Sauce genitgt fitr 1 fleines Lammscarré, aus
welchem man civca 8 &otelettes survichten fann.

Gebathene Leber mit Habm,

Utan {chneidet Halbsleber in Spalten, falst fie gut, panirt
jie it 2Tehl ein und backt fie in Schmals; dann [aft man Rahm
mit gefchnittener Peferjilie fochen, gibt die Leber hinein und
lagt fie einmal aufjieden,

Lrenfleildy.

Nian wajdit ein Stitdd VBauchfleifh vom Schweine gut
aus, jalzt es ftarf ein, madht einen Sud von fein nudelig ge:
jchnittenem IOurzelwerf, Gewiirs, Ejfig und Waifer (31 gleichen
Theilen), Tocht das Sleifch sugedectt dartmnen vecht weich, fchieidet
es in Stitcte, legt es auf eine Schiifjel, aibt jehr viel geriebenen
Hren Odarauf, giefit etwas Sud daviiber und garnirt es mit
dem Murzelwert.
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Gebratene Hithuer,

Die Hithner werden gerupft, abflammirt, ausgenommen,
aunsgewafjchen, einen Augenblicf in heifes Wajjer gehalten,
dann aejalzen, brveffict und gefpictt und in die Pfanne gelegt.
i der Réhre miifjen fie fehr forafdltig mit Butter und eigenem
Safte begoffen und bdiirfen nur langfam gebraten mwerden.
Ein jchdnes Poulard braucht ['/, Stunden.

Gefiillte Hithwer.

Nian laft I/, Siter Waffer mit & Defagranum BVutter
anffochen, vithrt dann '/, Eiter ATehl hinetn und [Gft es falt
werden; 25 Defagramm Halbsjdmifel werdenn mit 7 Defa-
gramm Niarf fein gehadt und geftofenn, aut gefalsen, nebijt
4 Dottern mit obiger ausgefiihlter Ulajje vermijcht und das
®anze sufammen pajfict. Diefe Ulaffe reicht fiir 4—6 junge
Biihner, welche ntan wie gewshnlich damit fitllt, gut mit Butter
bejtreicht und lanajam braten ldft.

Hithuer mit PAabm.

Alan focht dte BHithner in weifier Suppe halb mweidy,
widelt fie n ein mit Vutter beftrichenes Papier und leat fie in
eine Cajjerole; fiir ein Auhn gibt man 2 fchwache Deciliter
(gut 1/, Seidel) Rahm, den Saft einer Citrone und eine Eleine,
mit einigen Gemwiirsnelfen gefpicfte SFwiebel daz und laft die
Bithner '/, Stunde diinften. UTan nimmt dann das Sett von
der Sauce ab, bdiinjtet einige aefchnittene Champignons darvin,
ftaubt fie ein wenig mit UTehl und mifcht fie unter die Sauce.
Die Hithner werden gejchnitten und bdie Sauce Odaviiber an:
gerichtet.

Gingemarhtes Hub,

Das Huhn wivd aufgemacht, drejjict, gejalzen wnd in weifier
Suppe gediinftet bis es weich ift, dann ntacht man eine Butter:
Sauce, gieft fte mit der Suppe, worin das Huhn gediinjtet
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worden 1jt, anf, gibt einige Champignons hinein und [aft die
Sauce gut verfochen; dann tranchirt man das Buhn, sieht die
Baut ab und legt es in warme Suppe. Die Haut und bdie
Abfalle laft man noch mit etwas Suppe verfodhen, paffict fie
damn, gibt fie in dte VButter-Sauce und rithrt dann noch 2 Dotter
hinetn. Atan vichtet das Huhn in einer Schiijjel an, gibt die
Sauce daritber und garnirt es mit feinen Brdjel-Kndderin (fiehe
S. 20) oder Hirn-Kndderln (fiehe S. 9).

Paprika-FHithner.

