IDarme uno falte Sleijchipeijen
und Ragouts,

Cingemadytes Kalbfleifd).

Man fodyt ein halbes Rilo Kalbfleifh) vom Schlegel
in einer Pranne mit fehr guter Suppe. Wenn das Fleijdh
weid) ift, ntmmt man es hevaus und {dueidet es in nidht
vide, gleichmipige Scheiben. Nun mad)t man von 7 Dfa.
Butter, weldhe man vedht heij werden IGFt und 3 mittel-
gropen Kodhlbffeln Deehl eine lichte Cinbrenne, vergieht fie,
wenn jie gut verjddumt hat, mit der Suppe, worin das
Fleijh) gefod)t wurde, zu einer didlichen Majfe, [ipt fie
verfochen, feiht fie ourd) und gibt vas Fleijdh Hinein, um
e8 darin nod) einmal auffochen zu laffen. Das ijt bas ein-
jadjte Cinmadhfleifch. Su jolhem fanm man nun Herven-
pilge, fein gejdynitten, auf Butter und fein gehackter Peterfilie
geviinjtet, oder in Salzwafjer abgefochten Karfiol, ober Krebs-
{dhweifchen ober SKrebsbutter oder Semmelfudverin geben.

Sdypienileijdh mit Majorantunte.

Man fodht 1 Kilo Schopfenfleifdh) vom NRiicen, mit
etivag Griingeng und Saly in Wafjjer oder leidhter Suppe
weid). Jn diefer vom Fleijd) abgefeihten Suppe fodht man
beiliufig 10 Kartoffeln, jauber gefdhalt und gewajchen, mur
halbweid), macht in einer Pfaune von 8 Dia. gutem Fett
oder Butter eine gelbe Ginbrenne, gieft die Suppe, worin
vie Ravtoffeln gefodyt haben, davauf, gibt ein tHeines Stitdden
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Snoblaud) mit Meajoran vervieben dazu, verfocht die Tunfe
und feiht jie ither die Kavtoffeln, welde jest evft darin weid)
fodjen miiffen. Dag in gleiche Stiicke gefd)nittene Schp-
fenfleifch legt man BHinein, JaBt e8 bdamit auffodyem und
teigt es, wie alles Schvpfenfleijdh, jo heif als mibglich auf.

Sdyvpjenileijd) mit Kituemel.

2 Rilo mageres Schdpjenfleifch) wird mit Wajjer
sugejtellt und mit 2 gropen, fein gefchnittenen Swiebeln
und eiem fleinerven CHloffel Kitmmel 2 Stunden gediinjtet.
LWenn ¢8 weid) ift, mad)t man von 5 Dia, Butter, 1
gehauften ERloffel Weehl eine gelbe Einbrenne, verfocht fie
mit der Tunfe, feiht diefe duvd) unbd giekt jie dann wieder
auf dag Fleifd.

Gebitnjtetesd Sdippfenileiicy mit gewiivzter Tunfe.

Cin Sdylegel wird anj Wurzelwert gediinjtet, aus
der Brithe gemommen, zerjdnitten und in eine Pfanne
gelegt, dann madyt man eine braune Einbrenne, giefit ein
®las Nothmwein hinein, gibt 6 Kapern, von 1 Citrone Sajt
und Sdale, etwas Saly und die von allem Fett befreite
PBrithe daju, it das aujfocdhen und fdhiittet e5 auf das
Fleifdh.

Kitnmeeljleifd.

1%/, Rilo Kalbfleijch wird in Stiide gefdhnitten, auf
14 Dfa. Butter, einem Kaffeeldffel Kiimmel und wo moglich
mit einigen frifchen Hevvenpilzen gebdiinjtet, mit Suppe
untergojjen und mit etwasd Mehl eingejtaubt.

Bierjleifd.
Su 6 Dfa. heiffer Butter [Gft man 2 grofe, fein

gehacfte Bmwiebeln gelb werden, gibt 1 Kilo nidyt allzu fettes,
auf Wiirfel gefhnittened Schweinfleifd) darvauf, um es
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sugedectt halb weid) ditnjten zu lafjen, dann fommt genii-
gend Salz und Ritmmel, etwasd Pfeffer, ein Stiict gevie-
benes Brodb und beildufig 2 Delt. Bier dazu, worin man
vas Fleijeh recht jaftig fevtig ditnften Lift.

Noftbraten mit Tudeln.

4 Roftfcheiben werden auj 7 Dfa. Butter, Wrrzel-
wert, einigen Pfeffertirnern, Salz, einer feinen Jiviebel
ud 4 Dfa. Sped durd) 2Y,—3 Stunben gediinjtet und
ausd ber Briihe genommen, weldje man ein wenig mit Weehl
einftaubt und pann durchjeiht. Bon 2 Ciern und 4 Delt.
Mehl wird ein Teig gemadt, den man nidht gang diinn
augwalzt und in jogenannte Spagatnudeln gerjchueidet, weldhe
in Salzwajjer gefocht und dann abgefeiht werden. Man
freeicht eine Fovm mit Butter aus, belegt fie mit Feudel,
pann mit den, mit Sarvellenbutter Dbeftrichemen und mit
Parmejantije bejtventen Roftiheiben, ioieder mit Nudeln
und Roftjcheiben, big oben eine Lage Nubdeln dag Ganze
bedectt, das man mit der Roftjdjeibenbriihe begiept unb eine
halbe Stunde in der Rohre bact.

RKarbonaden, I

Gin halbes Qilo Rindfleijch und ein halbes Kilo Sdhwein=
fleifch treibt man 3—4 Mal durd) die Fleijdymajdyine, oder
hackt es fehr fein, falst e3, qibt eine halbe grifere gerie-
bene Bwiecbel, ein Gi, etwas Pfeffer und eine in Wajjer
geweidhte Semmel, qut ausdgedviict, dazu, verrithrt es gut,
vaf feine Semmelftiicichen zuviickbleiben und formt runde
mittelgrofie Scheiben. Hievauj [aft man in einer Pjanne
14 Dfa. teimwitrflig gefdnittenen Spect zergehen, 1 fein-
gehactte, mittelgrofie Siwiebel davin gelb anlaufen, legt die
@dyetben darvaui und Iaft fie eine viertel Stunde diinjten.
Dann beftaubt man fie mit etwas Miehl, wendet jie um
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und [aft fie nod) eine vievtel Stunde diinften; bejtaubt jie
nod) auf der andern eite mit Mehl, wenbdet fie wieder
um, gibt gleidyzeitig eine handvoll Kapern, tlein gehact
and 4 big 6 Loffel rothen Wein dazu, wm fie nod) eine
weitere Stunde, immer im Saft, diinften zu lajjen. Wenn
wenig Saft vorhanden, untergiet man I[offelweife leichte
Suppe.
Qarbonaden, II.

Gin falbes Rilo Kalbjdhlegel und ein Halbes Kilo
Sdweinleifd) erden jein gehact, ober einigemal duvd) die
Fleijhmajchine getvieben, daun mit 10 Dfa. gehadtem
©ped, ciner mittleven Bmwiebel, einer in Wafjjer geweidten,
auggedritten Sentmel, 2 gangen Giern, Saly und etwas
Preffer qut mit dem Kodhlbffel vermengt. €3 biivfen feine
Semmeljtitctchen zu jehen jein. Nun jormt man runde Kar:
bonaven, brojelt fie ein und bict fie in Schmalz. Diefe
Rarbonaven fann man aus alfem iibrig gebliebenen, ob
gebratenem odev gefochtem Fleijdhe machen, nur muf etwas
Sdyweinefleifd) dabei und ein Theil des daziw vevivendeten
Tleifches noch vofy fein.

Hithuerleber-Karbonaven.

Man hact 3. B. 7 Hithnerlebern mit 7 Dfa. Rinds-
mart gang fein, jchliat 8 gange Gier unb ein Dotter hinein,
fitgt etwas Salz, Teterfilie und vofle 4 Loffel geviebene
Semmel hingu und legt dies Gemengfel in ein, uur lofe
gebundenes Defettetes Tudy, in weldem man es in NRind:
fuppe eine Stunve fochen Lift. Daun ftitrgt man diejen
Pudding aus, jdyneivet ihn in die Hiilfte und in Halbmond
formige Schnigel, [aft biefe austithlen, Bitllt fie in Weehl,
Gier und Semmelbrifel und backt fie in heifem Scymalze.
Aus oben angegebener Majfe werden 12—13 Scuigel, die
man alg Krang auf griine Gubien obev fonjt ein gutes,
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feines ®emitfe legt, mit Quebsfchmeifeln verziert und mit
Rvebsbutter betropft.

gleijdjdnitte sum Thee.

Bon gefochten Kalbsbraten und gefochten Schinten
werden miglihit grofe, aber diinne Scheiben gefdhnitten,
mit Sardellenbutter bejtrichen, abwechfeld auf einander gelegt,
awijdjen zwei Brettdhen 2 Stunden lang gepreft und dann
in fielfederbreite Sdynitte getheilt.

Gerollted Kalbfleijdy. 1.

Man fdyeidet von 2 Rilo Kalbfleifch (Schlegel) diinme
grofe Sceiben, flopjt fie tiichtig, jtreicht die unten ange=
gebene Fitlle davanf, vollt fie jufammen, verbindet fie mit
Bindfaden und bviinjtet fie auf Butter weid). Dann vergiefpt
man die Tunfe mit etwas in Wafjer abgefprudeltem Mehle,
gibt einige Loffel Fleifchbriihe, einen Loffel Madeiva, etwasd
Sdnittlauch und gehacte Peterfilie dazu und IGft die
Jollen davin nod) einmal aufdiinjten.

Die Fitlle: Gebratenes, gehacdtes Fleifd) (vom Schwein
ober Ralb) vermengt man mit einem Gi, einem Loffel
Mabeira, etwas gehactem Schnittland), Salz, Pfeffer und
einem Liffel Miebl.

Gerolltes Kalbifeifdy, 11.

Man jdneivet ausg einem Rilo Kalbjchlegel bitnme,
miglichjt grofie Scheiben und fopjt fie flach. Die bfdlle
davon bdiinftet man auj Butter weid), bhadt jie ganz fein,
gibt bazu etwas Salz, PLieffer, Scmittlaud) und gehacfte,
gritne Peterfilie, emen gejtrichenen Lojfel Diehl und einen
Loffel Wadeiva, vervithrt es gut, ftreicht e8 auf bdie ditmn
getlopjten Sdeiben, rollf fie zufammen und ummwickelt fie
mit einem Faven. Jn einer Pianne [(aft man 4 bis 5 Dfa,
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Butter heify werden, gibt die NRollen hinein, giet Fleifd)-
brithe unter und [Gft fie ugebedt iweich bditnjten. Dann
viifhrt man etwas Wehl mit Wafjer, um die Tunfe zu
binden, gibt einen Saffeeldifel voll gehacten Sdnittland),
gehacite, griine Peterfilic und einen Loffel Niabeira dazu,
laft es noc) qut verfochen und trigt es mit Waccavoni auf.

Noflidyen vou Kalbileijdy.

Man fdneidet von einem Kilo Kalbfdhlegel bditnune
Sdynigel, flopft fie diinm und breit, dann madt man eine
tohe Fitlle von 6 rein gepupten Sardellen, einer mittleven,
weifen Bwiebel, etwas Citronenjdale und 7 Dfa. Sped. Dies
hactt man miglichjt fein, Deftveicht die Sdmipchen bvamit,
vollt fte, umnwicelt jie mit einem Faben und ditnjtet fie gelb
anj Butter. Wenn fie weid) find, gibt man etwad friftige
SGuppe, 3 Loffel weifen Wein und ein wenig Citvonen-
fajt dazu.

