VIIL Stapitel.

Pon allen Fleifdavten

954, Gefpiditer Salbfdilegel mit Wark wnd Aufters.

Gin fdoner grofer Ralbjlegel wird -rein abgewajden unp
gut eingefalzen ; indeR wird Rinddmart 1 Stunbde im jitgen Sdymetten
(Dberg) eingeweidst, dann in grobe Jtubdeln gejdhnitten, .in Gewiirz,
namtich: fein geftofenen Pieffer, Nelfen, Neugewiivs, Jugwer, Wing=
fat und fein gebactte Lemoniejchale (weldes ujammengemijht iit),
wird jedes Stiiddhen Viart eingehilllt, in den Qalbjchlegel wernen
nun i der Oberfldde mit einem gejpiften Wiejfer- tiefe Lodyer
gefdhnitten, in jedes Sod) fommt ein Stitddjen voh vem gewiiraten
Mart und eine gepubte ausgeldjte Aujter. Gut it e§, wenn jedes
Qodj dann mit einem fleinen Holzipeilcen sugefpeilt wird,” damit
ber Gejthimact und die Kraft fich mue in das Flelid) gieht. Jeun
wird auf eine dagu pafjende Bratpianne gehbrig Buiter gegeben, ey
fo geipicdte ©djlegel Ddavauf gelegt und langjam braten gelafjen,
yoihrend bem Braten oft . mit Sarbellenbutter mit Lemoniejajt ge=
mijdht begoffen; wenn der Schlegel voth wird, wird derfelbe mif
feinen Semmelbrojeln beftreut und vedht oft mit Ddem Saft begofjen.

20» Gefpidite gmi‘ﬁﬁ-gmtﬁmmbéf.

Qélberne Qarbonadel werden, nathbem fie rein gewajden,
gut cingefalzen umd von einer Seite redjt mit ©pedt gejpidt,
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eine  Rafferolle gelegt und mit Braumer Suppe untergofien; in
eine anbere Rafjerolle wird ein Stild Butter gegeben, wenn fie
beify ijt, fommt ein ftarfer Riffel voll Meh! davein, wenn bag Peehl
gelb gerdftet ift, wird bdie Suppe von Dden inbefs weid) gefodhten
Karbonadeln davauf gegofjen, durchgefodht, die Rarbonadel werben
barein gelegt, aufgefodht, die Sauce mwird bartn  mit 2—3 rofhen
Eidottern legivt, der Sajt wvon einer Lemonie ‘Davein gepreft, bdie

Karbonadel angeridjtet, die Sauce davitber gegoffen und gleidh
fervivt. Mit Crontons eingefaft,

256. Stalbfdilegel gefpidf mit Seldijungen.

€in fdiner grofer RKalbichlegel witd rein gewafdjen, qut
eingefalzen. Weid) gefochte gejeldyte Scjweinszungen werden gefchalt,
Yalben Finger lange dilnne Stitdeln Davon gejdhnitten, Rinddmart
aud) aui Stiideln gejdmitten, vein gepuste, gemwajdjene und ent-
grdtete Sardellen werden anch fo gejdnitten; in den Sdjlegel werden
nun Sder gefdinitten, in jedes Lod) fommt ein Stiidden Bunge,
Mart und Sardelle. Run fommt in bie Bratpfanne Butter, und
2 ganze gejdhilte Swiebeln, jede mit 4 Gewitrnelfen gefpidt, und
gejhnittene Lemoniejhale; ber Sdlegel witd nun in bdie Pfanne
gelegt und langjam gebraten. Mun wird ber Braten qus der Rifre
genommen, and Feuer gefest, mit bem Saft einer Xemonie, 1 Glag
weifien Rodwein und eben jo viel Rindjuppe begoffen, und 3u=
gedect bis zum villigen BWeidywerben geditnftet; wenn det Sdlegel
gehirig weid) ift, werben 2 Loffel voll' Raperln Fein gehadt, mit
2 Deciliter guten WMildrahm (avern Sdymetten) vermengt, ntit
wenig Pfeffer gemwiirst, iiber ben Sdylegel gegofien, nod burdygefodt,
bann angeridjtet, bdie gange Sauce bavitber gegoffen ober beigefesst,

257. Rilberne Sdinifel mif Daprika.

Bon einem Ralbjdjlegel mwerden fhine Sdynigeln itber den
Haden gejchnitten, ausgewaidien, etwad miirbe geflopit und einge=
jalzen, mit Mehl von Beiden Seiten leiit eingejtaubt; inbef wird
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die Palfte Butter, die Hilfte in Wiirjeln gejdnittener Syped in
eine Rafjerolle gegeben, and Feuer gefeht, Ddavein fommen 2 flein
geidnittene Bwiebeln, wenn felbe anfangen gelb ju werden, gibt
man die Sthnigeln davein, Lift fie auf fravfem Feuer jdjnell roften,
wenn ber fu vielé Saft, welden das Fleijd) von fih qibt, iiber bie
$iilite verdampft ift, werden die Sthnibeln von beiben Seiten mit
Paprifa eingeftaubt, mit 2 Deciliter guten IRilhrahm begofjen,
nodh eine Weile gediinftet, Ddann angeridytet, die Sauce daritber
gegoffen, und mit Erdapfeln garnitt. JIm Fall man feinen Mild)-
rahm Hat, gibt man ftatt Deflen etwas Rindjupype.

958. Stalffdlegel Ralf anfiufdneiden.

@in vecht grofser RKalbicdhlegel witd vein auggewaijden, gut
abgehiutet, von allen Fajern befreit, und alle Snodhen beraus-
gehoben (wad ein Fleijhhauer am beften fann), Dag Fleijd wird
in ein feftes veines Abwiidytudh eingejdlagen, und mit dem Stubel-
walger '/, Stunde mit Triftiger Hand geldhlagen, zwweilen um=
gewendet, damit e8 iiberall gut getlopft wird; nun wird es aud
pem FTud) Herausgenommen, eingefalzen, auf eine Rolle fejt zu-
fammengerollt, mit Spagat gebunbden, dann in eine alte Serviette
eingewidelt, mit ©pagat iiberbunden, und in eine RKafjerolle, worin
bie Ruoden mit Griingeuy, wenig Sals, Gewiirs, Bwiebel und
Qemoniejcale eingerichtet find, mit halb LWaifer, halb Gjfig 2 Stun-
ben lang gefodht, Dis sum andern Tage tm Subde ftehen und fall
- werden gelaffen, Den andetn Tag nimmt wan die Nolle aug der
Serviette, bindet ben Spagat [08, fdymeidet fingerdide Shnieln
pavon, tunft fie in Der Brithe und legt fie iiber emanbder; jo
fonnen fie bededt mehrere Tage ftehen; nun madjt man folgende
Souce dazu: 14 Defo Sardellen werden tein gepupt und im
SRitier fein geftopen, burd) ein Haarfied geftriden, dann auf eine
weipe Sdiiffel gegeben, die Sardellen werden mit 14 Defa ded
feinten el nad) und nad fjebr fein abgetrieben, bingu fommt
der flare Saft von 2 Lemonie und 4—5 Lifjel voll flare Uspic,
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Alle3 wird nun genau abgerithrt, die Scniseln werden framng-
fvmig angerichiet uind mit der Sauce begofjen. Nod) beffer aber
ift ftatt der Sauce eine Wajonaife, die man aus bder Brithe macht. .

259. Geddmpfie Stalbsbrut.

Eine jdhiine grofe Stalbgbruft wird, nadhbem fie rein aus-
gewaidjen, '/, Stmbde lang weid gefocht, die Rippen bdurch ein
leid)tes” Drehen Hevausgenommen, bdie Brujt wird dann in eme
lange mit Spedplatten ausgefittierte fajjernlle gelegt, mit Swiebeln,
gelben Jtiiben, Peterfiliewmurseln und Jellern belegt, mit Qorbeer-
blatt, Thimian, Neugemwitrs, Sngwer,  Bieffer und Salz gewiirst,
gugevedt und Y/, Stunde geddmpit, Hernady mit weigem Wein ge-
naft, jo langjam bi8 zum villigen Weidhwerden geddmpit, Beim
Anrichten wird die Bruft von' Allem geteinigt, auf eine~ lange
©Sdyiifiel gelegt, mit gezupfter griiner Peterfilie wmftreut und ber
pajjitte Saft davunter gegofjen. :

260.- Stalbsbrufl

mit Spargelerhien (RNr. 202), mit Grdapfel-Biivée (Nr. 213) unb
mit gemijdter griiner” Speiie (e 235). Bu allen diefen benanmten
Unterlagen twird bie Bruft der vorhergehenden gleid) Bereitet und
itber das Angezeigte gerithtet.

261. Gelrafene Stalbishrus.

Die Brujt wird gejGict von der unteren Seite gegen ben
Dalg mit dent Meffer, bag Fleijh von den Rippen abgeldt, jedoch
behutiam, damit feine andere Oeffnung entftefie, dann mit Der
unten bejdjriebenen iille angefitllt, zugendht, gejalzen und auf
einer langen Pfanne redyt fett gebraten, oft mit bem entquillenden
©ajt begoffen, damit die obere Rinde i)t troden wird. Die tiille
bejteht aus 8 Delq geviebener Semmeljhmolle, sur Hilfte ‘jo viel
Butter, 3 Ciern, Sals, Pieffer und gritner gebadter Petevfilie,
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mit guter Wil fo angefeuchtet, daB es wibrend dem Wbtteiben
jhon Lind wird.

262. Samutfdifegel gebraten.

Renn man einen  Lammriicen Hat, welcher filx 2 -3 Per-
jonen 3u grop ift, io [lafje man den NRiiden von den Schlegeln
abfaden; den Riicten fitllt und bratet man wie einen Mierenbraten
auf gewdhuliche Art. Die Shlegel aber, weldje man den jweiten,
aud dritten Tag exft braten fann, wajde man vein ab, Hade die
Fitffe weg, jalze die Sihlegel gut ein und [lajfe fie jo im Salze
fiegen, big man fie bercifen will, bdann werben Diejelben vecht mit
Sped und Sardellenftijten gefpictt; man gebe in dic bazu pajjende
Bratpfanne 1 Beher! tlein- gefhnitienen Knofel, '/, in Spalten
gefchuittene Jwiebel, 2 Lorbeerbldtter; 2—3 Lifel voll Schwein-
fetten ober gute Butter, lege dic gejpicdten Shlegel darauj, . unter
giefie eimwenig Wajjer und lajfe jie {ddn. langjam braten, oft mit
pem Saft fregieen; wenn fich ihon die Schlegel etwas weid) jted)en
Tafjen, werben fie mit 2 Deciliter redht guten WMildyrahm {jaueren
Sdymetten) begoffen, umer oftmaligeh Begichen mit der Sauce
fhon braun gebraten. Jebev belicbige Salat ober Compot ijt Dagu
geeigniet, Wit Den Sardellen fann man nidht jo wie mit Sped
fpicten; man macht neben dem Sped mit einem gefpivten Wefjer
ein Qo) und ftect eimen Sordellenitift darein.