Stie ein Bubn nimmt man 1 arofie fpanifche Swiebel,
diefe [afst man in Butter gelb werden, aibt etwas Paprifa dasu,
feat dann das zertheilte Buhn Qinein, [dft es sugedeckt diinften
bis es weidy ift und begiefit es dabei nur jo viel mit Suppe,
vafy es fich nicht anfegt. Wemn das Hubhn weidh ift, nimmt
man es heraus, gibt 1%/, Deciliter Rahm in die Sauce, [aft
fie auffochen, ftaubt fie ein wenig mit Atehl und pajfict fie
durch ein Sieb. 2ITan legt das Hubn dann wieder in dte Sauce,
[aft es aber nicht mehr Fochen, fondern halt es nur warm bis
sum 2nvichten.

Fricalfivtes Poulard,

au einemt Poulard nimmt man 1| &, die Leber, '/, in

Atilch  geweichte Senumtel, 3'/, Defagramm (2 Loth) Spedt,
2 Egloffel voll Rahm, Salz und Gewiirs, jdhnetdet Alles fein
sufanmen, fitllt es in den Kropf des Poulards und bindet ihn
locter 3u; dann bindet man Spedjcheiben -fiber Riicten und Brujt
bes Dogels, legt ihn in eine Cafjjerole mit etwas MWirselwert,
einigen Champignons, fein gefdinittenem Schinten, Citronen:
jchale, Suppe und ein wenig Wein und [aft thn weidy diinjten.
Dam feiht man den Saft ab, gibt nodh 2—35 £offel Rahm
darvan, [dfit ihn verfochen, fprudelt die Sauce mit 3 Dottern
und dem Safte von einer Cifvone ab und richtet fie iiber das
gefchnittene Buhn an.
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Hithuer in fanver Hoaure.
Die HBiihner werden in Suppe, Ejjig (5 Theile Suppe und
1 Theil &jjig) wnd Wurselwert weich gediinjtet, damn jchnetdet
nan Champignons, Peterfilie und fiiv | Ruhn 2 hart gefochte
Dotter fetn sujammen, madht eine Emnach-Sauce mit dem Safte
der Hiihner, gibt das Fujammengejdhnittenne hinein und richtet
die Sauce iiber die gejchniftenen Hithner ain.

Hithner mit Bevtvom-Zonce.

an  gibt in eine Cafferole 3'/, Deciliter ([ Seidel)
weifien Wein, etwas Ejjig, Suppe, Swiebel, Gewiirs, | Lorbeer-
blatt und Vertram, legt Sie Hithuer auf Spedicheiben hinein
und [aft fie wetd) ditnften; dann nimmt man fie herans, gibt |
in die Sauce ein ganes & und laft fie noch jo lange fieden
bis fie flar ijt, gibt noch fletnn gefchnittene, abgebriihte Bertram:
blatter hinein und paffict fie itber die angerichteten Hiihner.
Siir 2—3 Hithner gerechitet. g

Hithnwer-Coteleties. i

Don etnem Huhn nimmt man die beiden BVrujtjtitcte und

die Schentel, [8ft alle Knochen gut aus, farcirt das Sleijch gan; i

leicht mit dem lefferritcten, formt fleine Cotelettes, panivt fie

leiht nur in Eiweiff und Semmelbrdfeln ein und bacdt fie in |

reitem Rindfchnalze. Ulan Fann die Cofelettes audy natur- il

gebraten gebeit, dann Famn man aber nur die Bruft vermwenden, ‘
da die anderen Theile zerfallen.

Gebratener Iudiam,

Der gut abgelegene Indian wird ftarf eingefalzen und
muf 2—53 Stunden liegen bleiben; damn wird er reich gefpictt,
der Kropf wird untergriffern und mit Senmmel-Pudding oder Kalb-
fleijch-§arce gefiillt, woranf ntan den Dogel [angfam weich
ditnften  [aft; nachher fegt man thn in die Pfamme und
bratet ihn nodh nngefdhr 2 Stunden unter fleifigem Begiefien il
mit Butter und Sud. Der Kropf wird feparat angerichtet. J

i
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Truthabn mit Triiffeln.