Polpetti (Nollden) von Kalbfleijdy.

Man fdneidet 40 Dfa. Schuigelfleijd) in handgrofe
Gtitce, tlopft dicfe fehr biinm, beftveidht fie mit 5 Dfa. fein
gehadten Scdhinfen, 5 Dfa. geriebenen Parmejan und 1
Dotter, vollt fie mit breiten Spedicheiben belegt zujammen,
binvet fie mit Bindjaden, bratet fie auj 7 Dia. Butter
golbbraun und giept etwas jauren Sdymetten davunter.

Wicner Sdnitel.

Man jdmeivet Kalbfleijd) vom Sdhlegel in Stiice,
die man bitnn und breit flopjt, falzt, suerit in Niehl, dann
serflopftem Gi und Semmelbrbjel widelt (panict) und in
qutem Sdymal baden Iipt.

Natur-Sdnipel.

Man fdneidet von einem Rilo Kalbfchlegel bdiinme
Sdynigel, Topjt und falzt fie und bejtrent fie nur jehr
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leicht mit etwad Miehl. Jn einer fladhen Pianne lEpt man
14 Dfa. Butter hei werben, legt die Schnisel neben ein-
anber Hinein, dectt jie zu und bratet fie im Gangen eine
piertel Stunde auf gutem Feuer, wihrend weldher Beit man
fie {hon umgewendet haben muf. Man bratet fie mur licht-
gelb, giept, ehe man fie herausnimmt, einige Loffel Suppe
unter undb Dbetropft fie mit Citvonenjaft.

Doppeljduitel mit Sarvellenbutter,

Man {dneidet Schmiel von rohem Kalbfleijd), Flopft
fie, bejtreicht fie mit Sarbellenbutter, legt auf ein jeves
ein glei) qeofies ©titk gefodhten Sdhinten, brdjelt bdas
®ange ein und badt dies Doppelfdnisel fo, daf zuerit bie
Ralbflet{hjeite nad) unten zu liegen fomumt.

Gejpidte Sdinisel.

Man fdueidet aus eivem Kilo Kalbjdhlegel bditnne
Schnigel, flopft fie und fpidt jie mit diinnen Spedjdven.
g einer niedeven Pfonne mit grofier Flache lEft man 14
Dfa. Butter aufjdhdumen und gibt 1 mittleve, weife, fein
gehactte Jwiebel dazu; wenn fie anfingt gelblich u werden,
gibt man die ©dnigel, bie man fury zuvor gefalzen und
mit etiwas Miehl bejtaubt Hat, hinein und [aft fie gelblid)
mwerden. Mean giefit etwas gute Suppe unter, damit eine
furze Tunfe entjtehit und gibt dagu gebiinjteten Reis.

Paprifa-Sdnigel.

Nean jdmeivet von einem Rilo KRalbidhlegel Sdnisel,
tlopft und falst fie und bejtrent fie mit etwas Paprita. Sn
einer Pfanne lapt man 14 Dfa. Butter vedht aujjchumen,
gibt zwei Bwiebel fein gehackt bazu, Gt fie gelblich mwerden
und legt die Scnigel davauf, dedt fie zu und lapt fie
einige Winuten Ddiinften; dann wendet man fie, um jie
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wicder einige Minuten biinften zu lafjen. JIn ein Topjchen
gibt man einen Dclt. fauern Schmetten, einen Kod)loffel
el und von einer halben Citvone den Saft, gieht e3
auf die, in der Panne befindlichen Schniseln, rithet fie gut
wnter einanber und [&ft fie in diefer NRahmiunte nod) einmal
verditnften. Man gibt dazu Noden oder bice Jubeln odev
Maccaront.

Gefiilite Schnigel von Lammleijd).

Man fdmeivet aus den 2 Keulen eines mittelgropen
Qammuitdens 12 Sdnigel und opjt fie rvedht ditnn und
flach. Gin adytel Rilo fein gehadtes Sdyweinjleifd), eine
Balbe in Waffer geweidyte, gut ausgedritdte Semumel, ein
ganzes Gi umd 10 mittlere Hervenpilze anj Butter und
Peterfilie gediinjtet, dann nodymals fein gehackt, mengt man
au einer Fitlle gut gufammen, gibt etoas fein gejchuittenen
Sdnittland), etwas Pieffer und Saly dagu und Deftreicht
damit recht gleichmipig 6 Sdmibel, legt die andern 6 darauf,
oriidt jedes gefitllte Doppelfdynisel etoas zujammen, falzt
es, hitllt es in Mehl, serflopjtes Ci und Semmelbrijel und
bt es in gutem Sdymalz gologelb.

Kalbgulajd.

Man fchneidet ein Kilo Kalbjdhlegel in mittelgrofpe
Wiirfel, jalzt das Fleijd) und gibt etwas geftopenen Piefjer
bagi. S einer Piamme lift man 7 Dfa. Butter heip
werden, [aft davin 2 grofe, fein gehactte Bwiebeln gelb
aufihiumen, gibt das Kalbfleifdh dazu und lipt es juge:
beckt ditnften, big eg weich, jedoc) nicht zu veid) ijt. Wenn
nbthig, gibt man, mwibrend es dilnjtet, einige Lojjel gute
Suppe barvunter. Diefes Gulafd) wird nidt geftaubt, bda
ver Saft vurd) bie Swiebeln dictlich wird. Wan gibt Reis,
toden ober MNiaccaroni daji.
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Kalbjleifd in Mufdelidalen.

Man bditnjtet ein Kilo Kalbfleijch vom Schlegel, oder
man vevmwendet ithrig gebliebenes Kalbfleijd), gebraten ober
gefodyt, und jcmeidet es in fleine Witrfel. Jn einer Panne
[afst man 14 Dfa. Butter Heify werden, gibt 6 mittleve Koch-
[Bffel voll Mehl bazu und [Gft dies ju etner weifen Ein-
brenme anlaujen. Aus 6 vein gepupten Savvellen und 10+
Dfa. Butter mad)t man cine gut zevviebene Sarvdellenbutter,
gibt jie in bdie fertige Cinbrenne, vevvithrt fie vajd) und
giept dann 2 Kafjeebecher Schmetten und fo viel Fleijey-
brithe dazu, als ubthig ift, wm ecine Dreividfe Ginmachtunte
s erhalten. Yun vithvt man diefe recht glatt ab, gibt die
Fleifchwitcfel hinein, (Ept Alles nod) einmal auffochen, und-
jtellt es vom Feuer weg, um es austithlen zu laffen. Mittler-
weile jtreid)t man die Mujdeljchalen mit zerlafjency Buttex
aus, fiillt bas falt gewordene Ragout hinein, bejtvent es dick
mit Parmejanfije, darvitber etwas geriebene Semmelrinde,.
legt auj jede Sdjale ein Stitcidhen Sarvbellenbutter, weldje
man aus 2 gepupten Sardellen und 7 Dfa. Butter madt,
und Gt fie eine vietel Stunbde in guter Rihre bacten.

Salbfleijd) mit Sunge gefpickt.

Cin &titd Sdylegel (die fogenannte Kalbsnuf) wirh
mit 14 Dfa. in Streifden gejdmittener, gefodjter Sunge
und eben o viel Sped abwed)felnd durchftodhen, nbem man
mit einent pitigen Meffer tiefe Lddjer in das rohe Fleifdh
fticht und Stiicfe von Funge ober Syped hineinjtectt.

Das o zubereitete Fleijch wird auj 14 Dia. Butter,
Wurzelwert, einer tleinen Jwiebel, 1 Lorbeerblatt, 6 K-
nern Neugewiiry und etwas Saly jwei Stunben in dexr
NRohre gediinjtet.

Bulept giept man Y/, Liter guten janeren Scmettern
dazu, lapt es nodymals damit aufdiinjten, fjeiht die Tunfe
purd) und gibt einige Kapern binein.
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Salbsrippdien (Cotelettes).

Wean jdhueidet fdhoue dicde Rippenftiicte, bejreit das
Rippenbeindyen von dev davanf haftenden Haut, fiivst es ein
wenig, fdneivet Alles, was von Hant, Sehue und Fafer
an den eigentlichen fleijchigen Bejtandtheilen Bhangt, ab,
topjt diefeloen mit einem fleinen Beile etwoas miivbe, formt
jie mit dem Miejjer gleich breit und hoch, jalzt fie und tropft
etwas Citvonenfaft davauj. Jn einer Pfauue lapt man, fiir
4 Stitde etwa 11 Dfa. Butter bheify werden, legt bdiefe
pavauf hinein, gibt gleid)seitig einige eingelegte Champignons
ober frifdje fleine Herrenpilze bdazu und ditnjtet fie etwa
ourd) 5 PMinuten. Che man fie ummwendet, ftanbt man jie
mit ein wenig Wiehl ein und (@f: jie auf jdnellem Feuer
nod) weitere 10 WDeinuten diinjten, fo daf fjie jajtig und
wetd) werder.

Kalbsvippden in Papierfapieln, L Ast.

Yorerjt madyt man eine Fitlle auf folgende Avt:
ein pievtel Rilo junges Sdypweinjleijcy (ohne Knochen gemogen)
befreit man von allem Fett, diinjtet e8 weich und im Saft
jommt etner fleinen Gangleber, einer grofen Swiebel, einem
Lorbeerblatt, 3 Dfa. Sped, 3 Dfa. Butter, etiwvad Piefjer
und Neugewiirz, ftreidht es domn durd) ein Sih und jalzt
es. Mun ridytet man die Rippdien Her, entfernt alle davan
hangende Haut, formt fie jhon, fo daf fie nur aus dem
Fletid) und je einem NRippenbeinchen bejtehen und itber-
bratet fie auj Heifer Butter und an offenem Feuer von
Deiben @eiten nur eine Minute lang. Hievanf bejtreicht
man fie auf beiven Seiten dick mit dex Fitlle, {hldgt fie in
ein, mit feinem Tafeldl bejtridjencs, oval gefdinittenes
Papier und [@ft fie in einer Planne von beiven Seiten
auf Deifer Platte fehnell braten.

Deutjhe Kochichule. 10
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Kalbsrippden in Papierfapieln. I Axt.

Gin Kilo fdhone, hobe, fleijhige Kalbsrippchen vichtet
nan Ber, indem man alle daran hingende Haut, jowie die
Wirbeltnodjen vorfichtiq wegidneidet, fo daf fie nur aus
pemt runden [leifditiicke mit dem veingefchabten Rippen-
beinchen Deftehen. Nian flopft jie mit vem Fleijchflopfer muv
wenig und gibt ihnen mit Hilfe des Mieffers eine jdhvne, gleiche
Form., BVon den abgejdynittenen Stiidcyen mad)t man eine
Fitlle, wie bei den Rippchen L Avt, gibt dazu das Jnneve
einer Balben, in leidhiter Suppe geweidpten und gut fausge
briiften Semmel, ein enig gejhabten Syped, etwas feine
Rrauter und Salz. Nachdem man diefe Fiille durd) dag Sieb
geftridhen fat, fteeicht man fie fingerdict auj die obere Seite
ber Rippdjen, unter bie untere Seite derfelben legt man
eine bitnne Spectjcheibe. edes der o vorgerichteten Stiice
fhlagt man nun in eine, mit etwas feinem el beftricherne
PBapiertapjel, wicelt dag Papier gut zu und bratet fie
fdhnell in offener Pfaune auj heifer Platte.

Gefiillte Kalbsrippden. I Art.