263. Sdweinsfdlegel. Franzdjiide Art.

Ein fchoner, grofer, doch junger Schwensdjdlegel wird, wenn
ber Fuf abgehouen, dex Schlegel vein abgewajdhen wurde, mit
©alz cingerieben, dann wird ein Lorbeerblatt mit 10 Phefferfirnern
fein geftofien und ebenfalld von alfen Seiten in Den Schlegel ein=
gerieben; nun wictd der Schlegel an einen Spiek gejtectt, mit 2 -3
weifen ftart mit Butter beftrihenen Papierbdgen iibermidelt, mit
©pagat itberbunben und fo langiam 3—4 Stunden beim ftillen
Feuer gebraten, Y/, Stunde vor dem Anrihten wird dad Papiex
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abgenontmen, bie Haut flein witrfelig und feiht zerihnitten, das
Feuer Dell gemadt, damit der Braten eine jchone Farbe befommt,
dann angeridhtet umd eine Parabdiesipfel- ober warme Senflauce
beigefebt (1. Saucen); zu bemerfen ift, Daf ber Braten, fo lange
e im Papier ift, jehr oft mit dem herabflieBenden Saft begofjen
werden mup. Wo es nicht mioglih ift am ©piep zu braten, nehnre
man cite lange Bratpfanne, gebe einwenig Waffer und 1 Stitgt
Butter darein, lege iiber die Breite der Pfanne. obenauf 3 ftarfe
Dolzipieden unbd lege den in Papier eingewidelten Sdhlegel dar-
iiber, Damit er nicht in die Pranne zu liegen fommt, wnd perfafre
‘f? mit Dem Braten wie am Spiep.

264. Gingemadite Stalbs- oder Sdimweinsohren.

BDie Ohren werden gereinigt, gewajthen und in eine RKajjerolle
gegeben; bazu fommt 1 Bwiebel, 1 Beherl Knofel, gelbe Riibe,
Beller, Salz und Gewiirz: fitlle e mit faltem Wajfer auf, nehme
ein. Stiid Butter, wirle fie mit etwas Mehl zujammer, gebe e
3u den Ofren nebft etwas Lemoniefaft und Schale, laffe e8 langjam
fodjen; wenn die Ofven weid) find, fo teinige fie und mache fol-
gende Sauce: 1 Stiid Butter, etwos Mehl nebit Lemoniefaft wird
angeriihrt, mit der Suppe von den Ofren abgequirlt und auftodhen
gelaffen, Dann mit rohen Gidottern legirt, iiber Die angerichteten
Ofren gegofjen, mit wiirfelig gefdhnittenen, in Butter gerifteten
Semmieln garnict und fervirt.

265. Fritollen.

28 Defa miitbes Rindfleifch vom Sungenbraten, 28 Defa
Sdvpienfleii) vom Schlegel werden gut gehiutet und dozu 28
Defa gqutes junges Shweinfleifh gegeben. Alle 3 Gattungen zu-
jammen werden fein gehadt und auf eine Sehiiffel gegeben ; darein
fommt fehr fein gejchnittene Bwiebel, Salz, Semoniefhale, fein ge-
ftopener Pieffer, 2 in Waffer geweidite gqut audgedritdte Semmeln
und 2 gange Eier; nun wird das Ganze mit den Hinden redht
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abgearbeittet, davaus fingerdide runde Karbonadel gemad)t, mit
Gemmelbrojeln eingeftrent und auj guter {Fetten ober Butter von
beiven Seiten {hin gebraten, angeridytet, eine piquante Sauce beis
gejeist, ober auch al8 Sattel auf eine Jujpeije vermenbdet.

266. Hafdirter Stalbsbrafen.

1 Rilo Kalbfleijd) vom Sdhlegel witd rein ausgewajchen,
pon den fnoden abgelbft, von allen Hauten und Fafern befreit,
bag Fleijd) flein gejchnitten, auf ein Hadbretl genommen, dazu
fommt 7 Defa rohen, 7 Defa gefeldten Sped, nun wird e zu-
jammen fefr fein gehact, 1 im falten LWafjer geweidhte, gut aus-
gedriidte Semmel wird dazu genommen und mitgehadt; nun wird
bag Gange auf eine Sdyiifjel genommen, barein fommen von 1
LQemonie die Sdale, Neugewiiry und Preffer fein geftoBen nady
®utbiinfen, eine fleine fehr fein gehacte Swiebel, 1 Seherl Knofel
fein gzerrieben und 2 Lorbeecblitter mit Salj fein geftofen, e8 wird
nun reht Ddurchgearbeitet, zulept fommen 2 ganze Gier Ddavein,
nachdem ed nod vedht abgenetet wurbe, wird ein Brett mit Semmel-
brijeln vecht beftrent, die Mafle darauj gegeben, zu einer NRolle
geformt, auf eme ftarf mit Butter beftrichene [ange Vratpfanne
gelegt und langjam unter oftmaligem Begiefen mit Saft jhon
toth gebraten. Bejonders gut ift 8, wenn man, naddem ed jdon
Harbe hat, fehr diden guten IMilchrahm Dbdaritber gieft und dann
bollends braun braten [dft; es wird entweder im Gangen mit dem
©aft begojjen, ober in fingerdice Bldtter gejhnitten fervirt, Compot
ober Salat with beigejept.

267. Sirn und Wieven.

Die Nieren werden, nadem fie rein ausgewajhen find, in
Blatter gefdynitten, auf einer RKafjerolle with Fett bheip gemadt,
bavein fommt 1 flein gejdhnittene Bwiebel, wenn die Bwiebel roth
gerditet ift, werden die Jtieren davauf gegeben, gejalzen und weid)
gediinftet. Dag Hitn (man nimmt ju diefem Endzwed 1 Rindshirn)
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witd im Salzwafjer nur 1 Sud abgefodit, dann sum Verhirten
in faltes TWajjer gelegt; inbeff wird auf einer Rafferolle ein Stitt
Butter Heip gemacht, davein fommt 1 leine Bwiebel fein gejdhnitten,
gritne fein gebadte Peterfilie, 1 Mefjeripipe Rheffer. Nachvem Alles
in der Butter aufgejhaumt Hat, puBt man dad Hirn, jdneidet eg
und legt e8 in die VButter, [Gft e unter Giterem Lehutiomen Um-
wenden gehirig ausdituften, dann richtet man e an, in die Wiitte
Dag Pirn und rund Herum die Nieren.

268. Stalbsfdilegel. Franzdiijdhe Act.

~Wird ebenfo wie der ShHweinsidhilegel (N, 263) bereitet,
nur witd da, wenn man das Papier abuimmt, die Haut nicht
aujgeidinitten, jondern der Scjlegel mit Semmelbrdfeln beftrent und
oft mit der Butter begofien; zu dem Ralbejchlegel witd feine Sauce,
nur der braune Sajt vom Braten beigefesst.

269. Gebadene Stalberfiiffe.

Die weic) gefochten, vein gepubten und jugeidinitterien Kither-
fitfje werden mit Pfeffer und Salz eingeftaubt; griine gehadte Pe-
terfifie, 1 weie in Sdheiben gejdnittene Bwiebel, 2 Qorbeerblitter
und Lemoniejait werden auf eine Sciifiel gegeben, die Ralberfitjie
datein gelegt, “bedectt und bters barin umgeldmwungen; eine Weile
bor Dem Unrichten werden fie auf ein mit Vieh! eingeftaubtes Tud
gelegt, hHin und fer gejdyleudert, damit fie abtroctnen, dann mit Gi
und Semmeln panirt, im heifen Schmals gebacen, Dierauf gierlich
angeridytet, mit griiner ‘gehactter Peterfilie beftrent.

270, Gebadiene Stalbsofrenm.

Die Obren werden rein gepupt und gewajdhen, !/, Stunbde
weid) gefocht, ins falte Wafjer gelegt; fodann rwerden bie fnorpeln
itber’ bie Hilite weggejdhnitten, die anbdere Hilite 2 Mefferriicten
breit vom Rande Hig g dide Sletid) aufgejdnitten, Hernadh aus-
Wwarts gebogen; bierauf werden fie in der Prefje (Jtr. 335) weich
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gefodit unbd in ihrem Sube ausgelithlt; vor dem Anvidhten werden
fie in Bierteig (Nr. 71) eingetunft und im heifen Scdhmaly ge-
baden, angeriditet und mit gecdfteter Peterfilie fervirt.

271. Sricaffé von Stalbsbruff.

Gine f{dhdne Ralbsbrujt wird, naddem fie rein gewajhen
wiede, in Stitde gejhnitten, etwad eingejalzen, in eine RKafjerolle
gethan, 2—3 Rorbeerblitter und efwas ganzed Gewiivz nebjt Le-
moniejdale dazu gegeben, wmit flaver Prejfe (Nr. 335) fo viel be-
gofien, daf fie nidht itberfpithlt wird; nun wird felbe !/, Stunde
sugededt gefocht, dann herausgenommen, im falten Wafjer gut ab-
gewajdjen und abgepuft. In eine andere Rafjerolle gebe man ein
Stiid Butter, die audgewajdhenen Fleijdhftitte dazu und ftaube e3
mit 1 Kodlbfrel voll Weehl gut ein, dee ed zu und lajfe e8 nur
in ber Butter heif werben, giepe die Brithe von bder Kalbbruft
burd) ein. Sieb darauf und laffe e unter dfrerem Umwenden gany
weid) diinjten; endlid) wird der Saft mit 3 rohen Gidottern gut
abgejprudelt, bag Fleijdh angeridjtet, die Sauce davitber gegoifen,
fo Deif al8 nur, mbgli) feroict. Auj biefe Art fann man aud
Louben madjen; wire bie Sauce zu wenig pifant, nehue man ein
wentg Lemonicjaft ober weien Kochwein daju.

272. $Heipgefottener Stalbskopf.

Gin rein gepubter Ralbsfopi wird wijden dem Kinnbein
aufgejdnitten, iiber die Mafe bis unter die Augen die Haut abge-
[B{t, die Rinnbeine audgejdnitten und bdie Nafe unter den Augen
abgehauen. Die Haut wird wieder zujammen gemadit und fo viel
alg miglich in die erfte Form gebracht, fodann im lawen Waijfer
abgewdffect, dann in einem anderen Waffer Y/, Stunde lang ab-
getodyt, ind falte Wajfer gethan, endlich gut abgetrodnet, mit ab-
gefchilten Bemoniejheiben und Spedplatten in eine alte Serviette
gebunben und in der Preffe (Mr. 335), die nod) mit Weineffig
verjdrit ift, 2 Stunden langjam gefodht. Hievauf wird das Gange

Rochin. 5458
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vomt gFeuer weggenommen, aujgebunden, alles Unreine von der Haut
abgepupt, heif auf bie Sehiiffel gegeben, mit griiner gezupiter Pe-

- terfilie beftrent, und bie warme Senfjauce (Nr. 171) beigefent.

