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Kartoffel-Struvel.

Man madyt am Nubelbrette einen Teig von 36 Dia.
gefochten, durd)s Sieb gejtridhenen Kartoffeln, 7 Dfa. Butter,
4 gamgen Ciern, 14 Dfa. Mehl und etwas Sals, formt
aus den Teig einen 30 Ctm. langen und 256 Ctm. breiten
©treifen, den man mit eivem Halben Rilo gefochten und
gehactten Raijerfleijd) und den in Butter gerbditeten Bribfeln
von 2 Gemmeln beftvent und wie eine Wurft einvollt; mm
legt man ven Rand eines mit Butter beftrichenen Tudhes
big an die Rolle und widelt diefe der Lange nach gan;
i bag Tuch ein, bindet die Cnbdenm und bdie Wiitte mit
©pagat au und fodjt die Rolle in einer langen Pfanne
eine halbe Stunde in Salzwafjer; dann wird der Strudel
ausgewicelt, in Sdyeiben gefdnitten und mit heifer Butter
begoijen. i

Sartoffelpudding.

Dan treibt 7 Dfa. Butter gqut ab, gibt 4 ganze
Gier, 2 geviebene Semmeln, 12 mittelqrofie, gefodyte umd
geriebene Rartoffeln, etwas Salz und 28 Dfa. fein ge-
hadten Sdhinfen (over cin halbes Kilo gefochtes, ebenfalls
gebacttes Raiferfleijc)) nad) und nach in bdie Schiifjel und
vevmengt e§ gut, formt eine Rugel, legt diefe in ein mit
Butter beftrichenes Tud), binbdet dasjelbe vberhalb der Kugel
g, und fodyt dies eine Stunde lang in Salzwaffer; beim
Anvichten ftrent man Semmelbrdfel davitber und Degieft
e8 mit brauner Butter.

Deutfche Kohichule. 8
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Hiirings-Kartofjeln.

3 Hivinge werden gewajdyen, abgehautet, entgritet nnd
fein gehact. uf eimer Pianme madt man eine lichte
Buttereinbrenne von 10 Dfa. Butter und Wehl, gibt dazu
eine fleine, in feine Blitter gmd)mttcm Biiebel, ein Lor-
beerblatt, etwas Nengewiivz, [aft Alles zujammen Lichtgelb
anlaufen, giefit Hleijchbriihe davauf und [apt biefe Ddicke
Funfe auffochen, jeiht fie duvd), gibt die gc[;acftcu Haringe,
pon einer halben Gitvone den Saft und einen flachen Teller
poll getodhte, in Bldtter gejchnittenc Kaxtoffeln himein, ver
vithrt dies mit der Tunfe, gibt dad Gange in eine mit
PButter ausgejtrichene Bratpfomme, bejtvent es oben mit
Parmejantije und geriebener Semmelrinve, betvopjt es veid)-
lich mit Butter und [aft es eine halbe Stunde in der
NRohre backen.

Suttelflede (Salbaumen).

Die Kuttelflecte werben fauber gewajden und iweich
gefocht; das Waijer mup aber wilhrend des Kodjens wenig>
ftens vievmal abgegojjfen unb duvd) jrifhes erfebt werben;
ans 7 Dfa. Butter und einem gehiujten Epldfiel Meehl
wird eine lidhte Cinbrenne gemadyt und mit efwag Suppe
perfodit; die Ruttelflecte werden in Nudeln gejdhnitten, in
bie Tunfe hinengethan und beim Anvichten mit etwas fein
gehactter Peterfilie und etwas gehadtem SKaiferfleifch
itberjtrent.

Sdyinfenpudding.

Man treibt 10 Dfa. frifde Butter gut ab, gibt 6
rohe Gidvotter, damn 6 abgefhilte, in Mild) gemweidhte
Semmeln dazuw und vermengt es gut; nun fiigt man Y/, Kilo
weid)gefochtes, gehacktes Raudyjleifch oder Y, Kilo gehadten
Schinfen, eine jein gerviebene Semmel, einen EplHfiel Salz
wnd gulest von 6 Giflar fejten Schnee dagu; fiveidt auf
ein veines, ausgebueitetes Riichentud) frijdhe Butter, gibt
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ven, twie ein Brotlaib geformten Pubdbding binein, bindet die
Lnben e Tuches sujammen und fodht bag Ganze in Sals-
wajjer %, Stunden Iaug, damn nimmt man den Pudding
heraus, theilt ihn mit cinem Faven in Scheiben 1nd betropit
piefe mit brawmer Butter,

Gebitnjtete ieven,

10 =tiid Sdpweinsnieren werven gewajchen, in feine
Scheiben gejdhnitten und eine Halbe Stunde lang gewdijjert;
6 Dta. tlein gejdnittener Sped wird halb zerlajjen, 2 Dea.
DButter und eine fleine fun gehadte Swiebel dazu gegeben
wid nad) dem Aufjchdumen die abgetvocdneten Nieven mit
einer Weefferjpipe Pleffer unbd einem Kajfecldffel Sal durdh
3 ©tunben davin gediinjtet; wenn ber Saft eingediinjtet
ijt, gieft man etwag Suppe oder Wajjer nadh; furz vov
vem 2Anvichten ftaubt man die Nieven mit einem GRHffel
MWiehl ein.

Cingemadhtes Lungenbiinjdel (Kalbslunge).

Das fauber gewajdjene Biufche! focht man in Halh
Suppe, halb Wajjer nebjt einer Swiebel, einem Lorbeer-
blatt, etmas ‘b‘ ercr Nengewiivy wnd Salz. Wenn es ge-

nitgeud weid) ift, jchneidet man es zu dicen Nudeln, madyt

von 7 DOta. Butter eine lidytgelbe, didlihe Einbrenne, gibt
etivas von ber @uppe, wovin dag Béanjdel gefod)t hat,
bazu, verfod)t die Tunte, feiht fie duvd), gibt einen Rajfee:
[6ffel Glace und ctmwasd Citvonenfaft oder feinen Ejjig und
ein fletn wenig gebrannten Suckex bﬁjll, unt ihr eine jchone
gelbe Farbe zu geben. Diefelbe muf dicklich, doch ja nicht
i pick fein und fraftig jhmedten. Man [Eft in der fertigen
Zunfe dag gefdyuittene Baujdhel nodhmals auffochen.