Der Truthahn muff 4—6 Tage vor dem BGebrauche aus-

- genontmen und gereinigt werben.  ANtan jdhneidet 3—4 jchone
Critffeln, weldhe in viel MWafjer gut mit einer Biirfte gereiniat

und dann gefchdlt worben find, in Fleine MWiirfel. Die Leber

wird mit einer ®Gansleber, bden Schalen und 2Abjchniteln der

Critffeln, etwas Preffer, Sals, einer Schalotte und '/, in il

-geweichten Senumel fein 3ujammengefchnitten und pafjict, dann
mit etwas jerlafjerer BVutter, 2 ganzen Eern und den Triiffeln

vermijeht. ATit diefer Ulaffe filllt man den gut gereinigten Kropf

und [afit den Dogel dann 4—6 Tage, bis ;um Gebrauche, an

einem fehr Ealten Mrte liegen. Dor demt Braten mwird das ganse

Thier tn Spedicheiben gewicelt und eingebunden. Nian Fann

ungefihr ¢ Deciliter gute Suppe vom wvorhergehenden Tage

aufheben, jie noch mit Gewiirs, Pfeffer und Fwiebel auffochen

lafjen und den Dogel wdhrend des [angfamen Bratens damit

begiefen. Der Truthahn braucht 2—2'/, Stunden jum Braten.

Gebratene Gans mit Fille,

Don bder Gans wird cin Theil des Settes roh heraus:
enontien; wenn fie abflammirt, ausgewajchen, aefalzen und
reffirt ift, fillt man den Korper innen mit |—2 geweichten
Semnteln, Aepfeln, Rofinen, Kajtanien (biefe vorher in Waijer
weich gefocht) und ftiftartia gefdhnittenen Niandeln und laft die
®ans dann nnter jehy fleifigem Begiefen langfam braten. Eine
grofie Gans braucht gut 2 Stunbden.

g
(]

Tonben als Uebbithner ubereitet.

Die Tauben werden, wenn fie gerupft und aepufst find,
mit einer fiedenden Beize iibergofjen und mitjfen 1—2 Stunden
fo ftehen bleiben; damn werben fie gefpicft, wenn man will, auch
in Spedijcheiben gewidelt, gebraten und mit Rabhm begofjen.
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doaunben tn bronner Hoauce.

Diec Tanben mwerden aufgemacht, ausgewajchen, oOrejjirt
und gefalzen; damn gibt man etwas Swiebel, Wurselwerf, Ge- .
wiiry und 2—3 Decilifer Efjig in eine Cafferole, legt die Tanben
hinein, aieft fo viel Suppe dazu, daf diefelbenn gut bedeckt find
wnd diinjtet fie bis fie weidh find; dawn nimmt man fie heraus,
jeiht den Saft ab, pafjirt ihn, gibt 2 Deciliter Rahm und etwas
gebrdunten Juder dasu, [aft thn gut auffochen, legt die tran-
chicten Tauben bhinein, dafy fie wieder gnt heif werden und
vichtet fie dann an. Diefes Quantum genitgt fiir 4 Tauben.

Forrivte @anben.

Die Tauben werden jauber gepuit; ans den Lebernm und
etwas fehr fein . gehacttem Schweinefleifch, einigen Dottern,
efivas geweidhter Semmel, Salz, Pfeffer und ganj wenig fein
gehactten Utujjerons wird eine Sarce gemadht, durcdhpafjivt und
it die Tauben gefitllt; damn werden diefelben mit Sped belegt
und mit Butter und etwas Rahm gebraten. Alan Ffamn audd
fleine Jwiebeln und Champignons in die Pianne legen. Die
Aiufferons jind eine Pilzart und haben einen fjehr fjtarten @e:
fchmack, daher man nur fehr wenig davon nehmen darf; famn
man fich diefelben nicht verfchaffen, jo aibt man etwas Cham-
piginons dafiix in die Sarce.