Mean hadtt ein Kilo Kalbsjdylegel, ohne Knodjen gewogen,
febr fein und treibt es einigemal duvd) die Fleijhmajdyine; nun
gibt man eine und eine Halbe Semmel in Wafjer geweicht
und ausdgedritcft dajw, dann 2 jehr dinn geviihrte Eiex,
worin ein qutes Stitd Butter ijt, vithrt Alles mit dem
Fleifhe qut burd) und Dringt es uod) zweimal durc) die
Fletjchmajchine oder DHackt e3 nodhymals vecht durd). Jun
fal3t man die Fiille, gibt ein wenig Weuscatunf dagww wund
formt Dlattformige Sdjeiben auj folgende Avt: man nimmt
ein &titd Fitlle, formt ouf eimem mit MWeehl Dbeftiubten
Bretthen eine Kugel, drildt mit der rvedhten Hand bdie
Rugel wahrend des Formens vedht niedber, jo daf diejelbe
bivnenfdvmig wird und gldttet mit dem Wiejfer Ddiefe ab,
o bafp jie nun die Form eines Blattes erhilt. Dan hitllt
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fie in Miehl, zertlopites Ei und fein gejiebte Semmelbrdjel
und bidt jie gelb in gutem Sdymals.

Gefiillte Salbsrippdhen, I Axt.

Die fertig gefovmten Rippdhen jtaubt man mit Wiehl
ein, gibt auf eine Pfanue 10 Dfa. Butter, [dft eine fein
gehactte Swiebel davin gelh anlaufen, legt die Fippden
pavauf, biinjtet fie von Deiven Seiten gelblidy, und gibt,
wenn fie {hon gewendet {ind, einige Lojfel gute Suppe
dagu, um eine dictliche furze Tunfe zu erhalten. Man gibt
bagu gebiinjteten Neis.

Salbsrippden ald NRagont.

Man ftaubt die fertig geformten Rippden mit etwas
Mehl ein, laft ein Stitddhen gute Butter in einer Planne
Deip werden, legt fie hinein und [Gft fie auf beiden Seiten
nur lichtgeld abbraten; ba fie leicht anlegen, muf main die
Pfanne Ofter fchiitteln. Sind fie fertig, jedod) nur fehr licht
itberbraten, dann madht man von 12 Dfa. Butter und 3
Sodloffel Meehl eine dictliche lichte Cimbrenne, gibt joviel
friiftige Suppe bazu, als nbthig eine bidlihe Tunte ju
erhalten, rithrt diefe am Fewer vedt glatt ab, jeibt fie
burd), gibt 1—2 Loffel Kvebsbutter und folgende Be-
ftandtheile dazu: gefodjte Halnentinume, gediinjtete Briejel,
gefodhyten Rarfiol, gediinjtete Hevvenpilze (wenn fie flein find
ganz, wenn fie grdfer jind in Blittchen gejcnitten), frebs-
fhmeife und Sceeven; [aft dies in ber Tunfe mit dex
Rippchen einmal iiberfochen, vichtet die Rippcden am Janve
ver Sditfjel halb itber einanber gelegt mett an und gibt
bag Ragout in die Mitte. Diefe Rippchen ofne Ragout-
beigabe, nuv leicht abgebraten und in friftige, weife Butter-
tunfe gelegt, find eine [leicht verdauliche Sypeife fitv RQrante.

10%
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Kalbsrippen mit weifer Nahmiunte (Beschamel).

@Gech8 fdhone grofe Ralbsvippen iverden auf 7 Dfa.
frifcher WButter, 3 feingejdhuittenen Champignons, einer
fleinen Bwiebel und etwad Peterfilie gediinftet und mit
der auggediinjteten Briihe iibergojfen faltgejtellt, daun mit
einer lichten Cinmadytunfe (. Anhang), die mit 2 Dottern
gebunben {ijt, iiberjtrichen, mit einem gehaujten Lofjel wvoll
geviebenemt Parmejantdje und ulet mit Semmelbrdfeln
beftreut und in ber Rdhre goldgelb gebacen. Dazu gibt
man Noden, Wajjerfpaten oder NReis,

Sdweindrippen,

Cin Rilo Schweinsrippen, die in gleidher Grife ge-
fchnitten find, vichtet man mett her. Die Nippenbeindjen
jollen alle die gleiche Lange haben und von der Haut und
pem davan Haftenden Fleijche frei gefchabt, die anbeven
fnodjen aber miglichjt vorfichtig entfernt werben, ohne der
runden Form zu {haden. Wian jdhneidet dagd Fett ab und
flopft das Fleifd) mit dem flachen Mejfer, jalzt und pieffert
ed. Nun lapt man in einer Pfanne 7 Dia. Butter auf-
fdydumen, bavin wei mittelgroffe, fein gebactte Bwiebeli
gelblich) anfaufen, legt die Rippenjtiite uneben einanver
darauf, bdecdt fie zu undb [Ept fie erjt eine hHalbe Stunde
auf der einen ©eite, und nadjbem man fie wmgew endet
hat, nod) eine weitere halbe Stunde langjam bitnften. Sie
mitffen lidhtgelb und weid) fein. Sollte fid) ber Saft zu
fehr einbiinjten, jo gibt man einige Lojfel gute Suppe dagit.
Man trdgt fie mit Citvonenjcheiben auf und gibt gediinjteten
Jieis ober Kartojfeln daju.

Sdweinfleijd-Nollen,

Bon einem fleinen Schweinejd)legel werden diinne
Sdynigel gefchnitten, geflopft, gejalzen und mit folgenbder
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Fiille bejtrichen: Die Refte von dem Schlegel werden durd)
bie Fleifchmajdhine getrvieben; eine fleine halbe Biwiebel, 6
vofe Champignons, 1 Mefferfripe Thymian werden fein
gewiegt, mit 2 DOfa. Butter aufgejdhdumt und mit dem
Fletfchbrei zujommengemengt, wozu aud) nod) eine gejdjalte,
geweidyte Semmel, 1 ganges ©i, eine Mefjeripite gejtofenen
Pheffer und etwas Salz gerithrt werben.

Die mit diefer Fiille Deftridhenen Schnipel werben
gevollt, mit einem Faben verbunbden, gejpicdt und auf6 Dia.
Butter 21, Stunben langfom gebraten. Wenn bdie Butter
darunter braunlid) ijt, giet man ein wenig Wajfer davunter.
Bulept wird Y/, Liter fehr guter, jaurver Schmetten davinter
gegofjen und bie Nollen diinjten davin nod) 10 Minuten
oeiter.

LVor dem Wnftragen (Bt man die Faben von den
Rollen ab und giept die durchgefeihte Tunfe. daviiber.

Sdopjen-Nippen.

Diefelben werden ebenjo jubereitet wie die Schweins-
rippen, nur mitfjen jie linger und jzugedectt jehr langjam
dilnften, da f{ie linger Obrauchen, ehe fie iveid) werben.
Wan muf bditer nadyjehen und von Jeit zu Jeit einen
Loffel Suppe nadygiefen, da fie tmmer im Safte diinjten
mitfjen. Dean tragt Rijotto oder Kartoffeln dazu auf.

Sdopjenrippen in SQrdautertunte.

Aus einem Kilo Schvpfenviicten Jdhneidet man 2 Rippen
jtarte Stilde; von jedem Stiide entfernt man bdas eine
Rippenbein, das andeve, weldhes an dem Rippenitiict bleiben
mup, wird von Haut wnd Fleijd) jrei gejdhabt; vasd Fleifdh
witd etwas geflopft, {hon gleihmapig gejormt und gejalzen.
Sn einer Panne [ift man 14 Dfa. fleimwiicflig gejdnitte-
nen ©pet und 5 Dia. Butter aufjchaumen, gibt dann eine
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grofie weife Swiebel, fein gebackt, 1 Lojjel voll von ge-
hadter, griiner Peterfilie und doppelt jo viel fein gehacte
Champignons dazw, [apt es einigemal aufjchiumen, be-
jtveicht Ddie vorvbeveiteten MNippenftiie bon Dbeiden Seiten
bamit, legt jie in eine flache Bfanne, in etwasd Heifen Sped
und Butter und bdiinjtet fie zugedectt weid). Dann madht
man in einer Pjanue aud 5 Dfa. Butter eine bditune Ein-
brenne (braune, nicht gav ju dunfel), gibt gute Fleijchbrithe
bazu, fo viel, dap man eine nidyt dice, friftige Tunke er-
halt, (aft fie vertodjen und feiht fie durdh). Man gibt nun
von einer halben Gitvone ben Saft und einen Kajjeeldifel
®lace dazu und untergieft [difelweife mit diefer Tunfe die
PRippen, big fie geniigend weid) geworden find.

Selandijde Fleijipeije (Irish stew).

1, Rilo gejdhiilte Rartoffeln, 2 tleine Kapujten, Y, Kilo
Sdyppienfletfch (RippenititcE ohmne Fett), !/, Kilo Rindfleijch,
3 grofie Bwicheln und eine Scitte Schinfen oder Sped
werben in fleine Sdjeiben zevjdhnitten. — [ ein gut ver:
jdhliepbares Gefidp gibt man eine Lage Kavtoffeln, eine Lage
Fleijch, Deftreut bies mit €alz, Pieffer und Swiebel, gibt
bann die Kapufte, wieder Kartoffeln, Fleijd), Kapufte . {. 1.,
big dag ®efip durc) eine Lage Kartoffeln gefitllt erfdjeint;
4 Dclt. qute Dratenbriihe oder Suppe, und wenn man will,
ein flefuer ¥ojfel voll Sdwammeztract wird bdavitber ge-
goffen und dag Gange in ber gut verfdhlofjenen Biaune
1Y, ©Stunden gedbimpjt.

Gebacenes Lammileijd).

Sunge Lammbiertel werden in Stiie getheilt, ge-
jalzen, in G und Semmelbrifel gehitllt und in gutem
@dymalz ansdgebacen.
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Badbhithner,

Die Hithuer werden ausgenomutenr, gewajden, abge
trocfnet, gefalzen, in Biertel getheilt, in Mehl, zerflopften
Giern und Semmelbrifeln gewidelt (panivt) und in gutem
Sdymaly gebaden. Sie werden meift als Aujlage 3u
gritnen Grbjen oder andevem Gemiije gegeben.

Paprifa-Hithuer.

Bwet junge Hithner werden in Bievtel getheilt und
auf 7 Dfa. wiefelig gejdynittenem Sped, zwei Swiebeln
und einem falben Kaffecldifel Paprifa iveid) gediinjtet.
Dann wird ein Halber Liter, mit einem Kaffeeldffel Mehl
permengter, jauerer Schmetten davunter gegojjen und damit
anjgefocht.

Man trigt dazu Wajjerfpagen oder Maccavoni ober
Semmelfnddeln auf.

Tiirkijde Hithuer.

Bwei in Biertel gejchnittene Hithner werben auf
10 Tfa. Butter und einer fleinen geviebenmen Fwiebel {o
lange gebitnjtet, big fie gelb gu werden anfangen. Acht
grofie Parabdiesipfel werden in ein wenig Suppe weid)
gefodht und die Hithner darin fo lange geditnjtet, bis fie
gar jind und bie Tuufe didlid) ift.

Man fanun gefodhten Neis bazu aujtragen.

Sithuer in Rahmiunfe gebacen.