273. Stricaffée von StalbsRopf.

Bird ganz fo wie oben der Kopf bereitet: ‘wenn er aus ber
Gerviette genommen und vein gepubt ift, jo wird er gany falt quf
die Sdyiifiel angeridjtet, mit Majonaife (Nr. 85) begofien, der Rand
der Sditfiel mit Uspicidhnitten verziert.

_ 274, Spanferkl st bBrafen.
Nacdhdem dag Spanferfel jauber gepuht, ausgeweidet und ge-

‘wajden ift, wird e8 mit Salz in- und audwendig, ald nbthig ift,

eingefalzen, bann 1 Stunbe liegen gelaffen, nun wird e8 von Aufen
mit einem veinen Tud) abgetrodnet, ein Brodanjdhnitt wird in ein
teine Rdpden eingewidelt und in ben Baud) des Ferfels geftedt,
bamit Dder Baud) nidht einfallt und dag Ferfel feine Form behilt,
ber Bouch witd dann mit einem Speil ujammengefpeilt. Man
nimmt dann eine lange fmale Bratpfanne (Hafenpfanne), giept
einwenig Waffer Davein, damit die Pfaune nicht troden bleibt,
legt itber bdie Breite Der Panne 3 jdhmale Holzfpine und legt
ba3 ©panferfel davitber; nun jdhiebt man e in bdie Deife Rofre,
wenn e heif geworden ift, wird e8 mit einer Feber mit Bier
abgewajdjen: Dieg gejdjieht immer nadh) einer Weile, bis a3 Fertel
fidh u xbthen anfingt, Dann wird e8 mit Heifem Schntal oft be-
ftrichen; jollte e8 Blajen befommen, werden fie mit einer Gabel
aufgejtocfen. Wenn die Obren und der Schweif gehbrig roth
geworden find, jo werden fleine Stangden (Diitdjen) vom weifen
Papier gemadyt, davitber gezogen, damit Ofren und Schweif nicht
verbrennen. Wenn ba3 Spanferfel f[dhon roth und vedht vejdh ift,
witd e3 jdnell auf bas Tranchivbrett genommen, der RKopf abge-
jdnitten (fieche Anleitung zum Trandhiven); ehe man Ddag Ferfel
itber die Pfanne legt, mitflen bdie Border= und Hinterfiifie mit
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eifernen Speilen in beliebige Form gebradht werden. Die 4 Fiiffe
werden, ehe man e zum Braten gibt, bei dem erften Gelent ab-
gejchnitten. Am beften ift dagd Ferfel, wenn man e8 am Spiel
braten fann. Jede8 Compot ift dagu geeignet, audh feiner gritner
Salat.

275. Syanferkel gefiilf gebrafen.

acdhdem bdad Spanferfel wie in Nr. 274 Hergerichtet ift,
wird folgende Fitlle gemacht: man nimmt 17 Defn Reid, Todht
felben in guter fetter Rindjuppe zur Hilfte weidh, (aft ihn erfalten,
wenn ev falt geworden, werden zwei gange Gier batein gerithrt,
dann 28 Defa weid) gefodhter, fehr fein gefdhnittener Schinten, nun
fitllt man die Hilfte von der Fitlle in den Baud) bes Ferfels, legt
in Der Qdnge Bratwiirfte daritber, gebe die iibrige Fiille itber bie
Bratwiirjte, {o zwar, daf der Bauc) nur itber die Hilfte angefiillt
ift; der Baud) wird jujammengefpeilt ober gendht und dad Ferfel
fo wie dag Borige gebraten. JIn Deutfhland wird das Ferfel ge-
wihnlich gefitllt, Bratwiteite mitffen roh jein in bie Fitlle,

276. Stalfter Brafen. Rujjifdhe Art.

Ein gebratener falt gewordener Kapaun oder Polard wird in
sietliche Stitdel gejchmitten und jchon angeridhtet, 4 Stiid junge
Bwiebel ober 8 Stiid Sdjalotten werden gefdyalt, fein gejchnitten,
auf einen Teller gegeben, 1 CRliffel voll fein gefdnitiene griine
Reterfilie, eben o viel fo gejdhnittene Bertramblitter, von 1 Le-
monie die Sdhale, 4 gepubte fein gejdmittene Sarbellen, Ales wird
sujomnten gemijdt, mit 4—5 Lbffel voll feinem Tafeldl und guten
PWein- oder Bertvameffig fein abgevithrt und jdhon diber den ge-
jchnittenen Braten vertheilt, endlid) werben 3—4 Hart gefochte Eier
gehactt, mit flein gehadten gefochten Sdhinten vermengt, Dber Rand
der ©diiffel bamit garmict,

8*
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277, Ruffifde Sileifdfuls.

i €8 wetden 4 Rdlberfifffe jammt ben Rnoden rein ausge-
: wajchen, die Knodjen ausgeldft und zerhadt; in einen grofen Topf
| ober Rafferolle witd 1 grofe Bwiebel in Blitter gejdhnitten gegeben,
: dbozu fommt 2 Beberl Rnofel, 4 Lovbeecblitter, 1 RKaffeldffel voll
von jedem Gewiiry nicht gejtofen, Salz, Lemoniejdhale und 11,—2
Liter Wajfer, darein werden nun die Knodjen und bdie RKalberfiiffe
d gegeben und ed wird gefodht, bis die Fitfle Halb weidh find; darein
fommt noch 4 Deciliter quten Ejfig und 4 Deciliter weifen Tijch-
wein und e8 wird vollends weid)- gefodht, jo zwar, daf die Briihe
auf 1 Liter eingefocdht ift; nun witd bdie Brithe fo geflirt wic die
Agpic (Nr. 336), indep werden von einem jd)bn gebratenen falt
gewordenen RKalbjdlage!, von einem weid) gefodjten, eben falt ge-
wordenen ©djinfen, von jevem /3 Rilo feine fleine Shnibel Her-
unter gejcdhnitten, 28 Defa gute frijhe Salami werden eben fjo
fein gejchnitten, die falt gewordene RKdlberfiifie werden, jo gut e3
fein fannm, oud) flein gejhnitten, bdie 4 Gattungen Fleifh werden
nun unter einander gemijcht. In eine Form wied pon der geflirten
, ©uly 2 Finger hody gegoffen und fulzen gelaffen, wenn eg feft
{ geworden ift, witd dariiber eine Lage von frijhen in Nudeln ge-
! jdnittenen Bertramblittern, Korbelfraut, Rodmavinblitter, Lemonie-
fdhale und Swiebel, Alles in Nudeln gejdnitten, gegeben, mit feinem
LBieffer eingejtaubt, Ddann fommt Dad gonge gejdnittene Fleijch
pavitber, ¢8 wird nun wenig mit der Suly begofjen und iieder
fulzen gefofjen, endlich wird die gange itbrige Suly dariiber gegoffen
und fejt julzen gelajjen. Dann wird es wie befannt Hherausdgeftiirst;
man fann woblriechende griine Rrduter geben, weldhe gerade die
Beit bringt.

278. Lammernes mit Wanradien (Aordieln).

Die [dmmernen Vorderviertel werden auj fleine Theile ge-
fchnitten, ober die VBriiftel nbgetheilt und gefitllt. Butter wird auf
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eine Rafjerolle gegeben, wenn fie heify ift, fommen entweder 4 St
Hlein gefdynittene Scjalotten ober 1 fleine Bwiebel, nebft 1 Loffel
voll flein gefdimittener gritner TPeterfilic barein, wenm ¢& in der
Butter aufigiumt, fommt das gejdnittene und gejalzene Lammfleifch
bavein, e8 wird jugedectt auf jhwacem Feuer langjam gebiinftet ;
ift die Brujt gefiillt, jo muf man beim Umwenbden vorfidtig jein,
damit Ddie Haut nicht zerreift; es darf das Ganze nicht braum
werden ; jollte der Saft eingediintet fein, muf Rindjuppe nach-
gegofien werden. Wenn da8 Fleijd) weich geworden ift, fo wird
eine jhine, feine, micht su dicte Butterjauce gemadyt, mit Viustat ge=
wiivgt, iiber Dag geditnftete Fleijch gegojfen und auffochen gelaffen ;
bie Wauraden werden vein gepubt und gewafden, find fie grog,
jo werden fie iiber ben Faben 1/, Finger bdid gefdhnitten, find fie
flein, fo bleiben fie ganz, felbe werden auf frijher Butter wnd
fein gejchnittener griiner Peterfilie, nebft einer Prife Pleffer weidh
geditnjtet, dann gu dem Fleifd) gegeben, durcjgefodht und Gin an-
gerichtet. Der Hand der Sehitfjel wird mit Croutons (gerditeten
Semmeljdnitten) garnivt; ftatt Morcheln fann man audh Cham-
pignongd nehmen.

279. Spanferfel ju mariniven.

Wenn bas8 Spanferfel hon gepupt, ausgeweidet und ge-
wajdjen it, o jdneidet man es in Stiice; der Kopf wird zerfpalten,
bag8 Pirn Binweg gethan, dann nimmt man BHalb Eifig, BHalb
Lafjer und Salz, legt die Stiidte inein, gibt ein wenig Rodmarin-
und Lorbeerbldtter Dagu und (Gt e8 weidh fieden, gibt die Stiide
auf eine Sdiiffel Heraus, nimmt eine Rafjerolle, gieht von Dder
©Suppe (Brithe), worin die Stiide gefodht haben, bdie Hilfte davein,
nimmt fo viel guten Gifig dazu, al8 e3 Suppe ift, thut wieder
gan wenig Rodmarin- und Lovbeerblitter, dann etwas [ngwer,
Pfeffer und Viustat dagu, dft e3 jo lange fieden wie ein paar
weide Eier, nimmt dann 6—8 Stiid frijhe Lemonie- (Bitronen-)
Blitter dagu, lapt e8 eimen Sud mitthun, gieht zulept 4 Eploffel
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voll frijhes Tafeldl Darein, gibt s gleich vom Feuer weg, legt bie
Stitde Spanferfel in eine Kafferolle oder Bratpfanne, unterlegt es
mit dem mitgejottenen Rogmarin, Qorbeexblatt und Bemonieblatt
nebft bem @ewiirs, gieht dann die Briihe daritber, dedt ein Brett
barauf, bejhwert ed8 mit einemt Stein und gibt e in einen trode
nen Keller; in 5—6 Tagen fann man ed jdjon jerviren.