Hrommetsuigel.

Die Leber und Ulagen werden mit etwas Swiebel, MWach:
holderbeeren, Pfieffer und Sped fein sujanumengefdhnitten und

wieder in die Dogel eingefiillt; dann bindet man an jede Seite
der Ddgel eine {chone Schetbe Spect, dann eine Weifbrotichnitte
wd wieder Sped und bratet fie stemlich rajch.

HBrommetsuigel onf andere HAvl

Die Digel werden in Specticheiben gewidelt und gebraten,
daimn fchneidet man. den Vrujtforb ab; von dem Uebrigen macht
nman nit efrwas ATl eine Salmi, die man {tdft und pajjivt,
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gibt etwas Machholderbeeren und Rothwein dazu, rvichtet fie
dann auf einer Schitfjel an, leat dte Brujtfdrbe obenauf und
garnict fie mit gebactenen Weifbrotichnitten. Die Hépfe mwerden,
wenn fie gebraten {ind, ausagefithlt und hergerichtet, indem man
ein Stitcdhen Butter durch die Augenhdhlen fchiebt und danmm an
jeder Seite ein Pfefferforn einjtectt.

Wildenten.

Diefelbent werden ausgemwaichen, gefalzen, drefjirt und ge-
jpictt, dann gibt man etwas Fwiebel, Wurzelwert und Gewiirs
tn eine Cafjerole, legt die Enten hinein, gieft jo viel Ejfig und
Suppe (auf [ Theil Ejjig 2 Theile Suppe) dazu, daf fte gans
vollfommen Dbedectt {ind und [dft fie sugedectt ditnjten, bis jie
weich find; dann nimmt man die Enten heraus, legt fie M eine
Bratpfamne, ftellt jie in die Réhre und begieft fie mit Rahm
und etwas Vutter bis fie Sarbe befommen, dann feiht man
den Sud ab, [dpt ihn noch mit etrwas Rahm verfochen wmd
vichtet ihn 3u den Enten an.

Gebratene Aebbithuer,

Die Hiihner werden agejpicht, gejalzen und reich mit Spect

beleat i1 O0te Pfanne geleat und gebraten; juleft begiefit man
o -3 it o) )
fie mit etwas Rabm und ldft denfelben gut einfochen. Memn
die Rebhithner dlter find, fo ift es gut, wenn man fie mit einer
fiedbenden Veize itbergieft und mehrere Stunden darin [iegen
[agt. 2Auch famn man fie langjam in einer Beize weich diinjten
J J

[ajferr, ehe man fie in die BVratpfamne legt und fann jie damn

¢ en ¥y g
mit der Beize wdahrend des Bratens begiefen.

RAebhithwer in der Zance,

&in altes Rebhubhn wird mit den Lebern und Niagen der
librigen Rebhiihner gediinjtet, agejtofen und damrt paffict; damn
[dft man ein Stitck Butter heiff werden, gibt die Farce hinein,
1 Kochlsffel voll NTehl dazu und giefit es mit etrwas Suppe und
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€jjig auf; dann gibt man 1/, Deciliter (1/, Seidel) Rahm daran
und [dft es aut verfochen. Aian legt die gebratenen Rebhiibier in
dte Sance, bdafi jie darin heiff werden und ridhtet das BGanze
damn in einem Vutterteigreif an.

Gebratener Hafe.

Der. Hajenviicken mit den Schenfeln wird abgehdutet, ge-
jalzen und fein gefpictt; dann gibt man in die Schenfeln etwas
fein agehactten Spect, Dbindet fie mit Papier ein und leat den
Bafeir in die Pfanne. Don der Beize, in weldher der Haje vorher
1 ©ag agelegen hat, gibt man etwas in die Pfanne, bdectt ein
fettes Dapier fiber den Braten, ftellt ihn in bdie Réhre und
wenn er weich gemworden ijt, nimmt man das Papier weg und
begieft ihn fleifjig wmit dem eigenen Safte. Dann gieft man
1%/, Deciliter ('/, Seidel) Rahm darvan, [dft ithn noch aut ver:
fochenn und paffict den Saft beim 2Anvichten.