Die jungen Hithner werden in gquter Suppe halb
yoeich gefocht, ausgefiihlt, in jdhbne, mittelgrofe Stilce ge-
{chuitten und von den Kuodjen Defreit. Fitv wei Hithner
macht man eine weiffe Buttereinbrenne von 7 Dfa. Butter
und 3 groferen Rodjlbffeln Meehl, giet von der Suppe,
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wovin die Hithner gefod)t, dazu, madt eine dicfe Butter-
tunte, gibt etwas Citronenjajt und etwas fein gehadte
Peterjilie hinein und etwa 10 in bide Blatter gefdhnittene,
auj etivas Butter itberdiinftete Hevvenpilze. So lange die
Zunfe nod) geniigend wavm ift, verviihrt man bdarein 4
Dotter, bamit fie vedht gebunden und dick wird. Nun nimmt
man gewdhulidye, weife Oblaten nad) der Grijfe der Hithner-
ftitcfe, umbitllt ein jeves Stild mit dev falten, dicfen Tunfe,
taudyt {chnell bie Oblate ind Wajfer, wictelt dag mit Sunte
iibevdectte Stitet hinein, taud)t dag Ganze in zertlopfte Gier,
vannt in feine Semmelbrifel und bict es lichtgeld in gutem
Sdymal;.

Citragon-Hiihuer.

Wan pupt zwei Hithner, nimmt jie aus und focht
fie mit ®ritngeng und Salz geniigend weid); dann madyt
man eine lidhte Ginbrenne von 12 Dfa. Butter und 2
Lofjel Weehl, verrithrt diefe mit der durchgefeihten Hithner-
jupbe, um e vexfochen zu lajfen und fitgt die abgepfliictten
Blatter von einem Jweiglein Ejtragon hingu; nachdem man
oie Dithner abgebautet und zierliy zerlegt hat, legt man
jie in obige Tunfe, um fie in derfelben nochmals aufochen
su lajjen.

oeine Dunjtipeife vom Hubn. L Axt.

Man hautet ein vohes Dubhn ab, [t dag Fleifdh
von ben fnochen, bringt es durd) die PHackmajhine, gibt
cine in Wafjer geweidhte, in Butter abgerditete, abgefiifhlte
Semmel und 2 Dofter dagu, jtoft dbas Gange im Morfer,
treibt es dburd) ein Haarfich, jdhlagt dann eine Tajje woll
Sd)lagjdhmetten 3u Schaum und mengt denfelben in bdie
obige Fiille. Cine fleine Reifform jchmiert man mit Butter
aus, belegt fie mit fleinen Tritffeljtiickchen, fitllt fie mit dex
angegebenen Meajfe, gieft drei Kaffeeldffel Miabeira dazu,




Warme und Falte Fleifdivetfern wnd Ragouts 153

fod)t dag Gange zugebedt im Dunjtbade und jtiivzt es aus.
Das Gerippe des Huhnes wird auj Butter gediinjtet, die
ausgefodjte Suppe wird abgefeiht, mit einer hellen, ge-
jalzenen Ginbrenne aujgefodyt, nach Gefdhmad werden
Triiffeljtiicichen hineingemengt und damit nochmals gefodyt,
eine Kaffeefdhale Sd)lagichmetten wird, fejt gejd)lagen, dazu
gegeben, worauf man das Ganze nodymals aufwallen Likt;
ein Theil diefer Tunfe wird itber das Ausgejtivzte gegoijen,
bag Uebrige in bdie Weitte der Neifform gethan oder in
eier Sdale fitr fid) aufgetvagen. Fiir 4 Perfonen braudht
man 4 Hithner; von gweien behalt man bie Briljtchen u-
viick, weldhe mit SchintenjtiiEchen und Tritffeln gefpictt, vor
dem nvichten vajd) gediinftet, und um bdie fertige Speife
Herumgelegt werden.

Dunjtipeife vom Hubn. IL Ant,
Fitr 2 Perjonen.

Cin rohes Hubn witd abgezogen, das Fleifd) von
ben Snochen geldft, im Mirjer fein geftofen und durd
ein Drabtfieb gebriidt. 2 Dfa. Butter, einen gehiuften
RKaffeeldffel Meehl [aBt man aufjdhdumen, gieht 3 over 4
Loffel Wafjer bavauf, bis darvaus unter fortwihrenvem
Rithren ein bicter Vrei wird; diefer wird mit 2 rohen
Dottern, 1 Lofjel Sdhlagobersithnee, etwas Pieffer und Salz
mit Ddem zerftofenen Hubhn vermengt. Gine rTunbe mit
Bapfen verfehene Form wird mit Butter gut ausgefchmiert,
mit feingehacktem Sdhinfen ausgejtvent, mit der Maffe ge-
fitllt und biefe in ber Rohre eine halbe Stunbe im Dunjt
gebacten; man jtileyt bag Gange und gibt geditnjtete, ge-
hadte Shampignons in die Mitte.

Krebspudding mit Hithnern.

ogn 7 Dfa. Krebsbutter [aft man 7 Dfa. Wehl auf-
ihduwmen, giefpt einen Delt. Mild) Hinein und lift dies
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unter fortwdhrendem Rithren zu einem fejten Kodpe ein=
fodhen; wenn bdiefer ausggefithlt ijt, viihrt man 4 Dotter
hinein, dann twerden 20 Stiid in Rindsjuppe gefodhte
©pargeltopfe, einige Champiguons nnd Krebsjdyweifeln auf
Butter geditnftet, jedoch) nur fo viel, dap jedes Stiid fiiv
fi) bleibt, dazu gethan; dies Gemenge wird in den Kod)
gevithrt, in teldhen noch von 4 GCitlar Sdmee fommt.
Cine Form wird mit Krebsbutter Deftvichen, die obige Majje
big auf einen Finger breit hineingefitllt wnd 17/, Stunden
tm Dunjt gefocht. Sulept ftitvt man den Pudding aus,
legt gediinftete Hithnevbriifte Hevum und Dbetropjt jie mit
Srebsbhutter.

Sapaun mit Mujdeln. L Azt

Ginen fauber gepupten, ausgenontmenen Kapaun focht
man in guter Suppe weid). Jn einer Pfamne fodht man
von 2 Dclt. weifen Wein, einem grofen Kochloffel Mehl,
einem Bievtel fein gehadter Swichel, einigen Neugeviirz-
und Pieffertornern, einem Lorbeerblatt, einem Stitdden
Citvonenjchale, 5 Dfa. Butter und 4 Dottern einen bdicten
Brei; giet dann die Suppe, worin der Kapmuer gefod)t
hat, durchgefeiht davauf, laft ihn vedht glatt verfochen und
gibt von 3 fanber geputen Sardellen und 6 Dia. Butter
Garvellenbutter dazu; [Gft die Tunfe didlid) auffieden,
gibt ben Rapaun hinein und umgibt ihn mit gebratenen
Mufcheln (4. Deujdpeln).

Sapane mit Mujdeln, II. At

Man fodht einen Kapaun in guter Suppe weicd), um
thn dann in jdhdne, nidt allzugrofie Stiie zu jchneiben.
Aug 4 grofen, jauber gewajdjenen, entgriteten Sardellen
und 12 Dfa. feiner VButter macht man Sardellenbutter,
aibt jie in einen Topf, fiigt ein wenig Majoran und ein
fleines Stiiddhen Kuobland) bei, verriifrt 4 grifeve Koch-
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[bffel Miehl damit, gieft 2 Delt. weiffen Wein und jo wviel
bon der durchgefeihten Suppe, worin der Kapaun gefodht
hat, bazi, dap fich eine dictliche Tunfe bilvet und focht bie-
felbe unter fortwdbhrendem Rithren, bamit fie vedht glatt
wirtd. Ju einer Pfamne dilnjtet man, nur durd) wenige
Minuten 20 Stiv€ jauber mit einem najfen und einem
troclenen Tudje abgepuste Mujcheln, mit 4 big 6 Ehloffeln
weien Wein, giefit die mit 3 Dottern gebunvene Tunfe
davauf und trigt fie mit dem Kapaun auj.

Sapaun mit Mujdeln, I Art.

Alferlei Wurzelmwert und eine Bwiebel werden in
ditnne Scheiben gejchnitten, hiezu tommt ein wenig ThHymian
und NRosmarin, eine Nelfe, ein Stiictchen Citronenjdyale,
einige Loffel Wein, etiwas Citronenjajt und friftige Suppe.
Jn diefem Sud wird der Kapaun tweid) gefocht, dann her=
anggenonmuten und der Erjteve durdygefeiht. Das Hurvitc-
gebliebente Gritngeug laft man mit 7 Dfa. frifdjer Butter auf-
jehdumen, qibt 4 mittelgrofe Rochlvifel Weehl dagu, verriihrt
e3 gut, giefit den Sud davauf, It es auffochen und feiht
e durd). Ihun madpt man von 5 Sardellen und 7 Dfa.
frijcher Butter Sarvoellenbutter, vithrt diefe mit 5, fein zers
driicten, rohen Mujdheln in die Tunfe, (Gpt diefe anffochen,
binbet fie mit 3 Dottern und gieft fie itber den jierlich
serfdnittenen Kapaun. Man tragt ihn mit jauber gepubten
Mujcpeln in Schalen, bie man in einigen Lojfeln Wein
und einem fleinen Stiidhen Butter auftochen G, auf.

Taubenbriifte mit Pudbding.

Bier gepupte Tauben iwerven anggenommen, dasd
Bruftfleijd) davon wivd in Halften getheilt, jo baff an jedem
Ctitd Brujtileijd) ein Fleines Stitf Knodjen vom Fliigel
bleibt, jeber Theil wird mit 2 Reifen Sped gefpidt, etwasd
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gefalgen wnd auf Butter, jugededtt, faftiq gebraten. Das
Uebrige von den Tauben gibt man in einen Topf mit 2
drittel Liter Waffer, 1 Dlittrig gefdhnittenen Swiebel, 10
Jeeugewiivgs, 10 Pfeffevfornern, einem Lorbeerblatt und
etiwas Salz. Dasg Alles fet man zum Feuer und [Gfit
¢3 fochen. Wenn bdie Taubenrefte geniigend wetch find, bt
man dag Fleijd) von ben Kuodjen, erftifit es im Morfer
mit 2 in vothen Wein geweidhten, ausgedriictten Semmreln
vedht fein wud driidt 8 buvd) vas Sieb. Num verrithrt
man damit 4 gange Cier, 6 Dfa. fein geriebenen Pavmefan-
fije und etiwas Semmelbrifeln; wvon legteren muv fo viel,
um die Fitlle nicht flitffig su haben, dann jtreicht man eine
Rodyform mit Butter gut aus, gibt die Fiille hinein, ftellt
fie, in einem Dunftbade zugedectt, in bdie NRohre und lafpt
fie bavin eine @tunbe fochen, ftiivst die Fovm, legt bie
jajtig gebratenen Taubenbriifichen oben auf bdie geftiivste
Fitlle und iibergiefit das Gange mit einer NMaveiva-Tunke.
Die itbrige Tunfe gibt man in die Mitte der in ber Fiille
beftndlichen Hiophlung.

Die Mabeiva-Tunte bereitet man anf folgende At :
Nan macht von 7 Dfa. Butter eine mapig diinme, dunfel-
gelbe Ginbvenne, giept ctwas von bem Safte, worin die
ZLaubenvefte gefodyt, nebjt 4 Lbffeln Miabdeiva, einen Kaffee-
[offel ®lace und ein wenig gebrannten Sucer dagu, [Hfit
es vecht verfochen, feiht es durd), gibt nun einige Tritffel
und Ehampignongidyeiben Dinein, [aft es mit diefen Bu-
thaten eine Stunve bei wicderfolten Umvithren glatt ver-
fochen und gibt es zu dem Gvatin von Tauben.

Getriiffelte Sdweinsfiife.

