Ginleitung ju Rindfleifch.

mexfiamfeit zugewendet toerden, da 3 bei der taglichen Sdttigung
bie Hauptvolle fpielt und besiiglich  jeines fHohen Nihriverthes die
grifite Beritdfihtigung  im  Speiggettel de3 Gefundert, foluie  Dbes
@ranfert verbient. G5 ift davum gang befonbers toichtig, Ddie - grifte
moglichite Wotvechslung a1t ersielen und insbejondere auc) Das Subper=
fleijeh Dbei guter Suppengettnnung. dennodh fehmadhaft und nabrhaft
it exhalten. Die Regeln dafitr find in dev Suppenabtheilung eingangs
extodhnt, allein die Behandhung, nacdhdem das Fleijd) gav getvorder,
trigt viel zut feinem guitibfen Ausjehen und erhhtem Wohlgejcymack
bei und’ diefemt Jwede find eine Reife vorsiiglicher Rezepte gervidmet,
bie itberdies bie Veriwendung bes Suppenfleifches lehren; toenn diefes,
ijte halber, nidt zu Tijch gegeben wird. Vet den div. Braten, refp.
allen gebratenen Mindfletichgattungen, ijt daz qute Wbliegen (Movii-
ficiven) eine Hauptbedingung bes ficheven Gelingens und ztoor fann
e3 im TWinter 8—10 Tage, auch 12 Tage, im Sonumer auf Eis
gelegt, 6—8 Tage abgelegen fetn. Jn Beize eingelegte Stitcke formen
nad) 4—6 Tagen bertwendet werdew, doch verflieren fie biel bo
ihrem Ndbrivesth durch die Mavinade, Das jihe Abbraten in Fett
(iehe Rinbabraterr und Roftbraten) betvivkt, daf der gamze Sajt im
SleifhitiicE enthaltern bleibe. Gbenfo bewivtt 3 bei englijchen Braten
obér Beefjteats, dafp fid) vafd) eine leichte Rrujte bilde uud Das
Qunere  othlich, DHalbbiutig bleibe.  Pro Perfon vechne man bei
grofient Bratenftiicfenn 25 Defa, bei Rojtbraten und Beefjteat bhin-
gegen bi3 30 Defa. Beeffteats fann man aud) in vollfommen Her
gerichtetern Stadinm bis 14 Tage auf dem Gis betwabhren, ivenn
man jie durch laues Fett eingelntoetd zieht, in ein Giefdp einlegt,

§  ®Der Bubereitung bed Rindfleijches muf eine bejondere Auf-

Die Rilde Dea Mistelitandes. Hleifd. 1




mit dem veftlichen Fett itbevgiet wnb mit einem Dedel verficht.
Bor der Bereitung it bad Fett Heruntergefdhabt.

Beim Anfaufe be3 Rindfleijches  jehe man auf die jhone
hellrothe Farbe. Man twihle Fleifdh, welches techt feinfaferig ift,
fich ‘boch dabei berb anfithlen (aft, und mit vedht weifgem, in's gelbe
fhimmernbem  Fett hitbjh duvchgervachien ift; vermeide jeboch,
bunfel- ober braunrothes, grobfajeriges Fleijdh, twelches gerwdhnlich von
Gtieven ober alten Thieven Herftammt.

&ig. 1.

Das Rind.

1 Rippe, 2 Mittelrippe, 3 Schokitiif oder Cnglifchbraten.
4, 5, 6, 7, 8 9 SHinterfhentel ndchjt dem  Lungenbraten (Filet),
bad befte Fleifd); bdie eingelnen Benemmungen find: 4 Schivangftiict
(Dinterjchwangel), 5 Hitftenitiict, 6 1. 7 Dberfehale, Schalirtel, Scherzel,
8. 9 Wabe, 10 Bunge, 11 Bruftfern, 12 Schulter, 13 Bordevjchentel,
14 Zapperr, 15 Hals, 16 Kopf, 17 Flanfe, 18 Fiife, 19 Schvanz. .

Allgent eined: Die Dualitit dex Fleijdtheile ift aus diejer An-
ordmung st erfeben. Bon 1-—10 find bdie guten, fiiv Suppe und
Fig. 2.

insbefondere gum Braten und Diinften geeigneten Fleijdhportionen;
nach dex Jnuenfeite von 1, 2, 3, fiegh der Lungenbraten, der fix




Beefjteats und die in den Recepten: befchricbenen Bratenbereitungen
pozliglich ift, Do) bermwende man muy die duvd) die punttivten Linien
erfichtlich gemachte: Weitte (fiebe Fig. 2), obeved und unteves Ende
Hingegen ift febr qut fitv Gulpas zu veriverthen, man wennt dag in
Beft Salongulyas ; ibrigens ijt €8 auch zu Rinddjchnibeln oder jum
Fajdiven geeignet. Fitv Roaftbeef ift dad NRibpenitiict ober jogenanmnte

Sig. 3. ©dopititd vertendbar, ebenfo fitv
Noftbraten. Febesd, zum  Braten
ober Diinjten bejtimmie Fleijd joll
an faltem Orte 6—8 Tage ab-
gelegen jein. Fitv Suppe hingeger,
fann Frijchaefchlachtetes verivendet
erden,  Audy fann  man  fiic
Suppe, Fleifch von jitngeren, wohl-
gendfren Thieven gebraudjern, fiic
bie Bratemzubereitung  eignen fich fedboch bl ausgewachiene, qut
gemdjtete Stiice. (Ertemmumgszeichen fitv dieje beiden Fleijchgattungen
fiebe bet Ginfauf.) Wil man aber ein faftiges Suppenjleifch evzielen,
toelches, eben fweil e3 oft im Speijesettel des Mitteljtandes exjdeint,
alle Anfmertjomteit verdient, jo wahle man eine Portion vom Schaldrtel.

SleiltyIpeilen.
Jiindfleifd) mit vefonderer Beviidfichtigung ves Suppenileijdyes.

 Gajtiges Suppenletj evlangt man, wemn bdie befreffende
Fletjhportion nicht mit faltent, jondern mit ficbendem Wafjer zuge-

jeellt toivd, tweldhem Wuvzeln, Gewiivy und Suochen beigegebernt witrbe.

Telleriletfdh. Wil man bad Suppenfleifch sum Sabelfrithe
jtitcf verwenden, fo febt man dazfelbe innichtzu grofen, geflepiten Stiiden
su, wobdurch e3 fdhon in ca. 1 Stunbde geniefbar wird. Man ferbivt
oas Fleifh anf Tellern, gibt ein tenig gebactte, guiine Peterfilie,
etwad Saly barauf, und itbergiefit e mit einem DHalben Schvpflbifel
beifier ‘Supype.

graw Dv. B. € in N.-C.

Cuppenileifd) auf frangbijijde Aut.
(Pot au feu fpr. potofth),

; *3aftige§, mit fury eingefochter (weniger) Guppe, weichgejottertes
Rindfleijd), wie e aus dem Topf Hevausgenonumen iwird, iibergiefit

e




man  auf der Geiiffel mit einigen Loffeln ber friftigen Suppe,
mwitrst e3 leicht mit feingeftopenem Pfefier und garnivt e3 mit allen
Gemiifen aug dem Suppentopf, welde man zu dem Behufe audh
etivas veichlicher als zur getodhnlichen Rindshuppe jugefebt Hat, namlid
3 Roflhduptel in Hilften gejchnitten, 2 gelbe Ritben, Kohlvitben und
Sellevie.

Gdmidt, Wiener praft. Kodjjdhule, VIIT. Budifeldbgajfe 7. (Reftaurant).

Suppenileifd) gediinjtet.

1/, Gtmde vor dem YUnvichten Lapt man b Defa Fett, am
bejtenn Abjchopffett, Deif dverden, vijtet davin eine mittelgrofe, fein=
gefdhnittene Siviebel mit 1 Mefjeripibe geftopenem Ritmmel  und
e¢tivad mehr Paprita gelblich, - nimmt dag Fleifch aus bem Suppen-
topf und laft ed auf der gevbfteten Biviebel bdiinften, inbem man
nod) eine Sdnitte Brod (am  Deften Kornbrod ober 2 Loffel voll
Brodbrofel) dajugibt. Hat dasd Fleifd) von allen Seiten eine gelb-
braunfiche Farbe angenommen, jo untergiept man e3 mit 2 Suppen-
ichopfern boll Rindzfuppe, [aft alles gut zufammen foden, qibt die
Sletihportion auf bie Schitjjel, fetht ben friftigen Soft bavitber und
fervirt ein Dbeliebiged Gemiife dazuw oder garnivt ed mit Golbnockeriy,
gerijteten oder Puvéefartoffeln, gebitnjtetem Reid ober Waccaront.

Frau Ehrenftein, Egyhaszeqh.

Supyenileijd) als Paprifas.

MNean fdneidbet das {aftig gefottene Suppenjleiich in siveifinger-
dicfe Wiirfel, (aft zwet fleingefhnittene Biehel auf.4 Defa Heibem
Fett mit 2 Mefferfpiben voll ‘Baprifa gelblich tiften und bie
Fleijchiiicfel darin von allen Seiten Favbe amnehmen. N ftaubt
man fo viel Mehl davan ald dag Fett aufjaugt, laft unter jorg-
filtigem Umrithren audh biefes gelb viften und giet e3 mit
2 Guppenjchopfecn Rindsjuppe auf. Julept gibt man 2—3 Liffel
mit 1 RKaffeelsffel Mehl glatt vevrithrten jaueren Rabhm bazu. Sollte
die Sauce zu dick fein, fo fiigt man nod) etwas Rinbdsfuppe bei.

oraw Dr. Riemer, Nagh-Surany.
Beigabe al: Tarhonya (ungarijde ZTeiggevjtel) fann entiveder
mit bem Fett und ben Jiviebeln mitgerdjtet und mit den Fleifch-
wiirfeln mitgefocht ober fepavat beveitet twevden; im erjteven Fall
nitf der Laprifas ettvas linger. fochen, damit der FTarhonha iwveid)
wird. Gevdjtete Crbapjel over fleine Modexln eignen fich gleichfalls.
Pickné sziil: Kulinyi Jenny, Hatvan.




Cuppenfleijd) mit NReis.

S eine gut gebutterte Form oder Badidhiifiel {treicht man
9 fingerhodh, gediinjteten Neis (Gefammtmenge 30 Deta), belegt ihn,
— yinghevum 1 ctmtr. breiten Rand freifaffend — mit Suppen-
fleifchfchmitten, welche in bide Saxdellens, Champignons:, SParadeis-
pber  Swiebelfauce getoucht tourden. Man twechfelt mefreve Male
mit Reid und Fleifchjchnitten ab, je nachdem man mehr oder tweniger
bavont Gat, boc) bilde Reis die oberjte Schichte. Nun ftreut man dicht
Rarmejantije und etwasd Semmelbrifeln auf das (fanze, traufelt
veichlich Heifse, serfaffene Butter davitber und (dht 3 in dex NRihre
Farbe annehmer. Man fervivt dad Fleijch mit der Schitfiel ober Form ;
biefe wmgibt man, mit einer zum Streifen sujammengelegten Serviette,
weldje mittelft einer Sidperheitdnadel gehalten twird. Aud) fann man
bag Gange ftitzen. Beliebig gibt man von der Sauce, in weldhe die
Sdynitten getaucht find, nachbem fie mit Rindsuppe verditnnt mwurde,
mit su Tijche.

Glla & . ..., Abdbocaten3gattin, Wien.

Guppenileifd) mit Maccaroni.

Wird ebenjp twie bdad VorDergelende bereitet. 1/, Kilo in
5 ctmtr. lange Stiicfe gebrochene Maccaroni, fiebet man mit Salz-
mwajjer und 5 Defa Butter tweid); abgefeiht toerden fie ivie bors
gefchrieben.

Die pafjionivten jungen Kodhinnen in Agrant.

Weitere Recepte fir Suppen-Fleijd jiehe am
Sdlupe diejer Abtheilung ;

JRindsbraten (Boeuf & la mode, jpr. bofalamod.)

2 Qilo Rindfleifch, am Beften vom Schalbrtel,  tverden
getlopft. Dann beveitet man eine Gewitcymijdung von einem ge-
hauften Rafjeeldffel Saly wnd feingeftofenem Bieffer und walst dovin
ﬁ[f:inﬁugcrbirf gejchnittene Specnudeln von 12 Defa Sped ober Ntart-
jtiicEcherr. it diefen fpickt man dag Fleijehjtiick, nbenmt man mit einem
3ltgcipi1§tcu Rochlbffelftiel Locher einftidht und ben in obige Geiviivy
llll]f[)ll!lg geilzten Spedt nachichieht, fo. dafy oberauf Nichtd von den
Opedititcfchen. 1 fefen ift. Nad) bem Spiden bindet man Das




Sletjh mit ditnnem Spagat zu einer Wurft jujammen. Nun (Gft
man 12 Defa Abjchopf-, Braten- ober anderes Fett, begiehungs-
toeife Butter, heif werden und visftet davauf eine grofe oder 2 mittel-
groBe, blattlich gefdhnittene Biebeln. TWenn dieje gelblich getworden,
legt man Dbas Fleifhititcf davanf und (GHt 8  ungugededt Dot
rajdhem Feuer auf allen Seiten Farbe annehmen. Hievauf unter-
gieBt man  mit einem Weinglad voll Joth- - oder Weiftvein,
/s Siter Rindsfuppe ober Geiffem Waffer, fitgt blattlich gejchmittene
Guppentourzeln, 10 Pleffer- und 5 Gewiivgorner, 2 Lorbeerbldtter,
jowie ein Striufden Thymian et und [aft alles ugedect
2—3 Gtunben weich diinjten. Sollte die Fliifjigleit verdbampien, fo
giefit man jchopflvffeliveis Heiffe Suppe ober Waffer . - Sjt der
Braten tveid), fo Iwird er Hevausgenommen, von den Spagatfiden
befreif, in einer andeven Cajjerole warm aeftellt, twdbhrend man dad
Gemijd), in welhem ev gediinjtet Hat, auf Deller Gfuth braunlid
anvditen [dft. Danu ftaubt man 2 CHBFL Mehl davan, [t auch diefes
mitviten, untevgieft e mit 2 Shipflofieln Suppe oder Wafjer 1wt
3Bt Ales zujommen auffoden. Das Jletjch wird in Scheiben ge-
fdhnitterr, in feiner urfpringlichen Fovm auf die Schitfiel gelegt, die
Sauce davitber gefeiht, mit gevsiteten Crdapfeln odber mit Purée, mit
Maccavoni, gediinftetem Reis oder Knibdeln garnivt, u Tijd) gegeben.
Herzogl. Koch Mehlhordt in Prag.

Marinave-Rindsbraten (Sauerbraten, aud) ala Neljon
genanit.)

2 Rilo gut abgelegenes Rindffeijch vom Schwansftit legt man
in die Marinade. Su diejer nimmt man alles Wrzeltvert und eine
Biviebet toie zur Rinbsjuppe, aber blattlich gejchnitten, 1 jdywachen
Lisfrel voll Salz, 1 Kaffeelifel voll Peffer, etvas weniger Neugemwiirs-
torner, einige Getwitrynagerl, - 3 Lovbeerblitter, eine in Sdyeiben
gejdynittene, entfernte Gitvone, ein Strdufden Thymion, Gjtragon
und Najovan, focht dies mit 2 Liter Wajjer und 1/, Liter Eifig
auf und giept 8 nicht heifs, doch twavm itber die in irdenem Ghefif
liegende Fletfchportion. Nadhjten Tag nimmt man dag Fleijdh) and
per Mavinade, dod) fann ed auch einige Tage in derfelber mufbe-
abrt werden, fpict 3 in der Weife wie s bei Boeut a lai mode
angegeben und viftet ¢ ebenfo auf in Fett gebrdunter Bwiebel ab.
Pat das FleifditiicE von allen Seiten Farbe angenommen, jo. unter-
giefpt man es mit der Marinade unbd fitgt fedes Mal davom 31, fo-

, bald e3 fidh) verbiinjtet hat. Jn faft 3 Stunben ift es, zugedectt
gediintet, weid) geworden. Man * nimmt num bad Fleifd, ftellt ez
warnt, gieft an bag Wurselwert 3/, Liter Rothwein, etiwas Rinds-



juppe ober Mavinade, feiht 1und entfettet bie Sauce, toorauf man fie
itber ben in Scheiben gejchnittenen Braten gieft. Rifotto ober aud-
gejtociene Rarvtoffeln, fommen ald Garnitur. ;

Rarl R/ . ..., Kodh Wien,

Jindfleijd) 4 la Venier.

Dag innere Stid aus der Keule eines Rinbes, welches auch
Jeuf oder Schale genannt wird, bratet man in ca. 1/, Qiter weifiem
Wein, Rindjuppe nebjt etwns Spedidheiben, Salz, 10 Pheffertirner
5 eugeiviicy, 2 Lorbeerblitter b gefchnittenem Wuvzelwert visllig
toeich, (Bt es i feiner Briihe erfalten, ninunt ed Heraus, jdhneivet
oben eine ditnne, gleidmifige Scheibe Havon ab und Hihlt vorfichtig
bas gange grofie Fleifhftiicd intendig aus, jo daf ringd mur ein
L' Gentimeter Dicer Rand ftehen bleibt, worauf man ed mit Hen
Spedicheiben aus bev Brithe belegt, mit etwas Brithe begieht und
wavmitellt. Das inunen PHerausgejdhnittene Hackt man nebit toeich-
qeddmpiternt Champignonsd flein und bditnftet 3 mit einigen Lijfjeln
Brithe eine Weile duvdh, filllt e3 Hievauf twicer in da3 ausgehifite
Sleijoitiict, Dbebectt dasfelbe mit ber suerft abgefchnittenen &leijdy=
jcheibe, Deftreicht Dag Ganze mit einer febr frdftigen, Draumen, dicden
Sauce unb fervivt s mit glafivtem Biviebel, Maccaroni oder Reis.

00, Dalza, Herridhaftl. Koch, Abbazsia.

Gepideltes rothes Fleijd).

Man ninunt ein Tafelftiid event. vom Schlogel, von ungefahe
2 Rilo, flopft dasfelbe fehr gut, fpict ez mit Sped, veibt e3 mit
2 Defa Saliter febr qut ein, preft es. in einen fchmalen Topf unb
(afit e3 qut sugedectt, 7—8 Tage in einem faltem Raum fteen.
Sodarm ywird e3 ein bischen mit Faltem TWafjer abgetvafcherr, mit
verjchiebenem TWuvzelwert und Swiebel 2 bis 21/, SGtunden gebdiinjtet.
- Beim Anvichten . mwerben ditnne Stiice gefchnitten, Der Saft  pafjirt,
enttfettet und bad Gange iiber den Braten aegoffent, mit fleinen, ges
{chmorten Erddpfeln garnict. ;

Louije Bamberger, Wie,

Rinderbraten anj Wildpret-Art.

Ungefdhr 3 Rifo Rindfleijdh werben anf 8—4 Tage in einemilde
Gffighetse aelegt, dann wird jelbes Deraudgenommen, abgetvocnet, mit
Gped gejpictt, gejalzen und in eine Bfanne gelegt, mit beifer Butter
begoffen unbd einige Wachholberbeeren omgugeleat. Nun [Gft man dag




Sleifh unter fortiwdhrendent Begiefen anf beiden Seiten briwumen. Nad)-
oemt Der Braten unter fleifigem BegieBen auf allen Seiten gebriunt .
ift, beftveicht man ihn mit 1/, Citer fouvem Rafhn, ettoas Suppe und
laft ihn teic) braten. Vor dem Unvichten gibt man einige Tapern
“ymd Gitronenjiure in die Sauce, jodann wird dag Fleijch in jdhone
©djeiben gefchnitten, auf einer langen Schitjjel jchiim geovdnet, mit
per Sauce begofien und mit Kartoffel-Salat fervirt.
Sof. Halza, Herrjdaftl. Kody. Abbagzia.

Rindjleifd) gediinjtet.

s einem Rippen- oder Schroanzftiid (6t man die Knochen
qug und umjcniivt das Fletjchitict vecht fejt mit Spagat, wihrend dem
(4Bt man in einer Gafferole Waffer, 2 in Sdheiben gefchuittene
Bmiebeln, 1 gelbe Riibe, 1 Petevjiliewursel, Salz, 10 Rieffertirner,
4 Peugetviicy und 1 Lovbeerblatt auffocjen, legt das Fleijd) hinein, [t
e3 2 Stunden fochen und jdhiumt e3 ab. Nad) 2 Stunden nimmt
man Had Fleifd) heraus, legt e3 in ein Cafferole, too der Boden mit
Wurzelwert und Spectjcheiben bededtt ift, oben auf das Fleifd) twevden
ebenfalls Spedicheiben gelegt, ein Theil der Briihe daviiber gegoffen, dectt
die Gaffernle fobanm zu und Ddiinftet dagd Gange bis e3 weid) ift. Diefes

. gweite Diinften macht dad Fleif) befonders jhmadhaft undfaftig. Beim
Ynrichten [6ft man den Spagat ab, jhneidet daz Fleifd) in nette Scheiben
ridhtet e3 auf ber Sdhiiffel, wie vorher bejchrieben, an, und gavnivt
pazjelbe mit Gemiifen & la jardiniere.

Soh. Krahl, Officierdgattin, Wien.

FRindjleijy a la Napolitaine.

Doz Vorhergehende, twird anjtatt & la jardiniere,  mit
Pavmefantife und mit in toeier Sauce vermijdhien abgefochten
Maccaroii garnivt.

Rinbdileifdh-Noulaven.