Giinjeflein (junge Gaus).
Slitgel, Hals, Kopf, Fiife, Magen und Herz bder
®ans werden, nacdhdem jie jauber gepubt jind, in leidyter
q#
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Guppe mit etwas Ealy und Wurzelwert gefod)t. Wenw
ed weid) ift, wird dag Ganfeflein in fleinere Stitckhen ge-
theilt unb in gute Butteveinbvenne-Tunfe wie beim einge-
madpten Fleifc) gegeben. Man fann Nudeln oder Reis
beigeben. Die Leber verwenbdet man 3u ben, in diefem Kod)-
buche angegebenen Gansleberipeifen; ift fie jebod) flein,
bann diinftet man fie auf Butter und fein gehacter Swiebel.
Gefalzen wird fie exjt vor dem Aujtragen.

Hiihuerreis.

CGin Huhn wird, nadhpem ed ausgenommnten und ge-
wajdyen ijt, mit Griingeug und Saly in 17/, Liter Wajier
weid) gefocht.

1o Rilo gerveinigter Neig wird mit 10 Dia. Butter,
einer Ralben fleinen, gericbemen Biwiebel, 1 Cpldffel voll
geviebenen Parmejantife und der duvd)gefeihten Suppe vom
Huhn langjam eine Stunde gediinftet. Dag Huhn wird
abgezogen, in fleine Stiicte ofhne Knodjen getheilt und in
dent Meis gemengt.

Gefiillter Neis.

Mean bereitet von 30 Dia. Neis einen Rijotto, dritct
ihn baumendict auf den Boden und dic Winde einer mit
Butter ausgejtridjenen glatten Fovm, fitllt die Hohlung mit
eingemadytent Ralbfleifd) mit nur wenig Tunfe, deckt diejes
mit dem iibrigen Reis zu, fod)t es eine viertel Stunbe in
Dunft, ftiiezt e8 und tvagt ed3 mit gehactem Schinfen be-
feent, auf. Aud) fann man nod) etwasd Parmejantife dazu
geben.

tletjdtnodeln mit Neis.
Cin Halbes Rilo vohes Rindfleijc) allein ober mit
Rejten von Braten wird mit etwas Nievenfett fein gehackt
und mit Salz, Citvonenjdale, 7 Dfa. halbgefodhtem HReis
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und mit 2 Giern vermengt; baraus werden Snidel geformt
und auf einer in Fett angelaufenen Siviebel geditnftet.
Jlad) und nady fchiittet man fo wiel Wafjer 3u, baf bie
Snbvel darin fovmlicy fochen. Man trdgt fie i der eigeren
Brithe mit Kavtoffeln oder Maccarvoni auf.  Wer bdidere
Zunfe liebt, fann die Brithe mit etwas Mehl einftauben.

Geviinjteter Neis mit Hadfleifd).

Sn einer Pfanne [t man 14 Da. Schweinfett over
JRindsmart heify werden und eine grofe fein gehactte Swiebel
lichtgelb anlaufen; gibt dann 45 Dia. nuv trocken abge=
wijdhten RNeis dagu, [aft denjelben unzugebectt einige Minuten
unter wiederholtem Umrithren aufdiinjten, gieft Joffelweife
gute Suppe davaui, gibt etwad gejtofienen Piefier daju
und laft ihn genitgend weid) werdern. :

Die Schitfel, wovauf man die Speife auftrigt, jtreicht
man mit etroas Butter aus, gibt etne Sdyidhte Reis, dann
eine Sdhichte friiftig beveitetes Hackfleifdh parauf wmd fo
fort, big zulept eine Lage NReid Tommt,

Joun bejtrent man das Gange bdid mit Barmejan-
faje und etwas geviebener Semmelrinve, Detvopit es reid)
mit frebsbutter ober mit gewdhulidher heifjer Butter und
bt es eine Stunde in wmittelheifier Rohre.

Hadfleifd.

Dian nimmt dagu Rejte vou gebratenem, geFochtem
oder rohem Ralbfleijeh), Schweinfleijdh, etwas Jindfleijd
over Gejlitgel.  Auf ein halbes Rilo Fleijdhrejte gibt man
6 Dfa. gutes Vratenfett oder Butter, eine tleine, fein ge=
hacte Bwiebel, lafit fie barin gelblich anlaufen, gibt vas
n Stitddjen gejdhnittene Fleijch oavauf und L4t es eine
Stunve bditujten.

Man achte davauj, dvaf immer etwas Safjt darunter
fei wid gebe entweder einen Lbffel Bratenfajt ober einen
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Qoffel Suppe dazu. Wenn es fertig gebiinftet ift, jdymeivet
man ¢8 mit dem LWiegmeffer fehr fein und gibt es in die
Pranne, worin e$ gebiinjtet Hat, uriid, da jomjt der an
perfelben haftende Saft verloven ginge. Man [igt 4 Dia.
Butter gelb aufjdhaumen, mad)t von 2 mittleven Kochloffeli
Mehl eine gelbe Ginbrenne, gieht gute Fleifchbrithe davauf,
[65t vas Ganze verfocjen, feiht es auf das in dev Pfamne
befiudliche, gefacte Fleifeh, gibt etwas geftofienen Pfeffer
bazu und lft ag Gchactte nod) einmal aujviinjten. &3
mufy fo dick fein wie ein diinnerer Kartoffelbret.

Gerofiter Hadileijditrudel.

Man beveitet, wie angegeben, vou einem Halben Kilo
Sleifth) Hactfleifch. Ju einen Topj gibt man 2 Delt. Meehl,
2 guge Gier, Mildy und Salz, um davaus einen Fritatten:
teig s Deveiten. Damn gieft man bieje Wafje in eine
lange Bratpfanne, worin man Schmalz heip werbden lief,
mefjervitcendicE auf und bact es im dev Ribhre, ohue s
umzuenden, femnelgelb, bejtveicht es dann in der Pfauue
mit Heifemn Hactfleijch), tollt es fo, dap es lang gerollt 1 der
Pfanne liegt, fchneidet daumenbreite, jdyrage Sdheiben dar-
aug, vidfet fie auf einer Schitfjel am, Deftrent fie mit
Parmejantdje und Dbegieft fie mit heifer Butter.

®ulajd) von bdreierlei Fleifd.