Gebeister Rebriichen.

Wird ebenfo behanbelt wie der Schldgel, mnur braudt
er tiirsere Heit sum Braten.

Gebeister Reblrhligel.

Der Schldgel muf 2 Tage lang in der Beize liegen, mwird
dann abgehdutet, gefpictt und fehr langfam gebraten, wunter
fleifigem Vegiefen mit dem eigenen Safte. Suleht aibt man
3/, Deciliter (1 Seidel) Rahm davan, laft ihn noch aut ver
focher und jtaubt die Sauce ein wenig vor dem Anrichten. Ein
grofier Schldgel brancht 2 Stunden sum Braten.

Giv[dyfleilty in Wein gediinftet,

Utan hdautet das Sleijch gut ab, jal3t es, jpickt es jchdn
reich und legt es in eine Cafferole mit Swiebel, Gewiirs und
Citvonenjchalen; dann giefit man su gleichen Theilen Rothwein,
€fiig und Suppe dazu bis das Sleijh gan; bedeckt it und [aft
es langfam diinjten bis es weidy ift, '/, Stunbde vor dem 2Un-

®eroldsSauerldnder, Hodirecepte 12
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richten gibt man Rahm davan (auf 1!/, Kilogramm vechnet man
2 Deciliter), [aft thn noch gut verfochen und pafjirt die Sauce
damn itber das gejchnittene Sleijch. Alan nimmt vorsugsweife
dazu vom Schnifel.

HicThfleildy auf englifthe vt

Nian nimmt [ Kilogramm Schniel vom Hirjdy, beist es ein,

fpictt es dann fein, diinftet es mit Vutter und Wurselwert recht
weich, begieft es mit Rahm und paffict dann den Saft, ohme
ihn su jtauben; bdann réjtet man Brotbrdfeln in BVutter mit
wenig Jimmt, LTelfenn und Sucler, jtreicht jie fingerdidt auj das
Sleifch, beftreicht dasfelbe dann noch mit der Sance und ftellt
es '/, Stunde lang in bdie Réhre, damit es eine Rinde befonumt.
(Fitr 4—06 Perjonen.)

Wilh-Cutelettes a la Melfon.

&in Rajen: oder Rehriicen wird ausgeldjt, Cotelettes ge:
jdmitten, geflopft und in serlajjener BVutter weifgetocht; dann
wird Creutin-Sarce gentacht, did auf die Totelettes geftrichen,
etwas Glace Odariiber gegeben wnd in die Rohre geftellt niit
einenmt fleinen Stiickchen Butter. Beim dnvichten legt man die
Cotelettes auf eimen Savce-Soctel. BHievsu macht man die ae:
wohnliche Sarce von Halbfleijch, vithrt jie mit etwas gutem
Mbers, gibt etmwas Schnee darwunter und focht fie in einer ent-
jprechenden Sorm im Dunjte. Daszu gibt man eine gute 2ia:
detra-Sauce.

(Creutin=Farce jiehe bei den ,Halten Dorjpeifen, S. 82))

Hud sum Dohworz- . Rothwild,

AMan mimmt 3u gleichen Theilen Wafjer, Ejjia und Roth:
wetnn, gibt Salz, Gewiirs und Citronenfchalen dazu und legt
das Sleifch hinein; bdasfelbe muf ancdh wdahrend des Hochens
immer gut vom Sude bedectt feim.
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Sleijchfpeifern.
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Sletfchjpeifert. : 181




Sleifchipeifen.




Sletfdyjpeifen. : : 183
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Fleifdyipeifen.




&
—

Fleifchfpeifen.




| Sleiichfpetfen.
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