Bon eimem  jdhoreen, fehnenfreien Stit Rindileifd), {dnetdet
man diime Scheiben, von der Liinge unb Breite einer Hand, flopft
diefelben, falzt und befegt fie mit Butter, gejhvibten, feingehadten
@halotten und fines berbes*) rollt fie zufammen and umividelt {ie
mit Sioirn, damit fie ihve Fovm behalten und die Fitlle nicht heraus-
fauft. Sn einer flachen Cafjerole twird der Boden mit: Wurzelivert,
5 Pieffectornern, 1 Sorbeerblatt und Spectjcheiben bededt, die Houladen
daraifgelegt, ettvad Suppe daviibergegeben und nun diinjlet man mnter

*) Bereitung fiefe ,Suppen” Seite 32.
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haufigem Begiehen bdie Noufaden davin tveid). Vor dem Gebrauche
nimmt man jie hexaus, jeiht den Sajt duvch, entfettet ibhm, berdidt ifhn
mit einer braunen Ginbrenn, gibf ettvas weifien Wein, Citvonenjaft
nebft ettwas Rappern hingu, [t den Saft noch eimmal auftochen und
vidjtet bie vom Bwirn befreiten Roulaben auf eiver langen Schiiffel
an. it diefer wohlfchmedenden Sauce begoffen, twerden fie jervict.
Job. Palza, Herridhajtl. Koch, Wien.

Sirnthuer RNindsbraten.

Eine fdhone, 1= 0bi3 2 Rilo jdyweve Portion Hieferjchwangel
ober Schalirtel, tvelche minbeftend b Tage abgelegen Hat, flopit man
vinggherum, Ddamit dasd  Fletjchitiict nicht flach iverde, fonbern in
qut Dievediger Form bleibe. Jebt ftidht man jdhief mit bem Roch-
[ffeljtiel Lodher in dad Fleifh und fhiebt, nett abmwed)felnd, gelbe
Nitben, dann ©ped, gevdudperte Sunge, alled Heinfingerdict gejchnitten,
ebenfo fleine Cfjiggurien, Streifchen Sarbellen und Stiidchen Sellerie
in bad Fleifd), wasd beim Anjdhneiden den Schetben ein appetitlich
buntes usfehen gibt. Die gange Fleijhportion falzt man mit
11/, Defa Sal3, weldhesd man utit einer veichlichen Mefieripibe geftofenem
Lieffer und ebenfo viel geriebenem Jngwer vevmengt Hat, indem man
Dasd Fletf) mit diefer Mijchung itbevall einveibt. Nun umjduniict man
jie mit diinnem Spagat zu netter Form. Jnzwifhen [ifit man in der
Cafjerole 14 Defa Rindsmart, Butter ober Fett Heif twerben, jdhneidet eine
gelbe Jitbe, Peterfilientvuvzel, Sellerie und eine grofe Biviebel blattlich,
fiigt einen halben Rohlfopf, 10 Korner Preffer, ebenjo viel Neugewitrs,
2 Qorbeexblitter, ein Straufden ThHymian unbd das BViertel einer von der
toeiBen Sdjale befreiten Citronenjchale hingu, legt die Fleijchportion barauf
und untergiept jelbe mit einem Schipiliffel voll bHeifier Rindsfuppe
oder Waffer. Fugebedt diinjtet man dag Fleifch bet gleichmafiger Hibe
brei Stunden und ibt, twenn der Saft eingeht, immer jhipilifieliveife
Suppe ober Wafjer su. Wenn der Braten gar und fdhon braun ift,
wimmt man ihn Hevaus, entfernt die Spagatfiden und ftellt” ihn
warm. Da3 Wurzelwert (aht man  ndeffen bei jaher Hive Furg
vbiten, ftaubt eien Loffel Mehl davan, und untergieht jobald auch
Diefed geviitet ift, mit einen Sdbpiloffel Suppe oder Waffer. Das
Sleifd) wird in nette, fingerdide Scheiben gejdmitten, auf die Schitffel
geftgt, mit dem Safte itbergofjen, mit Crdipfeljhmarn ober Lolenta
garniet und Senf extra beigegeben. Aud) fann man ftatt jeber andern
k‘ig‘igabc nur Gfjiglren  mitferviven und mit gejchabtem Rren ober
mit i vothem Ritbenfaft gefivbten Krvencischen die Sdyitffel zieven.

Trude Serner, Beamtens-Gattin, Neufradt.

Die Riidge bes Mitteljtanncd. Fleijd, 2




Wiener gewidelter Riudsbraten.

2 Rilo gut abgelegenes Rindfletjeh, am bejten Beivied, wird,
nachdem man  die Snochen entfernt und die Fleijchportion flad)
geflopit hat, mit 1'/2 Defa Saly eingerieben, weldem man eine veich-

licge Mefjeripibe feingeftofenen Biefjer beimengt. Hievanf hact man |

redpt fein zujammen: eine grofe Jwickel, 6 Defa Luftiped, 2 geveis
nigte und entqritete Savoellen, das Bievtel einer' vom Weifen befreifen
Citvonenjdjale und. ein Biinbeldhen quiined Peterjilienfrant wnd bes
jtreicht bamtit das aetlobfte Fleijeh. Thm . vollt man e3 tnftisrmig jus
jommen und befejtigt das Enbe mit Dreffirnadeln. Hievauf fpidt man
bas Gamze obenauf, indem man mit dem ugejpiften SKodlifFelitiel

_ Loder einfticht und in diefelben Speditiicchen nachichiebt, twelche in

gevtebenem Jngiver gewdl(zt wurber. Nun wmivindet nan die otz

formige Fleijchportion mit Spagat und gibt fie in eine Cafferole, in

teldger 12 Defa Fett oder Butter Heif gemacht mwuvden, rwobet man
2 mittelgrope blattlichgejdnittene Swiebeln unterlegt. Man fitgt 1od)
blatilichaefdmittene gelbe Ritben, Sellerie wund Petevfilientonrzeln bet
unbd (@pt es braunlid) anvdften, wobei man den Braten tmmer wenbden
muf, damit er auj allen Seiten Favbe annehue. St dies erreicht, fo

jiigt man 2 Sorbeerbldtter, 10 Pieffer- und 5 Reugetviivzorner |

fowie ein Strdupcen Thymian bei, giefit Hald Rothwein, halb Rinds-

fuppe oder heipes Wajfer darauf, dof e3 davon iiberdectt exicheine, |

und (it e8 gut zugedectt biinften. ©8 bedarf je nach Alter bes
Gtiicted, von weldhem bad Fleifdh ftammt, 2-—3 Stunben i
Weidgwerden.  Jft der Braten weich und gar, fo jtellt man ihn
mit einemt Theil feines Safted warm, nachdem man die Ghagate und
Drefjirnadeln entfernt Hat. Den Rejt des Bratenjaftes feibt und ent-
fettet man und iibergieft mit bemfjelben den in Sdjeiben gefchnits

tenen, in der Mitte der Schiiffel angerichieten Braten. Man garnirt |

venfelben mit Rajtanienpurée, jaueren Rahnmoden, gediinjtetem Heis,
mit Barmefan beftventen Nubeln ober Maccaroni,
Rach einem ofterprobten Recebt der Wiener Sehottentscdin.

Gewiirzbraten (pifant) (Boeuf a Vétoffade).

1/, Rilo Rindfleifch, welches mindejtens 5 Tage am Gis abs
gelegen ijt, veibt man mit nadhfolgender Getwitczmifhung ein.  Ein
Gtiintmchen Jngtver wicd auf dem Reibeifen gerieben und mit etrem Deta
Galy, dem Bievtel ciner von dem Weifien befreiten, feingehactten Citvonen-
idhale, einter Prife Majovan, 8 Preffer- unbd ebenjo viel Jtengeiviivztovnern,
bie lepteren feingeftofen, ebenjo belicbig 4 Wachholberbeerert gemengt. Tt
reibf man ben Braten vingdum mit viefer Mijdhung ein, belegt ihn mit
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eintgen  Btveigen  Thymian (Gundelfraut) wund (Gt denjelben o
big jum nachjten Tage an fihlem Ovt zugededt abliegen. Dann
pervithet man 4 Defn Butter mit 2 gewadfjevten, entgriteten 1md
paffictenn. Sardellen, [t auj einer Cofferole 4 Blattden CSpecdt
Beify mwevben und fiigt eine grofere Olattlichgejchnittene Biwiebel bei;
wenn diefe gelblich wird, gibt man die Sardellenbutter Hinein, 1wnd
jobalo aud) bieje beify geworden, [GBt man die Fleijchpovtion auf allen
Seiten Farbe annelmen. Jft died exfolgt, fo untergieht man miteinem
halben Liter Rindsjuppe, Wuvzelbriihe oder Wafjer mit einem bohnen-
gropen Stitct Liebig jchen Fleifchextract und fitgt, wenn man denfelben be-
fonders friftig unb fein bevetten will, ein Waiferglas Rothivein bei und
liht bas Ganze, wobl sugedect, fweidh ditnften, wozut 21/, — 3 Stunbden ex-
forbextic) find. Sollte fich ber Saft verbiinjtet Haben, jo gieft man Suppe
ober Wajfer st It bev Braten miirbe, o nimmt man ihn aus der
Briihe, befreit ihn von allen anbaftenden Geiviivzen, trandivt ihn
in fingerdide Sdeiben, elche- man i die uvipriinglide Form 3u-
jammengefhobert auf bdie erwérmte Sibiifjel’ gibt.  Die foiirzige,
friftige Briihe feiht man daviiber und bringt den Braten mit Kar-
toffelchen, gediinftetem Reig, Rifotto, Maccaroni oder Erdapfelpurée
garnict ju Tijd). Senf oder Mired-Pickles fann man nody jepavat
beigeben.

Fran Mavie Jemlicta, Wien.

Fosmarinbraten (Boeuf braisé 2 romarin).

Bon gut abgelegenem Schalivtel. nimmt man  eine Porton
bon 1°/, Rilo, fticht mit einem ugefpisten Sochlbffelitiel fentrechte
Licher und {dhiebt Specnudeln Hinein, die man in einer IMijchung
bon 11/, Defa Salz unb einer veichlichen NMefferipise geriebenem Jngtver
gewdlst Dat. Wo es beliebt ift, fann man auch eine  fleine Sehe
Snoblaud) mit dem Jngwerfaly abdriiden und damit dad Sleijh
jpicen.®) Das fo vorgerichtete Sletfh vollt man etnmal in Pehl um.
~Snbeffen (Bt man 10 Defa Butter oder 8 Defa Sett Deily werden
und darin 6 Gewitvznelfen, 10 Kbrner Jeugeiviivy, einen Kaffeldffel
FRosmavinblitter und etwod Salbei leicht abbdiinften. Dann legt
man die gefpicte Fleifchportion darauf wnd fitllt bag Gefaf mit heifent
Waffer oder Rindsfuppe und 3/, Liter Rothwein halb voll. Wohl
sugevedt (akt man das Ganze 3 Stunbden diinften, nimmt den Braten,
foenn er toeich) geworben ift, Beraus, {iubert ithn von etwa anjaf=
tenden Getoiivsen und jhnetdet fingerdide Sdheibent davon, weldhe man,
%) Mt ver Anwendbung von Knoblaud) jei man jehr vorjichtig. ba
;;el;‘.[gﬁ:'tbvr Zijchgenofje” bieje in Spanien und Giibfranfreid) beliebte FWiirze
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mit bem gefeibten Saft iibergofjen zugededt warm jtellf. 2Auf die
ertoirmte Schitfiel wird er in feiner urfprimgliden Form  gegeben
und mit Grdapfelcroquetten, MNudeln, Reid ober ®olbnoderin

garnitt.
Nella Fiirnfeany We-Neufjtadt.

Oejterreidjijher Weinmojtbraten.

1%/, Rilo abgelegenen Sungenbraten oder Sdyaldrtel tifdht
man ober fchabt die Oberfliche mit dem Wefjer ab unb fpidt ihn
mit Specnubdeln, die man in vorbejdyricbener Weife in 11/, Defa
Salz unbd einer veidylichen Mefjeripibe gejtopenem SBfeffer wilztundin dag
Sleifh fchiebt. FMun (it man 10 Defa Fetr heil werden und darut 2

 plattlicgefchnittene Siiebeln, ein Lorbeerblatt, cin Stismmehen Jngroer
und 18 Neugewiivzforner abrditen. Wenn die Swiebel gelb wird, {o gibt
mant dad Fletjdh darauf und (Eft e8 auf allen Seiten Farbe annehmen.
un gibt man ein Straupden Thymian, etmwas blattlichgefchnittene
Suppenmurgeln unbd dad Bievtel einer von ber inneren tveifen Haut
befreiten Citvonenjchale hingu und untergiefit e8 mit einem Schopfloffel
Rindafuppe oder Heifem Wafjer wnd einem halben Liter frifchen Weinmoft
ober etwad tweniger bon dem auf die Hiljte eingejottenen aufbermafrien
TMoft. Gut jugedect, bdiinjtet man Den Braten auf méapiger ®(uth
3 Gtunden und fiillt immer Mojt nad), twenn fidh der Safjt vers
piinftet Bat. St der Braten tweid) gerworden, nimmt man ihn her-
aud und [aft mit bem Bratenjaft einen gehiuften ERLGfTl Brisjeln von
gutem Sdwarzbrod auffieden. Ober man jeift den Saft bHerunter,
ftaubt an die Warzeln und Gewiivze einen Loffel voll Mebt, und
wennt biefes gevijtet ift, (it man es3 mit bem Saft auf, et
man nod) mit Mojt verdiinnen fann, damit eine bditnne Bratenjauce
entftefe.  Den Braten fjellt man mit der gefeibten Sauce rarm,
trandhirt und ferbivt ihn ivie dem vovigen umd tvav auc) mit

penfelben Beigaben.
Herbert Rulfa, Carl8bad.

PRindsbraten auf Huiarvenart.

Gine ziemfid) vieredige, {chine Fleijchportion vom Sdalijriel
odber Qungenbraten im Getvichte von 2 Rilo, Hopft man ringzhevum,
bamit 3 micht aud der Form Ffomme, falzt e3 mit 2 Defn Sal
und fpidt es beficbig auch mit Ditnmen Specfaden. Nun [Gfit man
7 Defa  Rindamarf, Butter ober Fett heif iwerden und bit
Fleijhportion Davin tajd von allen Seiten Farbe annehmen. Hieranf
giefit man jo viel Nindsfuppe ober DHeifies Wafjer bavan, dafp e
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fingerhoch daviiber jteht, und fiedet bent Braten Ddarin, toohl Fuge-
bect, beinafe gar. Dann nimmtman denfelbent heraus und fchneibet {iber-
quer fingerdice Scheiben, weldje aber nidt gang ourchaejchnitten,
jonbern unten tie die Bldtter eined Buches sujammengebalten find.
Setit jdneibet man 10 Defa Sped Heintiixflig, gibt thn in eine
Gafjerole, in welcher da3 Fleijchititct Plap hat und thut, fobalb bie
Specimiteiel fellgelb werden, 3 mittelgrofe geriebene oder feingehadte
Swicbeln dazu. Wenn audy diefe gelblic) gerditet exfcheinen, jo ber-
vithet man 15 Defa geriebene Brodbrijeln, eine Mefferipige Paprita,
belicbig auch 2 gepubte, paffivte Sardellen und 2 Eplbfel voll Par-
mejan darin und Dditnftet died 2—3 Minuten. Hievauf ftreicht man
biefe Fiille twijchen die Bldtter der Fleijhportion, burdhjticht fie mit
einem Bratipie over bindet fie leicht mit Spagat. Jn evftevem Falle
legt man bas Fleijh mit dem Spiep iiber die Bratpjanne und be-
gieht dasfelbe fleifig mit dem Sajt, in weldhem e3 gebiinitet hat. S
fepterem Falle fommt e3 mit feinem Eaijt in die Cafjerole, 1nd tweni
pon ber Siille eftvad itbrig ift, fann biejelbe obenanj iiber ben Braten
geftrichen werden. lnter fleifigem Begiepen brdt man dad Fleifd
st fehimer Faxbe vollends gar, legt dasjelbe auf die Sdhiifjel, jdyneidet
bie Scheiben durch) und bringt fie, mit dem VBratenjaft itbergofien
und mit geriijtetenn Grddpfeln garnirt ju Tijde.
Therefia Maly, Beamtens-Gattin, Prag.

Nindsbraten mit Sellerie,

11/,—2 Rilo gut abgelegenes Fleijeh vom Schaldrtel ober
ber Qende flopft man und fticht mit dem zugefpibten Kochlbffeljtiel
Lodjer finein, in welde man in Salz, Pfeffer und Oel gewdlzte dide
Spectnudeln nachichiebt, und zwar je nach der Portion des Fleijdes
11/,—2 Defa Salz und eine Mefjeripibe w e ifen gejtofenen PFieffer.
Dad Salz, tveldhes von bem Sped nidt aufgenommen wird, ver-
wenbet man sum  Ginreiben ber Fletichportion. Nun [dft man
12 Defa wiiriliggejchnittenen Spedt, Fett odec Butter heif twerben,
tbitet Dbavin 2 grofere Dblattlichgefdhnittene Biviebeln gelblid) wnd
(aft dag Fleijd) vingdberum etwasd Favbe annelmen. JFndeffen pubt
unbd jchneivet man 3 jdjone Selleviefopfe in daumendice Sdhetben,
gt[}t fie au dem Fleifh in bie Caffevole, iibergieht dad Ganze veichlid)
mit einem Halben Qiter quter NRindajuppe und bdiinjtet den Braten woh!
sugedectt it 3 Stunden teid). Perausdgenonmen, jdhneidet man dad
Sleijd) in fingerdicfe Scheiben und fegt e in jeine urfpriingliche
%.m.:m sufammengejchoben auf bie evtwirmte Schitffel. Hierauj iiber-
giept man e3 mit feinem &ajft und legt die Selleriejdheiben rings-
Derum. Auch fann man in die Witte derjelben ausgebactene, mitin Rindz-




jubpe  toeidhgejottenen  Rindamartiticdden belegte Semmelidieibchen
legert pber  immer eine Eellevie- und eine Semmeljdieibe mit einem
Griidden Rindsmart abwedjeln lafjern.

Anna Griinauer, Kaltenberq.

Gaftbraten (Boeuf braisé).

Dag wie 3u Boeuf & la mode (f. eite 5) hevgeridhtete Fleijchitiict
lifit man, iwie bort angegeben, Favbe annehmen, tibevgicRt e3 dann mit
heifier Nindsjuppe oder Wafjer, dafy lehteres fajt davitber jteht, gibt
12 Pfeffer- wd 8 Neugetwitvztorner, 2 Lovbeerbldtter (belichig aud
blattlichgejdinittere Suppentourseln) dazu und Lift vaz Gange fejtsugedect
i Dev Jidhre ober auf bem Sparherd diinjten. Sobald bdas Fleijeh weidh
ift, entfernt man den Spagat und jtellt e3 1 einer Cajjerole warm, ndem
man eftvas von dem Saft davitber feiht. Den Sud (bag Braunlide, was
fi) an die Cafjerole angelegt Hat) fodht man mit 1/, Liter Suppe ober
Waifer it lepterem Falle mit einer NMeefferfpibe Liebig'ichen Fletjchextracts
einigemale auf. Entfettet, jerbivt man ben Sajt in einer Sauciere u
et mit Golonoderin garnivten wnd in Sdjeiben gejchittenen Braten.

nraw Sulie framer, Wien.

Jlindsbraten & la jardiniére (jov. Sdjardintdr).
Auf Gartnerinnen-Art.

Dbiger Saftbraten fird auf der ©chitfiel mit zierlich gejchnittenem,
in oen Farben jhon abvechiembdem Gemiife wmgeben. Und war mit
tleine Cavottchen oder mit dem Gemitjebohrer vund audgejtocherte gelbe
Jtitben, ebenjo foflviiben, welcdhe aud) in Heine Wiirfel oder mit dem
Chartvenjemeffer (fiehe Siicheneinvichtung) nudliq gefdynitten find, griine
Grbien, Sprojjentoll, ftiftlig gejdinittene griime Bofnen. Jedes wird extra
i Salzivafier weichgejotten, mit Butterjouce gebunden und dann ausge-
jtocbene ober' gu fleinen Rugeln gefchnittene Kavtoffeln, (aud) junge
Rartoffeln im gomgen) in Salzwafier weidhgefotten, mit feifer Butter
und feingehactter Veterjilie durdjeinander gemengt; Heine vunde Stoiebel,
in Deifiemt Fett mit Jucler goldbrawn und weid) gediinftet, bilven den
Strang wm bad Bratenjtid,

hindsiduitten im Aepfelgemiife.
Dag Dei den Gemiifen befdyriebene fauerlidyfiige Aepfelgemiife
jtellt man, tenn e3 gany fertig ift, inz Wafjexbad (au bain marie)
und [aBt davin die diinnen ESchnitten von Rindfleifch oder Rinds-
braten duvdhivdrmen. Die Sdynitten werden in dem Gemiife eine Halbe
Stunde wobl sugedect ziehen gelafien, bann ordnet man diejelben der Linge
nad) in die Mitte der Schitfiel und garnivt fie mit dem Aepfelgentiife.




Miatrojenbraten.