5 grofe, u feinen Sdeiben gejdjmittene Jwicbeln
T4t man mit 3 gehauften CRlofieln Scheinefett aujjdaumen,
gibt 3 Mejjerfpigen voll Paprifa und etwas Salz dazw,
und [dft ein biertel Kilo Rindfleifch (ohne Knochen gewogen)
von alfer Haut befreit und in Stiide gejdhnitten, in dev
anfgefchdumten  Swicbel ecine Stunde lang bdiinjten.  Jtun
qibt man ein vievtel RKilo Schopfenleijd) (vhne SKnochen
geroogen und auf Stiickhen gefhnitten) gu dem Rindfleiid),
um e8 wieber eine Stunbe damit Fu diinjten.
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Sulest fommt noch ein bdievtel Kilo Scyweinefleifd
(ofne Suodhen und Fett) dazu; Alleg zufammen bditnftet
man nody eine Stunbe, gibt aber, ehe das zulept sugegebene
Fletjch eich wird, 8—10 fleineve Kavtoffeln, jauber gejdyalt
und in dicke Scheiben gefchuitten, da.

Ssefely-Gulyajd) mit Sanerfraut.

Dean erfdneivet efe Jwiebel, vbjtet jie in Scdymalz
und [apt bavauf 1 Kilo, in Wiicfel gejdnittenesd Schweines
flefih mit einer Prife Paprifa anbraunen. Dann gibt
man Y RKilo vohes Sauerfraut unbd ein viertel Liter mit
1 Cploffel Weehl abgequirlten Rahm dazu und laft das
Gange durd) 3 Stunbden diinften, Hig 8 weich ift.

Bigenner=-Gulyajd.

1 Rilo Rindfleijd) wird auf 7 Dfa. Butter, einer
fein gehactten Bwiebel, elwas Salz und Pfeffer eine Stunbde
geditnjtet; ijt es angebraunt, o giefit man etwas Wajjer
parunter.

Daranf wird e mit 1 Kilo in Wiirfel gefchnittenem
©dyweinejleif) nod) weiteve zwei Stunbden gebdiinjtet.

Bon 3 Dfa. Butter und einem EpIHffel Weehl wird
eine Einbrenne gemacht und zu dem Fleifche gemifcht.

Qleine leichte ocden werden 8 Mimuten mit dem
fertigen Gulpajd) getodyt.

Sionigdberger Klopps.

Wian madyt von einem halben Kilo NRiudfleifcdh und
einem halben Kilo Scpweinfleijch) eine Fitlle (5. Anhang),
formt fingerbicte, runbe Sdjeiben darvaus, [aht in einer
Pianne 5 Dia. Buiter aufichdumen, legt die Scheiben dav-
auf, giept gute Suppe dazu und diinjtet fie weid). Hievauj
[dgt man in einer zweiten Pjame 7 Dia. Butter aufs
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fchiwmen, gibt 3 Kodjloffel Mehl, eine in Scheiben ge-
jchmittene Swiebel, ein Lovbeerblatt, einige Neugewiivz- und
Preffertorner dazu, lift die Einbrenne nur lidhtgelh werden,
qibt die Guppe, worin die SKlopps gebiinjtet, dbavauf, vithrt
jie vedht glatt ab, [dBt den Sajt verfodjen uud feiht ihn
purd), gibt eine gepuste, entgritete Savdelle, dann 2 Delt.
Wein dazu, [apt ihn nodhmals vecht auffochen, bindet ihn
mit 2 Dottern, filgt von einer Citvone den Sajt bei, gieft
ifn iiber die Rlopps umd [t fie bamit verdiinften.

Fiilljel (alg Anflage anf Gemiije).

1 Rilo getochtes Schweinefleifh), 1 Kilo Kaijerfleijd)
werben fein gewiegt; darauf weicht man b grofje Semmeln
in der Gupype, in welder vas Schweinefleifd) gefodht Hat,
fehabt und zerveibt bdrei vievtel Kilo Nindsleber, fprudelt
15 Gier ab, mengt dag Alles zujammen, gibt nod) Citvonen-
jchale, eine fleine, geviebene Swiebel, ctivas Pieffer wnd
Neugewiivy dazu, jalzt es, gibt es drei Finger hod) in eine
ausgeftrichene Pfanne und bickt es beiltufig eine Stunde lang.

Bleijd-Omeletten ald Pudding.

Mean Deveitet etwas ftarfere Omeletten al8 gewdhmlich,
inbem man etwas mehr Deajje auf die Pfanne anfgiept,
Deveitet pann ein ackfleifch, laht e8 austiihlen und ver-
vithrt damit 2 ganze Giev. Wenn Hadfleijd) und Ome-
Letten orDereitet find, tawdit man ein Tuch in heifies Wajjer,
Dreitet es iiber cine Sdyiifjel aus, legt eine Omelette davauf,
iiberjtreiht fie mit dem gehacten Fleijdh, [Gpt aber ein
flein wenig von dem Omelettenvande frei, legt wieder
Omelette und Hackfleifch, bis zulest eime Omelette bas
@ange vectt. JNun bindet man vas muv lofe gefapte Tud
fejt mit Bindfaden zu, [Eft den Pudding in focdjendem Sals-
wafjer nur einigemal anfwallen, jtiivgt ihn auf die Sditjjel,

-5
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madht einen Kreuzs und Querjchnitt daviiber, Dejtvent diefen
ot mit Parmejantife und etwas geriebener Semmelvinde
und begiefit thn geniigend mit heifer Butter.

Manltajden auf bayrijche Avi.

Ein halbes Kilo gebratenesd ovver gediinftetes Schweine-
fleijch unbd etwas {ibvig gebliebenes Nindfleijch Hackt man
jehr fein und qibt es in ben Sajt, worin es gebraten
wurbe.  Mun [Gft man in einer Pfanne 6 Dfa. Buiter
aufjdhdumen, gibt dazu ecine halbe wmittleve, fein gehackte
Bwiebel, wenn diefe etwas angelaufen ijt, cine Hanvvoll
gritne Peterfilie und etwas Scnittland), beides fein gehackt; i
und nachoem aud) diefes nodymals aufgejdaumt Hat, das ;
gehactte Fleifch, weldhes man noch zwet Minuten mitdiinften ;
lift. Dann treibt man in einer Pfanne eine in Mild)
geweidhte, auggebriicte Semmel mit 2 Giern febr fein ab
wtd verrithrt damit dag diberfithlte Fleijh) Jammt etwas
@alz und Pjefjer. Jhum madht man von ein drittel Liter
Mehl und 2 Eiern einen Nudelteig, walzt ihn biinn aus, ’

Deftreicht den gaugen Fled mit dem zubeveiteten Fleifche,
vollt thn wie cinen Strudel und jevtheilt ihn in 4 Theile,

inbemt man ihn an den Detveffenven buei Theiljtellen exit l
mit einem Kochloffelitiel nieverdriickt, danu erjt abjdhueidet, .

damit der Feig jufommentlebt und die Fitlle i) nidht
bevausdriicken fann. Man fodht die Stiicke in ftart fieden:
dem Galzwajjer nur fehr fuvg; jobald fie an bdie Ober- |
flicche jteigen, find fie genug gefod)t. Nun nimmt man fie
hevaus, beftrent fie mit ©emmelbridjeln und begieBt fie mit ’
heiffer Butter, !