980. Frikaffivfe Stalbs-Tendrons, das fogemannte Brufikern.

Den Bujammenhang bder Bruftfnochen mit dem Bein ver-
binbet eine Reihe Knorpeln, die fid) leiht von Ddem jdhmalen
PBrujtbein jdjneiden lafjen, fie werben auf !/, Finger bdid {hief
itber die ®norpeln gejdnitten, um grofere Scheiben u bilden;
pievauf werden fie in zerlaffener Butter mit Saly und Pefer
1/, ©tunde gqebiinftet, fobann mit einer Diinnen DButterfauce be-
goffen, jo smwar, bak Diefelbe fie fingerhodh iiberfpithlt. Jtun werden
fte [angfam 1weid) gefocht, die auffteigende Butter abgenommen, nad
bem Goarfochen iwerden Ddie Tendrond aud bder Sauce heraudge-
nomuten, warm gejtellt, die Sauce durd) ein Sieb in eine andere
Rafjerolle gefeiht, itber ftarfem Feuer einwenig eingefocht, mit
4 Dottern legirt und jo reht Heify itber bie angerichteten Knorpeln
gegojjen.

281. Tendrons mif Spargelerbfen.

Diefelben werden wie jene zum Eingemacdten zugefdnitten,
in eine mit Spedplatten belegte Kafjerolle gethan, mit einer Prefie
begofjen und lungiom weid) gefodht. Die in der RKafjerolle befind-
lichen Gpedplatten werden in eine flache Rafferolle gegeben, Ddie-
Snotpeln einer iiber den anderen baritber gelegt und einen Augen=
blict in Beien Ofen gejtellt; auf eine Sdhiifjel fommen Spargel=
etbien (Mr, 202) und Herum Efranzformig die Knorpeln. Sie fonnen
audh mit griinen Erbjen jervirt werden.




282. Stalbs-Cofeletfes.

Die Cotelettes (oder Rarbonaden) werden fo gejdnitten, Ddap
jede Rippe eine RKarbonade bildet; das Bein jeder Karbonade wird
vein gejhabt, welhes dazu dient, baf man die Karbonabde mit
Den Fingern foffen fanm, ohne Dad Fleijh zu Dbevithren; endlidh
werben fie auf die Tafel gelegt und auf beiden Seiten geflopit,
pber gehadt, nun werden fie in gehirige Form gebradt, mit Salz
und Pfeffer eingeftaubt, in zerlafjene Butter getuntt, mit Semntel-
Brifeln Beftreut, darm fdnell auf beiden Seiten gebraten, jodann
tnd [aufend mit den Beinen in die Hobhe angerichtet; in ihre
Mitte fommt ein brauner Sait.

283. Qofeleffes. Andeve Art.

Die oben benannien miivbe geflopften Karbonaden werden
gefalzen ; auf einen Teller wird 1 Ei mit griiner gehadter Peterfilie
ober Snittlaudg und Pfeffer abgejhlagen, die Karbonaden darein
getuntt, tn Semmelbydjeln emballict und auf Beifer Butter jdin
toth gebaden, Wenn man fie miitbe und faftig erhalten will, fo
gebe man fie jhon fertig 5 Minuten in eine safferolle, giept 1
Sdpfloffel voll flaver Suppe davunter, bedt fie zu, laft fie an
einem warmen Ovt {tehen und vichtet fie um eine beliebige Griin-
fpeife franzformig an.

984 Stalbsge[@fing (Baufdel) cingemadt.

Das Gejdhling wird vein gepupt, jehr rein gewajdjen und
gewdhnlih ‘mit Dem Rindfleifh gefodht, wenn es weidh) ift, wird
¢s Derauggenommen, im falten Wajjer abgewajden und Lungen,
Milz und Perz in furze grobe Nudeln gejchnitten, eine Abjhdpf-
fette ober Butter wird auf eine RKafjerolle gegeben, davein iwird
1 fleine fein gefdnittene Bwiebel, fein gehacte griine Teterfilie
und 1 fein zerviebenes Jeherl{ Kuofel gegeben, mebft Dder fein ge-
jnittenen Sdjale 1 Lemonie, ef witd Aled8 in dev Fette auj=
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i ihdumen gelafjen, mit 1 Loffel voll Mehl eingeftaubt wnd blaf-

: gelb gerdftet, mit guter Suppe anfgegojjen, jo daf Ddie Sance nicht
au dinn wird, mit! Deugkat, Preffer, tenig Neugewiiry gewiirst
und aufgefodt, das gejcnittene Geid)ling Ddarein gethan, jugedectt
und geditnjtet; ehe e Jeit yum Anridjten ift, wird von 1 Lemonie
ber flare Saft davein gedriidt und umgerithet, follte e zu wenig
jauer fein, fann etwag gquter Cifig sugenommen werden, das Gange
wirtd nun angeridjtet, der Rand der Sdjiffjel mit Croutons (ge-
hfteten €emmelidinitten) garnivt; mon fann bei Dem Unvidhten
aud) 1 Dotter in die Souce abrithren.

285. Stalbszungen in Sance.

6—8 &t. Ralbzzungen werden in lanem Wafjer recht rvein
gewajdjen, dann im Salzwafier o lange gefodht, bis fich bie Haut
abjd)dlen (dBt; Bierauf werden fie iiber bie Linge bon einander
gejdnitten i der Prefjie (. 335) weid) gefodh)t und Ddarin um

Uibertithlen gelafjen, davauf berauggenommen, mit einem Tud) ab-
getrodnet, angeridjtet und die Hollindijhe Sauce (Per. 139) Beif
dariiber gegofjen.

286. Stalbshirn in Wutferfance. /

4—5 Ralbshirne werden gehiutelt und im Salzwaffer 5
Minuten lang abgefocht, dann in Ffaltes Baffer gelegt, bann Her-
ausgenommen, i der Preffe (Nr. 335) gefocht, abgetrodnet und
idon angeriditet, swijden jedes Yo Hirn fommt 1 eben fo grofe,
gejhnittene und im Shmalz gebactene Semmeljdynitte und itber Dag
Ganze wird eine Heife Butter-Sauce (MNr. 158) gegoffen.

287. Gebadenes Stalbshirn.

Jeded aug dem falten Salzwafier genommene Kalbdhirn wird
n ber Hiiljte bon einanbder gejdhnitten, mit griiner gehadter Peterfilie
und Pfeffer eingeftaubt, mit Xemoniefaft gejiuert, furs vor dem
Anridhten in abgejdlagenes Gi getuntt, mit Semmelbrojeln ein-

: !
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g'ehitﬂt und fdon gebaden; oder in Bier-Teig (Nr. 71) getuntt
und jdjnell gebacten, mit gritner gerdfteter YPeterfilie bejtreut, ober
alg Sattel vermwendet.

288. Stalbiskarbonaden gefpidkt.

Die fhim zugericyteten Coteletted werden mit Spedt gut durch=
sogen, in wenig Preffe weid) gediinjtet; al8dann gebe man Sauer-
ampfer=Biirée (Nr. 250) auf die Schiifiel, vichte die Cotelettes herum
an und jervire e8 fogleidh.

989. Sdiweinfleifd jum Adaundern einjupddien.

Man nimmt etwas Thimian (Ruttelfraut), geftoBenen Lieffer,
Qovbeerblitter, einige Beberl gevriebenen Rnofel, wenig Majorar,
ginige zerdriictte Wachholderbeeren (Rronovit), efwas Saliter und
©alz, fo viel man nacdy ber Wenge Ddes Fleifches bedarf, Ddiejed
Alles vermifdht man und reibt es in dag fFleijd) redht inein, [aft
¢6 jo 14 Tage mit Steinen bejdwert Tliegen, in welder Beit
man €8 einmal umwendet, damit dag untere in die Hihe fommt.
Man nimmt ed Hievauf jtircweife Heraus und (Rt e8 6—8 Tage
in sinem Raudjfang hangen; ed braudt feinen ald den gemdbhnliden
$Holzrauc), auBer dap man e8 des Lages einmal mit Wadhholderholz
riudgert. MNac) den befagten 6—8 Tagen fHingt man i in Die
- Quft unb loBt es Dingen, b8 man e§ braudyt. Wan fann audh
bas Gepidelte, ohne e3 bevor gerdudhert su haber, entmeber im Saft
Braten ober wie bas Selchfleifch tochen und falt aufgejchnitten ferviren,

290, Stuffelflet mit Semoniefance.

Nachoem die Kuttelfled in mehreven Wiffern auggewajden
und gereiniget wurden, werden fie in einen reinen gropen Topf
gegeben, mit FluBwaffer angefitllt, eine grofe Jwicbel bazu gethan
und jo wenigftens 4—5 Stunben lang fort gefodyt, bann aug dem
Sube Beraudgenommen, in veines fltes Flufwaifer gelegt und fo
itber Nadyt ftehen gelaffen; den anbdern Zag werben fie wieder jehr
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tein audgewafhen und mit pem Rinbdfleifd gefoht, bis fie vollends
weid) find; indef wird aui eine Rafjerolle Butter ober AbjchBpf-
fette (je nad) der Pienge ber Ruttelflecde) gegeben, darein fommt I
ERlbffel voll fein gehadite gritne Peterfilie, 1, fein gejdhnittene Swie-
bel und wenn e8 redht aufihiumt, wird 1o viel Mehl davein gegeben,
al8 man Einbrenn Haben muf, um die Saquce au verdicfen: wenn
die Ginbrenn blafgelb geworbden ift, wird von der RKuttelflect-Suppe
i viel aufgegofien und fein abgeriihrt, daf e8 eine jhone, nidt
febr Dbice Sauce bildet, nun wird es ourchgefod)t, Davein fommit
bon 1 Semonie die fein gehacte Sthale, Musfat und wenig
feinen $Pfeffer als Witrze, wenn es durchgefod)t hat, fommen die
nodmalg im falten Wafjer ausgewajchenen, vann auf grobe Nudeln
gejdynittenen Ruttelflece davein, und e8 wird nun das Gange U=
gededt, langfam, unter bfterem Umriihren gebiinftet, yulet it flavem
Zemoniefaft jur angenehmen Seuere gejduert; man fann, wenn man
jie anrichtet, 1—2 Dotter in die Sauce abrithren. Wenn man fie
angeridhtet hat, wird der Rand der Sdyiifiel mit Croutons garnirt
ober mit in- fleine Wiirfel gejdnittenen, im ©dymalz gebadenen
Semmeln garnict,

291. Seh-Cufer in Lemoniefance.

Dag Kubeuter wird fehr vein gewajden, bann in der Prefje
(M. 335) fehr weich gefodht, dann abgehdutet und bdiinne Schnigel
bavon gejdhnitten, man madit eine frdftige Remoniefauce (. 290),
legt Dag gejhnittene dbavein, (Bt e3 nod) auffochen und fervirt es
mit Croutons eingefafit,

202. Stuh-Cufer gebadien.

Wenn das Rubeuter, wie oben angezeigt ijt, fehr weich gefocht
und abgehiutet ift, witd e§ falt auf fingerdide Schnigeln ge-
fhnitten, im abgeihlagenen Gi getunft, mit Semmelbrdieln ein-
gehiillt und hon roth gebaden, als Sattel auf eine Griinjpeije
verwendet.

i ) ﬁ"‘; -
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293. Jafdirfer Stalbskopf.