"o Rilo Sdweinefleijd), ', Kilo Kalbfleifd), eine
mittelgrofe Gansleber und Y/, wilo gefoditer Schinfen
werden in Wiirfel gefdnitten, auf 7 Tfa. gejdhnittenen
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©pect und einer halben Jwiebel gebiinjtet; wenn es aus-
getitglt 1t, vithrt man eine gejdhlte geweichte Semmel
hinein und tveibt 8 dreimal duvd) die Hacknafdine; in
bicfe Mafje tommen 6—8 i Scheiben gefchnittene Trilffel,
eine Meefferfpive Pajtetengemwiivy und drei Loffel Madeiva.
Cin Scweindne wird gut gewafden, in Handgrofe Stitce
gejdnitten, in weldhe je ein Lffel voll dcr Maffe fo ein-
gewidelt wird, dap Lingliche Rollen, dhnlich den Schweins-
fithchen gebildet werden; in eine Bratpfanne gelegt, werben
jie eine vievtel Stunde in der Rohre gebraten. Man fanun
fie als Auflage zu Semiije verwenden ober mit gebiinjtetent
Reig wnd Meadeiva-Tunte auftragen.

Tauben als Wildtanuben.

Nean  diinjtet eine fleine Jiviebel, eine Peterfilien-
wurgel, eine gelbe Ititbe, 1 Lovbeerblatt, 6 Pfeffer- uud
eben fo viel Neugewiivgtbver und ein Stitckchen Zucker
auj 3 Dfa. Butter braun; jalzt ein paar gepuste, heraus-
genominene Tauben, legt jie auf das Griingeng und ditnjtet
jie ohue weiteven Bujag Y, Stunde davauf. Hievauf
libergieft man fie mit 1 GRlbffel Cfjig, 3—4 Liffel Rind-
fuppe und von einev Halben Citvone Saft und laft fie
abevmals 1/, ©tunde diinjten. Nachdem man die Tauben
hinausgenommen, ftiubt man die iibrig geblichene Tunfe
mit einem Rod(ffel Mehl ein, fiigt nod) etwas Suppe,
Cjjig und Citronenjaft nach Gejdymact Hingu, [Gft einen
RKajfeeldfjel Himbeer= over Ribismavmelade davin verfodjen,
jetht dic Tunfe itber die in Vievtel gefdhnittenen Tauben
und tragt fie mit Halbmonden von Butterteig auf.

Ente als Wilbente,

Cine Ente wird gepuht, ausgenomnten, gewajhen und
gefalzen, mit einer gelben Niibe, einem Stild Sellerie,
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Petevfiliemvurzel, einer fleinen Fwiebel, 6 Pfeffer= uud 6
Neugewiivztirnchen, einem fleinen Lorbeerblatt und 10 Wad)-
holberbeeren in einer Piaune mit '/, Liter Wafjer 3 Stunden
lang gebiinjtet, bis fie weid) ijt; von 6 Dfa. Butter, 2
Liffelgen Mehl wird eine Cinbrenne gemadht, der Saft
ber Gnte, 3 Loffel Gjjig, 1 Lojjel Buder, 1 Mefjeripise
Wadyholberjajt damit verfod)t, das Gange durdgefeift und

itber die, in Stiide zerjdymittene Eute gegojjen.

Sdwarger Haje.

Das Vordere von einem Hafen wird in Stiide ge-
jdnitten und jammt dem Baujchel, nadhpem bdie Galle ent-
fernt worben, auf 1 grofen Bwiebel, Wurzelwert, 7 Dfa.
Butter, 10 Tfeffertornern, 10 NengewitvaFdrnern, einem
Qorbeerblatt, einer Prife Thymian und Salz zugejebt.
@obald es angebraunt ijt, gieft man ein drittel Liter Suppe
ober Wafjer dazu und lafit es 2 big 3 Stunven (je nad):
dem Dder Hafe jung oder alt ift) bditnjten. Von 7 Dia.
Butter und 2 Lojfel Weehl twird eine braune Einbrenne ge-
madyt und mit der ausgediinjteten Brithe verfodht. Nad)-
pem ein Weinglas Cffig, Citvonenjdhale nnd zwei gehiujte
Ciloffel Suder beigemijdit worben {ind, wird diefe Tunfe
burdgejeiht, der DHaje Dhinein gegeben wnd mnod) einmal
pamit aufgefocdht. Bulept farbt man diefe Lunfe mit etwas
Braunzucer (. Anbang).

Gebiinjteter Hafe.

Cin Hajenviiden wird abgehiutelt, in Stiide gehauen
und diefe auj 14 Dfa. Butter, Wurzelwert, 1 Lorbeerblatt,
6—7 Rfbrnchen engewitry und 1 Bwiebel angeriitet.
Dann giefit man etiva 1 Liter Suppe oder Wajjer unter
und diinjtet den Hafen 17/, Stunden hindurd); madht vou
14 Dfa. Butter und etwas Miehl eine Cinbrenne, gieft
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die ausgefodyte Brithe davein, verfod)t fie damit und feibt
fie burch, qibt vie Hajenftitcfe hinein und laft vag Gange
mit einem CRIGfel Perlzwiebeln, 10—-12 ausgejteinter
Oliven, einer Mefjerfpite geftofenem Plejfer und 1 Glafe
Rothwein nod) einmal auffochen.

Hajenjdynitten in LPomerangen-Tunte.

Bu diefer Speife werden die feulen von 2 Hajen jaftig
und weidh auj Spect und Jwiebel gebraten, dbam, nachpem
fie talt geworvden, wird dag Fleifd) abgeldft, fein gehackt
ober im MWibrfer geftopen, etwas Salz, Pfeffer, etwas
Gitronenfdhale, der Saft, wovin jie gebraten wurden und
5 gange, rofe Cier gut damit verviihrt. Das fein gehacte
ober gejtopene Fleijdh fann and) durd) ein Sieb getrieben
merden, Nean ftreidht eine Loch- ober Meifjorm mit Butter
gut aug, belegt fie mit Papier und (Gt davin dieje Majje
im Dunjtbade breivievtel Stunden foden. Das Fleijch der
3iwei Riiden 10t man ab, fdneidet {dhrige, gleiche Sdjeiben,
flopft und falzt fie, und lafst jie jchuell in flaver, Deifjer
Butter nur wenige Minuten aujjchdunmen, nimmt jie aus
per Pfanne, mad)t in jede Scheibe einen fdyrigen, ober-
flachlichen Einjchnitt, itbevzieht alle mit Glace (. Anhang)
und gibt in jeden Cinjdmitt eine fleine Pomeranzenipalte,
pon der man Haut und Kerne entfernt hHat.

Die in Dunjt gefochte Hajenfiille wird auf eine pajjenve
@djiifjel gejtiirzt, die Sdheiben im Krany davauj gelegt
und in bie Neitte wird die Tunfe gegojjen.

Pomevanzentunte: 14 Dfa. mageven Schinten, etwasd
Wurzelwerf und eine halbe Bwicbel [t man in 5 Dfa.
Butter gelb anlaufen, gibt einen Lofjel voll Weehl dazu,
[t es aufjdhdumen, fiigt ein drittel Liter gute Suppe bei,
lafit die Tunfe gut verfochen, feiht fie duvch, entfettet fie,
gibt ein Weinglad weifen LWein, dann von einer Pome-
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vange und vou einer Citvone den Safjt hinein, [GEft Alles

nochmals auffodhen und fiigt etwas fein ftijtlich gefchnittene

Pomeranzenjdyale hingu.

Hajenjdnitten mit Kriintern.

Der fleifchige Nitcten eines frifchen Hajen wird ent-
hautet und dag Fleijch jovgfaltiq vont Kuochen geldft; dann
fchneivet man davon jdyrige, langliche Sdnitten, flopjt jie
mit einem Mejfer flach und gibt ihnen eine jchdne Form,
ftectt in jede ein glatt gejchabtes Nippenbeinchen, jalzt und
pfeffert fie und fjtellt fie bet Seite. JFn eine LPlanue gibt
man 5 Dfa. fein gehacdten Spek, b Dfa. frijhge Butter,
laft davin eine Halbe, fehr fein gehactte, weifse, mittleve
Bmwiebel auffdydnumen, gibt einen gejtvichenen Eplijfel voll
fein gehadte griine Peterjilie, damn 2 grob gehacte oder
in feine Blitter gejchnittene Lriiffeln, 15—20 Stiid ein-
gelegte, in fleineve ©fiicte gefdynittene Champignong bdazu
und [aft dag Alles einigemal anfjchdumen. Jn einer Bfane
lat man 7 Dfa. Vutter fei werben, legt tie Sdynitten
Dinein, bejtreut jie mit voben feinen Kréutern (guiine Peter-
jilie, Scllevie, Bwiebel, Champignons), bdiinjtet fie auj
vajdiem Feuer 4 Winuten, wenvet fie wm, {dhopit das Feit
ab, gibt einen Ybffel ®lace, etwas Triftige Fleijeybriibe
und von einer Citrone ven Saft dazu uud [aft die Schuitten
noch) einmal auffochen. MWian vichtet jie auf einer Sdyiifjel
im Svang an, gibt die vorher geditnjtete Jwiebel wnd Peter-
filie mit den ©dhywdmmen in die Witte, verziert das Ganze
mit oveiectig gejchnittenen, ausgebacdenen Semnteljchnitten,.
Oliven- und Citrouenjpalten unbd trégt es jebhr heif auf.

MReh-NRippen.

Aus dem Nehriicfen werden jdhrige Fleijchjcheiben
gefchnitten, tiichtig durchgetlopft und, nadhbem man jeder
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ein augejpiptes Nippenbeindhen angejtectt fHat, in Butter
geditnjtet.  Das idibrige Fleijdh wird vom Knocen geldit,
gehadt und mit 3 in Wafjer geweichten, gut ausgedriiciten
Gemmeln durd) ein Sieb gejtrichen, mit 3 Eiern, etwas
Pheffer und Pajtetengewiivy (. Anbang), einer gerviebenen
Siviebel, einem Loffel Pavmefantife, einem Loffel Mehl,
2 Loffeln Madeiva und etwad Saly tiidhtig durchgerithrt
unb in einer mit Butter ausgefchmievten, mit Semmelbrdfeln
ausggejtrenten Blechiorm eine halbe Stunve in Dunjt ge-
fodyt. Walrend dem wird eine mdpig dice Butteveinbrenue
gemacht, in welder man eine zevjdnittene Biviebel, ein
Lorbeerhlatt, ettwag Pieffer und Neugewiivy bdiinjten [Hft;
ift jie gofobraun geworben, jdjiittet man etwas Fleijdybriibhe
dagu, lapt fie aufjieden und feiht das Gange durd). So-
dann werden einige Loffel Madeiva und einige zuvor auf
Butter und ctivag Citvonenfaft abgediinjtete Ehampignons
pber Hervenpilze tn diefer Tunfe verfocht. Beim Anvichten
ftiitst man die oben eviwabhnte Fitlle auf die Schiijfel, daf
oie Nippenbeindhen nach Aufen liegen und giefft in ven
mittleven Nawm  der Sdhitfjel die dicliche Tunfe mit den
@dywimmen.
Nehbeefiteat (Rendenftiide).

Pan [bft von einem abgehautelten Rehriifen bdas
Fleifd), fdneidet es in dawmenlange Stiice, die man auf:
ftellt und jo flady Elopft, mit etwas Saly und Pheffer be-
ftrent uud rajd) in einer flacdyen Piamne mit frijher Butter
3—4 Miinuten lang anf fjtavfem Feuer bratet; wibhrend
oeg Bratensd gieht man etwas Suppe und ein paar Tropfen
Jothoein unter und gibt dazu Kajtanienpurée oder Gemiife.

Gediinjtete Rebhiihuer.