Salbshirn tn Mujdelidalen.

!
|
Wean hautelt und britht zwei Kalbshivne ab, macht [
bon 6 Sarbellen und 10 Dfa. Butter Sarbdellenbutter, .
legt einen Saffeeldffel voll davon in die Mujdeljchale, J




122 Bwijdenipetfen.

fchneidet bas Hirn in fdhdne Scheiben, legt eine davon auf
die Sarbellenbutter, pupt vier Champignonsd, Hadt fie mit
etwasg gritner Peterfilie, ftreut davon auf jebe Hirnfdjeibe
und Dbetvopft jeve Meujdhel mit ctnem RKaffeeldifel WeiBwein.
Bulept werden bdiefe Mujdjeln 20 Minuten in der Rihre
gebraten, big fie gelb {ind.

Salbfleifd) mit Neid in Formdpen.
itr 6 Perfonen.

Unberthald Rilo Ralbjleijdh wird in grofe Wiirfel
geicynitten, auf 10 Dfa. Butter und eimer Halben fein
gejdynittenen  Bwiebel balb weid) gebiinjtet; dann iird
/4 Stilo vom beften Reis, nadypem er gut abgewifdyt worder,
hinein gegeben, wovauf vas Ganze mit guter, fetter Suppe
begoffen nnb jugedectt jo [ange gediinjtet wird, bis die
Suppe volljtindig eingefodht it

Dicfe Meafje wird fejt in Bedherformen geprefit und
bamn auggejtiivgt, die eingelnen, auf der Sdhitfjel jtehenden
tinben ausgeftitvaten Fovmdjen werven zuerjt mit zerhactem
@dyinten, dann mit havtgetochtem, fein gehacttem Ei bejtreut,
jo daf der Sdhinfen Bervorjicht. Bulest wird ein Stitd
griine Peterfilie auf jeves Fbrmchen geftectt.

dleifdh-Budding.

Dazn verwendet man Rejte gebratenen Fleijdhes aller
Art. Hat man 60 Dfa. Fleifd), jo qibt man 4 abgeviebene
Semmeln in leichter Suppe geweicht und ansgedriickt dazu,
und fdeidet es mit dem Wiegmeffer fehr fein. Jn eiuer
Sdyiifjel tveibt man 16 Dfa. Butter ab und verviihet 6
gange Ciev Dinein, damn das gehackte Fleifd), etwasd Salj
und Pfeffer, eine fleine weifie, geviebene Bwiebel und
8 Dfa. Semmelbrdfel. Nun ftreicht man eine gewdhnliche
Bled)form gut mit Butter aug, gibt eine Lage von der
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vevvithrten Maijfe Hinein, dann eine Lage gebiinjtete,
gritne Grbfen, bann mwieder cine Fleifhlage und Erbien
. §. ., bis sulept eine Fleijhlage fommt.

Diefer Pudding wird eine Stunde in Dunjt gefocht,
banu ausgeftiivat, mit 4 Lofjeln didem, jawerem Rabm ither-
gojfen, in einer guten Ndhre eine viertel Stunve aujge-
baden und entweder mit ®lace ober mit einer bHromen
Zunfe mit vothem Wein verftirtt, anfgetragen.

Solide Aujtern, L

S eine Pfanne gibt man 7 Dfa. Butter, laht fie
vedht auffdhiumen und davin dvei Kalbsbriefel, tlem zer-
fdynitten, 6 Phejfer-, 6 Neugewitrztirner mit etwas Salj
diinften. Sind bdie Briefel weid), daun entfernt man vas
Gewiivy und Dhadt jie fein. Jn einer anderen Pfanmne
lafgt man 14 Dfa. Butter heif werden und gibt dazu: 3
gepupte grofe ©arbellen, 3 grofe Champignons, beides
mit bem Miefjer fein zevviebem, cin vievtel iveiffe ges
riebene Bwiebel und 2 Delt. Scymetten, worin 2 groje
gehanfte Sochidffel voll Mehl zevquirlt find. Aus bviejem
und der Dheifgewordenen Butter mad)t man einen Ddiden
Brei, lapt ihn verfodhen, vithrt ihn glatt ab, gibt mun bie
feingehaciten Briefel dazu und [Gft diefe Miaffe einmal
auftodhen und dann ecfalten. Man ftreid)t Anjternjcyalen
(coquilles) mit zerlajfener Butter aug, fiilllt fie mit dem
Borbeveiteten, beftreut fie did mit Pavmejantdfe, davauf
mit etwas geviebener Semmelrinde, gibt bie gefiillten Anjtern-
{dhalen neben ecinander auj ein Badbled), betropft fie mit
Butter und backt fie in guter Rdhre eine vievtel Stunde.
Gie werden mit Citvonenjcheiben aufgetragen.

Falide Aujtern, 1L

7 Dfa. Butter [t man Heify werden, gibt 3 gehackte
@arbdellen dazu, laft fie auffhdumen, fitgt jwei Kod)liffel
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Meehl bei, Lapt bas verdiinjten und giefit etwas Fleijchbriihe
und einen halben Kaffecbecher mit 2 Dottern abgefprubdelten
@dymetten daju.

Sn diefe Tunfe legt man in Wiirfel gefdhnittenen
Sifd) und Hithnerbritjte (gefocht), fitllt damit die Auftern-
fdhalen, Debectt jie mit DButter, Lavmejan und Semmel:
bridfel und [apt die faljchen Aujtern langjam backen.

Bratwiirjte.

3 Kilo fettes, junges, rohes Schweinfleifch duiickt man
einigemal durc) die Fleijhmajdhine und gibt e auj ein
Brett, um e mit dem Wiegmefjer nodymals fein zu hacern,
Dann weid)t man 9 big 10 harte Semmeln in Mild),
oriidt fie aug, zerbrictelt fie fein, mijd)t fie mit bem Fleijche,
gibt Salz, Pieffer, Niuscatbliithe dazu, avbeitet die Miafje
mit den Hanven glatt ab, wud fitllt jie mitteljt einer Sprige
in fauber gemdfjjerte Schajsddrme.

Bratwurjt in Buiterteig.