Der vein geputte, fehr weiffe Kopf wird swijen den Kinn=
Peinen aufgej@nitten und behutiom, pamit die Paut feine Wunbde
Pefommt, gany audgeldt, die Augen mitfjen an ber Haut bleiben,
pann unter dem Rinn und Piund sugendht, die Ofren werden iiber
bie Hilfte geftubt; nun wird ber ganze Sopj mit Ralbfleiid-Foid
(Nr. 338) gefitllt, o viel wie miglich in feme Form gebradyt, am
Rumpfe mit diden Spedplatten belegt, und tund herum eingendht
mit Qemonicjaft beftrichen, in eine mit Gpedplatten belegte Kaffe-
rolle gelegt, in der Preffe (Mr. 335) 2 Stunden langjam gefodt,
pom euer genomen, gereinigt, angeridytet, mit gegupfter gritner
Peterfilie Deftreut, die piquante Sauce (M. 172) beigefest.

294, Mily fafdict (gefallt).

Gine Y/, Rindsmils wicd vein abgewajden, danu iwird fie
Pei dem breiten Ende auzuidaben angefangen, hat man jdon gin
Stitd rein ausgefrabt, jo tradyte man die leere Paut [angjam um-
swwenden, wobei man bie vielen Fajern durchidyneiden muf, ohne
die Paut zu durdhlodern, und dag inmere Wearf iweiter BHevaus-
jufraen. $at wan das Tajerne befeitigt und Ddie Daut [eer,
fo fehre man ben leeven Beutel wieder um, NRun madht man
folgende iille: Ddie audgejdabte Milzmafie gibt man auf eine
©itffel, Ddarein fommen 7 Defa in Wiirfel gejdnittenes Rinds=
matf, eben jo viel gejchnittener ©ped, von 1 Semonie die Sdale, 2
Beherl mit Salj serriebener fnofel, '/ tlein gefdnittene Bmwiebel,
Seugewiirs, Preffer, Ingwer, alled geftogen, 1 i und 2 in PWaffer
geweidite gut ausgedriidte Semmeln; da8 Gange wird nun recht
gut abgetrieben und in den {eeven Beutel eingefiillt; in eine Pfanne
gibt man getten ober Butter, ftrent Semmelbrijeln dariiber, Die
9Nil; witd ugendht, in Die Pianne gelegt, mit wenig Semmel=
brijeln bejtrent, wenig LWafier untergofjen, und fehr langjom, unter
oftmaligem DBegiepen mit dem &aft, jdhon braun gebraten; bei dem




124

Unridhten wird dag gendfte Enbe weggejdinitten, bdie IMilz aber
itber die Breite !/, Finger dict gejdnitten, auf gut bereitetes Sauer-
fraut al8 Belege vevwenbdet.

295. Stalbs-Coteletfen mit Mildrahm.

Die jhin zugerichteten Coteletten werden eingefalzen und mit
Gifig befpribt eine Weile (iegen gelaffen, dann abgetroctnet, von
beiben ©eiten mit Mehl qut eingeftaubt, und auf Butter ober
&ett gebaden; nun werden fie in eine andeve Rafferolle gethan, etwas
gute Rindjuppe, jo viel weifen Wein und wenig €jfig darunter
gegoffen, und gebiinftet; endlich wird 2 Deciliter jebr diden Mildh-
vahm (fauern Schmetten), 1 Qisffel voll Hlein gehacdte Raperln, Le-
moniefhale, Pfeffer, ober gute Paprifa sujommen gegeben, der Sajt
bon den Eotelettes dagu gegoffen, red)t abgefprudelt, bdag ®anze
tiber bie Cotelettes gegofien und gugedectt, nur nod) wenig gediinftet,
bann angerihtet und die Sauce dariiber gegeben,

296. Fricandean mif Sanerampfer.

Yachdem man 3 Filets aus dem Salbjdhlegel gejchnitten und
gut abgebdutet Hat, fdhligt man fie mit dem Hacdmefjer etwas
platt und fpidt fie mit feinem Sped von . allen Seiten, legt fie in
eine paffende Rafjerolle, gieft fo viel Suppe darauf, Do fie BHalb
gedectt find; dann thut man Salz, Bfeffer, gelbe Rithen und Leter-
filiemwurzel dazu und [4ft fie langjam bitnften, jo daf fie eine blaf3
gelbe Farbe faben, vidtet Sauerampfer-Pitrée (Nr. 250) auf bie
Sdiifjel, bie Fricandeau daritber wnd fervict es,

297. Jricandean oder Stalbsmuf gefpidt.

Man nimmt ein jdhones Filet, Dautelt e3 gut ab und fpict
8 recdht durcd) mit Sped. Der Boven einer flacdgen Rajjerolle wird
mit Spedplatten, Bwicbeljcheibdhen, Reller, gelben MRiiben, einem
Stiid Scinfen. fein gejdnitten, und ®emwiiry belegt, dag Filet wird
ein wenig gejalzen, Darauf gelegt, zugedectt und langiam braun bituften
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gelaffen, etwad Suppe nadhgegoffen und oft umgewendet, damit ed
oon allen Seiten gleid) wird. €3 wird auf Sauerampjer, Spinat,
ober gediinfteten Salat fervirt.

298. Eingefdnitienes Stalbfeifd.
€8 ijt eine Sparjditijel.

Dex itbrig gebliebene Ralbsbraten wird in [, Finger diinne,
2 Ginger breite Sdnitte gefdnitten, in eine pajfende Rafjerolle mit
2 Ghloffeln fein gejdnittener @hampignons, die Hilfte fo viel
Schalotten, 1 Loffel fein gejchnittener griiner Reterfilte, Saly und
Pieffer gewitrzt, mit 2 Deciliter Mildrahm, 1 Shopilbifel voll
prauner Suppe und Yy, Loffel Cifig gendt, etwas eingediinjtet und
jo angerictet.

999. Gofelettes a (o Atinute.

Pean topfr die Cotelettes miirbe, und reinigt fie bom Bein;
in einer Rafjerolle wird ein Stiid Butter heip gemacht, Die Cote-
(ettes werden cingejalzen, in Weehl getuntt und auf Der heifen
Butter jdhnell gebraten. Hievauf witd 1 Sdopflofiel voll Suppe
parauf gefiillt, dazu fommnten Hahnentanmme oder Ralbsbriefen, fein
gejdnittene Lritffeln ober SBilze und griine gehadte Peterfilie; nun
wird es bedectt und johmell jur Hiljte eingeforht, Daf es emne
©auce bildet; ulept fommt von 1 Qempnie der Saft dazu. Enblid)
wird 5 angerichtet und Ddie Sauce mit Allem Ddariiber gegofjen.
ud) von Hithnern fann man ¢8 madjen und mit Fajdinbderlen
garniren.

300. Yolpetti die Bitello, Roulade von Kalbfletjd.
Stalienifde Art

Pon einem rein abgefiutelten Stiid Sdlegel werben Ddiinne
Sdnitte gejdnitten, je Hleiner bejto, fdjoner, die Schnitte werden
fehr fein ausgetlopit, dann jhon zugeidnitten, Die Abjhnigel werden

zir Fajd) genommen. Hierauj nimmt man verhiltnismapig o viel
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Stiidel Fleijh, als man daid zu braudien glaubt, 7 Defq frijches
Rindsfett, eben o viel fein gejchabten ©ped, eine im Baffer ge-
weichte, ausgedriicte Semmel), 2 Loffel voll geriebenen Parmejan-
Rdfe, fein gehactte griine Peterfilie, 1 Beberl fein geriebenen Rnofel,
PBfeffer, Sals, Neugemiiry, Lemoniefhale und 2 gange Eier, Alles
gujommen wird geftofien, bie Kalbileifhichnitte damit gefitllt und
gujammengerollt; auf eine flode Rafferolle wird Butter gegeben,
Deif gemacht, von den Rouladen wird jede in Mehl eingehillt,
jebod) mit Borficht, bak fie fih midjt aufeollen; bann werden fie
nabe an einander in bie Heife Butter gelegt unb langjam gebraten.
Wenn fie von beiden Seiten Farbe haben, fo werden fie mit etwas
guter Suppe gendft, auffoden gelaffen, idhon angerichtet, der Saft
daviiber gegofien und ! fervivt, mit Lemoniejpalten oder Sroutons
garnirt.

301. Gofeletfes Staumifs. grung,ﬁfiicﬁe Art,

Dag ijt eine fjehr feine und aexliche @uteIetteﬁs@iattung,
weldje bei der Sodjtunit-Ausitellung ihre Stelle einimm. Diefe
Cotelettes find nicht nur jehr fein und gut, jondern aud) jehr jchon,
wenn fie mit aller Sorgfalt beveitet werben. Vean gibt ndmlich in
eine grofie, tiefe Rajferolle oder aud) Topf 2 Peterfiliewurseln,
1 Bellexfopf, '2 gelbe Ritben, 2 weife Bwiebeln, Ales in Blitter
gejdynitten, 4 Rorbeerblitter, Stiidf Jugwer, Neugewiirs, Preffer,
Lemoniefhale, 2 Beherl Rnofel und Salz, darauf fommt 1, Kilo
gednittenes  Rindfleifch, 1/, RKilo Sdjinfen, 14 Defa Spes, 2
Sdyweinsiiife, Alles flein gejchnitten, endlich 4 mit Den Rnodjen
jerhauente Rilberfiiffe, nebft den Snocgen und Abfdllen von bdem
Fricandeau, Ddavauf fommt 2 Deciliter guten weigen Gffig und
fo viel Waffer, dafs Alles iiberfpithlt wird; nun (6Bt man Has
Gange 1 Stunde fodhen. BVon einem groBen Kalbjchlege! werden
2—3 Filets gefchnitten, gut abgehdutet, von allen Fajern befreit
und von allen Seiten mit Spedt gut Durdjipictt; zu all den Sadjen,
die im Topfe fodjen, wird mun 1/, Liter guten weien Tijhwein