9 Qilo Rindfleifch vom Sehalvvtel gibt man ouj blattlidy
gejchnittenes Turzelwert und Geiwiiry toie bei der Gubpe, fligt aud
9 Qorbeerblitter und ein Straufden Thymian bei, wovauf man ez nit
1/, Qiter Rindzjuppe, 11/, Deciliter Rothvein und bie Hilfte obiel
Effig ober wenn leptever fcharf ift, nuv mif 4 ER(Bffeln voll davon,
aufgiekt. it cbenjoviel Shrup vder 7 Defa an einer Citvone abge-
vicbenemt  Bucer, einem gehiujten Saffeeldifel voll Sal (At man
bies, qut sugedectt, (angjom tveid) ditnjten, woz, Jenachoent bas Fleifch
qut abgelegen und von einemt jitngever oder dlteren Thieve ijt, 2 bid
3 Stunben uithig find. Dasd Fleijd) wird jobann herausgenonmien, warnt
geftellf und bex Saft von dem Wurzeliverd abgegofjen, diefes aber auf heller
Gfuth angevditet, jodann mit 3 Defa Butter weldyer mit etivas wenigee
tehi abgefnetet twurbe, gleichfalls vijten gelofjen.  WMan untergiept
bag Wurzeltoerd mit einem Schopjldffel Suppe und cin poar G-
(Bfeln Nothiwein ober Weifivein, vermengt e3 mit bem urfpritnglichen
©aft und jeift s fiber bas in fingerdide Scheiben gejdynittene
Sleifeh, mwelches man mit Kartoffelfuddetn, Noden, Nudelit  odexr
Paccavoni gavnivt zu Tijde gibt.

; $erzogl. Stod) Meehlhardt in Prag.

Rlcine NRindsroulaven (Roulades de hoeuf braisé).

Aus einer fhimen, 5—6 Tage abgelegenen Fleijchportion von
1,—2 Qilo ober cinem Lungenbratew, dem man Fu einem gleich-
mafigen Stitct gurechijtupt, indem man die Spipe und ben obever,
{angfajevigen Theil entfernt, jdhmeidet man 12 — 15 Scheiben. Dieje flopft
ntan tiichtig wnd beftreicht fie mit ber im Recept , Wiener gewidelter
Rindabraten (f. Seite 10) bejchriebenen Mijehung von feingebadtent Sped,
Bwiebel, Satdellen, Gitvonenfchale und Peterfilie. un vollt man die
Sheiben 3uWiirftchen sujammen, beftrent jelbe aupen leicht mit feinge=
ftofenem Riefier und weiig Sal, weil fie buvd) die Sardellen ohuehin
ichon etwas gejalzen find, und umivicelt diefelben wit Birdfaben, damit
fie fich twihrend des Diinftens nicht auseinanbervollen. S ber Cajjerole
{ift man dann 12 Defa Rindsmavt und Spec, beided tein gejchuitten,
odex ebenjo biel Fett Geif werden, rijtet eine grope auoblichpefchuittene
Biebel gelblich umd (dfHt die Rovladen nebenetnanbder gelegt davinjah
abbditnften, bamit fie ellbraune Farbe annehmen. Nad) Velieben Tamn
mait Gievauf  blattlchaejchnittened  Wuvgelwerf  und  Getwiiry, ivie
auj Seite 10 angeqebert, Leiffigen oder aiwch) nur 2 Qorheerbldtter und
eitt Stydufchen Thymian; hievanf unteraieft man mit einem halben Liter
Nindafuppe und (6fit die Noulabew darin tveidh diinjten, tpobei 1ttai,
wemn fich der Saft eindiinjtet, Supbe oder Geifes Wajjer niit einent
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bohnengrofien Liebigjdhen Stide Fleijchertvactsd immer nadgieht. Nach 2
Stunden hiditens find die Noufaden tweich, man jtellt fie warm, feiht
vent @aft, qibt ihn zuvitd in die Cajjerole und fiigt 3 Loffel jauven
Rahm Dei, ben man mit einem Kaffeelsifel voll Mehl glatt geriihrt Hat.
Miit diefem laft man bdie Sauce gqut verfochert, ovdnet die NRoulaben
auf bie Schitfiel, itbergieft fie mit einem Theil der Sauce und garnirt
fic mit ®olonoderln, Crbapfelpurée, NReid ober Nudeln. Den NReft ber

Sauce gibt man in etner Saucieve bet.™
Foja Lefhrner Briinm.

Diefelben ald Nujlage 3u Gemiifen.

Die vorbefdhriebenen NRouladen vollendet man in derjelben Weife,
dod) (Rt man ben Eaft, in tweldem fie gediinftet Haben, furz eingehen ;
die Bubereitunng mit dem faueren Rabhm cntfillt gong. Die weichge-
diinftetenn Roulaben werben im RKranz um gebiinjteted Kraut, Linjen
Erdapfelpurée, Sauerampier oder Spinat gelegt und mit ihrem Sajt
itbergoffen gu Zifch gebradt.

Frau Cmilie Geper in Anna-Major, [ B. Nagy-Surény.

Jiinds-Polpette.

Da3 von 2 Rilo zu Scheiben gefchnittene, qut abgelegene
Rinofleifh  odber  LQungenbraten flopft, falzt und pfeffert ian
Nun  fdmneidet man  mefferviidendide Sdjinfenblitichen zurvecht, legt
fie auf bie geflopften Fleijdfhnitten und vollt bdiefelben zu Witejtchen,
weldge man gut mit Bindfaden wmividelt und binbet. Sndejfen ldft
mar in einer Gafjerole mit gutjdliefendem Dectel 12 Defa iwiivflig
gefdnittenen Sped Dheip und gelblich terden, gibt 10 Lfefferfirmer

. und 2 in Halften gefdinittene, mit je einem Getviirjnigelden beftectte

Bwiebeln  hingu. Wenn aud) biefes gerdftet ift, ridjtet man bie
Rouladen in die Cafjerole ein und iibergieht fie mit jo viel Weikwein
ober halb Wein und halb Suppe (Wurzelbrithe ober Wafjer mit Fleifdh-
extract), baR bied fingerhoch iiber den NMoulaben fteht. Fin biinjtet
man diefelben wohlzugededt 3—4 Stunden, wobet man, wenn der Saft
eingeht, etiwad Wein und Suppe nadygiefit. Sobald fie weicdh) gebiin-
ftet find, nimmt man fie Hevaus, entfernt die Bwirnfiden ober
Binbdfidberr, ordnet die Rouladen auf die Schiiffeln, iibergieft fie mit
threm ©afte unb bringt fie mit Polenta, Reid oder Crbépfelpurce
qarnjlt '?'li?fid}e Frau Sophie Ehrie, Pojtbeamtensgattin in Trient.
*) Die Gauce foll eine jdhne goldbraune Farbe Haben; follte fie buvch
bagd Auffochen in der braunlic) angelegten Cafjerole biejelbe nicht exlangen oder
ouvd) ben Habm ju blaf tverden, jo filgt man ewmen jdhwachen Gfliiel
gebrannten Buder bei, ber fowohl bie Farbe, ald auch zum Theil nod
pent Gejchmad Hebt.
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Bugeditnjtete Rindsbrujt (Brujtfern).
(Poitrine de boeunf braisé).

9 Qilo Rindgbrujt, die man 6—8 Tage im Sommer auf
pem Gife abliegen, im Winter frei hingen (e, fdhalt man raid
ober twijcht e8 mit einem veinem Tuc) ab, Elopft ed titdjtig und
binbet €3 mit bitnnem Spagat ju metter Form. Jndefjen lakt man
einen Qiter Waffer mit 2 Defa Salz, einer blattlichgefchnittenen gelben
Riibe, Veterfilie, Sellerie, einem Halben gepupten Kohifopf, 2 mittel-
grofient  Swiebeln, 20 RQormern Pfeffer, 10 Teugewitvztornern,
9 Stimmcen Sngwer und einer Musdcatbliithe aufficben und gibt
bie Rindsbruft hinetn. Wohl zugedect (aft man felbe nun iweid) fieden,
wozu faft 4 Stunden ndthig find. Sollte die Vrithe gang ver-
biinjten, o giefit man etwa2 bheifes Wafer zu. Sobald Die
Rindsbruft tweich ift, ftellt man fie zugededt warm, feiht unbd ent:
fernt Die Vriihe, um fie .exfaltet zu nachfolgender Sauce zu ber=
wenben. 14 Defa Butter oder Fett (Gt man beif werben wnd
barin 2 feingehactte Biiebeln gelblich roften. Fun gibt man die
Fleijhportion dagu und [dpt fie auf dem {Feuer von allen Seiten
bréunlich anvijten, unterftaubt mit einem gehaujten ERlbffel voll
INeBl ober gericbenen Vrodbrdfeln, Idfit aud) Ddiefes roften und
untergiefit e hievauf mit der erfalteten Brithe, leichter Rindsjuppe,
Wirzelbriihe oder Wajjer mit einem bohnengrofen Stiide Fleijchertract.
©obald 3 glatt verjotter ift, jdmeidet manm die Rindzbrujt in
Stheiben, feiht etrvad pon bem Friftigen Saft davitber, garnirt 5 mit
gerditetern ®ried, Grbipfelpurée, Rijotto oder NRubeln, mit Parmejan
beftrent, fervict den Meft der Sauce in einer Sauciere und gibt
Senf extva bei.

Rithe Drejdjer, Grag

Rindabruft ald Nindabraten.

Nadydem man eine 6—8 Tage abgelegene Rindabrujt von 2 Kilo
gut aeflopft und mit Binbdfaden negartig zu fehoner Fovm umichniirt
hat, gibt man diefelbe, tvie vorbefdyrieben, in den heipen Wirzeljud, lift
fie aber in bdemfelben nur 1%, Stunben jugebect fieden. 14 Defa
Butter ober Fett (Ght man in einer Cafferole heify werden und fitgt
nebjt 10 Peffer- und 5 Nengemwiirsfornern 3 dlattlichgejchnittene
am'{e{)e[n bei. Sobald biefe gelblich zu twerden beginmen, gibt man
vie Fleijchportion davauj und (it fie umter fleiBigem Umender
auf Deller Gluth ringsherum Farbe annehmen. Nun gieht man
bara_n o Qiter Rothwein ober fiifen Mojt, gibt von der Briihe
fo viel bariiber, bdaf bdie Fleijchportion gedectt erfdjeint, verjehlict
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bie Cafjevolle mit eivtem gutpajjenden Decdel und (Gt bas Gange duvd
21,—3 Gtunben ditnjten. Sobald die Ninbsbruft weid) gedinjtet ift,
nimmt man fie Hevaus und jdhneidet diefelbe in fingerdicke Scheiben,
welche man mit dem gejeibten, entfetteten Safjt itbergofien und mit
anggeftochenen  oder gevijteten Ravtoffeln gavnivt zu Tijd) Dbriugt.
Galzqurfen ober Senf gibt man extva ber.

Clementine Gr. . ., Haidn.

Rinvsbrujt mit Sauce.

Die qutgetlopfte und mit Bindfaben zu anjehnlicher Fovar wm-
fhnitvte Rindabruft wird entiweder, ivie es im  umjtehenden Jtecept
»SJugebiinftete Rindabruft” angeeben, tweic) gejotten unbd 3ugediinitet
ober nad) Angabe des vorhergehenden Receptes, doch ohne Wein, gar
qebimpft. Dann beveitet man eine Sardellen-, NRobert-, Champignon-
oder Paradeisjauce, welche man mit dem Saft oder der Briihe aufldft,
in ber bie Rindsbruft qediinftet hatf. Diefe wird in Scheiben gejdynitten,
auf ber Sehiiffel arvrangivt, mit einem Theil der Sauce iiberftrichen
und mit Noderin, Eroipfeln, Kuodeln oder geditnftetenm Neid garnirt.
Den NReft der Sauce gibt man epfva in der Saucieve bei.

Narie Jabadil, Briinn. J

PRinbsbruft mit Krenjte.

Die toeich gefottene ober gebiinftete Mind3brujt wivd obenanf
mit dictichaehaltener Champignons, Triiffel, Kapbern= pber Sardellen-
jouce iiberftrichen, in bie Piamme gelegt, und mit feinen Semmels
britfelnr, bie mit etitent, veichlichen ERHffel voll geriebenem Parmejan=
fije gemengt find, beftrent. Mun Dbetvdufelt man bied mit Heifer
Butter, gibt von derfelben auch unter den Braten und befiebt denfelben
nenerdingd mit -Parmefan-Semmelbrifeln, die man mit der Butter
aug bev Pranne gqut betvopft. So jdjiebt man e8 in die Nifre
unb brit ez, indem man den Saft fleiig bavitber Jchbpjt, zu el
brawner Qrufte.  Man  tranchivt den Braten in gut  fingerdicke
i ©cijeibent, et diejelben in bie nriprimgliche Fovm der Fleijchportion zu=
1 jammengejchoben, auf bie ©djiiffel, iibergieht fie mit etivad bon
| pem  Bratenjafte garnivt mit ausgejtodhenen Peterjilientartoffeln
E (jiehe Diefe unfer Garnivungen), gediinjtetem NReig oder Miaccaront
i und jervivt eine ber Saucen, mit telden ald ntevqrund fiiv bie
i Semmelbrdfeln der Braten beftvichen tourbe, nod) in einer Smuce=
_ fchale extra Doz
i Elln Pramer, Prerau.
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Rinvsbrujt mit Kenjte anf andere Ant.

Ctatt auj die vorbejdjrichene Weije fann man das teidy-
gefottene  ober  gorgediinjtete  Fleijh mit folgendem Ubtrieh be-
fteichen: 124, Defa Butter viihet man fhanmig und gibt nady
und nach) abivechielnd 3 Dotter und 2 gamze Eiev Dinein. Died
gt man, wenn e8 vedt abgetvieben ift, mit einer Nefjer=
ipibe  ©als, ebenfoviel feingejtofienenm toeifem Lfeffer  und  fein-
gejtofiency  IMuscatbliithe, vermengt einen reichlichgehiuften Ef-
[ofjel geriebenen Parmejantife mit 14 Deka Mehl und  arbeitet
bag Ganze in ben Abtrieh. Das Sletjch bejtreicht man et dawmendict
mit diejer Créme und (@Bt nur die Seite, telche zuunterft i Had
Brataeldjivy  fonmmt, unbejtrichen. Jm Bratgejchice find inbeffen
I Defa Butter oder Fett heifs gerorden ; man legt bie Fleifchportion
oavauf, Bejtveut felbe nod) mit etwas geriebenem Loarmejantife und
byt fie, hic und da den Saft daritber jchopfend, Fu fchiner braumer
Srujte. Jn nette fingerdicte Portiomen gefdhnitten, gibt man die Rinbz-
brujt auf die Sdiifjer, bod) fo, dafy fie ifre urjpriingliche Form jeigt
ud bie Reujte jdhin obenani ift. Dievauf iibevgieht man fie mit
threm Bratenjafte und garnivt mit Rijotto, Rahmnoden, Crdipfel-
croquetten ober ~jdhmarn. Beliebig fan man audh @itronenvievtel,
Ehampignon-, Sardellen-, Triiffel- oder Tomaten- (Paradeis-) Sauce
extra beigeben.

Fron Taujde, Eibenjchis.

Rojthraten.

Tro Berjon nehme man fe einen Noftbraten von 25— 50 Defa,
Eif Nojtbraten befeeit man von Gehnenr amd  Knochen, ferbt den
auBerer  Fettvand  mehrevemal eim, bamit ev fhon flach in dex
dovm bleibe, flopit bicfelben  titchtlg  und (Rt fie  mit Salz
und Peffer bejtreut eine Halbe Shinde aufeinander fieger. Jubeffen
Bt man 8 Defa Fett beip tevden wnd bt parin i) die Fleifeh-
ltide buvd) 5 Minuten auf beiven Seiten. N (@Bt man 3 mittel-
grope s Ringeln gefdhnittene oder feingehactte Jtviebeln in 156 Defa
%t:ft golbbraun viften, gibt bie Rojtbraten pavauj, untergieft fie
mit einem Sdopilsifel obever fetter Nind&fuppe und biinjtet fie ju-
gedectt durdh 2 Stunden weid), twobet maw tnmner cin bisdjen Suppe
nlbcr Waffer nadgiefit. Decausgenonmen, fwerben die Moftbraten anf
blt Sditfiel gejhichtet, der -"c"nft nod) mit etwas Rindsfuppe ver-
oummnt mnd Gievauf  entfettet (npaifivt) itber bdie mit qebiinftetent
Jeis, Crdipfelihnarn ober Purée garnivten Noftbraten gegoffen.

Ter berithmie Kitchenfrater Antonins.
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FRojtbraten mit Bwicheln (Cote de boeuf aux oignons).

Der NRojtbraten toird vonm e Beinen und vom Fett be-
freit, Diinn qgeflopft, gefalzen und in feifem ©Scdymalz jih abge-
braten. Wenn bder Rojtbraten auf bder ecinen Seite gebrafen ijt,
wendet man ihn  wm, gibt etwad blattlidhgefhnittene Biviebel
pavauf und (a5t ihn nun auf der jveifen Seite braten. Nachbem
ver Noftbraten fertig ift, legt man ihn auf eine evtwarmte Sditfjel,
giet in die Pfanne etwad Suppe ober Whaijer, [aft den Saft auj-
Yodjen, gieBt Diefen dann {iber den Rojtbraten mwelden man mit
einer Deliebigen Beilage jervirt.

Therefe Schima, Laa.

Rojtoraten mit Kuobland) (Cote de boeuf aux rocamboles).

Man brat diejen Roftbraten ivie den vorfer bejchriebenen ;
nue [aBt man die Bwiebeln weg und fireut an Stelle derjelben
ganz fein gehodten fnoblaud) davauf ober Idht ihn mit dem Eaijt
fury aufjieden.

Rojtbraten mit Sardellen (Cote de boeuf aux anchois).

Wenn Der Roftbraten gebraten ift, ftreut man 1—2 vedit
fein gebactte Sardellen in dad Fett und ldft denjelben bamit aufdiinjten,
ober man gibt ecin Stiidden Sarbellenbutter oben auf ben NRoftbraten.

Gediinjteter Nojtbraten
(Cate de boeuf & la bonne femme).

Die NRoftbraten tverben nicht allzuditnn geflopft, gejalzen, in
etwad Mehl getaucht und auf einigen Bwiebeljheiben in Sdymalz
gelblich qebraten. MNachdem Ddied gejchehen, giept man foviel Suppe
auf, ba bie Roftbraten bebedt find, und [(akt diejelben nun iveid)
piinjten. Den Saft fann man, nadhbem die Nojtbraten auf bdie
GSditifel gegeben tmurben, mit ettvad Rahn ober einigen Lofjeln
Gfjig auffocen faffen und in einer Sauciére extva beigeben. Auj
jeben der Roftbraten gibt man ein Stiiddhen Beterfilienbutter wund
garnict fie mit Noderln ober Reis.

Saques & . . . ., Kod), Wien.

Gebiinjteter Rojtbraten . mit Erdapfeln
(Cote de boeuf aux pommes de terre)

4 qutget{opfte, gejalzene und aud) ettwas gepfefferte Roft-
braten gibt man in eine Gafjerole, thut ettwad Dblatilichgejdnittene
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Bioiebel, ein Straufhen Thymian und eftvad Kitmmel daran, gieft
pamnt foviel Suppe ober Wafjer, mit einigen Loffeln Efjig vermengt
pavauf 6i3 bie Nojtbraten DLebedt find, unbd diinjtet fie halb tweidh.
Nun fdhneidet man vier Kavtoffeln wiirflig, gibt fie feittoirts u den
Roftbraten in den Saft und [(aft fie mit weic) bdiinften. Man trdgt
bie Roftbraten mit den Grdipfeln gavnirt zu Tijche.

Fran Kndll, Beamtendivitwe, Wien.

Majdyin-Rojtbraten,

Man qibt in eine Pfanne etwa 10 Defa Sped und eine
Broiebel, [aRt died anloufen, gibt den geflopften und gefalzenen
Roftbraten darauf und [dft ihn vajd) gelblich braten. Dann nimmt
man ihn Hevaud und laft den Sped und die Bviebel mit einigen
Qiffeln Suppe und Rahm, aud) etwas guiner Peterfilie auffochen.
Unterbefjen Hat man in die Bledheafferole (Meajchine) einige Srbipjel
zu Sdeiben gejdnitten und etivad Wafjer Hingugegeben; der Nojt=
braten vird nun davauf gelegt und mit dem aufgefochten Saft aug
ber  exjten *Bfanne itbergofien, worauf bie Cajferolle mit dem gut-
pafjenden. Dectel aefchlofen wirh, Jn ungefahr einer Halben Sturde,
wenn die Kartoffeln gav find, ift der Nojtbraten teich. Dian fervirt
oenjelben in ber Majdhine.

Sofie Reppel, Hieping.

Gejpidter Rojtbraten.

: Die Moftbraten terden etwvad Ddider gefdhnitten, mit Sped-
jduitten, welde in Salz, Preffer und griiner Teterfilie getwilzt
fourden, gefpidt, jobann in eine Cafjerole, in der man Fett, Jwiebeln
unb (&:I)anfp':gnnné anlaufen [ief, gegeben unbd ettwad rojten gelajjen.
ib'ann giept man ctiad Wein, Suppe oder Wafjer davan und lift
oie NRoftbraten ‘weihbiinften. Man fanun den Saft, nadjdem man die
Jojtbraten Herausgenommen, mit einem Bievtel Qiter Nalhm aufe
foden loffen und itber biefelben gegofjen fevviven.
Ufice Madd, Lenzing.

Sajdivter (gewidelter) Rojthraten.