G Dalbes Kilo nicht zu jtarfe Bratwurft wirh
10 Weinuten in heiper Rofre abgebraten, erfalten gelajjen
und damn in 8—10 Gtm. lange Stiide gejd)nitten; danu
mach)t man aus Butterteig (fiehe Butterteig) entjprechend
grofie Flede, legt je cin Stiid Bratwurft auf einen der-
jelben, Hiillt fie Hinein, beftveicht dies oben mit Giflar und
brit es in fehr beifjer Iohre 156 Winuten goldbraun.
Ghe man bden Butterteig iibeveinanver legt, muf er auf
ber einen Seite mit Ei Dejtrichen wevden, damit v Fu-
fammenbilt.

Yeberwiirjte,

6 Rilo Schweinefleifd) von einem frijd) gejdhladyteten,
jungen Sdpwein, und zwar Kopf, Hals und Bauchileijch,
jowie Lunge, Hevz und NViils, fodht man in einem nur fehr
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toenig gejalzenem Waffer febhr weidh, qibt es fo heif twie
miglid) in die Fleijdmajchine und dritckt e da einmal
burd). Die vohe Leber hadt man mit dem Wiegmefjer
jehr fein. Jtun werben 30 DHarte, in Wajjer geweidyte
Gemmreln feft ausdgedritdft und mit den Hinden in einem
grofen, niederen ®eflifie gang fein zexbrckelt; dazu fommt
pasg Fletjd), bie Leber, ein ganger Kuobland), mit Salz zer-
rieben, geniigend @alj, ein gejtrichener Kaffeelvifel Jugwer,
etivas Winscatbliithe und beildufig 2 gejtrichene ERlBjel
gerviebener Majoran. Wenn Alles beifammen ijt, veravbeitet
man die Majje mit den Hinben wund fojtet, ob der Ge-
jdhnac ein guter, ob Gewiiry und Salz geniigend bor-
handen jind. Dann gibt man von der Suppe, worin Has
Sletjd) gefocht hat, 2 bis 3 Schopflofiel voll tn Has Ge-
menge, damit e8 etwasd loderer wird. (€8 muf wie ein
mittelfejter Rartoffelbrei jein.) Die zu fitllenden Schweins-
parnte werden auf vad Sorgfiltigite in mindejtens 12 Wiffern
gewajchen, bis dag lehte Wajfer vein und ohue jeglichen
Gerud) bleibt. Davaus {dneidet man Stitfe in  der
Linge einer Leberwurit, verjticht das eime Ende mit dem
in der Riiche gebrdudjlichen ditmuen Holzjtabhen, fitllt die
Majje mitteljt einer Sprige in die zubereiteten Geddrm:
jtitfe, wovauj nun das zweite Enve ver Wurft aud) mit
etnem Holzdhen zujammengejtectt wird. Die Wiivjte werden
in berfelben zum Sieven gebrad)ten Suppe, worin das
@dyweinefleifd) gar geworden, durd) etwa 6—8 Minuten
gefodyt. Die fertig gefochten Wiirfte find beim Anjithlen
gejpammt; man nimmt fie mit einem grofien Loffel herans,
legt jie neben einander auj ein Brett und [4Bt fie aus:
Fiihlen.
Yees-Wiirjider.

Gin falbes Rilo RKalbileifd), ein halbes Kilo junges
Sdyweinfleifd) werden fein gehadt, dazu verriihrt man eine
in Wafjer geweidhte, qut ausgedriidte Semmel, 4 ganze
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Gier, geniigend Pjeffer, Salz, griine Peterfilie, 14 Dfa.
rofes, fein gehactted Nindsmarf und etwas Wuscatnufy u
eher teigartigen Majje.

Ein Sdyweinsnep weidht man i warnen Wajjer,
trocfiet ¢ i einem Tuche und jdhmeidet Stiicke daraus,
welche grop genug find, um einen Eplbfjel von der obeven
Sleifchfiille .aufpunehmen und von allen vier Seiten einzu-
hitllen. Mean bickt dieje Witrftchen dann vajd) auf einer
Pfanne von beiden Seiten.

Maccaronipaftetdyen.

Mian legt blerjtiftvicte, abgebrithte Maccaroni piral-
formig in fleine mit Butter qut ausdgejtvichene Blec)bedher
ober -grormen; jtreicht etiwas Hithnerfleijdhiald) bdarvitber
aber mur fo viel, daf bie Maccavoni haften bleiben; bder
lecre Paum in ver Mitte bleibt fret filr folgende Fitlle:
Hithnerjleijch), Schinfen und Ehampignons gu gleichen Theilen
werben witvjelig gejchuitten und mit einer wmit Gt abge-
quiclten, weifen Cinmadjtunte verbunden. Sind die Fovmen
gefitllt, jtveicht man oben nod) die Fajch daviiber und ftellt
fie in ein Dunjtbab; nach etwa 10 Meinuten werden fie
gejtitvat und mit einer Dbraumen ZTunfe aufgetragen, bie
folgendermafen bereitet witd: Man madt etren Anlauf
von Neehl, Butter und Suppe, gibt ecinen Loffel zevlajfenen
Fletfchextract, etnen Loffel Madeira-LWein, etivas gejdhnittene
Champignons dazu, [afit died gut verfodjen unbd giefit es
ither die Pajtetchen.

Hirnforbden.
Fitr 6 Perjonen,

Bwei Rindshivne werden gehautelt und mit Salj
und Pieffer in 5 Dfa. Butter auj dbem Herbe vervithrt, bis
fie ftoctert, pann werben 2 gange Eier und 1 Clofiel Semumel-
brijeln hinein gerithrt.
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7 bis 8 GCtm. hobe, geferbte Jinuntdrbehen jdmiert
man mit Butter aus, belegt fie innen mit einer wei mefjer-
viickenbreiten Hivnjchichte, die man feft eindritct, jchlagt in
oie Hbhhmg ein G und [Aht jie in der Rohre ftehen, bis
pas @Gi barvin geftoctt ijt. Bor dem Wufjtragen werden die
Kbrbchen ausgejtiivzt.

Qorbden von Fleijdfiile mit Ei.

Man bereitet ein Fleijhgemenge, wie sum Hadbraten,
fdymiert die Kbrbehenformen wie oben aus, Delegt fie mit
pem gehackten Fleifche, fitllt die Hohlung mit einem Ei und
laft fie o lange tnt Dunjt focdhen, Dis bad lepteve jtockt.
Nachbem fie ausgejtiivt worden, umgibt man jie mit ge-
diinfteten Edrodmmen odber madyt dazu eine Wabeivatunte
mit Lriiffeln.