127

gegofien, Das gefpidte Fricandeau with Darein gelegt und gut zu=

gedectt langfam weic) gefocht; hierauf nimmt man pag Fricandeatt
feraus, reinigt 8 von allem Gewitr und legt e$ auf eine lange
Sdiiffel; das Uibrige nod) im Topf befinbliche [t man nod
eine Weile fohen und mup man darauf bedadht fein, Daf gemug
Briihe sur Sulz vorhanden ift. Jun wird Ales burd) ein feined
Sieh gegofien, zum Ausfiihlen geftellt und gehirig abgefettet; dann
thut mon dag Rlar von 3 Giern in eine Rafjerolle, gibt die ab-
gefettete Brithe dagu, et ed aufs Feuer, jhldgt es mit der Schnee-
yuthe, big es focht. Pievauf ftellt man e bei Seite und lapt es
1, Stunbde bei jhwacer Hige vbon einer Geite ziehen, aber ja nicht
focen; al8bann giept man Ddie fertig gewordene Sulz durd) eine
iiber einen umgetehrten Stubhl fejtgebundene nafje Serviette in eme
tiefe Sdhitfiel, dag Durchgelanfene wieder auf die Serviett® bdamit
ed vecht tlar wird; dag inbeffen falt geworbene Fricandeau wird
mm auj zierliche Cotelettes gejdynitten, bie DOberfliche derjelben
mit gefhlten, {tiftlich gejchnittenen Riftacien und Sped gefpict,
die flare Sulz wird nun in 2 Theile getheilt; dev eine Fheil bleibt
weif, Dev anbere wivd mit Altermes-Saft jhon rvoth gefarbt. MNun
wird eine blecherne Kranzform am Boden mit rother Suly gendpt,
mit dem fein Ausgeinittenen, wie €8 ferner befchricben fteht,
serlidhen Figuven ausgelegt und julzen gelafjen, Ddann jehr vor-
ficitig, bischemweis 2 Finger Hod mit rother Sulz angefitllt und
wieder feft fulzen gelafjen. Wenn ed vecht feft ift, jo fommt franz-
ibumig ftber einander liegend eine Qage Cotelettes und wird mit
weifier Sulz fo biel begoffen, bofs die Eoteletted bebectt find; dann
fommt, wenn e8 wicder feft gefulsl ift, wieder eine Qage Eotelettes
und werden mit tother Sulz begofien, dap fie 1 Finger hoch iiber-
~ fpiilt find; bievauf ldft man e3 Feft fulzen; endlich wird e8 auf
eine pafjende Schitfjel febr befutfam Deransgejtitrzt. Dian tuntt
bie Form in warmes Waffer, 3ieht fie jnell Beraus, trodnet fie
und fo ftitgt man die Suly Hevaus. Qon Der i{tbrig gebliebenen
©ul witd jebe Farbe feparat auf eine flacdge Schitifel gegofien;
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wenn jte vedt feft ift, werden [Hine Dreiecte daraus gejdhnitten,
ber Rand der Schitfjel, auj weldjer die Sulz ift, damit gesiert,
eine Spige roth und eine Spibe wei; in die Hohlung (ober
Mitte) des Kranzes fommt Viajonaiie (9tr. 85).

Dan Hat fehr fleine Ausftedjer zu berjdiedenen Berzierungen,
Sternchen, Halbmonde, tleine Caro und gang fleine Rundungen ;
man dneidet felbe aus fart gefottenem Gitlar. Grofe gelbe Hiiben,
Peterfiliewurzel und Beller werden nur jur Hilite in guter Rinb-
fuppe gefodht und nach dem Grfalten in Blitter gejdniteen, dann
audgeftodjen. Das jdiine Uuslegen bes Models hingt von dem
Kunftiinn der Kbhin ab; man fann aud) gang tleine feine Peter-
filieftraugdyen, wenn fte jdhiin gritn find, zuwm Auslegen anbringen ;
aud) die Seitenwinde des Models fann man jdon Delegen, wenn
man fe(be frither mit feinem el anfenchtet, dbamit die Bersie-
tung halt.

Das edjte und wahre Fricandeau ift Diefes: Wean nimmt
einen fhonen hoben Nievenbraten von etwa 4—5 Rilo;' dag Filet
witd {dn hevausgefhnitten, rein abgehdutet und zu diejem Gnd-
3wed verwendet, e3 fommt Toftipieliger, ift aber feiner als vom
Sdlegel. Die Nieren verwendet man als Ujftette, wie bejdhricben
ftebt. Die Ruodjen verwendet man 3ur Sulz.

302. Sadiée als felbfftindiges Geridit,

28 Defa Ralbfleijch vom Sdlegel, 28 Defa zarted Sdwein-
fleijch, 28 Defa Rindfleijch (Saitfleifch), bdiefe 3 Gattungen Fleijch
werden jedes feparat im Saft gebraten, dag Ralbfleiih auf Stiict-
den Butter, dag Schweinfleijch mit wenig Riinmel, etwas Wajer
untergiegen, dag Rindflelih aui 2—3 Sdyalotten, alle werben
nur wenig gefalzen, wenn dag Fleifch weid) ift, werden die Rnodjen
und Fajern berausgejdnitten, bdie abgefithlten 3 Sleifhgattungen
ohne bem aft fein gebadt, ift der Saft von ben Fleijden nicht
gt braun, wird derfelbe in eine veine Kafjerolle gethan, ein Stiid-
chen Butter dazu genommen, 1 Loffel voll - fein gehadte griine




129

Petexjilie darein gegeben, anfihaumen gelaflen und dad fein ge-
bacte Fleijch darein gethan, dad Gange wird nun unter dfterem
Umvithren gediinftet; nun witd e3 mit 1 Loffel wohl MWiehl oder
©emmelbrdjeln eingeftaubt, umgerithet, mit etwasd guter Rindjuppe
gendft und qut audgebiinftet; endli) fommt von 1 Lemonie der
reine ©aft und 3 gange Cier bavein, 8 wird ant Feuer gut durdys
gevithet, gleidh) angerichtet, mit Qemoniefpalten oder Croutond gars
nitt, Jft die Jeit der Schwimme, fann man jelbe gediinfret auch
oarein geben. Diefes Hadje ift bejonders qut fiiv Kranfe, wo ber
Pagen nichts verdamet. Etwas Preffer nimmi man al8 Wiirze.

303. Sammerne Cofeleffes in apier.

Dicje Coteletted werben gang fo wie die fdlbernen in Papier
behonbdelt; nuv miifjen bdiefe bebeutend FHirzere Beit al8 die fdl-
bernen braten.

304: Geddampffe Sdopsimugen.

Ungeftihr 8—10 Bungen werden tm Waffer fo lange gefodht,
big fich die Paut abjchilen [aft; fie wevben bann in eine mit
©pedplatten belegte Kafferolle gelegt, mit Prefje begofjen und jo
big sum Weidhwerden geddmpit, hierauf herausdgenommen, der Linge
nad) von einander gejhnitten, angerichtet und mit Parabieddpfel-
jauce (Yer. 150) fervirt.

305. Sopsjungen
mit gefraujtem Salat, mit Sauerampfer- Pitrée.

Werben den vorhergehenden gleid) behanbdelt, nur mit dem
Unterjhicde, Dap Die Griinjpeifen tn die Mitte angerichtet werden
und die Jungen im Krang Herum.

306. Euglifder Sdidpsfattel.

Poan Hadt den NRitden von einem ShHops aus, wie einen
Refritcten, wdjcht ihn und bindet ihn feft sujammen, febt ihn mit
g
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faltem Wajfer aufg Feuer, qibt Salz und Bwiebeln, die mit 4
RNelfen gefpict find, dozu fdhdumt e8 gut ab und it e weidh
fodjen; Dann thut man 4 gelbe RNitben, eben fo viel weiffe Riiben,
in fingerdicde Bldtter gejdhnitten, in eine RKafferolle, Fillt eg mit
Guppe an und [t fie weid) foden, -ridtet Den Sdopsiattel an,
garnivt ihn mit gelben und weifen Ritben und gibt etwasd Sait
Daciiber,

307. Pilaw von Aeis. Griedhifde Art.

28 Defa Reid wird rein gewajdhen, dann laffe flare Suppe
mit 10 Defa Butter fodjen und gebe den Reid dozu; hievauf lafje
ihn auf longjamen Feuer foden, mehr bitnften al8 focgen, damit
et nidht zu fuppig wird. Danun nimmt man ein jhines Stiid
Sdybpenleijd), ant liebften vom Sdhlegel aufwirts, lojle es in der
Prefje weid) fochen, jdneide s in Stiidel, lege e auf die Schiifiel,
thue Den Deifen Heis Ddarither und gebe dad Pilau (Pilaw) fogleidh
auf die Tafel.

308. Sdioplenfdlegel. Franzdjijde Arvt.

Wan nehme einen fdonen Schbpjenichlegel und fhlage ihn
etwad breit, Dbamit er ved)t milrbe with, fpide ihn mit Schinfen-
fliften vecjt burch, belege eine RKafjerolle mit Spedplatten, lege den
gut cingejalzenen Schlegel davauj, fdineide Wurzelwert in Sheib-
chen, nebjt 8 MNelfen, 10 Piefferfiivner, Lemoniefhale und 3 Deci-
liter Wein, auferdem 1 Shopiloffel voll Suppe, dete €3 zu und
Iafje ben Sdjlegel langfam weid) werden; Hievauf nimmt man den
Schlegel Deraus, jhopjt bas Fett ab, giefit den Saft durd) ein
©ieb in eine Rafferolle, [Eft ihn redit einfoden, gibt dann Den

©dlegel bavein, mad)t ihn gehbrig beif und ridjtet ihn an, ben
Saft barviiber,

309. Sdopfenfdilegel gewdhnlid.
Der Sdydpjenfdlegel, wenn er gewajden und breit gejhlagen
wutde, wird mit Knofel gut durdipict, mit Salz und Pieffer einge-
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tichen, in eine angemefjenc Rafjecolle gethan, mit 14 Defa Fett begofjer,
mit 10 Stitd in fuvze Stupel gefchnittenen gelben Ritben, 6 jpa=
nijfen Swiebeln und 4 Lorbeerbldttern belegt, gut zugedect und
jo 4—b Gtunden lang gediinftet. Bei dem Anvidjten werden Die
gelben Ritben und die Bwiebel (weldje nicht gejdnitten wiurden)
um ben Schlegel herum gelegt, der Sajt abgefettet und beigejept,
Natitelich mup von Jeit zu Beit eimwenig LWafjer oder Suppe
nacdhgegoifen werden, damit das Fett nidht jhwarz wird.

310. Sdopfenfdifegel fratt Aehfdlegel.

&3 wird vom Schlegel alles Fette und die Hiute abgejdnitten,
der Schlegel miivbe geflopit (nidht gewajdjen), mit Salz und zer-
driicttent Wachholber eingerieben; Dann wird er in ein pafjended
®efifs gegeben, ein pafjendes Bretthen darauf gelegt und mit
Gteinenr ober jonjligen jhweren Gegenftinden bejdwert, 4—b Tage
gelaffen, jedoch mufp er alle Tage umgewendet werden; im Winter
fonn er aud) 10—12 Tage fo troden bejdhwert bleiben, Hierauf
wird et von dem TWachholder abgewafhen, und bie falte Preffe
(Mr. 335) daritber gegofien, wo er bei fHihler Witterung bejdpwert
ieder 3—4 Tage liegen fann; endlich wird der Schlegel heraus-
genomuten, techt mit Spect gefpidt, auf eine pafjende Bratpfanue
gelegt, von der Beipe darauf gefeiht und langjam braten gelafjen.
DVor dem giinzlichen Weidhwerden wird recht dicfer jauever Schmetten
mit 2 feinen Kodjlbffeln voll Meh{ abgeriihrt, itber Den Braten gegofien,
bann Biters begofjen, Damit er eine {hone braune Farbe befommt.
Bor dem Anrichten Fonnen Kappern in die Sauce gegeben werder.