~ Man nimmt 6 Rojtbraten, Hopft davon 5 Stiide jiemlid
ditnit und fafchict bas fechite su Fajch (Favee). Bu diefer Fajeh gibt man
nun 20 Deta Sped, eine Bwiebel und etwas gritne Peterjilie und
Emrlft alles vecht fein ;ufommen ; bann gibt man 10 Defa rofen
Neid unbd etivas Saly bei, vermijcht und fteicht dieje Fiille auf die
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borher jugerichtetenn Noftbraterr. Wenn bies gejchehen ift werden bdie
Nojtbraten  Hiibjd) wurftisrmig jufammengevollt umd mit bditnnem
©pagat verbunden. Nun gibt man in eine Cafjerole eftvad  Fett,
Wurzelwerf und Swiebel 1nd (a3t die Nojtbraten mit einem halben Liter
PRindsjuppe oder in ebenfo viel Wajjer, mit Efjig odber Wein vermijcht,
weich diinjten, wozu ungefiihr 1—11/, Stunben evforderlich find.
Auf die ertwdrmte Schitfiel angerichtet, wird der Spagat entfernt
und der gejeibte €aft entfettet davitber gegoffen. Die Fiille fann
man anjtatt von  Reiz aud) aus eintgen fein blattlichgefchnitteren *
rohen Erdipfeln und 3—4 gehadten Savdellen bereifen. Bum Schlnf
lagt man Dden entfetteten ©aft mit ein  bisdhen Nahm auffoden.
Aich fonn wman ein  fleines Hiuptel Kraut - ditnjten  mit etwas
fitmmel, 10 Defa Schinfen und Pieffer zu dem feingehackten Noit-
braten mengen und die 5 Stiid Nojtbraten mefjerviidendid damit
beftreichen, fonft aber biefelben ivie oben fertig machen:
Fran Sdjrotteniejer; Laibach.

Gebadener Jojtbraten.

Dic Roftbraten twerden von Knodjen, Haut und Fett befreit,
gefalzen und mit etwas Mehl in Gter und Semmelbrijeln getaucht
und damn in feifem Sdmalz ausdgebacen.

Sdyjwedijdher Noftbraten (Cote de boeuf & la suédoise).

Man fdyneibet 2 Biwiebeln, 4—5 Sarvbellen, griine Petevfilie,
ein Stiicdchen Citvonenfchale, ein Lorbeerblatt und etivad Thhmian
fein sufammen, gibt dag Gange mit etwas Fett in etne Cajjerole, legt
pie i Mehl getauchten und gejalzenen Noftbraten davauf, [kt diefe
etioagd anedften und gieft danw ettva etnen halben Liter Nahm und
ettoad Suppe ober Wafjer daran worauf man dad Gamge 1—11/;
Stunben jugedectt dimjten [Ght. Mean ferbirt den NRojtbraten und
giet ettvad verdiinnten Saft dariiber.

Fraw Lup. DberlehrerdGattin in ©.

Giterhazy Noftélyos (Nojtbraten).

Die wie vorhin bejdrichen hevgerichteten, ftatt mit YPreffer mit
Paprifa Dbeftrenten Roftbraten twerben tvie Ddiefe rajd) abgebratern
und gediinjtet, doch verviifpt man die Souce zulebt mit jechs ER-
[Bffeln voll Rahmr, die man mit einem Lisfel voll Meehl abgeviihrt hat,
focht dies auf unb giept e3 iiber bdie auf ber Sdbiifjel angevichieten
Roftbraten, welde man mit feinen Nocderln garnirt, :

Bifta Bdcjt, Szeqedin.
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Lungenbraten (Filet, jpr. Fileh)
als Englijdhbraten.

Gin gut abgelegeter, von Haut und Sehnen bejreiter Lungen-
braten wird civea eine Stunde vov dem Anvichten in die Bratpfanne ge-
legt, mit feingejtopenem Saly und Pieffer befiebt und hievauf mit Sivichel-
vingelchen Dedect. 10 Defa Fett (ARt man in ciner Cafferole vecht
heify wevben, giefit o3 dfiber Den toie oben bejchricben Hergerichteten
Lungenbrater und jchiebt thn mun gleid) in die ziemlich heifie Bratrifre.
Unter fleiBigem Begiefen [t man ihn, ofne wmzutvenden, pben eine
fchon brarme Farbe annehmen. Man fervivt ihn auf eviviemter Schitjjel
tm @auzen, blofs mit feinem Saft fibergofjen, wndlegt das Tvanchivhejtect
bei. Wurbe derfelbe auf bieje Weife gebraten, jo bebilt e innen bie
beliebte vothe Favbe, welche bejouders bei faltem Aufjchneiden fo
appetitfich wivkt. Wiirbe man bereits in der Kiiche trandhiven, o
flofe ber Saft aus und witrbe einerieits den Bratenfaft unanfehnlid,
anbevereitd dad Fleijh jaftlos machen. IMiyed-Rifles, englijchen ober
franzbfijchert Senf gibt man extva bei; aud) fann man in Salzafjer
teidygejottene fleine Ravtoffeln, die man in Geifer Butter mit fein=
gehactter Peterfilie gejdiounger, garniren.

Alh. . . M. Koch, Billad.

Lungenbraten mit Leberfarce.

Dazu fann man felbft einen Sungenbratenveft verwenden, ber
jdhon in Schetben qefchnitten ijt, am borziiglichiten bon bemt auf
Bildpret-Uet bereiteten (eingebeizten). Man beveitet eire feine Farce,
unbd swar nimmt man 35 Defa Gansleber wnd Has gleihe Gemicht
Ralbaleber, fehneidet diefein ditnne Sdhetber, ebenfo eine grofie obex 3ivei
mittelgvofe, gejchitlte Bmwicbeln wnd gibt Has ®anze auf 14 Defa flein-
tiirflig gefdhnittenen Spet ober cbenfovie! Butter ), bie man auf
einer Gafjerole feif werden Lef. Man ditnjtet die Leberfcheibern
einige Miruten, fitgt eine von der Rinde befeeite, in Nothwein ge-
Weichte Gemmel, eine  reichliche Iefieripibe feingeftofenen  weifen
SEfeﬁfr, eite Brife geviebene Muscatnuf, eine jchoache Meefjeripite
gfftnlscneé Jeeugerviivy und ebenjo viel feingericbenen Sugtver bet 1nd
liBt e3 unter dfterem Umviifren eine qute  Bievtelftunde abbitnjten.
Dievauf ftoht man alles sufammen mit 4 Dottern wnd 4 Lisffeln
boll .b'llff.'lll joueren Rahm vedht feim und jtreicht e2 Dbuvd) Has
mﬁﬁmﬂﬁeﬁ, Ddamit bie Ubern der Lebern und bdie Bmwiebeln suriict-
bleiben, und falzt die feine Farce mit einem Rafieelsifel voll Sal,
eldhed man gut barunter vithrt. Mun fteeicht man jeben der Lungen-
bratenfhnitten auf einer Seite mit diefer Leberfarce, orbiet bdie

*) Beliebig fann man aud sur Hilfte Spect, gur Hiilite Butter geben.




Sdjeiben fo aneinanber, dafy fie die Form der urfpriinglichen Braten-
portion Haben, und legt fie, mit Favee im ganmgen oben iiber-
ftrichen, in a3 Bratgejhivr. Beliebig fann man fie mneft mit
bitnnen Spedjiden befteen und mit Heifer Butter itbergofjen, Hody-
gefteflt 25 Minuten braten, wobei man fleiig ben Saft daviiber
fchopit. Man bringt ben Braten im gamgen auf bdie Sdhiifjel,
iibergiept 1hn mit einem Theil feined Safted und garnirt mit ge-
diinftetemn Reid ober audgeftodjenen gebacenen Kartoffelchen. Mired-
Rictles ober Senf fann man erfva Deigeben. Beliebig fann der
Braten audh) zu Scheiben gefdmitten und in feine urfpriingliche
Sorm ujammengejchoben zu Tijhe Fommen. Aud) ift diefe Bu-
beveitung vorziiglich) falt gu ferviren, mwobet man falten Senf ober
Eierjoucen mitgibt und mit Afpit die Schiifjel gavnirt
£ft erbrobted Proger Recept.

Gebadene Lungenbratenjdmitten.

Qungenbratenjdnitten (von itbriggebliebertem, am  bejten von
gebeiztem Qungenbraten) jalzt und pfeffevt man leicht, taudyt diefelben in
sexfprubelte Gier und wilzt fie in geftebten Semmelbrdieln, worauy
fie in Geipem ©dmals zu fhon brauner Farbe gebacfent werden. Wian
jervirt bie Sdnitten mit Citvonenvierteln und Peterfilienfraut garnict
pber mit ©ouce-Tavtave, Deliebiger falter Genfiauce, Salat
ober al3 uflage zu Spinat, Biviebel- ober Sanerampferpuréen.
@Ebenjo fann man fie aud), ftatt jie auszubacden, in Fett von beiben
©eiten golbbraun braten und mit Crbipfelpurée gavniren. Sals-

gurfen ober Genf find noch) mit anmgurichten.
Frau Linner, Gramn.

Lungenbroten a la Wellington.

Wil man einen NReft von faftigem Cnglifchbraten nody aitf
anjehnliche Art veriwenden, fo rolle man ein Stitc Butterteig bevartig
aus, baf es die Fleifchportion gevade zn umtvideln vermag, doch foll
ber Butterteig nidht dicer al3 ein Weefjerriicten ausgerollt erjdeinen.
INit der Miefleripibe madht man fleine Stiche in den Butterteig,
pamit ber fich vom Braten entividelnde Dampf entieichen fann,
und gibt e auf ein Bacblech. Mit zeriprudelten Eiern iwird ber
Butterteig bejtrichen, in weldem der Mejt des Englifdhbratens nod
leicht gefalzen und gepfeffert, eingerollt ijt. Hieranf badt man es
i Der NRibhre su Hochgelber Farbe und fervivt beliebig Tritffeljace,
Senf, Mired-Pidles oder i Efjig eingelegte Pfefferoni bagu, dodh
witd e8 aud) chne jede Veigabe heify fervirt.

Leontine Stremer, Gaftwicthin in &




Lungenbraten in Ajpit.

Siehe Ralte Vorfpeifen.

Lungenbraten, utavinirt ald falider Haje.

2 Rilo Sungenbraten in einem Stiict werden abgehiutet, von
et und Sefnen befreit und in eine ivdene Schiifjel oder Pfanne gelegt.
Jamr fiebet man 11 Qiter Wafjer mit dem vievten Theil Cifig,
einem Kaffeeldifel voll Salz, allen Suppemwurieln und einer grofen
blattlichaefchnittenen Sivicbel, etiwag mehr Geiitvy wie bei der Rinds-
juppe, brei Lovbeerblittern 1und einem Biinbel Thymian und giefit dies
lawmarnt fiber ben Sungenbraten. Nadhften Tag nimmt man den Braten
aug ber Beize und fpictt benfelben jhon reiheniveis wie den Hajen, tworauf
man ihn feicht falzt. Jn dic Bratpfanne legt man zu unterit bas Aurzel-
werf und Getviicy aus der Beize, dann 4 Defa blattlichgejchnittenen
©pect oder ebenfo viel Fett, legt das - gejpictte Fleifchitiict davau
ud untergiet 8 mit einem  Sdppflofel von ber Effigbeise.
LWithrend des Bratens in der Nohre begieht man pas Sletfch bfters
mit dem Saft und qibt, jo oft diejer verbiinjtet, etivas von der
Beize und, wenn miglich, auc) Rindsfuppe zu. Gin gut abgelegenes
Gttt {jt in ciner Stunde toeich und miivbe gebraten. Man jtellt e3
i einev gut sugedectten Cafferole wavm und [ift hievauf das Gemiije
i ber Bratpfanne auf dem Sparherd brdunen, indem man, nacddem
fid) die Fliiffigeit verditnjtet Hat, cinen gehauften ERloffel voll ge=
jtoBenen Buder Ddaviiber jtreut und bdiefen gelbbraun vijter [aBt. Dann
ftdubt man 2 GHloffel Mehl davan, (aft oiefe gleichfalls verdiinften,
Wobei man fleifiig umvithet, und untergickt das Fleijch mit einem halben
Litev Waffer oder Rindsjuppe. Die Sauce famn man mit dem Saft einey
balben @itrone wd 2 Defa auf der Sdhale abgeriebenem Buder nod)
pifanter macher.  Bufept vithet man 4 Lbffel fauern Rabhm Hinzu,
feibt ettoad von biefer Gauce itber den in Sdyetben  gejchnittenen
Braten auf der Sehiiffel und gibt die itbrige Sauce in einer Smicidre
ectea bei. Man fonn den Braten mit gediinftetem Reis, bihmifchen
Snbdeln, Rahmuoden ober Grdapfeln in befiebiger Form garniven.

Siirjtl. Sdymwarsenberg’iher Rody in Worlif.

Paradeis-Lungenbraten (Filet de boeuf 3 la tomate).

Cinen jhinen Lungenbraten, der minoejtens 4—6 Tage abge-
legen jt, hautet man jovgfaltiq ab und {chneidet die Spibe und bas Enbe
Weg, bamit man cin gleidh ftarfes Stit echdlt, toelches man in
gleichmafiige, biinne Scheiben jdneidet. Nun jalzt und pieffert man

e Siidie bes Mittelfianbes. Fleif . 3
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bieje Scheiben leicht, legt Ddiefelben genau in die urfpriingliche Form
aneinander  ind verbindet fie mit Ddinnem Spagat vedi qut,
pamit fjie iwdhrend dez Diinftens nicht auseinanbderfallen. Hievauf
iticht man mit dem RKochloffeljtiel, welder zu dem Swede fdhavfer
sugefpit  wird, an  verfdhiedenen Sfellen in bad  Fleijd) wund
jchiebt in Ddiefe Locher Spechwiiviel. s Rilo . Butter it man
tnatoifchen Dei tverden, gibt die Fleijdhbortion hinein, [aft dicjelbe
ein bidgchen anviften, wntergieht mit einem Schopilofiel Rindsjuppe und
piinjtet ben Braten wofhlugevedt fojt 2 Stundenw, wobei man ihn
fie und dba wmtvendet. Sollte der Eaft eingeben, jo gibt nan, doch tmmier
mr magig, Shifjigleit  (Nindsjuppe, Wuvzelbrithe oder TWajjer mit
Fletfcheptract) su. Nad) nabesu 5 Stunven gibt man 6 mittelgrofe
witcfeliggefchnittene Kavtofjeln Ddazu, weldhe man etivas anvijten (@ht.
Nadjpem man noch 6 veidhliche Niefjeripigen Saly und einen Eplbjfel
SBaradeismarmelade ober dag duvchpajjivte Veark von 5 jehinen, voll-
fontmen veifen Wavadeiddpfeln hingugegeben, untevgieRt man es mit
einem  ©chopildffel JRindsjuppe und diinjtet 3 zuqebedt, big bie
Grbdpfeliviivfel gav find. Vach Belieben fanm man aud) einen jdivacden
ERlofel feingejtofenen Jucter beifitgen. Wean nimmt den Braten
Deraus, entfernt ben Spagaf, legt bdie Stiide in  Ddie INitte Dder
Gehitjjel und garnivt fie mit den Kavtoffelviirieln.
Giijela Miiller, Wng.- Hradijd.

Lungenbraten ald ungarvijdher Spiepbraten.

©pige und Ende cines 6 Tage abgefeqenen, jorgfiltig abge-
hiuteten und gutgetlobften Lungenbratens fchneidet man tveg, fo daf
mwan ein  gleidhmiBiges St von 1Y,—2 Rilo behilt. Diefes
fdhetbet mian i centimeterdide Edjeiben, tvelde man jalst,
bfeffert ober leicht papricivt und aufeinander fegt. Jun reibt man
bie Jtinbe von griferen, 3ivei Tage alten Semmeln ab und jchreidet
jie gleichjalls in folche Scheiben, ebenjo zevidueidet man 20 Defa
Spect in Blattdhen. Nun ieht man died o auf den &Spiefs, baf
immer mit der Semmeljheibe begounen vivd, bann ein Sped:
blattchen und darvauf eine Fletjchichnitte folgt, biz alle Fletjch-, Sped=
und Gemmeljdeibchen vertvendet find, ioobei aber ivieber eine
der lepteren abjchliet. Mean jchiebt alle Scheibeher vedht nett an=
cinander, fjtectt nod) von oben nad) unten, affo bon ber leBten
Semmeljdnitte 013 qur exften durchjahrend, einen zweiten Epief hinein,
Dap ba3 Ganse qut sujanmenhialt und brat auf folgendbe Weife: i einer
Bratpfanne [apt man 7 Defa Braten-, ALjhopj- oder anderes Fett
ober Butter heify twerben, ftellt e5 in die NRohre etrvad Hibher, legt
die Bratjpiche mit den Schnitten iiber bdie BVrathfanne bder Linge
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nach und brat fie wnter flethigent Begiefen zu hellbrauner Farbe,
wobei mai fie sulest drei- oder vievmal mit jauwevem Rab iiberftreichen
und mit geviebenem Wavmejan  und etivas gefiebten Senumelbrsjeln
itberftreiten fann. Wom Spiefy heruntergejtreift, mwerden die Scnitten
pivect auj bie Sdjiifjel gegeberr unb mit etwas Bratenfaft dibergofen.
Rleine Cjfiggurten, quime in Ejjig  eingelegte Pfeffevoni (Paprifa)
wtd ©enf werven erfra beigegeben. Wund) fann man mit fleinen golo-
braun glacivten Smwiebeln gavniven.
Jrma Cjillagi, Arad.

Englijdies Beefjteat (Jpv. bicfited. Beefsteak a Vanglaise).

2 Rilb qut abgelegenen Lungenbraten befreit man von Haut,
dett und Sebren und {dhneidet 3 Finger dice Scheiben davon ; Ddiefe
Hopft man ein twenig, beftveut jede mit  Saly und  feingeftofenem
Pieffer und  GHE fie aujeinander gejhichtet 20 Minuten abliegen.
Ginige Minuten vor dem Wnftragen lft man pro Beefjteat 3 Defa
dett het 3 wevden, legt die Beefjteatd hinein und (Gt jie exft auf
Der einett, damm auj der andeven Seite jhin brawn werden. Sie
brouchen auf Dder einen Seite 4, auf der anderen nicht qang
2 Minuten; Dbelicbig fanm man auch eine feingejchnittene Soiebel
mtitedften, dod) darf fie crft daju fommen, wenn die Becfjteats be-
teits auf ber einen Seite gebraten find, da jomjt die Sviebel ver-
fohlen twiicde. Jn der Mitte einer evivivmter Schiffel halbliegend
angevichtet, und mit ihrem cigenen Saft {ibergofien, garnirt ntan fie
mit Crdipfelpurée, ausgebadenen  Ravtoffeln  ober Mired-Pitles :
Senf tird extva beigegeben.

Bemervbung Wufbdie oben befhriebene Art werden die Beef-
itcafs‘ englijd), ndmlich tnnen voth, jubereitet. Wird dies wicht gewiinidt,
oder foll e3 fogar vermiehen wnd pas Beefjteat durchgebraten toerden, fo
lift man bag Fett nur worm ecden, ehe die Beeffteals eingelent
'Ull}‘bﬂh wd erhibt jie longfamer; auch (Gt man fie von einer
Geite 6, von Der anbdeven 3 Minuten braten.

Meris. Hartd von Leavhall.

Beefjtenf mit Spicgelei.

: Qf'uf‘icbe;;, toie oben bejchrieben, Deveitete Beeffteaf fommt ein
Chiegelei (Sepei, Ochjenauge), weldhes man  mit Schnittling oder
Hetngehactten Qappern oder freuziveis  bavitber gelegten, nudligge-
{dynittenen: Sarbellen sieren famn, : .




SEEEEACrS A
[

Beefiteats mit Hindernifjen.

o feifen diejenigen Beefiteats, weldhe mit berjdhiedenen Savnituven
wmgeben und mit Spiegeleiern belegt twerden. Die Garnituven jind:
®ejalzene und mit Ejjig und el bejprengte Salatherschen, Rohicheiber,
gejchabter Sren, vothe MRitben, Radiedchen 2c.

Heefiteal. auf dem Nojt.

Die im exften Recept bejchricbenen Beefjteats werben b
serlafjene fawre Butter gezogen, eine Stunde [ang aufeinander gelegt,
sugedectt frehen gelafjen und bGievauf auf dem Rojt i Widofen von
beiben Seiten gebraten. Auf die evivarmie Sdhiifjel gelegt, gibt man auf
jedes Beefiteal ein nufgrofes Stiid Savdellen- pber Maitre d’hotel (jpr.
mebtr-boteh()-Butter und trigt jogleich auf.

Maitre d’hotel-Butter {ind 10 Defa :l‘i]-f[}t Butter, mit dem
Gajt einer Halben Citvone abgevithrt undb mit einer ‘J:mc ©aly und

~feingehactter Peterfilie vermengt.

AMG. H . .. Hotelfoch, LWien.

Meraner Beefitent.
Die wie im erften Recept vorgerichteten Veejjteats (aht man
- . I ~
9 Stunben unter einemt bejchiverten Brett abliegen, tworauj man fie
toie Die eriteven vertvenbet. Sie werben auf bieje Wrt gong bor=
| i}

sitglich mitcbe und jaftig.
Friulein Diavie von Gotthard ausd Malomifzeah.

Dentidhes Beefiteat.