Subu iw Anjternjdalen.

Gin Hubn wird in Salzwajfer weid) gefod)t, von
den fnochen befreit und fein gehact. Swei RKalbshivne
werdent abgezogen, mit 14 Dfa. Butter, einer halben ge:
riebenen Jwiebel, 1 Mejjeripite Lefjer und Salz gediinjtet
und mit vem Hubnjletfche jowie mit 4 vohen Dottern ver:
mijdht. Dag Ganze wird in ausgejchmierte Anfternjdhalen
gefitllt mit Parmejan bejtvent, mit Kuebsbutter betropft und
8 WMinuten in der Rohre gebacen.

Faidivtes Kalbjleijeh in Mujdhelidhalen.

Man lajfe eine grdfere, fein gehacdte Swiebel mit
einemt Cfloffel Wiehl in Sarvellenbutter von 8 Dia. Butter
undb 5 Sardellen aujjchdumen; gebe '/, Kilo jein gehackte
RKalbjleijhrefte, 4 bis b CRlbfjel Sdymetten, 1 gehiujten
@Epldjfel voll geviebemen Parmefantije dazuw wid laffe es
einmal anffocjen; nachpem man e8 vom Herde weggeftellt
hat, gebe man 2 Gier hinein und fiille es in die mit Butter

BT
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ausgejtrichenen Neujcheljchalen, wobet man bden Rand ber-
jelben frei [ipt; obenauf ftrene man veid)lidh) geriebenern
Parmefantdje, gebe ein hafelmufigrofes Stitctchen Butter
parauj und lajje die Mujdyeln 10 Minuten in Heifer Rihre
backen.

Waranfy (eufjifdye Briodden).

Man nehme 3. B. 10 runde, fleine, fehr mitrbe
Broddjen; fdyneide einen fleinen Dectel Herunter, hohle jie
aug, bejtreiche fie innen mit Butter und fiille jie mit 16 Dfa.
Caviar und 6 gangen abgefprudelten Gievn; bejtveidhe ben
Dectel ebenfalls mit Butter, verfdliefe fie damit, lajfe fie
auf cinem mit Butter bejtvichenen Badblehe 15 Mimuten
baden und trage fie auf einem Tuche heif auf. Dag Gi
bavin darf, wenn fie aufgejdynitten werben, nicht ganz fejt
jein, fondern nody durdyfichtig.

Man fam  aud) jtatt Caviar gehackten Scinfen,
Sleijc), Wilbrefte und durd) ein Sieb geftoene Leber geben.

drojdfenlen gebaden.

24 Stitd abgezogene Frofchfenlen werden gewajchen,
mit Citvonenjaft betvopft, gefalzen, mit etwas Pfeffer be-
jtreut, in Wehl, ©i und Semmelbrdfel gebiillt und im
Sdmalze gebaden. Man fann fie als Bwifdhenipeife oder
al3 Anflage zu Gemiife geben.

Gebadene Kalbsfiife.

Die RKalbsfiife, die beveitd vom Fleifher jauber ge-
pubt fein mitfjen, werben vom Knodhen abgeldit, 1 —2 Stunbden
tm Wajfer mit Wurzelwert und Saly weid) gefocht, Herans-
genommen, abgefiihlt, in Ei und Semmelbrdfel gehiillt
(panirt) und in Sdymaly gebacden. Man gibt jie 3u Ge-
miije oder Salat.
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Gejpidtes Briefel (Kalbémild). I At

Man fpict mit diinnen Spedfidben dag Briefel redht
vid)t, dilnjtet es in einer pajfenden fleinen Pfanne yugevedt
mit ctivas guter fetter Suppe weid), madht ang 5 Dia.
Butter eine weife, ditnne Cinbrenne, givbt gute Suppe und
bon einer halben Gitrone ben ©aft daju, lifit bas ver-
tochen, feibt es itber dag Briefel und [Gft es nodymals
qut verdiinften.

Gejpidtes Briefel (Kalbsmild)). IL Axt.

Dean diinjtet ein Kalbgbriefel, nacdypem man es didyt
mit feinen ©pecfiven durd)ipictt, anf4 Dfa. Butter. Dann
macht man von 4 Ofa. Butter eine ditune, lidyte Cinbrenne,
qibt etwas gute Suppe und ein wenig weifen Wein dagu,
Lapt dies verfocjen, jeiht es auf das Briefel und [Gft diefes
parin aujviinjten.

Kalbdbries (Salbsmild) in Wnjternjdyalen.

3 Ralbsbriefel fodht man in Suppe weid). Jn einer
Prame lipt man 12 Dfa. Butter, eine mittelgrofe, weife,
feingehactte Bwiebel und eine Handvoll griine, fein gehackte
Peterfilie gut auffdyaumen, gibt 12 Dfa. Wehl dazu; wenn
bies gut aufgediinftet hat, vergieft man es mit 2 Delt.
Sd)ymetten unbd etiwas von der Suppe, worin die Briefel
gefod)t haben und verrithrt es gut am Feuer, bis es wie
ein Rindsfod) bdid ift. Sodann gibt man bdie drei fein
gehactten Vriejel, dbann 12 Dia. fauber gewajdene und
vein geputte ebenfalls flein gehadte Sarbellen in bdie
fodjende Tunte, vevviihrt Alles damit und &ft es austithlen.
Man ftreicht die Sdhalen mit zerlaffener Butter aus, ver-
mijdjt dag itberfithlte Ragout mit 3 Dottern, filllt bie
©dalen dbamit an, bejtreut fie dic mit Pavmefantije und
etwag geriebener Semmelvinde, betvopjt fie veid) mit Butter

Deutfche Rodhjdhule. 9
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und bict fie in Heifer Rohre 8—10 Minuten. Vtan trdgt
jie mit Citronenjcheiben auf.

®ebiinjtete Gansleber.

Gine fleinere Gansleber wird gewajdhen, in Meh!
gehitllt und auf einem nupgropen Stiidden Butter odev
Gansfetten 10 Minuten in gugededter Pjanne geviinjtet.
©pbald der Saft eingediinftet ift, gieft man 1 CRLOffel
Suppe darvunter und falzt bie Lebev evjt, bewor fie auf-
getragen wird.

Ausgebadene Hirrtijdden.

Man badt 4 diinne Fritatten (jiehe Fritattenr) und
serichneidet fie i zwei gleiche Haljten.