311. Sdopfenfleifd mit faneren Gurken. Deutjde Art.

Das Shipfenfleiid wirtd mit allen Buthaten weid) gefodyt;
indefs riftet man eine Halbe geviebene Semmel mit 1 Kochliffel
poll Mebl in Fett jdhon geld, gieht die Heipe Brithe vom Fleijd
baritber, vithrt e gut ab und liBt es vedht auffodjen; nun gibt
man gefchilte, in Scheibhen gejdinittene jauere Gurfen nad) Gui-
9*
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biinfen Ddavein, unbd lifst e3 wieber auffocgen, legt D3 geiodyte ge-

idjnittene Schopfenfleiid) davein und (Eft es recht durchochen, dann
fervivt man e redht Heif.

312. Fafdjirfe Stalbs-Cofeleftes mif Sdwammen.

Bon ben RKalbs-Cotelettes mad)t man bdag Bein fehr rein, -

bann flopft man bag Fleifh vecht fein aus; nimmt hernach Kalb-
jleifeh-Fafjd) und gibt in die Mitte der feingetlopften cingejalzenen
Gotelette, iiberlegt e3 von allen Seiten mit dem Fleijeh und formict
bie Gotelette. Hievauf wird auf einer flachen Pranne Butter heify
gemacht, die Cotelettes werden behutjam von beiden Seiten in Weehl
getuntt, auf die Butter gelegt und jhin braun gebraten. Juf bie
Cotelettes fann man etwad jhweres legen, damit fie fich im Bacen
nidjt heben; bann fommen Ddie mit gritner Peterfilie gediinfteten
Sdwdmme nebjt 1 Shopfliffel voll Suppe dazu, -werden endlic)
burdjgefocht und angeriditet. So fann man fie auch mit Tritffeln,
Hahnentimnten oder Ralbsbricjen madjen,

313. Stalbfleifd)-ARonlade mif Sdinedienfiile.

€8 werden fehr feine fleine Ralbfleijchichnitel gemacht und
gang wenig gejalzen; Bierauf 6 jhdne rein gepuble Sardellen mit
7 Defa Bulter geftoBen, auf einen Teller gegeben, mit 1 Kaffeeldfrel
voll Majovan, Y/, Semoniejale fein gejdnitten, 2 Seher! fein zer-
vicbenen Rnofel, Wusfat und 1 geriebene Semmel recht abge-
trieben, die feinen Schnifel damit beftridhen und ujamrmengerollt.
Jn einer Stafjevolle wird Butter worm gemacht, die Roulabde eine
neben ber andeven Dineingelegt, mit etwas Suppe untergofjen, dann
fhon gelb gebraten und ffters mit dem Sait begofjen, bamit fie
nidgt troden werden.

314. Gepradife Stalbfdinigel.

Bon einem  RKalbjchlegel oder Schulter werden fingerdicte
Schniel gemadt, vein abgehdutet, gefalzen und mit dem Riiden
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bes Mieffers, weldes biters in Taltes Wafjer getuntt wird, miicbe
geflopft. Hietauf wird ein Stitd Butter mit flein gefdhnittener
Bwiebel auf eine Pfanne gethan, Dbas Fleifch Darauf gegeben iund
jo fange auf ber Glut gelaffen, Hi§ €3 gany weiff wird; Ddamn
witd Ddas Fleij Derausgenommten, auf Ddie Fwichel witd NRind-
fuppe gegoffen, blaf cingebrennt, endlid) ein wenig Wein und Le-
moniejale darein gethan, dad Fleijd hineingelegt und vedjt durd)-
focgen gelaffen. Wenn man e anvidytet, with m die Saitce von
1 Qemonie der ©ait eingedritdt.

315. Stalbffeifd mif friffen Gurken. Deutide Art.

Gin jhones Stit Kalbfleijch wird vein abgehiutet, gewajdjen
unb in Heine Stiideln gejchnitten, in eine Kafjerolle wird Butter
gegeben, Dei gemacht und das gejdhnittene Fleijh nebjt Mustat,
Galz, Qemoniejhale und wenig Pieffer bdarein gethan, ugededt
1/, Gtunde lang gediinjtef, nun witd etwas Suppe nadigegoiien;
endlich) werden jhone gritne frijde Surfen, welhe nod) feine Kerne
haben, fein gejdyilt, in [, Finger Ddide Sdjeibchen gefdhnitten, 3u
bem leifch gegeben wnd bis gu ihrem v dlligen Weichwerben gediinfiet
wit etwas geriebener Semmel oder Mehl eingeftaubt.

316. 2Wuxft jum Jleifd garmiren.

6 Stiid mittelgrofse Srdipieln werben xoh gejdjdlt, in Mildy
weid) gefodgt und durch ein Sieb geftrichen; barein fommen dann
7 Deta Butter, 1!/, gericbene Semmel, 2 Dotter, 14 Defa fein
gehadtes Selchfleijh und Salz, Ales wird redht abgetricben, bann
in eine Wurft gerollt, in Semmrelbrijeln einballirt und auf Butter
gebraten, BHierauf in Schnitteln gefdnitten und bas  Rindfleifd

Damit garnirt.

317. Wiru-Starbonadel. Cine Sparjditjjel.

Gin ©titd iibrig geblichenen falten Bratens, von welder
Sorte er immer ift, wird fein gehact; dagu fommt feine Lemonie-
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Sdjale, 1 GRlbffel voll fein gejdhnittene Sappern und 4 eingerithrte
abgefiihlte Eier (Cievfpeife). Nun wird Ales sujammen nod) recht
jetn gehact; bann wird in einer fleinen Kafjerolle eine geriebene
Semmel gerdftet (auf Butter), barauf dasg Geladte gethan, etwas
Rindjuppe davauf gegoffen und auffodgen gelaffen; nux muf man
Acht Haben, dafy e nidht ju derb wird; Hievauf wird es auf efient
Leller qut ausgetiihlt, ein Giflar eingeviihrt, dann ftitcweife ge-
nommen, Bitnen davaus geformt, Oblatten mit Giflay beftridjen,
bie geformte Birn damit eingediillt, al5 Otengel ein Holzdhen ge-
geben, die Birn in & und Semmelbrdjeln panict und im Sdymalz
jgBn voth gebaden. MWenn es angeridjtet ift, o wird €8 mit gritner
gebadtener Peterfilie beftrent.

318. Spanifde Bogel mif Tarfoffels.

Eine fdlberne Sdulter wird gut abgehiutet und hernad)
jhone Schnitte davon gemacht, welhe auj einem gendften, mit
©als beftreuten Brett gans ditnn mit dem Mefjervitcten geflopit
wetben ; bierauf wird ein mitrbes Stitct Kalbfleifch gut abgehdutet,
in Gtiidel gejdinitten, mit Lemoniejdale, frijhem Rindsfett und
einer im Waffer geweidhten, gut ausgedriidten Semmel fein gebactt,
fobann im Mirier nebjt 2 gangen Giern und 1 Dotter redht ge-
ftogen, Mustat al8 Witrze gegeben, davon wird auf jedes fein
getlopjte Sdjmiel gegeben, ujammengerollt und an Beiden Enben
mit Bwirn gebunden; auf einer Kafferolle witd Butter warm ges
madjt, die Vdgel darein gethan und langjam gediinftet, ierauf
mit Rindjuppe aufgegoffen und weich gefocht. Die FTartoffelnt wetdeit,
wenn fie troden find, in Sdhmetten geweicht; find fie aber frijeh,
jo werden fie in eine diinne Hlafje Sinbrenn gefdhnitten gegeben,
und '/, Stunde davin gebiinftet; davein witd dann die Guppe bon
ben Vogeln gegofien, gut abgeriifrt, Alles itber bie Bigel gegoffen,
auffodjen gelaffen, die Bindfiden weggenommen und angevichtet,
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319. Wieven-Wrafen. Frandiifde Art.

Gin {choner grofer Nievenbraten witd rein ausgewaijchen, ein-
gejalzen, Ddie Baudhout weggejdnitten, der Braten nicht gefiillt;
auf eine lange Bratpiamie fommt gute frijhe Butter, ‘Der Braien
wird darauf gelegt, in Dbie BeiBe PBratrifhre gegeben und hin
jaftig gebraten, Der Braten muf oft begoffen werden, pamit et
nicht fehr vorh wird; ift er gav gebraten, fo wird 1 Sdyivpjlofiel
poll Bechamelle (Nv. 168) mit 3 rofen Gibottern gut abgerithrt,
ver Jtierenbraten witd Yy, Finger dict damit itberftrichen, mit braunen
Gemmelbrdieln Dbeftrent, mit frijcher setlaffener Butter begoffen, int
bie Mohre gefchoben, damit er eine fhome Farbe befommt, Ddann
with er angevichtet, Der ©aft Darumter gegoffen und gewdhulid
bie gehadte Sauce (Nr. 161) ober bdie Holldndijdhe Sauce (.
189) wird beigefebt, Vian fann c8 aud) nur mit Dem Safte
feroiren.

320. Eingelegter Stalbfdifegel.

Gin tein gewajdencr Kalbjchlegel wird eingefalzen, in eine
pafjende Kafjerolle gelegt, mit Preffe (Nr. 335) begoffen und mit
einem Stein bejhwert; im Winter fann ex 3—4 Tage liegen, jeden
FTag umgewendet, bei warmer Witterung aber nur 1 hchftens 2
Tage. Pierauf wird er aus der Prefie Herausgenomuten, rein ab-
gepubt, mit Sped gefpictt, und in eine mit Spedplatten gefiitterte
Pfonne gelegt, fdon gebraten, bon Der abgefeiften Preffe davunter
gegofjen; man fann ihn fo im Gajt roth gebraten anrichten, oder
wiifrend bem Braten mit vedgt Ddiden Wiilhrahm begiepen. Die
Hauptiache ift bei jedem Braten, ihm oft mit Saft oder Fett ju
Begicfen ; dann ift jeder Braten jaftig und miixbe.

321. Stalbsfeber mif Butter.

Nachdem die Kalbsleber rvein abgehiutet ift, witd diefelbe in
fingerdide Scjnitte gejdhnitten und 1 Stunbe lang in Mild liegen
gelaffen, Bierauf mit einem Tud) abgetrodnet und mit ©alz und
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Bfeffer eingeftaubt; nun wird in einer PBfanne frifhe Butter zer-
laffen, bie Qeber in Semntelbrdjeln umgeivendet, in die Butter

gelegt und von beiden Seiten gelb gebacfen, Lemoniefpalteln werden
wenn man fie angeridjtet Hat, evumgelegt.