1Y, Rilo forgfiltig enthiuteter undb vort Sehnen  Defreiter
Qungenbraten wird fein gebactt ober gejhabt, mit 11/, SKaffeeldiiel
Salz und 2 Prifen feingeftofenem Pieffer, mit einer Halben in Butter
angelaufenen, feingejchnittencn Siviebel und einer gamgen in Rinda-
fitpbe odex ‘-‘“\mnm gerwetchtenr und leicht ausgedriictten Semmtel gut
perviihrt, Dann bildet man aud diefer Fajd) zweifingerdice Scheiben,
toelche man in gefiebte Semmelbrsjel von beiden Seiten dyiickt und
i ﬁcu,cm Fett braun brif. Nan ]m\ut fie mit Spinat, gc’\nmtetuu

Svaut, Sinjenpurce oder belicbigem Salat.
Die Kodhjrdulein in Wien-Hernals.

Ghatequbriand (jpr. Sdatohbrian).

uz  einem SRippen:, Nieven- oder Schwangjtiid, weldes
mindejtens 8 Tage auf bem Eife abgelegen ift, dhneivet man  gut



2 Finger dide Scheiben, weldje man tiidtig, aber nidht flad) Hopft.
Biiv. 6 jolche Stiide lapt man 10 Defa Feit heifs werben, Dbejtrent
bie Chateaubriands von der einen Seite mit Salz und Rieffer wid
gibt fie aber mit der ungejalzenen Seite uerft ing Fett. Sind fie auf
oer cinen Geite fdhin braun gebraten, fo twendet man fie, falzt nun
bie nach anfen gefefjrie Seite und pfeffert diefelbe ebenfalls. Sobald

.die Chateaubriands von beiben Seiten Favbe haben, richtet man fie

auf evmdavmier Sdyijjel wie die Rumbpfiteats mit ihrem Safte ober
mit Sardellen eventuell mit Senfbutter an. Garniven fann man mit
briunfid) glacivten Swiebeln ober man gibt blo3 Senf nebjt Miyed-
Bifles fepavat bei. B. v. Szarvafiy, Bubapejt.

Chateaubriand, auf dem Roft gebraten.

Die wie oben bejdhricben Hevgeridhteten Chateaubriands twerden
15 Minuten mit Saly und Pieffer bejtreut abliegen gelafien. Hierauf
taucht man fie in jerlafjene Butter oder Vel und Hrit fie auf dem
ot 3u glangend brauner Favbe. Auj erwivmter Schitfjel tverden fie
tie bie , Rumpfiteats am Roft” angerichtet und garnict und bilden
vad Friftigite Abendgericht, das fich bei Hevven befonderer Beliebt-
beit evfreut. Beliebig fann auch wie bei ,Beeffteats mit Hindernifjen”
garnirt werben, B. 1. S B.

Jmpfiteat, Numijteat (Ramjteat).

Auz einem jhnen, aqui dem Gife 8—10 Tage abgelegenen
Rippen-  oder Nievenjtiict entfernt man alfe Knoden und jchneidet
bann  aug einer fo  gewonnenen Sletjchportion von 11/, Kilo
5 gleichmafiige Scheiben, welche man Hopjt, jedoch o, daf fie in hitbjdh
hober, dider Fovm bleiben. Nun Deftreut man bdiefelben von Beiden
Seiten mit Saly und Rfeffer und (ft fie aufeinandergelegt eine
Bicvtelftunde liegen. 10 Defa Butter ober Fett [t man heih
{?erbm, _taucf)t Die Edheiben aufber einen Seite in dasd IMehl und legt
Jte sl_ler}t mit diefer Seite ind feifge Fett. Sie erben zuerjt von
bf”: eten, dann von ber anberen Seite jhin braun gebraten. St
bm:’i eeidgt o Tegt man die Rumpfiteats auf bdie erwirmie Schitfiel,
entfettet ben Safr in tvelhem fie gebraten vourden, und giefit ihn
vavitber.  Man garnict die Schnitten mit gebacenten  Ravtoffels
jdeiben und fevvivt Mived-Pitles oder Senf eptra baziL.

damny Waller, Rewdhenan.

Rumpiiteats anverer Art.

; %icje Rumpfiteats werden tie die vorbejchriebenen Hergerichiet,
i lane Butter oder jergangenes Fett getaucht und auf dem Roft
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su fdoner Farbe gebraten. Flad) nebeneinandergelegt werben fie
auf erwdrmter Sdyifiel angerichtet, woraui man auf jedes ein hafel-
nufgrofed Stiid Maitre d’hotels, Savbellen- oder Senfbutter legf
und bringt jie, mit Citvonenvierteln und Kappernbhaufden garnict,
jofort zu Tijche.

flava Rumuntel, Baben.

Srumpfiteats mit Sauncen.

Diefelbert tverden iie die erftbejhriebenen vorgerichtet; damn
bereitet man mit ihrem Bratenjaft eine braune Gurfen-, Kappern-
oder Genfjauce unbd diberjtreiht die auf eriwirmter Sdyjifiel an-
gevichteten Rumpfjteactd mit derjelben. Man garnirt die Schiijjel mit
auggebacenen Kartoffelnr, MNifotto oder Maccaroni und gibt den Reft
Der Sauce in der Sauciére extra bei.

Frauw Freund, Wien.

Roajtbeef (fpr. Fofthif. Roastbeef & Panglaise).

Hiezn muf ein bejonderd qut abgelegened tieven- oder Rippen-
ftitd ot 1'/,—2 Rilo Gewidht mit ebenjo viel Defa Salj
in die Bratpfanne gelegt,®) mit 7 Defa heifem Fett iibergofjen wnd
it ber Ridhre eineShunde hinduvd) jaftig gebraten werden, wobei man den
©oft fleifig fiber ben Braten jdhipit. Sobald diejer gar und braun
gebraten ift, wirb er aud der Pianne genomunten; auf dem Tvandjivbrett
[t man dag Fleijdh in etinem Stitd von den Snocjen hHerunter,
jchneidet e in fingerdide Scheiben, avvangivt (jdichtet) bdasgjelbe in
fetner urfpriinglichen Fovm tieder auf den Knochen und gibt es mit
diefemn auf die Schiifjel. Den mit einem Schvpflofiel Suppe aufge-
jottenen  Bratenfoft entfettet nan und gicht ihn  Bei iiber basd
Bratenjtic.  Man gavnivt mit ausgeftochenen Kavtoffeln und veicht
Mired-Pifled und Senf dazu egtra Hevum.

Haugfrau in Laibad.

Stuffato (3um Kaltaufiduetven vorziiglic).

2 Rilo Rindfletjdh) vom Schaldvtel odber Lungenbraten, tweldhes
gnt abgelegen ijt, twozu in falter Jabhredzeit 8—10 Tage, im
©ommer auf Gig 6 FTage mudthig fjind, flopjt man ringdum
titchtig und jalzt dasfelbe mit 11/, Defa Salz. Hievauf wird ez jdief
mit Schinfen und Spect joie mit fleinen Efjiggurfen durchzogen,
fibev zvei zerhadte Salbsfiife in  bie Gaffevole gelegt, mit bor-
befdjriebener Beige, telthe au gleichen Theilen aud Suppe, Efjig und

*) Der allgemeinen NRegel wach) wird dad Fletjd) erft nad) dem
Braten gejalzen.
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MWeine befteht, fibergofjen und jehr langfam gediinjtet. Wenn das Fletjd)
weic) ift, feiht nud entfettet man bie Vrithe und laft es in der-
jelben erfalten. Dantt Dbetwabrt man bdas  Fleijh auj, lakt bdie
Brithe an miglichit faltem Ovie fulzen (fejt werden) wund zievt mit
Den mittelft Fovmew, die it warnes Wafjer getaucht wurden, ansge-
jtocherten obev _aber feingeDactten ©ulze bas falte in Sceiben. ge-
idnittene Stufjato, tweldhes man mit Meived-Pitles garnivt.

o

Fraw Negierungsrath H., Wien-Wahring.

Stufjato andever Art (warm).

Etne toie oben befchricben, abgelegene und hergerichtete Fleijch=
portion wird mit feinen Efjiggurten, getbent und rothen Nitben diwdy-
sogent, jonjt ivie Minbsbraten vollendet, niit ansgeftochenen, in Fett
gavgebratenen Savtoffeln garnivt und Senj ertra beigegeben.

pyran Anna Dorner, Viojer’s Gajthaus in Aels.

Gulyds his (jpr. Guljajd Hubid, Hirtenjleifd).

11, Rilo’ Rindjleifch, rwozn fehr gut auch Abfle, Milz,
Perg und Nieven gemijdht twerben fonnew, jdhmeidet man in gleid)
mégige foum 2 Finger dice Wiirfel und mijdht jie auf dem Fleijeh-
brettchen mit 11/, Defa Salz und 2 Puijen feingeftofenem Peffer
p"lcf)tig ourcheinander und [dft fie jo 10 Minuten liegen. Jndefjen
jmeidet man 2 grofie Bwiebel qriblich sufanmen und qibt fie mit
14 Defa fleimviivfliggejhnittenen Spet it eine tiefe Cafferole, am
bejten aber in ein Stejjelchen. Sobald bie Speciviicfel duvdhjichtig
qelblich find, Ilifit man bie Jwicbel dozu viften und erft wenn
fie Favbe anzunehmen beginnt, gibt matt 3—4 Mefjeripiben PBaprifa
mﬁ) die Fletfiviifeln dazu. Anf vajdher Gluth brét man fie cinige
S‘J.cmutvn ab, tobei man Biterd umviihet, damit die Fleifchiwiirieln fich
md)f anfegen. Dann gieht man jo viel Wafjer oder leichte NRindsiuppe
dariiber, dap die Fleijhwiinfel itberdectt find, verjchlicht das Gamse
mit gutpajjendem Dectel und diinftet e3 in 2 Stunden gar. Jm ber
hem.] _R_":?ci)ﬁﬁcf angevichtet, twird mit gebiinftetem Neis, gerditeten
Crdibjeln ober Hodex(n garnirt. Aad. Syélely, Debrecsin.

Gulyis mit Erdipfelwiirfeln.

. Dos Gulyis wird in bder vovbefdyricberen Weife bereitet,
1pba[ﬁb{~1e?uc[] vie Fleijhiviel nabesu toeichgediintet find, formien
ll—b_\':-t:tcf}i tobe, gejchdlte und in Witrfeln gejchnittene Erdfpfel dazu.
Ctwaz Wajjer unh 2 Mefferipiten Saly werden nod) beigefiigt und
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b3 ®amze in einer ftveiteven falben Stumbe tweich gediinjtet; in
einer vertieften Schitfjel ober fleinem Reffel with daz Gulpis 3u
Lijche gebracht.

Frau Hanmter, Wahring.

Gulyad mit jauerem FRahm.

Das ivie vorhergehend bereitete, weich und Dbraun gediinitete
Gulyds tird vor dem uftragen mit 4—6 Loffeln fauerem Rahm
untermengt, ben man nur eimmal damit auffiedent (ait. Man fann
e3 auch obhne Ravtoffeliviiviel beveiten und mit Tarhonya, Polenta
ober Erdapfeln garniven.

Francidea Jagip Brud.

Puszta-tulyas his.

1/,—2 Qilo Sdipjenileifd) jdhneidet man in mittelgrofe
Wiirfel, mijcht fie mit 11/,—2 Defa Salz, iveldhes man beliebig
mit einer Lrife Majoran, grobaejtofenem PBieffer und einev rveich-
lichenr Meefjeripibe geriebenen Jngwer vermengt und [dpt 20 Defa
fleintoiirfliggejchnittenen Sped beifs tverben.  ©obald  bie Wiivjel
purchjichtig find, viftet man einen fjhwachen RKafjeelsffel Paprifa
ein bidchen ab wnd gibt 2—3 blattlichgefdnittene Stviebeln davauf.
Grjt wenn Diefe einen friftigen Gernd) entwideln, fmmt a3
Sdyipfenileifh) davauf; diefes [akt man, fleifig umvithrend, abrojten
bi3 ez Farbe annimmt, dann gieht man fo biel Wafjer: barvan, daf
e3 itber bem Fleijch fingerhoch fteht. Jn einer qut ver{chlofjenen
@afferole ober im Keffel fiedet ez jo 3 Stunben, wobei man, wenn
nothig, nodh) Wajfer zugiept.

Srma S3abt, Debrecyin.

Salongulyas.

20 Defa mit dem  Weejler  gefchabien Sped [Eht man
Deif twerberr und Ddarin 2 geviebene Bwiebeln und 3 Nefjer-

fpigen Paprifa abrojten. Jndeflen hat man die  Spie und

pa3 [lings bem Snochen bhinfoufenve Fleifh vom Lungenbraten
i nette Witvfel gejdnittent und viftet diefe auf bem Fette zu hell
brauner Favbe. M jigt man einen Kaffeeldfel voll Salz, eine Meefjer-
foige voll gejtoBenen Pfeffer und ebenjoviel feingeftofenen RKitmmel
bei und biinftet e3, mit leichter Rinbsfuppe iiberdectt, weich. Wenn
vie Fliffigleit verhumiten follte, jo gieft man tmmter etwad Wafjer
nach. BVor dem Auftragen fann man 4 Loffel faueren Rahm davunter



miijdhen unb hievauf in tiefer Schiifjel oder in einem fleinen Kupfer-
feffel angerichtet dag Gulyas u Tijch bringen. Man  reicht Gold-
nocierl, Tavhonha (ungarviide Teiggerftel) oder Petexfilienfartoffeln
eptra dazu.

sraw Hagelweide, Wien.

Salongulyas mit Wein.

©pbald die umijtehend bejdyriebenen Lungenbrateniviivfel gerijtet
jind, dibergieft man fie mit Wafjer oder Rindsfuppe, welde man zum
oritten Tfheil mit tweiffem ober rothent Wein gemifcht Hat. Nachdem
ond Fletjch teich gediinjtet ijt, jtoubt man einen ERIoffel voll Mehl
baran, voftet es unter Umvithven ab und (6 & mit leichter Rinbs-
juppe au furger Sauce auf.  Man garnict mit NMaccaroni, jaueren
Sabhnmuoden oder Jeisd. Frauw Korgever, Babden.

Galongulyas mit Efjig.

Statt Roth- ober Weifiwein gibt man auf 9 Deciliter Suppe ober
Waijfer nicht gang '/, Liter Cijig und 2 Witrfel Sucter. Sobald das
Sleifd) gar und jdhin braun getvorden, vithet man 1, Liter guten
foueven Sahm mit eimem dhwachen Kaffeeldfiel feinerm NMiehl ab 1und
[6ft ¢3 damit auffochen. Man Fitgt bievanf mue fo viel Wajjer mit
Sletjchextratt oder (eichte Rindfuppe bei, daf eine nicht 3 diinme
golbbrawne Sauce entitehe, weldhe nad)y Gejchmad sugefalzen wird.
Man vidytet twie vorfergehend am und garnict mit Kuideln, Wafjer-
{patien ober Cripien. \ ntonie Steller, Hernals.

Gebadenes Nindileijd).

Schnitten von faftiq wnd weid) gefottenent, itbriggebliebenem
nb;t exfaltetem Rindfleifdh bejiit man mit Saly und Feingeftofenem
Breffer, Dejtveut es mit feingehactten Srwiebeln ober Sdjalotten und
[GRt e8, mit Gitvonenfaft qut betvinfelt, cine Shmbde nariniven, Hievauf
legt man bie Shnitten auf daz Sieb gumt Abtvopfen, taucht fie exfjt
tn Weehl, dann in serflopite Cier, suleht in fetngefiebte Semmelbrifeln
und biidkt fie in Beifem Schmaly zu Hellbvanner Farbe. Sie werden
mit allen Beigaben wie die borigen ober mit Rohjcheiben fevvirt.

Julie Stelzer, K.

Gepiteltes Rindfleifdy (Boeut sale).

Doz Pofeln des. Rindfleifches bdient cinerfeitd daju, e3 savt
und mu]:E?e g4 machen, in den Speifezettel eine Abtwedhslung zu bringeit,
andevevieits dasu, e3 linger au conferviven, wenn man nidht in der

et

Die Ritdhe des Mittelftarndes, Fleifd. 4
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Lage ijt, die Fleijdvorrithe Vio rajh 3u berbrauchen. NMan vertendet

. bagu nur die auf der Ubbildung (f. Seite 2) mit 1, 2, 3, 4, 5, 6 und

7 beseichneten Fleijchitiicte fotvie die Junge. Das Fleijch befreit man von
ollen Qnocjen und Fetttheilen unbd legt e3 i Die Pofellafe oder in
eine derfelben, welche beim Pofeln bes Schweinileijdes (. Die
Betr. Jtubrif) angegeben finb. Ulle dovt angegebenen Regeln und Bor-
ichriften gelten anch fitr. Rindfleifd. Dasfelbe fann i 14 Tagen bis
3 Wochen berivendet werben, aber auch big 4 Wochen in dex Pifellate
bleiben, Diefe felbit ijt auch mehrmals zu periwenden, dody muf man ftetd
bie ihr entsogenen Salze exfepen. (S. dariiber auc) unter ,Pofeln des
Sdyweinjleifhes”.) Sungen fonnen in 10— 14 Tagen perivendet mevbern
Fran Minna Hrubi).

Gepoteltes Rindfleijd) gejotten.

Daz Rindffeijh, weldes jo nad) jeiner Grofe”) bis 4 Wochen
in der Pofellate gelegen ift, ftellt man mit Wajjer zu, Daf e3 qut
fanbbreit davon iiberdedt ift, und fiedet o8 sugebedt tweic), tozu
3 Gtunben ecforderfich find. Hierauf twird ed aud bem Sudb genom:

men und af3 Auflage zu gebiinjtetent Srvaut, Erbienpuree, jauer

cingemachten  Linfenr, ESpinat oder Sauerampiergenmiife mett in
@dseiben gefjchnitten fervirt oder man dhiebt es, nachdem e in finger-
bide Sdnitten getheilt wurde, auf der Edhiifiel in die urfpriingliche
Sorm zujammen und gaviivt mit Weired-LBifled ober gefchabtem Sren.
ud) fanm man beliebigen €alat ober Wpfelfren, ebenfo  blog
geviebenen Sren beigeben. Baronin Bay.

Gepiteltes Rindjleijd) falt anjgejdnitten.

Dasé in porhecbejchricbener Weije gejottere Pofelfleijch [aht
man in feinem Gube villig erfalten, entfernt bie erjtarre ett-
johichte und Bebt ba3 fFleiich zum Ubtropfen auf ein Sieb.
Gobald dasjelbe abgetropit hat, jchmeidet man e3 in ditnne Edjeibert und
vertendet felbes mit anderem falten Anfidnitt gemifcht ober fii fich auf
einer Sdiifiel angericitet und mit gehackter Aipif oder gejchabtem Rren
garnivt. WE Beigaben eignen fid) Crodpfel, Bohunenpuvée ober Kraut-
falat, Apfelfrent ober blof geriebener Krem. Uuch fann man itber
die Fleifchicheiben Biviebelvinge von voher (am bejten ber weifien
fpanijchen, fehr jiipen) Bmwiebel ftreven und Efjig und el in Caraffen
extra beigeben. Bleibt ein Reft ber Fleijdportion, wemt man Diejelbe

#) iiv ein Gtitd von 2 &ilo geniigen audy 14 Toage. 4—5H Kilo
jhwere SBortionen brauchen 3—4 Wodjen, ;
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wid)t gang auffneidet, fo empiiehlt e3 fich, biefen Mejt in der Brithe
aufaubewahren. ©r bleibt joftiger und it itberdies vor Verberben
und Ubtvotnen des Aujjdynittes bebiitet.

Helene Maper.

Gerdudertes Nindfleifd).

Wenn dbas Fleifd) in der angegebenen Weife gut durdhgepitelt
ijt, (@t man es Dhingend abtropfen, zieht bdurd) jebe Fleifchportion
einen diden Spagat und Hingt e3 fo in den Raudhfang ober in die
Rauchfammer. Nadh) 10—14 Tagen, bei Etiiden iiber 3 Kilo in
3 Wochen, bei noch grofeven in 4 Wodhen, it das Fleifdh durchge
viudhert 1nd fann veriwendet werden. PVean legt e3 an dem Abend, bevor
o3 gefotterr toevden foll, in [aues Wajfer und [aHt e fo itber Nadht
weicherr.  Frith veibt man o3 mit Kleie ein und wijdt ez tiidtig
in fouem Waffer, welded man wedijelt, bid dad Fletidijtiicf pom
Saminvuf vein evicheint. M ftellt man dasfelbe mit veichlich Handbreit
b3 Fletfh itberdectendem Wajfer zu und fiedet e2 in fajt 4 Stunben
toeid). Ans bem Sud genommren, [Aft man jelbes auf dem Sieb ab-
tropfent unb fervirt e3 warm al3 Auflage zu den bei dem gepifelten
Rindfleiid) angegebenen Gemitfen, ebenfo mit Salat, Kren, beliebig
aud) mit Senf oder Mired-Pifles. H. M.

Gerdndjertes Rindfleijd) falt.

Dag in feiner Briihe erfaltere Fleifd) tird Herausgehoben,
abtropfen gelajjen und in nette Scheiben gefchnitten, welche marn auf
die Scyitffel orduet und twie bas vorbeidhriehene falte Pokelfleifdh fevvizt.
Uuch alle falten Saucen eignen fich als vorsiigliche Beigaben,

SHelene Mayer, Beamtens-Todter.

Berwendung der NRejte von Rindjleifd, Ninds- oder
Lungenbraten, frijdjer oder gepdtelter Sunge.

NRindsbratenvagout (braun).