Gin Kalbshivn wird abgejogen, von allen Hiautchen
und Aederdjen Dbefreit; man [ift 3 Dfa. Butter und 1
Mejferfpite voll geriebener Bwiebel in einer Pfanne auf-
jchdumen, gibt bas Hivn dazu, lapt es 5 Minuten bdiinften,
nimmt e$ vom Herde fort, {dhligt in die heife Majje ein
@i, gibt etwas Salz und eine Mefjerfpite Pheffer dazu,
verrithrt e bis jum Grfalten. Cin Raffeeldfjel diefer
Fajh wird auf eine der halben Fritatten gelegt, wnd diefe
wieder zur Hiljte darvitber gejchlagen, daf jid) ein Tjdhchen
bilbet, nachhem man innen ben Rand derfelben mit Eiflax
bejtrichen hat; bag Lajdhyden wird mitteljt des Navchens
vegelmifig geformt, in G und fehr feine Semmelbrdfel
gewidelt und m Sdymal; goldgelb gebaden. Statt der
Hirnjitlle fann man auc) eine Fleijhfajh oder ein feines
Ragout verwenden. Wian gibt diefe Tdjdydhen als Aujlage
sum Gemiije ober fitr jid) sum Thee.

Hirnjdyeiben.

Cin halbes Kilo Kalbsjdhlegel, ohne Kuodjen gewogen,
wird fehr fein gehackt, oder 3—d4mal durch bdie Fleijdy
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majdyine getvieben, danm mit einer in Waffer gemeidten
und gut ausgedviidten Semmel und etwas Salz vermifht.
Ferner wird ein halbes Kalbshizn gut gewdffert, vou allen
Diuten befreit und ebenfalls fein gehact. Nun laft man
in einer fleineven Plamme 5 Dfa. Butter heifi werden, Lift
bavin ein bievtel Heinere, weifie fein gefactte Bwichel auf-
jdhtumen, gibt dann das gehacte Hivn nebjt ein wenig
@alz und Piefler hinein, lipt es unter fleifigem Riihren
erjt gut aufoiinften, danm erfalten und vermengt e$ mit
vem Ralbfleijc) und der Semmel; bringt die Maffe nodh-
mals burc) die Fleifdmafdhine, vervitfrt fie fehr qut mit
2 gangen Giern, gibt fie anf ein mit Dehl beftaubes
Bretichen, formt blattfsrmige Scheiben, widelt fie tn Dieh,
gerflopites G und fein gejiebte Semmelbrofel und bickt
jie in gutem Sdymalz lidytgelb.

Blumentohl-Borjpeife.

Drei bis vier fdhine Nofen RKarfiol fodht man i
Salgwafjer; wenn fie ausgefiihlt jind, zertheilt man fie in
fleine Theile und gibt in eine ausgejdmierte Anflanfform
eine Scdyihte Kaxfiol und eine Sdhichte fein getwiegten
@djinfen, bis die Fovm voll ift; bHievauf fprudelt man 2
Dotter mit %, Liter Schmetten ab, gieft dies dariiber,
gibt oben einige fleine Stiicfchen Butter und bickt es 20
Minuten in der Rohre. Dieje Speije witd in ver Form
aufgetragen.

Ragout-Krapfen mit Tunte,

Wan mad)t von 4 Dia. Hefe, etwas warmer Mild)
und Mehl ein Dampfl, [aft e3 anfgehen und gibt es in
ben Teig, den man aus 7 Dfa. abgetricbemer Butter, 6
Dottern, von einer halben Citvone ven Sajt, etwas Salj,
s Siter Schmetten und H6 Dfa, Mehl beveitet hat; man
arbeitet diefen Teig wie zu Krapfen gehirig aus, walzt
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ihn fleinfingerhod) aus, fticht Krapfen aug, die man mit
Ragout (fiehe feines Ragout) fitllt, in heifem Sdhymalz golo-
gelb ausbadt, und mit geviebenem Pavmefantdfe Dbejtveut.
Folgenve Tunfe wird dazu aufgetragen: Jn 7 Dia. jer-
Lafjener Butter lat man 1 CRloffel Niehl aunfjdhdumen,
gibt Suppe und Champignonejieny zu, lapt es verfochen;
pann legivt man bdies mit 2 Dottern, die in Suppe zer-
quirlt werben und gibt ein paar Tropfen Citvonenjaft bazu.

Srapfen mit Ragoutfiille.

Man treibt 7 Dfa. Butter ab, mengt 6 Dotter, 56
Dfa. Mehl, 30 Chliffel Schmetten, von einer Citrone den
Saft, Saly und 3 Dfa. Hefe bdavein, arbeitet den Teig
ab, big er nicht mehr am Kodhlofel flebt, lapt thn auj-
gehen, walzt thn leicdht aus, ftidht runde Sdheiben aus, legt
etwad von einem fejtert Nagout davauf, dedt eine weite
©cheibe davauf, jticht die Krapfen mit einem fleineven Aus:
ftecher aug und legt fie auf ein, mit Mehl beftdubtes Brett,
bebectt fie mit etnemt Tuche und jtellt {ie an etuen lauen
Ort. ©pbald fie nodymals aujgegangen jind, wirft man
fie in Deifes ©dhymalz, laft die Pfanne zugevedt, bis die
Srvapfen umgewendet werden und Dbejtreut fie, weun fie ge-
bacten find, mit Pavmejantife.

Ragout-Croquettes.
Fiir 10—12 Perfonen.
Cin Hubn wird gefodht, abgehiutet, das Fleifd) vow
den Knodjen geldjt und in Wiirfel gefdinitten.
Cin Rindbshirn wird juerft abgehiutet und dann in
@alzwaffer mit etmad Gewiivy und einem Lorheexblatt

10 Minuten gefocht. Cbenfo fod)t man ein Kalbsbries in
@alzwajfer, hautet es aber bann ab.
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10—12 Champignonsd werden auf einem nupgrofen
Stiidhen Butter, 1 Loffel Suppe und etwasd Citronenjajt
geviinjtet. Endlid) werden 15 Stitd Krebje oder 1 Hummer
in @alzwajjer gefodht, big jie voth find. Dann [Bjt man
pas Fleildh aus den Schalen und jdyneidet e3 jo wie das
Hivn, dag Bries und die Champignonsd in fleine Wilrfel,
vermengt Alles mit den Huhniviicfeln und rvithvt die Sunfe
binein, weldye jolgendermafen bereitet wird: NMian zerlaft
R Dfa. Butter, [aft davin 1 Jwiebel, 1 Lorbeerblatt und
2 Eploffel WMehl anlaufen, giept den Saft von den Eham-
pignons, etivas von der Hithnerjuppe und ein halbes Glas
LWeiBwein davauf, gibt eine grofie Sardelle und 6 Blatt in
2 ERI6TTel Wajjer aufgeldfte Gelatine dazuw und laft Alles 3
etner diclichen Tunfe aujfochen, in die man julept 3 Dotter
und von einer Citvrone ben Sajt mengt. Wenn diefe durdy-
gejeiht ift, vithrt man fie, wie oben gefagt, mit dem Ragout
sufammen und ldft diejes auf einer flachen Sdhiifjel er-
ftavven. ©obald es jtoctt, jchneidet man 2 Finger breite,
1 Finger lange Streifen dbaraus, widelt jie in €i, Semmel:
brofel, nod) einmal in G und Semmelbrdjel und backt fie
i fehr Heifem Sdhmalze.