Die Rebhithner werden, nadydem fie gevupjt und ge
wajden find, auj Wurzehverf, Salz, Sped und Suppe
Deutfbe Kocdhicule. 3 11
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gediinftet; tvenn fie iveid) find, Devausgenommen und jev-
theilt, die ausgefodyte Briihe verdichtet man mit lichtgelber
Ginbrenne und giefit fie wieder itber die Nebhiihner. Eine
jdhome, in Sdyeiben gefdynittene Gansleber wird auj etwas
Butter und tlein gehadter Swiebel, in jugedectter Pfanne
in ber Nofhre gebraten und bdie Rebhithuer jammt Sajt
pamit vermengt. Jn Scheibchen gejdhnittene Habhnentamme
und Triiffeln werden in guter Suppe gefocht und beim An-
vichten in bie Witte ber Sdjiifjel gelegt. RNings hevum
fommen bdie Leberjdeiben und Rebhuhnjtiicfe und iiber das
Gange giept man die Tunfe.

Nebhiihuer in Pomerangen-Tunfe.

Pon ditnjtet ein Paar ansgenommene HRebhiihuer
auj 10 Dfa. Butter, einer fleinen, weifen Swicbel, Salz
und einigen Pieffer- und Neugewiivziovuern, Wenn fie
genitgend weid) find, nimmt man jie aud der Pjanne, verviihrt
mit dem guvitfgeblicbenen Safte eine braune, nidht dice
Cinbrenme ang 7 Dfa. Butter, gibt noch) 2 Loffel weifen
Wein und etwas ftarfe Suppe dazuw, um es dicdlid) s
haben, lagt eg ved)t verfodjen, feiht e8 durd) ein Sieb, gibt
mur den @aft von einer Pomeranze und einer Halben
Citrone und ein Stiicfhen von der duferiten gelben Pome-
vangenjdhale zu feinen Nudeln gefdynitten, dazu, legt dbarvein
bie tn Biertel zerlegten NRebhiihner, [aBt fie mit bdiefer
Zunfe nod) einmal auffochen und trigt fie mit Butterteig-
Bajtetchen auf.

Nebhuhn in Kofhl gediinjtet.

Gin Febhubn wird gefalzen, mit etwas Pafteten-
gewiivy (. Anbhang) beftaubt, in diinne Specdblitter ganz
eingewicfelt und in einer fehr Heifen Rohre H—8 Minuten
gebraten. Cin ganger Koflfopf (Rapujte) wird in Salz-
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wajjer gebriiht und mit einem Hohlmeffer in der Mitte
ausgehdhlt; dann verfucht man mit ven Singern vorjidytig den
Roum augznweiten, um fo davin Plag v vas Jebhubn
ju gewinuen. Den gebuithten Kohl legt man fite einige
Minuten in faltes Waffer. Mittlerweile gibt man in eine
Planne eine gange Bwiebel in feine Bldtter gefchnitten,
einige Bldtter Peterfilicnonrzel, Sellevie und ein wenig
gelbe Hiibe, vas biinjtet man auf etwas Spoct gologelb.
Sit diefes gejchehen, fo nimmt man Hen Kohl ang dvem
Wafjer, briidt thn leidht aus, falst und DLeftoubt ihn mit
etivas Pajtetengewiivy, frect das jdhnell itberbratene Reb-
hubn tn den Kobl, ummwicelt es leicht mit ditnmen Binbfadeu,
adytet darvauf, daf die Form fhinm und ver ®rdfe bes
Rebhubhues entfprechend fei, L4t die nebeneinanbder gelegten
Fithden desjelben aug ver Mitndung ves Kohles heraus-
fehen, belegt vag Gange mit einer grofen, ftarfen Sped-
platte und gibt es, fammt bem gediinjteten LWurzelwert,
einem Loffel Glace (7. Anh.), 4—6 Loffeln fraftiger Suppe,
i eine fejt jchliefbare Pfanune und diinftet es eine Stunve
i ber Nibhre. Cine viertel Stunde vor vem Anridyten
nimmt man den Dectel weg, begiefit es fleifig, daf es rvajdh
Farbe annimmt. Man trigt das Nebhuhu ungerlegt auf.

Jieidragont.

Fir 6 Perjonen.
©inen Dalben Qiter MReis [t man auf 12 Dia.
Butter anlaufen, qibt nady wid nady 2 Raffeebedyer Suppe
und 7 Dfa. geviebenen Pavmefantdfe hinein und ldft den
Reis weid) diinjten, jedod) nidyt zerfochen. — Eine glatte
gut auggeftrichene Fornt wivd am Boden und an den Seiten
mit dem Neis ausgefitttert und mit folgendem Ragout ge-
fitllt:  Cin in Suppe gefochtes Hubn, dem die Haut ab-
gesogen wird, Magen und Leber bavom, ein gefochtes
Briefel, 8—10 auf etnem nufgrofen Stitckchen Butter und

11*
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Gitronenjaft geditnftete Champignons und einige Tuiifjel=
ftitbchen werben gufommen gemengt, naddem Huhn und
Briefel zevjdnitten worden find.

Sodann [fit man 7 Dfa. Butter anlanjen, 2 CEp-
Ioffel Miehl tiichtig davin verfochen und vermengt das mit
per vom Huhn ausgefodhten Briihe.

Bon einer Citrone der Saft wird mit 2 Dottern
verrithrt, auc) hineingethan und anf das Nagout gefeiht.
(Gs mup dictlicy fein.) Sobald dad Ragout die mit Reid
Belegte Fovm gefiillt hat, witd e$ mit Reid bededt und
cine Stunbe in Dunjt gefodht, worvauf es geftitvst aujge-
tragen wird.

Ragout in Anjternjdynlen.

Hithnerfletich, Kalbfleifch, Kalbsmild), Hahnentdmme,
Hithnerleber, Champignons, Hervenpilze, Kvebsjdhweife,
Rarfiol, Spargel fehneidet man in Eeine Wiirfel. Wenn man
nicht Alles diefes bei der Hand hat, fann etwas davon wegs
gelaffen werden. Mean verivendet ebem, was man etwa
porrithig oder itbrig Dat, e3 ift aud) gleidygiltig, ob e3
gefocht, gebraten oder geviinjtet ift. Fiiv 20 Aujternjchalen
qibt man 18 Dfa. Butter in eine Pfanne, it fie vecht
aufjhiumen, qibt 4 mittlere Rochlbffel Mehl bdazu, Lajt
einte lichte Ginbrenne anlaufen, die man mit guter, friftiger,
weifer Suppe vevgieft wund zu einer zemlich diden Tunfe
verfochen [aft. Nun feiht man bdiefe durch, gibt das vor-
bereitete gejdynittene Fleifd), dann beilaufig 6 Lofjel Krebs-
butter, etas Muscatnuf dazu und Lt Alles eimmal aufs
fodjen. Daun jtellt man es vom Feuer, [dpt es austithlen,
vermengt e mit 4 Dottern, ftreicdht die Wujdheljchalen mit
Butter aus, fitllt fie mit vem falten Ragout, weldes man
vedht glatt in die Sdhalen fiillt, gibt vou der diden Tunte
etivas iiber die Fleifdwiirfel, um fie gang damit 3u decen,
Dejtvent fie mit etwas gelben Semmelbrdjeln, betropft jie
veid) mit Butter und badt jie in heifer Rohre gelblid).
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Nagout vou Wild.

Die Sdyulterblatter eines Nehes ierden, iie Dder
jhwarze Hafe. gedvitnftet, von den Knochen befreit umd in
Sdjetbent gejchnitten. Die Briihe wird mit braver Ein-
brenne, einem Glaje Nothwein oder Mabdeira und etwasd
Braungucer verfod)t und bdie Nehicheiben Hincingelegt.
Man gibt Halbmonube von Buttevteig daju.

Bungen-NRagout.

Gine frijche Rindszunge und eine felr fleifdhiqe Ente
werben jujammen mit etwas Wurzelwert teich gefodht.
Auf eine braune Einbrenne von 12 Dia. Butter und 3
EhlofTeln Miehl gieht man die ausgefodite Suppe, verfod)t
pies, gibt ein Weinglag guten Mabeiva dazuw und feiht es
pureh). Die Bunge wird gehdutelt und in Scheiben ge-
fchnitten, die Ente von allen Knochen bejreit und ebenfalls
in &titcte zertheilt; 30 big 60 grofe, auf Butter gebitnjtete
Champignond fammt dem auggediinjteten Sajt, etwas Sals,
Preffer und die durchgefeihte Tunfe werden darvauf gegeben
und pad Ganze nod) einmal aufgefocht. Auf der Schitjjel
angevichtet, wird dag Nagout mit Buttevteigitiictchen verztert
und wmgeben.

Kalostopf-Nagont.

GCin jdybrer, abgebriihter KRalbsfopf wird, nacdhpem
pie Augen ausgejtochen jind und ev tmnen und aufen gut
abgerieben ijt, 2 Stunben in Salzwafjer gefod)t. ©Sobald
ev ausgefithlt ift, wird die Haut vom Kuocdhen geldjt, in
5 Ctm. grope Witrfel gefchnitten, die Bunge gehiutelt, in
Sdyeiben getheilt und vag Gange aunj 1 Swiebel, 1 Peter-
filiemwurgzel, 1 Sellerie, 1 fleinen gelben NRitbe und elwas
Gewitry nod) 3 Stunden in Suppe langjam gediinjtet,
Sobann madyt man von 14 Dfa. Butter und 2 gehiujten
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Eplifreln Weehl eine braune Einbrenne, gibt die ausgefodyte
Brithe dazu, vervithrt und feiht es dburd, legt die Fleijch-
wiivfel binein, fitlgt 20 bis 25 Champignons und wet
Weinglafer Padeiva bei und lapt es jujammen nod) fodjen.

Hithner-Ragout. L

2 funge, jchome DHithner werden anf Butter wei und
fveid) gebitnjtet, ebenfo ein von aller Haut befreites Kalbs-
hirn, weldhes man auf etwas fein gehactter Bwiebel, jedod)
febr adhtjam, diinftet, da es gang bleiben muf. Cine Kalbs-
gunge wird weid) gefocht und abgefdyilt, jodann ein Kalbs-
bries weif und weid) auf Butter gediinjtet. Cine fleine,
harte Gangleber, mit Sped wmbiillt, in ein Tud) gewidelt,
wird in gleichen Theilen Suppe und weiffen Wein durd)
beildufig 2 Stunden langjam gefocht. 20 grofe Cham:
pignons wevden gejdhdlt, auj ziemlid) grofe Wilrfel ge-
fdnitten unb aquf Butter und Citvonenfajt gediinftet; ge-
brithte Hahnentimme in Suppe teich gefodht. Das Alles
und eine in Wein gefodhte Tritfiel wird in fleine Wiirfel
gejdyuitten, Krebsjchweijchen und Krebsjheeren dazu gegeben,
unter cinander gemengt und mit folgender Tunfe itbergojjen :
Bon 14 Dfa. aufgefchdumter Butter und etwasd Niehl wird
etne dicliche weiBe Cinbrenne gemadyt, weife Suppe wud
einige Lofjel weifer Wein dazu gegeben, dag Gange gut
verfocht md durchgejeiht, mit 6 Dottern gebunven und iiber
die heif gejtcllten, gemengten LWiivfel gegofjen. Die Tunfe
mup i fein, mit etwas Civonenjaft jauerli) gemadyt
mwerden und friftig fdmeden.