Eine Wilbjauce ober pifante braune Ragoutiauce, weldye man mit
bem vom Diinften ves Bratens: evitbrigtert Saft bereiten fanm, ver-
mengt man  mit einem GRoffel voll Rapern, swei blattlichgejchuit-
tenen  Cfjigquefenr, 2 CRlbffeln  voll  Citronenfaft, weid)gediin=
fteten ober in Gffig eingelegten Champignons von der Grife jchiner
Dafelniifle 1nd beliebig anch) mit ebenjo biel eingelegten Bviebeln

4%
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(fogenanuten Perlziicber(n). Wenn biea jujammen audgefocht DHat,
fo fiigt man 4 Wivfel Juder bei, welche man an einer Gitvone
abgerteben Dat. TWenn die Sance angerehm jiuerich fehmedt und jchon
braw ift, fam man die ju Sceiben ober nettent IQiivfeln gejchnitteren
Refte des Rindabratens Hineinfegen und dag Gange an mafig warmer
Herditelle siehen faffen oder au bain-marie (jiehe Riichenausdriice)
ftellen, bamit e nicht mehr in3 Sicden gerathe. Wenn die Favbe
et Sance duveh die Shuven bldfjer geworden it, o fanm man mit
eiem ERliffel voll gebramntem Bucer nachhelfen. St bas Fleijd) in
Sceiben gefchnitten, fo fegt man biejelben in bie Mitte der langen
Sdjiifiel, iibergiefit fie mit der Sauce und gornivt ringshermmt it
Grbipfel-Croquetten ober Puree, Polenta obder Wafjerfpaben. Hat
mant die Bratenrejte twilrflig gejchnitten, fo tverden fie im Reisveif
pher  im Sdhiifjelvand von ausgebacenen Semmeln (1. &diifjel-
rinder) st Tijch gebracht und Citvomenviertel extra hevimgereicht.
Yuch fann man bag Ragout it dev Buttertetg-Hoblpajtete ober mix
mit Butterteigpajtetchen (vol-au-vent) garmivt i Tijeh bringe.
Fran Grofbaner, Verwaltersgattin.

Rindsbratenragont audever Art.

Mean jchiteidet die Nefte des Rinbsbratens i fleinfingerbicte Jtudeli,

welche man mit einer veichlichen Mejjeripise feingeftofenent foeipert Phefrer |
durcheinander mifcht. Jnbeffen beveitet man eitte didliche, mit Gidottern |
abgejprudelte Ragoutjauce, Dbeliebig ady Hiirings-, Savdellen= oder f
Mujchelfartce®) und (@Rt bie in dice Nubeln gejdnittenen Rinbsbraten= |

jtiicfe  bavin durchwdrmen, aber nicht mebr zum Sicden fontmetr.

Die Sauce muf Ddicklich jein, o dap fie die Fleijchititcchen bindet. |

Hierauf bejtreicht man eine Bacchiifiel dif mit Sarbellenbutter
oder i Grmangeling decfelben mit frifdher Butter wund gibt eine
paumendicfe Schichte qebiinjteten Reiz oder  MNifotto davauf; dieje
Sdjidjte iberjtrent man beliebig mit feingehacttem Schinfen, iwelcher
indeffen auch yegbleiben fann unb fiillt bas mit der Sauce gebunbere

Keifch etiwad gehituft Davauj. Dasjelbe Wwird mm mit einex fingerdicen |

Schichte Reid iiberdectt, diefe mit Parmejanfdje bejrvent und mit
feifer Butter betropft, worauf man dad Gamge in ber Nifre Hodh:
geftellt zu Deller Quujte 6acdt. Den Ramd der Bacfjchitjfel garnizt
man vor pem Anuftragen wmit Petevfilienftvaufichen, mit Sapern fez
fegten Gitronenjheiben und jdnedenjormig sujommengevollten Ears

dellenbiilftern.
Anna Trewmany, Alftadk

#) Worgiiglid) geeiguet ift aud) Pavadeisapieljauce,
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Farcivter (Fajdirter) Braten von Suppenfleijdy.

it 5 Defa Butter, Adbjchopfiett oder beffer Spect (aft man eine
mittelgrofe, feingehactte Stvicbel foivie einen Raffecldifel voll Reters
filie anfaufert und 2 Feller voll' feingehactten Suppenfleijdes
onmit 3 Minuten bditnjten, nadhdem man 2 Mefjeripigen Preffer, einen
Raffeeldffel Saly und bas Viertel ciner feingehactten Citvonenjdhale
beigefitgt hat. Judefjen berveitet man eine vedht glatte, Locere Gterfpeife bon
3 Gievn, vermengt dieje jowie 3 vohe Dotter mit dem fajdhivten Fleijch,
neagleichen 4 Loffel gefiebte Senunelbrijeln, ieht sulett den Sthnee von
ben 3 @ilveifien davunter, fitllt e3 in die qut mit Butter ausgeftrichene, mit
Brojeln ausgejtrente Fovrm und fiedet es in Dunjt ober bact o3 im
Robhy, in weldhem Falle die Dberflache mit jevlafiencr Butter oder Fett
beftrichen wird. Geftiivst jur Tafel gebracht, fervivt man beliebigen
Galat, eingebranntes Gemiife ober ecine pifante Sauce dagu; Des-
gleidjen eignet es fich zu faltem ufjchnitt. — Ale Braten- oder
Gejlitgelvejte, cbenjo Schinfen fonmen mitfavcict werden, Deagleichen
rohe Fleifdyjorten.

Martha Krinniger. Marburg.

Anfgewirmtes Suppenfleije) in pitanter Sance.

Eine gange, ev. aud) i Scheiben gejchnittene Fleichportion wird
i eine fiedend heifie Rapern:, Gurfen, Wild- oder polnijde Sauce
gelegt, gut augedectt und mit der Cafjerole in cine aiveite, mit heifem
Baffer jur Hilfte gefiillte geftellt (fiehe bain-marie), Hamit dad
Sleifd) mit dev Sauce nicht fiede, fombern 1ur gritndlich burch-
getvdvmt foevde. Wei jedem aufzutvdrmenden Fleijch- oder Bratenjtitct
it e3 3u vermeiden, Dafy 3 nodjmals  fiede, da e3 badburdh ben
gangen Gejchmact verfiert und ftrohig wir.

Sl gt T p, Wiener-Neujtadt.

Hadée vou Suppenileiid.

Bon 5 Defa Vutter oder Sett Deveitet man mit ebenjo biel
Meeht cine EGinbrenn, weldge man mit s feingejchnittenen  Siviebel
braun ¥fjten (ifit, mit einem Suppenjdhipier voll falter Rindaiippe over
i Crmangelung dexjelben mit taltem LWaffer anflojt und mit dem fein-
?Cf,lﬂcft_c"?t, von Hout und Fafern befreiten Suppenileifch verriihrt.
Atun gt man 2 Mefjeripigen Salz, den Saft einer Citrome, die
temgefchnittene  falbe Schale nebjt etmer Prijfe Pieffer bei und laft
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¢s fodhenr, biz e3 die Dichtigleit cines Breied hat. It ¢5 dichter,
fo gieht man falte Guppe . Nad) Gejchmad form man  nod
sujalzen. Auf evwdrmter Schiifjel fervivt, sert man es mit Ochfen-
auger oder fehnecenfivmig gejchnitteren unbd gerollten, in dawmenbreite

Gtiicte gejchnittenen Pianutuchen.
SHelene Girof. Oberlehrerdgattin.

Ausgebadenes Suppenileiid.

Ein ausgefithites, auch vom Tag vorbher iibriggeblicbenes, jedoch
faftiges  Suppenjleifch fchueidet man in gut fingerbide Scheiben,
weldhe mon mit Salz und  Pheffer leicht Dbejtveut, in 2 zerflopjte
GEier taucht, in gefiebten Semmelbrofeln walzt und aug beifjem Fett
jehom golbbraun badt. Sie eignen fich wvorzitglich algd ujlage zu
©pinat, Soerampierpurée, ecingebrannten Lmjen und Haben ben
Bortheil, bak ein nidht gang iveich gerathenes Suppenileijch noch
fhmachaft wird.

Fran Pajtor Walter in Liebenau.

Rindfleij) en miraton.

Ein Halbes Rilo weife Swicbeln wird gejdiilt, in Schetben
gefchunitten, in Butter ivetd) gediinftet und mit eivem Loffel woll
Mehl Lejtvent; man gibt dag ndthige Sals, eine Prife Pieffer, ein
Bievtelliter Suppe und ein Lievtelglas tveiRen Wein  dagu, [(aft
bie Bmwicbeln unter fleiigem Umrithren billig tveich tverden, gibt nodh
einen Kaffelbfjel Gsenf dazu und fdiittet bas Gangze iiber die in Scheiben
gejchnittenen und in eine Cafjernle gelegten Nejte bon gefochtem pder
gebratenem Rinbjletjch), bdect dasfelbe zu, [&Bt es in der Vratribre
noch 20 Minuten mit Ddem Biwiebelpurée duvchziehen und richtet
diejes miraton auf folgende Art an: in die Mitte ber Schiijjel wird
das  Bwiebelpurée gegeben,  bdie Nindajcheibert twerben frangformig
um bazfelbe Herumgelegt und bad Gamge mun mit feinem guten
Sajte iibergofjen.

Sohann Halza, herridhaftl. Kod, Abbagia.

Jindfleifd) en vinaigrette.

Saftiges, gefochtes, gebimitetes oder gebratenes indfleijch, auch
Bratenvejte fonnen dagu berivendet werden, jdyneidet nian tn ditnne Scheiben,
orbnet felbe framzjormig auf eine Sdjtfjel, belegt bad Gange in
fhimer Form . mit Sardellen, Hartaejottenen Giern, LBfeffergurten,




feingehactter griiner Beterfilie, RKevbelfraut und Schnittlaudy, jtreunt
Pieffer unb das ndthige Salz bdariiber, giet veichlich el und
Gfjig itbev bas Glamze, [t e3 zugedectt 2 Stunben mavinivenw und
feroivt e3, ofjme ju mifcheén.

Sohann Halza, Herrichaftl. Koch, Ubbazia.

Fleijdialat.

Rudliggejchnittencd Suppenfleijch falzt und pieffert man nod
eint twenttg und [aft es, Halb mit Eifig, halb mit Wajjer itbergoffer, etne
Dalbe Stunbe zugedectt fiehen. Sudefjen bhadt man bdas Weike bon
4 Davtgejottenen  Giern flein, pafjict Ddie Dotter in eine Salat-
fehitfjel und vevvithrt fie mit 6 Loffeln voll jauevenr Rafhm, 3 LBrijen
©al3, dem gehacten Gimeifs fowie 3 Lfjeln voll feingejdnittenent
Schnittling su einer bdichten Sauce. Tad nubdliggejdinittene Fleijd
nimmt man mit dem Stebloffel aud dem CEifigwafier und thut es
in die Eievfauce, twelche man noc) mit einigem Efjig abicharft.

Bemerfung Wenn fein Rabm zur Hand ift, dann beveitet
man die Glerjance mit einem Lofjel Oel und 4—5 Loffeln nicht zu
idjariem G,

Frau von Lippmann, Nagh-Surdny.

Gratinivte Fleifdjdhnitten (Tranche de hoeuf au gratin).

Fiir biefe Bubeveitung fann ebenjoqut ein NReft ovon Ninds-
braten af3 von faftig garqefottenem Suppenileifdh ververndet werden.
Pean DLeftreicht eine Badjdiifiel mit Sarbellenbutter vder zerlajjenem
©pect pber belegt bie Sehitfjel mit vedht diinmen Spedblittchen und
beftrent dies mit einem Theil ber folgenden Mijehung: ein Epliffel
woll  feingehactte guiine SReterfilie, 2 CERloffel voll fleingeichnittene
Bivicbel, eine Mefferivite qniebenu beliebig mit einer fletnen ,SeIJe
Snoblanc) sevbriictter Snaiver, eine veichliche Mefferipibe tweifer fein-
gejtofiener Pieffer, 3 Ehloffel gefiebte Semmelbrifeln und 12 blattlic)-
gejchnittene, mit Butter und Citronenjaft tweichgediinjtete Champignons
mit ilrem Safte. Von bdiejer Mijchung ftrent man auf die ivie vor-
extodhnt Hevgevichtete Bacichiifjel, -legt bdie Dditnnen Fleijchjchnitten
baritber, bamn mwieder eine Lage Her Ehampignonmijhung und fo
fort, 6i8 Fletjchjchnitten und Gewitvymijhung verbraucht find, dodh
bilbet Das Fleijch bdie oberfte Schichte. . Nun iibergieBt man e3 mit
einem Schopflofiel voll fetter, fraftiggefalzener Nindsfuppe (twelche
man bzt am beften mit einem gehauften ERBfiel voll gerieberem
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Rarmefantafe abfprudelt), ftreut obenauj gefiebte Semmelbrifelt und
bt e hochgejtellt in beiper Nohre, bi8 es brdunlidhe Favbe an-
nimmt: @3 wird mit der Schiifiel zu Tijd gebracht und Ehampignon-
pber Sarbellenjouce dazuw fervit.

Seanneton, Herrjchaftstodin.

Rindfleijch-Binaigrette (fpr. Binehgrett).

Siehe |, Fletihjalat” (&. 39).

JRinvfleijd) ald Hadjée.
Giehe ,Hachée von Suppenfleifeh” (S. 37).

NRejte vor fajdjivtem Braten (warm).

Eine Steingut-Backhiiffel twixd civea einen halben Centimeter dict
mit Sardellen- ober Senfbutter bejtrichen witd mit fingerdicten Scheibernt
pon faltem fajchivtem Braten (Huctbraten) belegt. Dieje Scheiben befiedt
man mit feingejtofenem Bfeffer und beleat jie mit Eleinen Stiickchen dex i
Garbellen- oder Senfbutter und ftellt ¢ auf einige Minuten in die |
Nobhre. Sobald bdie Bratenftiide geniigend Deify getvorden {ind, fo bap
dbie Butter zergangen und ind Sieden gerathen ijt, Jdlagt man
nadjeinander jo  viel gamze Eier dariiber, al@ Perjonen u Tijd
find, und ftellt es GHod) in bie Nohre. Sobald dad Citveif gejtoct
ift, Bejtvent mdn Die Dotter leicht mit feingejchnittenem Sdnittling
oder feingeftofenem Rfeffer undb bringt da3 Gange mit der Back=
fchiifjel, Die man auj eine zwveite, mit der Sevviette belegte febt, u
Tijde. Salz- ober Cffigaurfen fann man nod) extva herumveichen.

Emilie Raup, Beamtensgatti.

Pejte von fajdhivtem Braten mit Schinfen oder Potfelzunge.

Dieje Speife gewinnt noch) an Wohlgejhmack, wenrt man die
Schnitten  ded fajchivten Bratens mit ditnnen Schinfenjchnitten ober
Scheiben bon iveichgeiottency falter Pifel= over gerduderter Sunge ab- -
techieln (Gft. Sn diefem Falle exwarmt man jie jedoch 1iber Wafjerdampf,
inbem man bdie Backichiifiel ugedectt auf einent Topf jiedenden LWafjers
jtellt, bamit ber Schinfen zavt und tveic) bleibe. Wenn bdiefe recht gut
burchrodrmt ijt, jdildgt man die Eier dariiber, wie vorherbejchrieben
torben, und vollendet fie i Dderfelben Weije ober nody befjer, inben
man fie in der Rohre mit einem Dectel, welcher mit glithenden Kohlen



belegt ift, aubedt. Die Eiteife gerinmen dann zavt und jobald bie-
felben milchivei, aber nod) nicht gawg fejt fiud, Deftrent man bdie
Dotter mit Shnittling ober feingejtofenem Pfefjer und bringt das
®anze wie oben gleid) zu Tijdy.

Eierjpeife mit Braten-, Sdjinfen- oder Sungenvejten.

Diefe vovgligliche, nahrhafte und fdttigende Speife ijt jorwoh!
alg Vorjpeije tie ald8 Gabelfribitiid ober einfadjes Nadptmall 3u
beriwenden. Man jdmeidet guted  Kornbrob in 1 Centimeter grofic
Wiirjel, o bak man einen fleinen Teller voll dabon erhialt, (Gt
10 Defa fleinwiirfliggejchnittenen Sped (fehr gut aud) Schinten-
fpect, der babei am bejten veviwerthet toird) obdev ebenjo. viel Sar-
ovellenbutter, frijche Butter oder Fett Heil twerben und gibt bdie
Brodwiivfel BHinein. Jn diefem Fett twevden fie 1—2 Minuten
leicht abgerisftet, dann fommen die in ebenjo fleine Wiirfel gefchnittenen
Nejte von Rinb3- oder Lungenbraten, jaftigem, Meichgefottenem
Suppenileifch, Schinfenr, Rifel- oder geriucherter Bunge, ebenjo bon
Pofel- ober Raudhjleifh dazu. Sndefien hot man 8 Gier in einem
Topjdgen mit 4 EHlofieln jauerem Rahm, beliebig aud) mit fiifem
Obers abgefpruvelt und giefit fie su den Brob- und Fleijchwiivfeln.
Unfer dfterem Umvithren wicd bdieje Gierfpeife jur Breidicte gefodt,
entiweder in der Eierfuchenpfanite ober in der fladjen runben Schiifjel
erhaben angervichtet und mit Paprifa, frijhgeftofenem Bieffer ober
Sjnittling beftvent su Tijdhe gebracht. Rleine Cfjiggurfen werben
erfra beigegeben,

Bemerfung. Das Salzen diefer Eterfpeife hangt davon
ab, ob fie mit Sardellenbutter, Schinfenjped oder mit qepifelten
oder gerducherten Sachen jubeveitet tird ; man gibt dann wur eine
9.Técjier]'pigg Galz bei, weil alle die vorgenannten Suthaten Saly
enthalten. Wirdb aber mit frijcher Butter wund nicht gepdlelten obder
gerducherten  Fleifchjorten diefe Speije berveitet, fo nimmt man Ffitr
Jeves Gi eine Niefjeripive Saly. . v. Kelter, Wihring.

Gieripeife mit Braten-, Sdyinfen- oder Bungenvejten
i Muideln.

; Die  obenbejchriebene Gierjpeife 1wird entrweder in Mujcheln
Qefl:_[_[}_ und mit feingehactten Schinfen, Schnittling und Caviav gesiert,
34 Ziid) gebracht, tndent man die Mujheln auf eine mit sierlich-
BET'JEC?E’E Setviette belegte Sdhiijjel ordmet, oder man fiillt bie
fm_ﬂllﬁ i die mit Butter Leftrichenen itujchen etiwas gehauit am und
bringt fie, mit Pavmefantife wnd geficbten Semmelbrdjeln  beftreut




und mit Heifer Butter gut betvopft, in die beike Mdbhre, nachbem
man fie auf ein Kiichenblech geordnet. Hochgejtellt, werden fie gebaden
big bie Oberfliche leiht braunlich evicheint.

Gepifelte Bunge in Gelée.
Siehe ,Ralte BVorfpeifen”.

Nejt von gejottener Bunge beigediinitet.

Die am beften unzeridhnitten itbriggebliebene Jungenportion
betreicht man mit zerlafjener Butter und walst fie in geriebenem
Qornbrod. 10 Defa Butter, Heimwitrfliggejdnittenen Spect, (auch
Ubjchipf- oder Bratenfett) (it man heif werden und darin 2 blattlich-
gejchnittene Bmiebeln jowie 10 Rieffer- und 10 Neugetwiivztorner, diefe
beiden qrilblic) geftofien, abrbiten, bis bie Swiebeln jchin gelb twerben.
Nun legt man die Sungenpovtion davauf, rojtet fie auf allen Seiten
ab und untergieft fie mit: einem Schopfldifel gquter Rindb&uppe ober
Bungenbriibe. Wenn ed einigemal aufgefocht hat, jo dak' die Junge
qut durchwidrmt ift und die Brodbrhieln vollfontmen verfodht evcheinen,
riditet man die Jumnge in Scheiben gejchnitten auf bdie Schiiffel
und feiht den Saft bavitber. Man fann Dbeliebiged Gemiife dazu
ferviven ober mit @oldbnoderin, Erdapfelihmarn ober Puvée gar-
niven und Senf ober Salzgurfen extra beigeben.

. Kojel, Directorsgattin.

PRifelzunge.

Eine « jchone frifjhe Rindbzzunge (Gt man in einer ‘Pifel-
fafe, tvie Seite 43 bejchrieben, mindeftens & und hichitend
14—16 Tage [liegen. Hierauf fiebet man fie mit Wajjer,
welches reichlicd) eine Handbreit diber ber Humge fteht, weid), wozn
3—4 Gtunbden erjorderfic) find. Die Probe, ob bie Bunge gar und
toeich aefotten 1ift, Defteht im LVerfud), bdie vauhe Haut abzuziehen.
Qaft fih bies [eid)t betwerfftelligen, fo ift bie Bunge geniigend
gefocht. Mie foll der Grad ihrer Weidge durch Einftechen bon Niefjer-
fpiben ober Gabeln verjucht werden: der ganze Sajt twirbe wibhrend
bes Rodhens ausfliefen, dbie Sunge aber jaftlod und ftrohig jdymeden.
Nachoem bdie Bunge tveich getvorben, nimmt man jie aud dem Subd,
jchalt die Hoaut bevunter und jdneidet vedht johrage (langlide), fiiv
mwarme Berivendung fleinfingerdicfe Sdynitten Herunter. Diefe legt
man in die uripritngliche Form ujammengejchoben auf bie Schiifjel
und garnitt mit griiner Leterfilie und geviebenem Ryen ober Erbien-
purée, tvelches man mit einem in Dheie Vutter oder heifges Fett
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getaudyten Loffel in Nocfen berausfaft und mit goldbraun gergiteten
Smiebelringen bejtreut, ober man vertvendet dbie Sdnitten afz Nuflage
3u Spinat, Linfenpurée ober Sauerampfergentiife.