Man tragt fie mit Citronenjpalten al8 Vorfpeife oder
mit feinem Gemitje auf.

Geriftete Semmeln mit Champiguon-Fiille (Croustade).

Man bdiinftet Champignons oder jhone fleine Herren-
pilze auf einem guten Stiidchen Butter, worin fein ge-
Dadte Peterfilie aufgefchiumt Hat, nimmt {ie, jobald fie
mweid) find, aus dem Safte feraus und hadt fie jo jem
al$ mbglich; den Saft (aft man fury einbiinjten und gibt
die gehacten Schmamne, etwasd iweife, bdice Tunfe wund
etivas Glace dazu; das Gange muf wie ein Brei dic jein
und nur jo viel Fliifjigfeit haben, wm die Sdwamne zu
binben,
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Hunbde, fleine, abgeriebene Semmeln jdjueidet mai
in Paljten, badt fie in Schmalz, Hoplt jie dann aus, fiillt
bie gediinjteten Ghampignons hinein, ftveiht diefe glatt,
qibt ein iiberzogenes ©i davauj und trdgt fie warm auf.

Krebs-Merivom.

Man foht in gquter weiffer Suppe 2 mittelgrofie
Hithner nicht zu weid); britht etiva 20 Hahuenfamnie ab,
pugt jauber die daranhajtende Hout mit etwas Saly ab,
wijdt fie und fodyt jie in Suppe weich; fod)t eine mittel-
grofe Jtoje Karjiol in Salzwaffer nidt zu weid), theilt
dieje in Stiicfchen und den Stengel in Blattdhen; gibt auf
eine Pfamme 7 Dfa. Butter, [Gft fie anjjddnmen, fitgt
einen glatten SKaffecldffel gehactte Peterfilie bei, laft fie
aufditnjtenr, gibt nun zwangig Hevvenpilze, feinblattriq ge-
fchnitten, dazu, und Gt aud) jie iiberdiinften. DHierauf
wifd)t man vierzig mittleve Kvebfe jauber ab, und fodht
jie in Wafjer, bann jchalt man die Schweifchen und Scheeren
aus, die man beifeite jtellt. Die leeren Schalen jtoft man
jo fein als mbglich im Mirjer, gibt 28 Dfa. Butter in
eime Pfanme und madyt Krebsbutter dbarvaus. Jn einem
Tudje wifdht man etwad mehr als ein viertel Kilo NReis
jauber ab, ldkt in einer Pfanne 12 Dfa. Butter gelhb auf-
jchanmen, gibt ben Meig hinein, in die Mitte desfelben eine
ganze Swiebel, giefit nad) und nad)y Suppe und etwas vou
pem Karfiolwafjer dazu und ditnftet den Reis bis ev genug,
body micht zu weid) ijt. Man gibt mun etroas Krebgbutter
jum Reis, entfernt die Swiebel, vervithrt ihn langjam, da
die Rorner gany bleiben miiffen und jtellt ihn falt. Wenn
nun Alles vorbereitet ift, dann madt man von 12 Dia,
aufgefdydumter Butter und 4 grofen Kochloffeln Weehl eine
lichtgelbe Cinbrenmne, gieht die durchgefeihte Suppe, worin
die Hithner gefodyt hHaben, davauf, lapt dies verfodjen, feiht
e3 durd), gibt in die didlide Tunfe 2 bis 3 Liffel Krebs-
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Butter, dann die geditnfteten Schotntme, Ddie Rarfiolititcte,
pie Hahunentdmme, bie Ruebsidhweife und Sdeeren und
ftellt jie falt. Fun vermengt man in ven Seis 2 Dotter
und 1 ganzes Gi, jtreicht eine gewdhnliche gevade Bledhform
oder Rupferpfanne ftart mit Butter oder, wenn jolche iibrig,
mit Srebsbutter ans, bilvet von dem Neis den Boden und
bie Wand zum Ragout, indem nan den eis an die Pfamne
porfidtiq fingerdid ambriidt, wm bdie Butter nicht abzu-
jtveifen, und bilvet auf bdiefe Art eine genilgend grofpe
$Hihlung, worin die eingulegenven Hithnerjtiice Llap Haben.
Wenn man einige leere Krvebstbrper zuvitdgelajien, etwa
10—12 @titd, jo fann man fie, ehe dev NReis eingedriidt
wird, an den Boden und die Wand Dder Panne anlegen,
ba Dies Dei dem ausgeftivzten Mevidon Bhitbjd ausjieht.
St die Panme jo vorbereitet, damn taudyt man jeves Stitd
ber auf Achtel ober noch Fleinere Stitde zerlegten Hithner
in bie Twufe, gibt fie in bdie Hohlung, gibt einen Loffel
poll von der Tunfe itber die evjte Lage dev Hilfhmer und
legt dann iwieder eingetanchte Stiide, big bdie Form voll
ift. Gtwas von dem Neid Hhat maw juriidgelaffen, um das
JRagout oben damit ju decen. Die Form darf nidht itber=
poll fein, man muf einen Heinen Nand davan frei lajjen.
Wenn wmun Alles feft eingelegt ift, dami dect man die Form
mit einem pafjenden Dectel fejt zu, ftellt diefelbe in ein
Wafferbad, um den Deridon 1!/, Stunden darin foden
st Taffen. Man adhte davauj, baf ber Dectel auf bie
Form gqut pafje wnd daf fein Waffer in den Neeridon
fpripe. Wenn ev fertig gefocht ijt, dann ftivge man Die
Form ved)t vorfichtig auf die Schitjjel unbd trage pie itbrige
dicfe Tunfe Heif dagu auf.
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