’

322. Sdyweinfdlegel mif einer Steafle,
Deutfdhe At

Der Sdweinjdlegel wird rein gewajdhen und die Haut davon
abgelbft; dann gehirig eingefalzen, Hie und da mit einer Nelfe gefpidt,
auf die pafiende Bratpfanne gelegt, mit etwas Wafjer untergoffen
und fehr langjam gebraten, damit er gehdrig durdjgebraten wicd ;
wenn er jhon bald gar ift, wird ein Stitg alt gebadenes qutes
Dausbrod auf dem Reibeifen getieben, mit etwas geftoBenem Suder,
Nelfen und Preffer bermengt; nun hebt man den Sihlegel auf eine
Sitjfel Heraus, IhBpit bie veine Fett von Dder Brithe ab, legt Hen
Sdjlegel wieber in bie Pianne, bejtreut ifn auf der obern Seite, wo
die Haut war, 1 Finger dict mit bem gewiirzten Brod, aber fo, bof
it in den Sajt falt, betropit vorfichtig Dag Brod mit dem reinen
Fett und (Rt den Sdylegel vollends braten. Die Preijelbeeren
(Mr. 901) ‘werden befonders beigejest.

323. Sdiwein-Cofeleftes,

Nacdhbem man die Cotelettes geldnitten bat, nimmt nran Sals,
Pieffec und Lorbeerblatter, ftoBt alles gan fein, reibt die Gote
lettes von Beiden Seiten damit ein, legt eine iiber die ambdere wnd
lat fie jo 1, Stunbde” liegen, damit ber Gejchmact durdhdringt;
endlich Dratet man fie von Beiven Seiten gar, riditet fie an und
gibt die warme Seni-Sauce (Jtr. 171) bagu auf die Zafel,

324. Sdiweinbraten,

Diefer Braten ijt fo allgemein, bof es nidht nothwendig ift
Davitber zu jhreiben :

; nue will icdh bie Bemerfung madjen, daf der
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Sdweinbraten vorzitglich delifat ift, wenn ex jo wie der Wildjdhwein-
Braten bereitet wird. (Siehe Nr. 351.)

325. Wratwiirfie.

@3 wirb eben jo viel Schweinfett als feined Schweinjleijdh
beided zujommen fehr fein gehact; man nimmt gewdhulid) das
furge Fleijh vom Palje, wiirst e8 mit Semonicjhale, Mustat und
Preffer, nebft Salz, verbiinnt e3 mit weifem Wein und fiillt e3
in fehr veine Schdpfendiirme. Wenn man fie bratet, jo gebe man
ein Stitcdchen Fett und etwas Waifer darunter.

326. Seberwiivite.

Pean focht die Qunge, Hery und Wil mit einem Stitd Fleijd) ;
wenn ¢3 abgefithlt ift, jo fommt Ddie rohe Leber bazw, und man
Bact Ales vecht fein, Hierauf gibt man im Waffer geweidjte Sem-
meln, fein gejdhnittene Semoniejchale, Neugewiirz, Jngwer, Majoran,
Salz und fein erricbenen fnofel, man fann aud) in Suppe iiber-
tohtes fein gejnittenes Fett hinguthun; nun filllt man Ddie rein
gepubten Schweingdirme und lift die Wiirfte in der Suppe, wWo
bag Gejdling gefocht Hat, foden.

327. Blufwiiefle.

Pan nimmit gewdhnlicd) dag fette Stitdt Fleifch unter dem
Halfe Hevab und IRt s nebjt nod) einem Stitt inneren Fett ein=
wenig abfodjen; Ddie§ wird bamm wiirfelig gejchnitten. Dag Blut
wird, wenn e3 gefangen wird, recht gequirlt, damit €8 nidht ftodt;
num witd dag gefdhmitterte Fleifch mit Fett auf dad Hodbrett ge-
nommen und in 2 Theile getheilt: in einen Theil gibt man in
Milch geweidjte Semmeln, welde man dann ausdriidt, dagu fommt
RNeugewiivz, Pieffer, Ingwer, Lemoniejhale, Salj und die Hilfte
bes Blutes, mifht Ales recht durcheinander und gibt nod iirfelig
gejnittenes, einwenig gerlaffenes Fett darein. Nun fitllt man e3
in die rein gepubten Schweingbirme, mad)t die Wiirjte jo lange
man ‘fie haben will, und [dft fie foden, wo Qebermwiirjte gefodht
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haben. Endlid) nimmt man den jweiten Zheil des gejdhnittenen
Sletidjes, gebe dazu tm Wafjer gefochte Graupen, biefelbe Witrze
wie bei ben vorigen, dann den jweiten Lheil des Blutes darein, das
wenig gevlafjene Fett bagu, redht durdhriihren, fitllen und fochen;
wenn von der gFiille etwas itbrig ift, fo gibt man e3 in die Suppe,
worin die Wiirfte gefocht Haben, fie wird dann Defto Dejfer,

328. Stalbfleifd) mit Stimmel. Ritmmelfleifd.

Yo Rilo jdhbnes mivbes Kalbfleiich wird in Stiicel gejchnitten
und eingejalzen, 14 Defa Sped wird in FHeine Biirfel gefdnitten,
in eine Rafjerolle gethan und eintvenig toften gelaffen; wenn er
anfingt roth zu werden, fo wird das gejhnittene Fleifd) darein gethan
nebft 1 Rafjeeliiffel voll Stiimmel; nun wird e8 langfam gediinftet,
big es gehirig weidh ift, und mit dem Salt angerichtet ; Erdapfeln
fdnmen Herum gegeben werden. Anch von gutem Sdybpfenfleiich fann
man e3 macjen; jollte e8 ftavf eindiinften, fo fann etwas Suppe
nadjgegofien werbden.

329. Wierfleifd).

Sungeg Shweinfleij wird in Stitce gefdnitten, in eine
Safjerolle gethan und etwad Kiinmel darauf geftreut; 2 Beher!
Snofel werden mit Salz fein zervieben und fommen nebjt nudelig
gejdnittencr Lemoniejhale hingu; nun wird Deies Bier barauf
gegofien, Dbamit dag Fleifdh itberfpiilt wird, und fochen gelajfen
(ndmlid) gut gugededt), wemn es bald weich ift, fo wird gerieGenes
Brod darauf geftreut, fo viel, baf die Sauce nidht u did wird;
wenn bas Fleijd) ganz weid) ift, fo wird es angerichtet, Auch Brat-
wiitfte fann maon {o bereiten.

330. Cingemadife Stalbsfeber ober Salbsbriefen.

Auf eine fladge Pranne witd ein Stiid Butter gegeben, Dbie
Leber (welde gehautet wird) obder die Briejen werden in Spalten
geldnitten, in IMehl getuntt, dann auf die Butter, welde zerlafjen
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ift, gelegt, von Deiden Seiten gebraten, big fie Farbe befommen;
bazn fommt eine Swiebel fein gejchnitten, 1 Deciliter weigen Wein,
eben fo viel gute Suppe, fein gehadte griine Peterfilie und einige
gefcnittene Tartoffeln, oder in Gemangelung der Tartoffeln fHunen
Mauradgen genomnten werden. Joun [affe man es jdnell einfodjen,
¢8 gibt die Sauce von felbjf, mur parf moan nicht vergeffen €3 zu
jolzen; Die Qeber wird gejalzen, che fie jevvirt wird, Die Briefen
tonnen gleich gefalzen werden. Auch von Gansleber ift Diejed Ein-

gemadhte fehr gut.
331. Shipfenfdlegel. Jtalienijde Art.

Bon einem jdhinen Schipienjhlegel with alle Fetten und
Paut abgejdnitter, per @dlege!l rtein gewajden und miicbe geflopit,
eingejalzen und mit Sped vecht gefpict. Jtun werden 6 Gewiirg:
nelfen, 10 Kormer Neugeitrs, eben jo viel SPieffer, 3 Lorbeerblitter
und Thimion redht geftopen, Salbet, Qbcbelfrant, Peterfilie, einige
Bertramblitter werden fein gejdnitten, mit dem geftofenen Gewiirs
vermengt und der gamge Schlegel bamit eingerieben; jodani wird
er mit Der falter Preffe (r. 336) begofjen, vecht ugededt und
iiber Nadt jo ftehen gelaffen. Den anderen Tag wird er mit Allent,
wie ex ift, eine Stunde lang getodjt, pann auf eine anbere Kafjes
tolfe gelegl, von Dexr Brithe nidjt viel Darauf gefeibt und nun
braten gelafjen. Beim Braten fann man ifn nod) mit einigen
CSpedplatten belegen; wihrend pemt Braten wird ev nit recht Didem
janeren Schmetten begofjen, pollends weid) gebraten und ojt mit
bem Saft begoffen. Ehe der Schlegel Fum Braten gegeben Witd,
muf er von allem Gewiirg gereinigt wexden.

332. Sdinfen wif Aspic.

Gin grofer rein gewajdener Sdjinten with i em Tud) ge-
bunben; in eine dazu pajjende Rafferolle oder Pfammne werben 8
Qorbeerblitter, einige Straupden Thimian, 12 Pieffertorner, ein
Sttt Sngwer, 2 Peterjiliewurzeln, 1 gefbe Ritbe, 1 grofe Bwiebel,
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Ulles in Spalten gefhnitten, gegeben, Ddarither Her eingebundene
Sdjinten gelegt, mit Waffer angefiillf, daf bag Gange itberfpiihlt
witd, und o 3—4 Stunden lang gefodit, dann in ifrem Sude
falt geftellt und iiber Nadjt darin gelaffen. Den anderen Lag wird
berfelbe Derausgenomimen, aufgebunden, abgetrodnet, bie Rnodhen

rein gugefchnitten, bie gange Daut abgeldft, alles Sdwarze und

Bottige abgefdnitten, der ganze Schinfen dann mit gehadtem Aspic
bejtreut (natitrlih), wenn er iGon auf der Seitffel liegt), endlich
der Rand ber Sahiffel mit grofien breiecigen Napic- (Ve 336)
Synitten eingefafit,

333. Sdiinken ju baden,

Lenn der Scinten {Gon vein abgemajden ift, wird er gut
abgetrodnet; Hierauf nimmt man fhon fertigen Brobteig, walgt thn
nad) ber Form bes Schinfens aug, beftreut ihn mit beliebigen
Stedutern und Gemwitrs, legt Den Schinfen barauf, gibt den anberen
Zeig daviiber, jo daf der Sdjinfen von allen Seiten wohl verwahrt
ift, Ddamit fein Dampf beraud fann; ein Bledh wird mit Mieh!
beftrent, der Sinten bavauf gelegt und im Badofen ober Rifre
febr langfam, 2—3 Stunden lang gebraten. Den zweiten Zag,
wenn cx jon gans falt ift und man bdavon jhneidet, legt man

ben Teig immer wieder itber Has Gejdnittene, damit Has leijch
nid)t abtrodnet.

GG )
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