Rica Streller.

Salte Pifelzunge.

Die in ihrem GSude erfaltete Pofelzunge  tvird herausge-
Ooben, auf dem Sieh abtvopfen gelafjen, - in moglichit ditnme Jehrage
Sdeiben gefdhnitten und afa Auflage su belegten Bridden, ober Fum
Mifdhen unter andern Falten Aufichnitt veriendet oper flix fid) mit ge-

tichenem Rven oper beliebigen Salaten Terhief St ;
Lttilie Heidenveich.

Bewilries Recept fiiv Pitellate 2n SBungen.
0 g

Man bereite folgende Bungenbeize oder Lofel, die, wenn genau
nad) den Angaben gemadit, voraiiglic) und febr Daltbar ift.  Gin
Liter Wajfer bervithrt man mit 250 Gramm Salz, 32 Gramm
Juder und 4 Gramm Saliter (Salpeter) unp laft dies alles sufammen
auffodjerr.  Bugebectt, tvird e gum villigen Gyfalten weggejtellt
und damn iiber bie Sunage gegofien, teldge man in ein efal mit
gutbajjendem Deckel gelegt hat. Die Junge wird dann tiglich etnmal
tmgewendet und it fdhon i 10 Fagen verbraudysfiibhig, pod) fann
fie auch) 14 Zage in der Pifellafe bleiben, Devausgenommen, fani fie
bierauj gejotten unh warm over falt verwendet terben. LBl man jie
gerduchert Haben, fo hingt man fie zun Ubtropfen itber Nacht auf,
sieht einen Sicen Spagat durd) den Schlundtheil Her Bunge b
hangt fie trr den Raudhfang oder in die Raudfammer, wo jie 6—8 Tage
hingen Bleibt. 9Man fiedet 1md vertvenbet jie ioie bie vorhergehende,

Bemerfung Wer Gewiirze fiebt, fann die Junge, ‘bevor fie
i bie Pifellafe gegeben wird, mit folgenner Mijhung einreiben:
20 Rbrner Bfefier, 10 Rirner Jleugevitrs, ein Lovbeerblatt, 4 Wad)-
bolber- und ¢ Corianderbeeven terben grob geftoBen untereinanber
gemifchl. S manden  Hanjern wird aud) die Potelzunge, ehe fie
gejotten  toird, vingsherum feicht mit eine Eleinen Behe Snoblaud
itberfahren ; felbitverftindlich nup diejelbe gejd)alt fein amd nicht 3u
ltavt angebriict werden, bamit dHer ®efdymact ja nid)t vorfchlagt.
ﬁnmi!icnrvcw: Delle, Mitller in Braunjchmeiq ; 3ur Bentipung iiberlafien und

0ft evprobt voy Fran Diveetor Wannbeimer in Lojoncy.

Srijde (griine) Bunge feif abgefotten.
: @m Aunge iirh auf dem gFleijchbrett vingsherum tiichtig
it grnb?rc[)cm- -’5}115 gevieben  1n gehietet, bis fie faft ourd) unp
durd). tveich exjeint. Hierauj wirp fie in lauem oder faltem LWaffer
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echjelt man fo oft, big e8 auleht gang

getvajchen.  Diejes Wafjer 10
flar Dleibt. Dann legt man pie Sunge in einen Topf mit 2 Liter
Wafjer, qibt aber fein ©afy Himgu, da fich 903 eingeriebene
Salj ausfiedet wid pie Suppe damm leicht perfafzen toave. Eher fonn
mai, wenn die Junge bereitd eine Stimde gejotten fat, die Briihe fojtent
und nothigenfalls nachfalzen. Hat nan bie Sunge zugeiedt, o fitgt man
20 Peffers und 10 Neugetviivziorner, e Stammden Jngier, eine
IMuscatblitthe, 2 gamae mittelgrofe gepubte gelbe Riiben, eine Peterfilicn
matrzel einen falben Ropf Sellexie, einen fleinen Sohlfopf und swei abae=
wifdhte, aber nidt qefchilte™) Awiebeln bei, deren nntere Purzelchen man
abjchneidet. Woh! augedet, wird die Bunge 3—4 Stinden abgefotten,
big fic) die Haut leicht ferunterziehen [ipt. Hievauf ficht man it
per Gabel tn oen Schlunbdtheil, nimmt pie Bunge fo aus der Brithe
aufs Fleijhbretichen, entfernt die Haut wnd ftellt die Bunge mit
einem Theil ibver entietteten Brithe fibergofien, augededt wari. Bor
pem Auftragen fhneivet man fie in fingerdide jdyrige Seheiben, legt fie
in ifrer urjprimgfichen Sorm auf die Sditfiel, gornict fie mit der
in Sdeiben geidhnitteren gelben Mitbe und gritnent SReterfilienfraut,
gieft itber die Aunge ein paar Qpsffel Briihe wnd fiberjtrent fie mit
gevicbenem Sren. Mian fann eptra in  einer Saucitre geriebernelr,
mit  Sungenbrithe abgexiifrien  Sren ober  epfelfren  beigeben.
Dic Brithe von diefer Junge fann man aud) gang vovyiiglid) als
Suppe vertenden. Slta Jemmier, Hofraths- Gottii.

Srijdhe (griine) Bunge geditnitet.

7 Sefa Butfer ober beliebiges Jett [dft man Wt etner
@afjevole Heif werden, fiigt gquiblichgejcnittene Biebefn (cine grofie
pper el mittelgroBe) DAl and wert diefe gelblich 3w werden
anfongen, legt man Sie aud ber Brithe gezogene, gut abgetropite, i) von
ber Haut Dbefreite Junge pavauf und LAkt jie auf allen Seiten Farbe an-
nefmen; 10 Peffer- umb 6 Tengeriivztbrner, ferner ein gubfieves Etamme
dhen Jmgioer oder cine Mefjexipibe geriehenen Sugier gibt man Dazu.
MWerm die Junge voi allen Seiten Hellbrawn gedimftet it ftaubt man
einert GRlbfTel Mehl unter, faft aud diefed abrbjten und untergieBt einen
jhmachen Sdopilbifel Sungenbriife over Rindsjuppe. Sobald Dieje
aufgejottert Dat, jtellt man fie big zwm Serpiven auf mdpig warme
Herditelle. Bor dem Auftragen fhneidet man bie Bunge in fingerdide
jdhrige Scheiber, fegt fie in ihre urjpriingliche Fovm zujammenges
fchobenn auf Die Sitffel, ftbergieht e it einigen Loffeln Ded ges
jeibten Gajtes, garnict mit andgebackenen pber gevifteten Erddpiel,
qebitnjtetent  Reid ober Golonocferin urd gibt Salzqurten cxtva bet.

*) Die Jwiebeljchalen geben Ser Guppe eine brdaunlide Farbe.
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Srifde (gritne) Bunge audgebaden,

Die nad) umitehenden Recept gefottene, abgejchilte wnd gut
abgetropite Bunge jchneidet man in foft fingerdite Sceiben, taucht
fie in gefprudelte Gier, wilzt fie bamn in gefiebten Semmtels
brifeln und bacdt jie in E;ei}'scm Sdhmalz zu golbbrauner Farbe ausd.
Site biefe Subeveitung ift anch ein {ibriggebliebened Stiid fjehr gut
a1 pevienben. NWean fervivt diefe Junge ald Anjlage ju Gemiifen, als:
Spinat, Sauevampfer, Linfenpurée odev mit beliebigen Salaten.

(bertine Dauber, Anfjee.

Gefitllte Sungenjdynitten.

Die, wie im exjten Recept bejchrieben tourde, weichgefottene 1nd
abgejchilte Bunge zevlegt man in fingerdide Scheiben und jchneidet
diefe fo durc), dafy fie am untecn, tweniger runben Theil zujanumen-
Déngen ; dann ftreicht man Kalbs-, oder Schiweinsfavce dazwijden,
defictt je svel Bltttchen aneinander und panict 1mb bacdt fie toie
bie povigen aus. Sind fie zu Gellbrauner Favbe ausgebacen, fo
jevbirt man fie zu PRiivées ober Deliebigen Salaten.

Flova Gruber, Bolair.

Gefitlfte Sungenidnitten gebraten

Die gefiillten Schnitten  bejat man  fetht mit  feins
geftofenernt Bfeffer.  Snbeffen hat man 10—14 Defa Butter, Fett
pbev twiivfliggefchnittenen Spedt feif werden lajfen und davin eine grofere
blattlichaejchnitterne  Sioiebel gelblich gevfitet. Mun legt man  Dbie
Sdnitten, weldje vorher rajch in Mehl getarcht tourderr, hinein und brit
fie auf Dbeiven Seiten bellbrawn. Hievauj nimmt man die Schnitten
Devaus, ftellt fie jugedectt warm und fodht bdie Sauce wmit einigen
@%[t’lﬁdu voll Bungenbrithe ober Rindbdjuppe auf. Die Schnitten ordnet
man {t die Mitte der evidrmten Sdiifjel, giept etvad vom dem
gefetbten Saft tiber diefelben und garnivt mit Erdipfelpurde, NRijotto
oder gediinftetem Meiz. Den Reft der Smuce gibt man tn der Saucidve
extra bei. Jevemiad Minfioih, bitvg. Kod).

Pifante Bungenjdhuitten (Langue de boeuf piquante).

x Die gefottene, abgetvopfte wnd abgejdilte Sunge jchneidet man in
fungerbide Schnitten, Jndeffen Hat man 8 Defa Butter nit einer gleichen
Q}mntttﬁt gepufter umbd entgrateter Savdellen inr Weovier gejtoBen,
[aBt bieje Sardellenbuiter fan sergehen, taucht die Bungenichnitten ein
und legt fie in die Bratpfanne. Oben Beftvent man diefelben mit ge-
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jiebten Semmelbrifeln, wnter weldye maneinen gehauften Loffel geriebenen
Barmejan gentijht hat. Nun brit man das Gange in dev Ribhre hochgejtellt,
indem man die Sardellenbutter [offeltveid bariiber gieht und etwasd
Citronenjaft (beildufig den Saft einer Halben Citrone) daviiber triufelt.
Wenn bdie Semmelbrifeln obenauf eine brdunliche RKrufte bilben, fo
ordiet man die Schnitten der Linge nad) in die Mitte der Schiifiel,
iibergieBt fie mit ihrem Saft und garnivt fie mit auggeftodhenen, in
Salzwafjer gefottenen und in Butter mit gehacdter griiner Peter-
jilie gejchivumgenen Karvtoffeldjen. Citvonenvievtel gibt man extra bei.
Heidenveid) Ottilie.

Gejpidte Jungenjdnitten.

Die weidhgeiottene, abgehautete Junge fchneidet man in jdyrige
fingerdbice ©cheiben, jpictt diefelben mit Specinubdeln und Sarvbellen-
jtreifchen und (apt indefjen 8 Defa Vutter in ber Bratpfanne heifs
toerben. Dann legt man die Schnitten hinein und brit fie in dex Rofre
Hodhgeftellt, indem man fleiig mit dem Safte begieft. Sobald bie
Gpednubdeln  braunlich find, ordmet man die Sdnitten auf bie
eviwirnite Schiifiel, jeiht vom Safte daritber und garnivt wie vorbin;
auch qibt man Citronenviertel jeparat Dei. Heidenreich DOttilie.

Aunge in poluijder Sance
(Langue de boeuf a la polonaise).

Nachdem die Junge, tie ed im exften Recept bejchrieben ift, weich
gejotten und abgehiutet tourde, fdjneidet man jie gleich in jchone
jchrdge, fingerbide Sdhetben und [aBt fie in der nadybejdriebenen
polnijden Sauce durchliegen, bdoch foll bie Sauce bann bis zum
Auftvagen nicht mehr fochen, fondern auf mafig heifer Herdtelle ober im
Dunftbade muv fvarm erbalten werden. Fiir die polnijhe Sauce nimmt
man 4 Defa Fett, (@Rt dadfelbe heifunbd darin eine halbe geriebene Swiebel
bellbraun twerden, dann unterftaubt man mit einem GRlbffel voll Meeh!
(2% Defa) und (@Rt 8 unter fleipigem Umrithren braun twerden; ein
halber Liter von dev exfalteten Sungenbrithe oder, fwenn man dieje ald Suppe
pber halb falfche Suppe veriwenden wiirde, ein Halber Liter falted TWafjer
tuerden mit der braunen Cinbrenn glott verriifhvt und 4 Defa brmer
Sitchenlebgelten bagu gevieben, mit twelchem ed mneuerdingd auffochen
gelafjen tvird, wobei man etiwas fprubdeln fann. Jn Yoo Lter Weirtefjig
18t man 2 ERlbffel auf eimer Citvone abgeviebenen Buder auf,
vervithrt died zu der ©ouce und pajfivt fie, nadhpem fie einmal
aufgefocht bat. Jjt fie paffiet, fo gibt man 2 Defa gebriihte,
ftifteliggeichnittene Mandeln, ebenjo viel Sultanen (Weinberln) und
tleine {chwarze Hofinen, beide gepubt, hingw. Die Sauce mufp




s R e

pifant, fauerlich-fit fchmecten; follte fie au {ith jein, wa3 bon der
Sdyirfe bes Giffigs abbingt, jo hilft man mit einigen Tropfen Citronen-
faft nad).. Die Bungenjdhnitten twerben mit einem ZTheil der Sauce
itherftrichen und mit Ravtoffelcroquetten, Ytoden ober Nudeln garnirt u
Tifch gebracht; bev Neft ber Sauce abexr wird ineiner Sauciere dagi jervict.
Helene Aner, Dibling.

Sunge in polnijder Sanuce auf anvere Art.

Die weidygefottene Junge jhilt man ab und jchneidvet jie
in jdrage Sceiben, weldhe man in der nadyfolgend bejdriebenen
Gauce durchivdrmen [dkt. 2 Defn NMandeln britht man, entfernt
die Haut und jhmeidet die Mandeln ftiftlig, reinigt ebenjo
viel Sultanen (Teinberin) und fleine jhwarze Rofinen, veibt 2 Defa
(odex 4 TWirfel) Bucer am einer halben Citvone ab und gibt died
allez nebjt einem Heinfingerfangen Stidchen Bimmt und 4 Getviivz-
nigelchen in o Qiter vothen Weir, mit welchem man e fo lange
auf Ddem Herd [iht, i3 bdie Nofinen su glattrunder Form aufge-
quollen finb. Jnbejfen beveitet man cine braune ober Biviebeljauce, weldye
man etwad bicfer Hilt und verriihrt dann ben Rothwein mit allem,
ond davin ijt, dazi; nur die Gewiirznagelden und den Jimmt entfernt
man, weRhalb 3 qut ift, diefe beiden Gewiivze extva in ein Flecdden
eingebunden mitfieden zu [(ojfen. Die Sauce mup hon braun fein,
wobet man mit einem Loffel gebranntem Sucter nachhelfen fann, und
foll pifant, fitf-fauerlich jhmeden. IMit einigen Tropfen Citvonenjaft
fann ber Gefdhmac gefchdrit terden.

Elava Wiener, Graz.

Bunge anf dem Nojt gebraten (Langue de boeuf grillée).

Bu diefer Subereitungsart jind ebenjoqut die Refte einer exfalteten
Junge 3u vevienben, doch mitffen Ddiefelben gut zugebect verwabrt
- oorden fein, damit fich obenauf feine Srujte bilbe. €8 ift immer am
bejten, berartige Nefte mit etwad von ihrer Briihe oder leichter
Nindsfubpe fibergofien aufjuberwahren. BVor der Verwendung nimmt
man felbe beraus und [(dft fie qut abtropfen, ehe man su folgender
Bereitung iibergeht. Die teidigeiottene, gejiilte und nach dem
@‘ffﬂ[f&'ﬂ i fdrige Scheiben gejdhnittene Bunge bejtveut man auf
beiden Seiten leicht mit Salz und feingeftofenem Bieffer, taucht fie
ut seclafiene Butter und beftrent fie itbevall mit gefiebten Semmel-
hruyg(n; Dievauf wicke(t man die Bunge in die hevaformig gefchnittenen
sjﬁﬂmffﬂtfen (PBapiere), faltet fie, twie e3 bei Piringen ober Lamma-
toteletten bejdhrieben 1t und buiit fie in berjelben MWeije auf dem NRojt.
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ean fervict fie nach der dortigen Abbilbung; aufred)t anetnander gelegt,
mit Der tunben Geite nad) abwdrts und gibt Eitvonenviertel dazu,
wefche mran auf einer feinen Schiifjel ober einem Telley mit Pefer-
filienfraut garnirt Hevumreicht. Frauw Mager, Wien.

Bunge auf dem Jojt gebraten, ohne Papillotten.

Die, wie umitehend bejchrieben, i Scheiben gefcnittenen, mit
Butter und Brojeln vovgerichieten Sungenjcheiben werben auf bdent
Rojt abgebraten. Sobald jie von beiden Seiten cive jdhime Favbe
angertommen haben, was i einer Viertelftunde dev Fall ift, werden
fie gleich aur die evimdvmte Schitfiel angevichtet und mit Citronenjaft
(eicht Detviufelt. Sie fontmen entiweder mit falten Senfjaucen, Salaten
pber Dlos mit Citronenvievtelit oder -Schetben garnivt i Fijche;
boeh find fie aud) vovsitglich als Auflagen zu Gemiifen, alsd: Spinat,
Sprofientohl, Sauerampier- vder Linjenpurée geeiguet,

Effriede Hofmann, Sajtwivths-Todter.

®epifelte Bunge anf vem Nojt gebraten.

Die Jubereitung der gepsfelten weidjgeiottenen Junge, twelche
man abgehdutet erfalter (dft, ift diefelbe wie bdie der umijtehend vorbe-
fchriebenen, in Papillotten auf dem Hoft gebratenen Sungenjdheiben.
Warme  Hagebutten(Hetfchepetich)=  oder  Senflauce iwivd in einer
Sauciere eptra beigegeben, dod fanm man ebenfo falte Senfjauce ober
Puréejalate dazu jerviver. E 5.

Gebratene Sunge.

Sobald bie Bunge weid) gejotten und abgehautet ijt, ftubt man
fie uett suvedht, indbem man den Scdlunbtheil und alled Fettige ent-
fernt.  Jtum theilt man die Bunge der Lange nach in et Hilften
und fpictt jie auf den Scdnitiflachen mit Specfader. Jn dev Brat
pfanne [ift man 8 Defa Butter jergeben, (gt die Bungenhilften
mit Dber gejpictten Seite nad) oben. hinein und brat fie Hoch-
geftellt unter fleiBigem Begicfen in ziemlic) Heifer Rohre. Nadh und
nach tvaufelt man den Saft einer Halben feinen Citvone davauf,
fligt 3—4 Lobffel gute Suppe und gang Auleit, iwenn die Sped-
fiden fchon brdunlich find, 3 Loffel mit etnent Raffecloffel Meehl
glattgerithrten foueven NRahm bei.  Statt mit Suppe fonn man bdie
Sauce auch mit Sungenbrithe verditnuen. Wenn die Spediaben vejd
und braunlic) find, nimmt man die Junge auid Brettchen, fdhneidet
fie in fhrige Stiictchen und flegt fie in ihrer Vratform mit dem




Spect nach oben um den bergiq angericdhieten gevitnjteten Heid ober
Sartoffeljhmarn im Kranz herum. Etwag von der Sauce giekt man
fihex die Schnitten, den Heft fervivt man i der Sauciére.

: MNMarte Berg, Dornbach.

Gebratene Bunge anf pitante At

Die toie umftehend bejchrieben, der Linge nach getheilte Sunge
fpictt man mit Savdellenitreifchen. Dann beveitet man eine Sardellen-
butter von 7 Defa frifher Butter und 6 Defo jorgfiltiggepupter
pajjicter  ©arbellen, gibt jie in Ddie Bratpfomne und jobald bie
Sarbellenbutter  zerqangen 1ijt, flegt man bie Sunge offen mit
pen Sdymittilichen nad) oben Hinein. Die Bratpfanne jtellt man
mm i der ziemlich Beifien Nohve Hoch, bejtreut die Bunge mit ge-
fiebten ©emmelbrisfeln, unter weldhe man einen Loffel voll gerieberern
LBavmefantife gemifcht Hot und brit jie unter fleiffigem Begichen,
bis die Semmelbrifeln Favbe annehmen, twobei man ben Saft einer
balben @itvone davitber triufelt. Auf eviwarmter Sdiifjel angerichtet,
garnivt man mit Salzfavtoffelchen, Maccavoni mit Pavmejan ober
gebitnjtetem Meis und jervirt Cifvonenjpalten eptva Hieju.

Fraw Pittner, Schlan.

Gebratene Bunge (pifant) auf andere Ast.