Hiihner-Ragont, 1T,
Bu biefem Nagout verwenvet man verjdyievene Fleijch-
ftiife, als gefochtes Hithuerfleifch) in gqrofeve LWiivfel ge-
jchnitten, Hahnentimme in quter Suppe gefocht, Kalbsbries
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auj Butter weid) gediinjtet, Ehampignons und ganz leine
Pevrenpilze, auj Butter itberdiinjtet, jhines, fajtig gebiin-
jtetes Ralbffeifd) aud) in Wiirfel gefdynitten, Krebsjdhmwiinz-
e, Krebsfdheeren und Hithnerleber. — Angenommen, man
hat von dem vorbeveiteten Fleijhe ein halbes Rilo, fo
nimmt man die jur Tunfe bejtimmte Fraftige Suppe, qibt
fie in einem Topfe ang Feuwer und gibt 2 gepuste, ge-
wajdene Sarvdellen fitr 3 Minuten um Aujtochen hinein,
um fie damn wieder heraus zu nehmen. Nun madyt man
bon 28. Dta. Butter, weldje man aufjhdumen (&ft, und
von 2 mittleven SKochloffeln NMeehl eine dictliche, lichte Gin-
brenne, gibt etwas von ber ‘Suppe, bann 2 -3 Liffel
teiffen Wein und etwas Citronenfaft dazu wnd [ft diefe vick:
lidhe Tunfe, die frdftig und fauerlich Jcymecten muf, recht
berfochen. Nadpdem man fie durdgefeiht Hat, gibt man
dag vorbeveitete Fleifd) mit den iibrigen Buthaten BHinein,
lafit Alles einmal auftochen, bindet vor dem Anvichten bas
Ragout mit 2 Dottern und vidtet es mit einem Butter-
teigreif ober in einem geftiivsten Reisveif an, ben man
reichlich mit Krvebsbutter betropijt,

Hagout vou Srammetsvdgeln,

Die Krammetsvigel fammt Herz und Leber werden
auf Butter over Sped, Bwiebel, Salz, Gemiivy und Citvonen-
chalen braun gebitnjtet, wobei man nad) wnd nady gute
Suppe zugiept.

Sind fie weid), jdneidet man die Briijthen jammt
ben Rbpfen ab, feiht den Saft durd), jtopt das Suriick-
gebliebene fJammt bden Fleifdhrvejten tm WMorfer, feiht es
ourd) und mifdht e$ mit einer gvofen, ebenfalls bdurd)s
Sieb gejtrichenen vohen Gansleber, gibt gejtofenen Pfeffer,
3 Dotier, 2 gange Cier und Citvonenjchale dazu, jchiittet
e8 in eine ausgejtrichene Fovm, laft es eine halbe Stunde
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in Dunjt fodjen, ftilvst es ausg, belegt es mit ben Libgel-
briijtchen und itbergieft es mit der oben bejprochenen Lunfe.

@efiillter Pudbing mit NRagout.

Man Hackt ein Kilo Kalbsjdlegel jehr fein, gibt dazu
eine in Waifer geweidhte, qut ausgebriicite Semmrel (welde
man mit 6 Dfa. zerlaffencr Butter vevmengt) und jtveidht
e3 durd)s Sieb, rithrt es nmun mit 3 gangen Elern und
geniigend @alz ved)t ab, jtreicht eine Lodhform mit Butter
ang, gibt die Fiille hinein, becft die Form mit Papier und
einemnt Declel zu, ftellt fie in ein Dunftbad und fod)t das
®anze bdarin, bis bie Fiille in die Hohe gegangen, bei-
(aufig ovei Bievtelftunden. Dann ftitrzt man das Conjomme,
fitllt die Hobhumg mit feinem Ragout, wovon als Anfpup
anch) aunf das Conjommeé gelegt wird und trigt bdasjelbe
beih auf.

Sleifdpudbding mit Champigrontuute.

, Rilo Sdyweinefleifd), ', RKilo RKalbfleifch, 1 ge-
hautelted Ralbshivn und 20 Dia. weiffe Gansleber werden
serjchnittenn und gweimal duvc) vie Fleijdymajdyine getvieben.
Nachdem man wei grofe, gefdhilte, in Wajjer ober Wein
gemeichte Semmeln und zwei Eier dagu gemijht, wird die
gange Majje durd) ein Sieb gedritcft. Tann fommen nod):
2 grofie Tritffel, 2 frifde Champignons wnd 6 Stieldyen
Schuittlaud) (fein gehacft), nadhvem fie auf 2 Dfa. Butter
aufgefdydumt worben — hinein und wird vas Gange mit
1 Mejferipie Pajtetengewiivy unv 2 Diefjeriniten Salz in
etner ausgejdhmiertent runden Form eine Stunde in Dunit
(in ver Nihre) gebacken.

Wiahrenddem wird die Tunfe bereitet, wie folgt:
10 grofe Champignons iverden in 1 RLiter Suppe mit
pem Sajte von Y/, Citrone gediinjtet. Davon gibt man den
auggebditnjteten Saft in 8 Dfa. Butter, die man mit 1 ge-

o
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hanften Loffel Mehl, aufjchimmen lieh. 3 Dotter werden
mit dem Safte einer Halben Citvome und 1 Loffel dev
Ghampignonjuppe abgequirlt und in die iibrige Tunfe ge-
goffen, wovauf die Champignons, in Sdeiben gejdyuitien,
hinein tonmen.

Beim Anvichten giefit man einen Theil der Tunfe auf
ben Pudding, den man mit gefpicten, anf Butter gebratenen
Sdjeiben von Kalbbries vingsherum belegt. Die idtbrige
Zunfe wird dazu angeboten.

Srammetsvigel-Fajd.

Nadhbem  die Krammetsvdgel gepuht und gewajden
Jind, jchneivet man die Briifte ab und legt jie Dbei Seite;
su filnf Bogeln witd 5 Dia. wilrflig gejdhnittencr Sped
mit einem fleinen StitcEchen Bwiebel ein wenig gerditet,
worauf bdie iibrigen Theile der Vigel, dag Gertppe und
Suneve 1Y, Stunden geditnjtet werben, bann ftoft man ed
i Movfer, driickt fie duvd) ein Sieb, madyt von 3 Dia.
Butter und einem fleinen Kaffecldfjel Mehl eine lid)te Cin-
Drenne, vermengt fie mit dem Gejtofenen, gibt einen Lofjel
©uppe dazu und [Gft es einmal auffochen, fo dap es einen
viden Brei Dildet. — Die Briifte werben mit feinges
fehuittenem Sypect gejpickt und mit 5 Dfa. Butter rajd)
eine Stunve gebraten.

Das Salmi wird aufj eine flacdhe Schiijfel gegeben
und mit den Britftchen wmgeben.

Gejulzted Spanfertel.

Gin Syanferfel wird ausgenommen, gewajden, mit
als eingerieben, eine Stunde liegen gelafjen, abgetvocet,
i eine lange Pfanne gelegt, mit fo viel Wafjer, dap es
bavon  bedectt ijt und auf Wurzelwert, Jwiebel, Pheffer,
1/, Qiter Gjfig, Y, Liter Weifwein, zugededt weid) gefodi;
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man [Gpt es im ©Sud erfalten, nimmt ed heraus, legt es
anf eine lange ©dhiifjel; den Sud [(afft man nun etwas
einfochen wnd flart ihn wie Aspic (§. Anbhang), gieft ihn
Halb exftaret iiber das @panjertel und lift vas Gange falt
werben; man verziert die Sdiifjel mit Citronenjdyeiben
und Aspic.

Amm. Wil man das gejulzte ©panfertel jtiicweife
anjtragen, muf man es im rohen Sujtande zertheilen.

Gejulzter Haje.

Mian jdyneivet dag Fletid) von einem faftiq gebratenen
jungen Hajen, gleich nac) vem Crfalten in gleiche, zievlich
gejchnittene Stiide; giefst in eine Sulzform fraftigen, Haven
Aspic (§. Anbang) daumenhod) ein, (Rt ihn erftarven und
legt ihn mac) Belieben mit ausgeftodhenen Piefjerqurten,
Quebajdhwingen, eingelegten MWeaig, tleinen eingelegten Cham:-
pignons, fauer eingelegten Nethlingen, vothen Ritben, Hart-
gefodhten Ciern (beliebig geformt), ardellen- und Aal-
ftiiichen aug. Auf diefe Verzievungen giefft man abermals
etwag halbgeftoctten Aspic, [dft ihn wieder jtarr werden,
legt mun die Dajenjdhnittchen davauf, dann abwedhjelnd
Aspic und Hafenjchnitte, bis die Form voll ift. Sclbjtver-
ftandlih) mup dag Aspic immer exft jtavr fein, ehe man
eine Lage Fleijch davanf legt. Wian jtitvzt die Suly auf
eine pafjende runde Sdhiifjel und gibt bdazu eine Senj-
mayounaife oder Sauce Tartave,

Gefadte Hajen-Sdnitten.
@in Halbes Kilo Hafentiicfenfleifch wird gebackt, mit
2 geweidjten, auggedriicften Semmeln durd)s Sieb geftrichen
und mit 2 gangen Ciern, Salz, Pfeffer, 14 Dfa. zer-
laffener Butter und einem Lojfel Parmefanfafe titchtig
durdjgerithrt. Dies wird falt geftellt und wenn es jtoct,
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darvaug Dlattformige Scheiben ausgejtodhen, weldhe eine
Miinute lang in Heifer Butter am Feuer itbevbraten werben.
Dann gibt man in eine lange Lianne Aspic (beildujig einen
Centimceter Hod)) und legt, jobald ev erjtavet ift, die villig
auggefithlten Sdjeibden fo darauj, daf fie einen Finger
breit von einander entfernt finb. Spdaun itbergiefit man
jie tvieder mit faltem noch) flitjfigen Aspic und laft ihn
abermalg ftarr werben. Mun ftidht man mit einer quifeven
Blattform die Sdyeibchen mit dem Aspic ausg, vidtet fie
sievlich auf die ©ditjjel an und tvdgt dazu eine Sauce
Zartare auf.
Gejulzte Sduisel.

MWean Bt 2 Kile Kalbfleifch vom Niicfen von den
Snochen ab und zwar der Linge nach, jticht mit einem
fpigen Mejjer Loder in dasd Fleijd), jtectt in diefe Pijtagzien,
Tuiiffel-, Spec- und Jungenjtitchchen rved)t dicht ein und
piinjtet es in 8 Dfa. Butter und etwag Suppe langjam
ourch eine Stunde; dann lafit man es im Sajt verfithlen;
nadhpem e8 ganz falt gewovden ijt, fdhneidet man Dditune
Sdjeiben, giept etwas Aspic auf eine flache Schiifjel, Laft
diefen halb erjtavven, legt die Fletjchjchnisel neben einander
darvauf, giefit wieder etwas Aspic zu, laft ihn wieder feft
werben, fticht die Scdmisel eingeln fammt dem Aspic fev-
aug, legt jie franzjdrmig auf eine runde Schitjjel und gibt
in bie Mitte Niayonnaife over Sauce Tartave.

Qalte BVorjpeife vou Hubhu.

Man focht junge Hithner in einer fetten Briihe weid),
[afit fie evfalten, zieht bdie Haut ab, befreit jie von bden
fuochen und jdhneivet jie in Stiicte.

Dann werden 14 Dfa. fauer eingelegter Aal, 1 Bride,
1 Stitd Hiring, 4 Savvellen (entgritet), 3 Dfa. Kapern,
6 Stitct fleine, guiine Gurfen, flein gehadt, mit den Hiihner
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ftitenn. vermengt und 2 Stunden vor bdem Anvichten mit
eiter guien Mayonnaife, Pfeffer und Saly vervitbrt; aus
demt Ganzen mad)t man eine Bombe oder einen Sdeiter-
haufen und ypupt ihn mit Aspic und Caviar.

Hiihuer in Sulz,

2 DHithner werden mit 2 Kalbsfiigen, Wurzelwert,
einer falben Bwiebel, einer Prife Salz und 10 Kbrnern
Pieffer in 2 Liter Wafjer rvedht weic) gefodht, Hevausge-
nommen, abgefithlt, in grofere Stiide gejdmitten und von
Suocten und Haut befreit. Jn den Sud, in dem fie ge-
fod)t Gaben, gibt man 1 Weinglas Weipwein, 1 Glas
(Weinglas) Eijfig und 4 vohe Giweify und viihrt dies anf
bem $erde jo lange, bis e8 einmal aufwallt. Dann gieht
man e8 i ein aufgefpanntes Tuch und lGit es langfam
burchtropfen. Wit diefemt Aspic wird der Boben einer
Fovm leid)t Dedectt und wenn er fiodt, werden mitteljt
harten Giern, Gurfen 2c. eine 9Yleihe von Vevsterungen
nacdh) Belieben davauf angebracht, worauf nman wieder eine
LQage Aspic darvauf giefit und weun ev abgefithlt ijt, die
Hithnerftiicte aujfchichtet. Ueber das Ganze wird ver Rejt
pon Agpic gegoffen.

Die jehr jhine Speife wird vbor dem nftragen auss
geftitvat.

Hithuer mit PMaoyonnaife.

Man put, wajdht und nimmt 2 Hithuer jauber aus,
focht fie mit etwagd Saly und Wurzelwerf weid), [Gaft fie
dann in diefer Suppe austithlen; nimmt fie Hevaus, zieht
pie Haut ab, nimmt die groferen Knodjen fort und theilt
bie Hithner in zievlidhe Stitcke, die man mit etwas Citvonen-
faft Detropft, mit Salz und Pfejfer beftrent und zugedectt
jtehen laft. Unterbefjen madyt man eine Wiaponnaife (7.
Mayonnaije), gibt von diejer etwasd auf eine Schitjjel und
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Davauf die Hithnerjtiicte, roelche man wieder mit Niayounatje
bebectt.

Nebhithuer in Glajur.

Man  ditnftet 4 Stitd junge Rebhithuer in einer
Pranne auf 7 Dia. jeinblitivig gejdynittenem Sped, 7 Dfa.
Butter, 2 mittleven Bwicbeln, etiwas Wurzehwert, Sals,
Nengewiivg= und Pleffevtornevn vecht weich, (apt jie falt
yerben und Jchneidet jie exjt in bdie Hiljte, dann dag Brujt-
fleifch mit einem tleinen Stitcfhen vom Flitgeltnodyen davon
ab und den fleijhigen Biigel vom Fup hevunter, — Ju demnt
in der Pfanne befindlidhen Wurzelwert gibt nan 2 ges
ftricherte  2bffel ditnne, braume Butteveinbrenne, 8 Ldjjel
tothen Wein und etwas frijtige Suppe, lifit es verfoden,
feibt es durd), gibt 1 Loffel Glace (f. Anhang) wnd 2 Delt.
guten, ftavfen, fejten Aspic, ven man zerlajjen, gut verviihvt
vazu, und jtellt dieje dice, traftig jhmedende Tunke aufs €is. —
Wenn jie anfingt zu evjtavven, tand)t man die zierlic) gejdmitte-
nen Stitcke der Rebhithuer hinein, Jo jwar, daf jie fibevall veid)
und gleichmafig damit fiberbectt find, legt fie auf ein am
Gife liegenves Bled), [apt jie vecht feft werden, vidhtet jie
franzjirmig auf einer vunden Sdhiiffel an und verziert jie
mit weifent und vothem Aspic.

Gefulzte Fajone und NRebhithuer.

Man gibt in eine Pfanne ein vievtel Liter weifen
Wein, eben fo viel Gffig, ciwen halben Liter Wajfer, 10
LWachholberbeeren, eben fo viel Pieffers und Neugewiivztoruer,
Whurzelwert, 2 Lorbeerblitter, eine grbffere Swiebel umd
@alz. Darin diinjtet man, gut zugedect, 2 Stitd Fajane
oder 4 Stiid Rebhithner in der Nbdhre 4 Stunden lang.
Die Flitjjigleit muf beim Diinjten immer iiber dem, in
eiter Dafjenven Pfanne liegenden Gejliigel jtehen. Dian
vevwenvet 3 diefer Speife Glteve Fajane oder Jtebhithner.
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St dag Geflitgel weich gediinjtet, damn nimmt man e$
heraus, {dhopft von dem Sajt das Fett ab, feiht denjelben
burd), gibt 18 Blatt Gelatin (auf 1 Liter Briihe) und
tlavt fie mit 4 Gitlar (§. nbhang). Die Fajane werden
in Jchne Stitce zerlegt, auf cine Sdhitjjel flach neben einander
angevicdhtet und mit dev balb evjtarvten ©uls itbevgojjen.
©obald Ddiefe ganz gejtocdt ift, fann die Speife anfge-
fragen werbden,

Faljder Lads.

Bwei Rilo Kalbfleifd) (die Nuf vom Schlegel) wird
mit Salpeter und Saly tiidhtig eingevieben und in ein Se-
fip gelegt, worin ¢3 gefocht werden famr. 4 Bwiebeln,
eine Halbe in ©djeiben gefdnittene Citrone, eine Hhanbyoll
Peterfilie, 2 gelbe Nitben, Sellevie, 2 Lovbeerblitter, 10
telfen, (1 Theeldfiel weifger Pieffer, etwas Bajtlicum und
Thymian werden theils unter, theils auf das Fletid) gelegt,
weldjes 4 Tage davin bleibt, jedod) tdglih umgeivendet
wird. Am bievten Tage jdhitttet man einen halben Liter
Wajjer und ebenfo viel Cjjig davauf und [aft es zwei
Stunden fodhen, 0bis es jo weid) ijt, wie ein Fifdy; danm
lafit man e8 iiber Nacdht in der Briihe jtehen. Man hadt
Sarbellen, gritne Peterfilie, Ehalotten und Kapern gais
fein, ftreicht fie burd) ein Sieb, Dejtreicht damit dag Fleijdh
von allen &eiten, giefit 14 Dfa. Oel daviiber und Iaft
es einige Tage davin ftehen, mufy es aber tdglich wme
wenden.

Will man e3 auftragen, jo jdyueidet man es wie Ladhs
und gibt Mayounaife dazu. €8 mup vollig das Augjehen
und den Gejdhmad von Lad)s Hhaben.

Falider Thunfijd,

Bon einemt Kalbfchlegel wird das Fleifch vom Kunodjen
abgeldjt, 3—4mal durc) bdie Fleijdmajdhine getrieben, dann
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gut gejalzen zi einer Nolle geformt, in ein Tud) fejt ein-
gewidelt und didht wnd feft mit Bindfaden wmmwunden.
Jm eine gut glacivte Pianne, die fitr die Rolle grof genug
ift, gibt man ein Ddrittel RLiter weifjen Wein, ein Ddrittel
Liter Gfjig, ein drittel Liter Waffer, eine grofe Jwiebel,
eine vievtel Wurzel von Peterfilie, Sellerie und gelber
Niibe, ein Lovbeerblatt, etwasd Citvonenfchale; Iifit Alles
heify werden, legt die Nolle hinein, [ERt jie 2 Stunden
fochen und in Ddiefer Brithe exfalten. Man jtoft dann
28 Dta. fauber gepupte, entgritete Sardellen, 1ropft wihrend
dem ©tofen vou einer halben Eitvone den Sajt dbazu und
treibt fie duvc) ein &ieh. Nun viihrt man in einer tiefen
tleineven Sdhitfjel 2 Dotter mit etwas weiffem Pieffer vedht
ab, gibt tropfemweije 2 Dclt. feines Oel dagu, His e eine
bice Mayonnaife Lildet und fiigt von einer vievtel Eitvone
vent @aft, 2 Liffel Vertvamefjig und ulept die duvdge-
priicften Savbellen bhingu. Jn diefe dide Mayonnaife wicd
die in Scheiben gefdynittene Wurjtvolle gelegt, um 2 Tage
pavin zu verbleiben. — Man friigt dieje Speife mit Aspic
pevziert auf.
Sdwarwild eingelegt.

Cin Hhalber Frifdhling wird, wenn ihu der Scdhmidt
vor Den Vorjten bejreit hat, tildhtig abgewajden und mit
vem  Mejjer abgejhabt, zerlegt und in folgender Beize
gefocht:

16 Dclt. guter Weinejjig, chenjo viel Wajjer und
Dejterreicher Wein, alles Wurzelwerf, etwas von allem
Getvitrz, bejouders Pfeffer, 2 Bwiebeln, von 2 Citronen
Saft und Sdjale, gehirig Salz und 2—3 Kalbsfiife.

Wenn dag Fleijd) ziemlich weid) ift, nimmt man es
ausg der Beize, legt es in hohe Topfe ein, halt es bavin
mit ©preizen fejt und gieft daun die Beize, die man vorher
mit einem Ciweify gefldrt fhat, nod) wavm darither und
jtellt es falt. <Jjt dag Fleijd) febhr fett, fo bildet jic) von
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felbjt eine Rage Fett, die das Gamze lujtdicht verjhliept.
it vie Fettichicht nicht volljtdndig, fo mup man die Liiden
mit Scpweinfett vergiefen.

An einem [uftigen Orvte aufbewabhrt, hilt fid) das
Wild monatelang. * Will man ein Stitck dabon verwenden,
entfernt man exft vorfichtig die Fettfrufte unv (ERt, wenn
man das Fleijd) Herausgenommen hat, bas Uebrige auf
oer Platte zevgehen, fo daf wieder bie @ulz oben eine
Jlache Lildet, die dann, wenn fie evftaret ift, mit dem zevs
lajjenen Fett vergojjen wird.

Sdwarzwild in Sulz.

Das Rippenftit wird von den Rippentnodhen befreit
(inbem man bdie diinne Haut auf den Beinchen durd)jdhneidet
wnd diefe Heraussieht), zujammengerollt, mit Wad)holber
beftvent, feft mit Spagat gujanuen gebunben unbd in einer
Beize von Rothwein, Wafjer, Salz, Bviebel und Gewiir
weid) gefocgt. Damu (Bt man ven Spagat ab, jdyneivet
bie Nolle in Sdeiben und jtellt {ie an den Rand ener,
mit Gmfen- und GierjtitcEchen belegten, mit Aspic itbers
goffenen Form auf. Jn die Mitte legt man alle Ab-
fhuipel und weniger jhime Sdheibhen und giept spic
pariiber.

Dieje Spetfe wird ausdgejtitvst und falt aufgetragen.
Ll man die Sdeiben von Schwarzwild warm efjen, jo
gibt man folgende Tunfe dazu.

Ein halber Liter Hagebutten, ein adptel Liter ge-
trociete Weidhjeln werden gewajdjen und in Jothwemn
und Wafjer mit 4 Gewiivznelfen, einer Prife Jimmt und
Gitvonenjdyale weich getod)t, durchgefeiht und mit 10—14Ofa.
Buder verrithrt.




	Seite 136
	Seite 137
	Seite 138
	Seite 139
	Seite 140
	Seite 141
	Seite 142
	Seite 143
	Seite 144
	Seite 145
	Seite 146
	Seite 147
	Seite 148
	Seite 149
	Seite 150
	Seite 151
	Seite 152
	Seite 153
	Seite 154
	Seite 155
	Seite 156
	Seite 157
	Seite 158
	Seite 159
	Seite 160
	Seite 161
	Seite 162
	Seite 163
	Seite 164
	Seite 165
	Seite 166
	Seite 167
	Seite 168
	Seite 169
	Seite 170
	Seite 171
	Seite 172
	Seite 173
	Seite 174
	Seite 175
	Seite 176