7 Defa Sped {dneidet man fleinwiteflig, @Rt thn gelblid)
tijten und davin 2 gehacdie Bwiebeln geld twerben. Bu gleicher
Jeit macht man von 4 Defa Vutter und ebenjo biel gepupten
Sardellen cine Savbellenbutter und vervithet fie mit 20 fein-
gewiegten Rapern und dem Vievtel einer vom Weifen forgfiltiq e
freiten, feingehacten Citronenjhale. Damit bejtreicht man die Bungen-
hilften, leqt fie in bie Bratpfanme zu dem BHeifen Sped und ben
Swiebelrt,  brit fie Hodygejtellt unter fleiftigem Begiefen umd
traufelt ben Saft einer Halben Gitvone davitber. Wenn die Bunge
3t finer Favbe gebraten ift, wimmt man fie fevans und ftellt
1te gugedectt warm. Pie Sauce vervithrt man mit !/, Liter jauerem
?ﬁabm, oen man mit einem {dhwachen Loffel Meh! glatt abgeriihrt Hat,
[t e3 nur eimmal verfochen und verbiinnt die Sauce mit einigen
Liffeln voll Bungenbriihe oder Rindsfuppe. Sollte die Farbe der
Sauce durd) den Rahm zu Hell geworden feinr, fo Frage man bas
an ben Seitentodnden e Bratpfanne Angeleate bazu unbd lajfe in
etnem fleinen irbenen ZTopi 2—3 Witrfel Buder zu  Cavamel
g[wrmgn[id)) brennen. Die Bunge wird in jdrige Scheiben gefjhnitten,
i die Echiiffel gelegt und mit einem Eheil ber Sauce itbergofjen. PNan

Die Ride bes Mitteljtandes. Gleijd. 2
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garnict fie vingghevum mit bohmijchen oder Tivolerfnddeln, jaueven
Rahmuoden, Reig oder Erdiapfelfhmarn und gibt Dden Neft bder
Souce eptva bei.  Diefelbe foll nicht zu bimn und fdhon gelb-
braun fein. ' Sanfo Trveuholz, Kody.

Bunge im Gangen geditnitet.

Nachpem’ man  die Junge in mehrmalg gewedhjeltem Wafjer
getafdien Bat, entfexnt man ben Schlund, jowie alles TFeitige und
Sehnige. Danm nimmt man pro einem Kilo Junge ein Deta Salz, eine
Mejjeripibe geriebenen Jngiver und ebenjo viel feingeftoBenen Piefjer,
mengt alles qut unteveinander unbd rveibt die Sunge damit titchtig
itberall ein. 10 Defa Fett ober Butter (ARt man zergehen und e
blattlichgejdhnittene Bwiebeln darin gelblich roften. Cine fleine gelbe
Ritbe, einte Peterfilientourzel unbd ein feiner Kopf Sellerie werden gepubt
und blattlich gejchnitten dazu gegeben, ebenfo ein Lorbeerblatt, 10 Pieffer-
und 10 Neugemiivztirner. Nun [aft man diejes Wurzelhvert etit biddhen
quf der Herdgluth anlegen, fegt damn die Bunge davauf und iiber-
gteBt fie mit Beifer Suppe oder mit Wafjer, 1eldjem bohuengrop
Qiebig's Fleijchertract jugefept ijt, bis fie beinabe bavon itberdectt
ift. Bugebedtt laft man die Junge fo 3. Stunbden biinjten, dann
3ieht man Die Haut Hevunter umd [(akt dbie Junge nod) eine Halbe
Stunde in ihrem Soft bitnften und Farbe annehmen. Sollte der Sajt
verditniten, jo untevgiefst man mit gejeifter Suppe.

; SJanfo Tveubholy, Kod).

Odjenganmen (Rindsganmen, BVormaul).
(Palais de boenf).

Die Reinigung der Ochfengaumen ift etivad umitindlich witd
nuithjam, bdoch fiiv dad Gelingen der daraus zu beveitenden Gpeifen
von ganz befonberer Wichtigheit, tweshalb man den Voravbeiten alle
Auimertjambeit uwenden mup. Die Odhjengaunen fwerden in loues
TWafjer gefeat, nadybem man in demfelben pro Liter ein Defo Sals
auflffen fich. Diejes Gnlzmwajjer mup die Ochjengaumen iiberdecten
und diefelben miifien 2—3 Stunben davin iweidjen, twobei man fie
Biters buvchnetet und Ddriitt, damit alles Blutige fich [bje. Damn
ftellt man €3 mit faltem PWaffer zu und crivivmt e3 bi3 nabezu
aum Siedent, twovauf man ed auf ein Sieb fchiittet und mit faltem
Wafjer tibergiept. Mun wird die zihe Haut ey Ochjengnumen mit
etntent fcharfen Meeffer abgejchabt, und [ehtere twerben abermals tm
faltem Wajjer getwajehen. Hievauj veriwenbdet man bdie Dchjengaumen
wie ed in nadyjolgenden ecepten bejchrieben ijt.




Fricafiicte Odyfenganmen.

5 Odjfengaumen werden in der vorbejdyriebenen Weife gereinigt:
Dann falzt man fie vingdherum ein und ftellt fie mit reidylichem Wafjer
su, Jun pupt man eine mittelgroBe gelbe Mitbe, eine Peterfilienmurzel,
einen Ropf Sellevie, ein Hiinptel Kohl, 3 Jwiebeln fowie eine Porrée-
ftange, jchreidet fie in WViertel, fiigt 25 Kirner Pieffer, 15 Neugewiirgs
tirner, 2 Stimmden Jngwer, 2 Muzcatblitthen und enen MNearf-
fnochen: bet und (dBt e3 sugebectt tveich ficben, mwozu 8—9 Stunden
ndthig find. Hievanf jtellt man bie Gaumen jugedectt weg und nimmt fie
erft aud ber Briihe, wenn fie erfaltet find. Dann jdneidet man fie
in nette Scheiben, bejat diejelben leicht mit Saly und feingejfofenem
Pieffer, betvtufelt fie mit Citronenfaft und (Gt fie eine halbe Stunbde
sugebectt maviniven. Jnbeffen beveitet man eine frdftige Fricajjee
©Gauce  mit toeichgediinjteten,  blattlichgeichnittenen  Champignons,
welche mit ber entfetteten Burithe aujgelafjen wird und gibt, jobald fie
fertig und glatt gefocht ift, die Scheibent von den Ochjengaumen hinein
und - ftellt fie im Wajjerbad arm. Wuf der flacen Schitijel im
franz in per Mitte angerichtet, werden fie mit etiwad bon der Friz
cafiée-@ance dibergofien, mit Schinfenveid, Brdfelfnobeln, Fafdhnoden
ober Grbapfelcroquetten gavmivt und die veftliche Sauce in einer
Gauciere extra beigegeben. Mizgzt Schnef, Gmunben.

Ausdgebadene Od)jengaumen (Palais de boeuf panée).

Die 5—6 Dehfengaumen, welche man in der vorbejdyriebenen
Art gereinigt und dann mit Wurzelverf und Gewiivren weid) ge-
fotten Gat, jehneibet manin 3 Finger breite und ettoasd (Angere Stiide, weldhe
man it Salz und feingeftofenem Lfeffer bejtvent, mit Citronenjajt
betraufelt wnd abliegen (dRt. Hieauf taud)t man biefelben in Meht,
banu it 3—4 sevjprubelte Eier und zulest in gefiebte Semmelbrijeln.
S'Jhm bt fie in feifem Schmalz su Hellbrauner Farbe und fervict
fie, auf ber flachen Schiifiel bergig angevichtet, mit Strdufihen von
Peterfilientraut gavnivt. Beliebige Salate, Linjenpurée, Spinat,
@pueramp&rgenﬁiie, falte obev warme Senffaucen ober aud) mix
Citvonenviertel fann man mitferviven. Glje Wintler, Perau,

Odyfenganmen im Neidreif.

Die teid)gejottenen Ochjenganmen (fiehe vovangehende Necepfe)
igerben in mnette, 3 Finger breite, lingliche Bievecte gefchnitten und mit
euner weifenSardellenjauce (fiehe diefe unter@ancen), biemit dex entfetteten
unb gejeihten Briihe von den Ochjengauwmen bereitet tourde, warm
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gejtellt.  Ginen fovnige und weid) gediinjteten Reid fiillt man in
pen Meif, ftellt ihn auf einige NVeinuten in die Rohre, ftivzt ihn
auf die evidrmte flachrunde  Schiifjel und  Dbejtrent i nut ges
viebenem Parmejantife. Jn bie Mitte des Reidveifes jchichtet man
pie Dchfengoumenitiicte, welche man mit der zweijpibigen Gabel aus
per Sauce nimmt. Ehvas pon der Sauce ftreicht nran nur {iber bie
Odjengaumenititde, fo daf fie nicht itber bden Reidveif geht. Den
Jeft der Sauce fervirvt nian ertra in der Sauciére dazu.
Srau Cavoline Fejt in L.

Odjfenganmen mit Maccaroni.

Die Odjfengaumen werden - in die Mitte der Schiifjel bergig
angevichtet, mit etigen Loffeln Pavaveid- oder Sarbellenjauce, in
telder fie duvchgetvdvimt wurden, fberjtvichen und mit weichgefottenen,
in fingerlange Stiide gebrodhenen Maccavoni garnmicvt. Nean legt
piefe im Sramy um die Dchfengawmenichnitten wnd beftreut fie mit
geriebenem Larmefantife odber gerdjteten Semmelbrijeln.

wran Caroline Feft in &

Odjjenganmen im Badteig.

Die, tie bei den ausgebacfenen Ochfengarumen angegeben, tweid)-
gejottenen Scnitten [EBt marn, mit Pieffer und Saly beftreut und mit
Citvonenjaft Defvaufelt, eine Stunde abliegen. Dann taud)t man fie
mit der jweifpisigen Gabel in einen der Badteige (fiehe biefe) und
bidt fie in beifem ©dmaly su goldbrauner Farbe, Sie iverden
auf bdiefelbe Art und mit denjelben Buthaten wie die ausgebacenen
Dijengoumen fevvivt, doch bilbet der Bactteig einen feineren Ueberzug.

Gratinirte Odjfenganmen.
(Palais de hoenf au gratin).

Nacdjpem bdie Dchfengaumen gar gejotten find, werben fjio in
gleichmaRige Scheiben gefchnitten unbd auf eine Silber- oder Steingut-
fchitfiel, twelche die Rohrenhibe vertrdgt und von runder Form ijt,
gejhichtet. Hievauf hejtreicht man fie mit einer bider gefaltenen und
mit Citronenjaft abgejcharften MRagout= oder Fricajjéejauce, bejtveut
fie mit gefiebten Semmelbrdjeln und geriebenem Parmefanfife,
betropft died gut mit jerloffener Butter und bringt es, iiber einem
Dreifuf hodygeftellt, in bdie heipe Nohre. Sobald die Krufte Farbe
angunefmen  beginnt, Dejtreicht ober betropft man es nodymald mit
beifer Butter und bact es vollendd zu {dhon brauner Favbe. Leidht
mit Pavmefankife beftvent, bringt man e fofort su Tijche und fervit
nur Citronenviertel dbaju. Ratharina Hollejha, Hevrjdy.-RKodhin,
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Gejulztes Odyjenmant.

©iee ,Kalte Vorjpeifen”.

©alat von Od)jenmant.
Siehe ,Kalte Borjpeifen”.

Sn Sdynitten iibriggeblichene Sunge.

©ie wird in derjelben LWeije tie auf ©. 5O bejdjrieben, beveitef.
Man taucht die Schnitten in laue Bufter, beftvent fie mit Brifeln
pon gutemt fornbrod 1nd vollendet und fervivt fie it der gleichen
Weife oder ald Auflage zu Gemiijen.

S Snitten itbriggedlicbene Bunge im YPeid- oder
Nuvelveif.
Die, mwic vorher angegeben, - bereiteten Jungenvejte dhichtet
man in der IMitte einez Nudel- oder NMeisveifes auf und iibergieft
pie Sdhnitten mit ihrem Saft.

Bungenrejte auf dem NRojt gebraten.

Siehe , Bubereitungsarten vor Sungen” S. 47.

Gratinirte  Sungenrejte.

Die ant beften in ihrer Brithe aufbewahvten Jungenjheiben
bexeifet man in devfelben Weife wie bdic quatinivten Fleijchichnitten; man
fanm fie beliebig mit gleichmapiggeichnittenen Schinfenblittcdyen unterfegen
u}lb im itbrigen in bevfelben Weife und mit denfelben Beigaben tvie
die gratinivten Fleifchichnitten ferviven.

Nusgebadene Bungenrejte.
Siehe , Uusgebadene Sunge” S. 45.

Bungenrejte in yoluifder Sauce.

Siehe,, Sunge in polnijher Sance’ &, 46. Sie ift ebenfo in bifanten
S@nucen. B jerviven als: Wildbjauce, Nobert-, Tritffel-, Sardellen- obex
liﬂrqhmﬁmucc und wird mit Erdapfelcroquetten, Knideln, Maccaroni
gariiet, beliebig auch im Meis- over Nubdelveif angevichtet su Ttjch ge-
brad)t. 3 ift eine vajd) Gersuitellende qute Speife fiix a3 Rachtmad.
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Bungenrejte ald Sdyiifjelpaijtete.

Eine Badjdyifjel wivd mit frijder Butter, nod) beffer jedodh mit
Sarbellenbutter dict beftrichen und bhierauf eine daumendide Schidite
quted Ralbfleijh ober gemifhte Farce (fiehe Favcen) aufgetvagen.
Diefe belegt man mit ben Bungenjcheiben, beftrent fie mit fines herbes
(for. fjinjerh) und fahrt damit jort, big die Bungenjcheiben perbraudyt
find, beren [ehte indefjent bie oberjte Lage bilden joll. Jun iiberjtveidht
man die Oberfliche glatt mit der Favee, wobei man fich der gerundeten
Seite cined in heified Wajjer netauchten Loffels bedient, itbergieht e3
mit Deifier Butter und bickt e3 Hodygeftellt zu Hellbrauner Farbe,
wobet man bie heife Vutter Hfterd daviiber fchipit. Man bringt es
mit ber Badfchiiffel, weldye man auf eine jweite mit Serviette belegte
febt, au Tijd, garnirt beltebig mit Leterfilienfartoffeln und fervivt
Citronenbiertel ober Senf extra dagw.

Grete Badymann, Salzburg.

Bungenrefte mit Butterteiq.

I derjelben Weife wie bie vorbefchriebene ift auc) diefe Speife
au bereiten, bod) legt man iiber die lepte, oberfte Edjichte (aljo die
Sarce, tvelche fingerdic bie Bungenjchichten itberbectt) einen Dectel von
Butterteig, nachbem man um die Ediifiel audh einen jweifinger-
hobert Randb bon diefem (esteren gegeben. Sn mdpig heiper Rihre
vitd bie Pajtete gebacden bid der Butterteig, den man mit einem zex-
{prubeltent Gt bejtrichen fat, eine jchisn braune Farbe annimmt und Eleine
Schaumblasdjen anf der Oberfldche zu jeben jind. Die Pajtete wird
mit bder Edyiifjel wie bie vorhergehende aufgetvagen, Loffel und
Meffer dagugelegt und eine warme Senf-, Triiffel- ober Champignon-
fauce extra beigegeben. Frow Helm, Baven.

Sungenragoit.

2 Gentimeter grof geidhnittene Wiirfel von itbriggebliebener
Bunge gibt man in braune NRagoutjauce, fiigt swei Lofiel voll glacirte
Oiviebeln, ebenjp viel weidygediinjtete, glacivte Kajtanien, 2 weich-
gejottene, in Edjeiben gefhnittene Triiffeln und 2 Loffel voll tveich»
gediinftete Champignons, beliebig aud) eine in Hajelmupgrofe Stiice
gefchnittene Bratwurjt bei (fiehe Rogouts). St alled miteinanbder
burd) bie braune Ragoutfmuce (sauce espagnole) gebunden, fo ftellt
man e3 au  bain-marie (jiehe Sicpenausbdriife) waorm. €3 wird in
ber Ragoutjdirfiel angeridytet, mit Butterteigpaitetchen oder -bogen
gavnirt, oder in der hohl ausgebactenen Butterteigirufte zu Tijd) gegeben




Yuch fann man s fehr fchin in einem Sciifjelvand von i Sdymaly

golbgeld gebacfenen Semmeln ancidyten oder im Neis- oder Nubelveif,

Beliebig auch in Meufcheln ober Papierfaftchen zu Tijdh bringen.
Marianne Horn, Mauer.

Bungenvejte in Papilloten.

o~

Siehe , Sungen” &. 4T.

Parmejan-Sungenjdnitten.
(Langue de boeuf en parmesan).

Gine Badichitfiel ftreicht man dick mit frifher Butter aus und
jtreut eine Halbeentimeterhohe Schichte geviebernen Pavmefantife, den
man mit einem Kaffeelsifel voll Semmelbrojeln untermijcht Hat, dariiber.
Nun belegt man e3 mit fleinfingerdiden Scheiben libriggebliebener,
gejottener ober gediinfteter Junge, itberjtveut felbe mit obigen Larmejan-
Brifeln und betvopjt bdiefe Lage mit Heiffer Butter. So fihrt man
fort, Die die Sunge verbraucht ijt, doch mup die RKafejdjichte den
bjchlufs bilden. Juwn betropjt man das Gange mit heiper Butter und
biictt e3 in Der Rihre Hochgeitellt, big es eine jhon hellbraune Krujte Hat.
Dieje wird fdmeller und fitr die gange Speife vortheilhafter erveidt,
yoenn ftan einen mit glithenden Kohlen Delegten Dectel baviiber gibt.
Man ferbivt mur Citronenviertel dazu.

Frau DHolzer, Wien.

Nlgemeine Bemerfungen iiber das Braten von
Fleifch. ' ]

e erjte Bedingung unt das Meiirbewerden ded Bratens u
evgtelen, ift, denfelben an faltem Orte ober aufdem Eife je nad) der
Grifie der Fleifchportion ober dem Alter ded Thieres dem dev Fletjchtheil
entnommen ift, 4-—8 Tage abliegen su lafjen. Lor dem Braten
Wird e bam mur abgewijeht ober vajch abgefpitlt, demn su den Punkten,
bie fitr  bie Saftigteit entjheidend jind gehoven folgenbe: 1. foll
man bog Fleiih nicht in Wafjer weidgen faffen, 2. darf es nidht
emgeiq[g,mt liegen, fonbern muf exft fury vor bem BVraten mit Salj
engerieben twerden, und ztar pro Rilo Fleijch mit 1 Defa Sals,
3. 'I)L'mgt man bas Fleifhitiict fofort tn DHeiBes Fett und lafst ed
Davin ' vingsum anviften, tweil auf diefe rt fich wm das Fleifdy ein
i‘gla_utc[ bilbet, ber das Peraustveten ded im Fleijd) enthaltenen
Sajtes verhindest, 4. vermeide man e3, ben Braten u fteden, da
{lwbm biel Saft ausiliefen und bag Bratenftiict bebeutend an Ge-
idmad verfieren witvde.  Sum Umwenden bedtene mtan fich) darumt




sweier Roch(bffel.  Sobald dag Bratenjtiict vingsum angersitet ijt,
untergieBt man exft mit ber in Dent betreffenden Mecepten angegebenen
Flitffigleit und brat e gav, inbem man 3 mit  der eigentlich
duferen ©eite zuerft in bagd Bratgejhive nad) abivdrts legt.  Eine
gute balbe Stunde bor bem Gaviverben ivendet man bas Fletjd)-
fticE um und brit e3 unter fleifigem Begiegen s jchiner Favbe.
Dag Fett wird bon der Sauce abgefchopft und findet in der Ritdje
da e3 von ganz bejonberem Wohlgefdhmad ijt, mannigfache LVermwen-
pung ; doc) mup man davauj achten, daf e nidt anbrenne, wephalb
man ab und ju tmmer etiwas Fhijfigeit wahrend des Bratend ju-
giept, jedboch) tmumer nur [(Bfjeliveife, bamit die Sauce nicht ditnn
wnd wifferig, jondern fvdftig und ziemlich gejalzen jchmecte und eine
jhome broune Farbe bube Bei Stitden, iwo eine vejche, braune
Oberflache ober Rrujte erzieft tverden foll, bheist man gegeit Ende
bes Bratens tiidhtig ein und ftellt ben Braten diber bem Dreiful
hod). Man jdhlieft die Bratvifhre, offnet aber den Schuber, damit
eine trodene Hibe evzielt werde und der duvc) dben Vratenjaft ent-
jtehende Dampf duve) bieje Veffnung entweichen fanmn.

Einbeizen und Marviniren vou Fleijdh und @cﬂi‘tge[.

Das Nariniven oder BVeizen von Fleifdy-, Wild- ober Gefliigel-
gattungen ift Dbefonders vovtheilaft um den Gejchmad und basg
Ntiivberwerden des Bratens i beforbern oder denjelben (dnger in vers
brauchsfahigem Bujtande zu erbalten. @3 gibt falt zubereitete, ge-
iottene, Gffigs, Wein-, Del- ober NMildmarinaden. Die gefottenen
Deavinaden gibt man in Heifem oder ausgefithltemn Buftande iiber
pag betveffende Fleiich, wihrend man Fifde tfibexhaupt in der fie:
benden Beize gar iwerden [Gpt.  LVorjugiehen ift ez, bie Mari-
nade in Geipem Sujthnd ifiber Ddie einzubeizende LPortion . gieken
weil fid) um bdiejelbe cine Schichte bilbet, bie bdaz  Wustveten
pe3 nabrhafren Safted (dag Auslaugen) verhindert. Jm Sommer
an faltem Ort  jugebectt aufbetwabrt, behalt die Beize 3—4 Tage
thre Giite ; mup man bdie Fleijdgattung [(dnger conferviven, fo
fiebet man bie WVeize einmal auf und gibt fie nun ecfaltet toieder
pavauf ober beveitet eine frifhe Beize.  Wenn bdag Fleifd) aus der
Beize genommen wird, falzt und jpickt man ed beliebig.

Efjigheize u Wild.

'/, gelbe Ritbe, ebenfo viel Peterfilie, Paftinaf, ein feiner Kopf
Sellerie und eine grofe Bwiebel {hneidet man blattlich und fiigt 1 Lox-
beerblatt, 2 Bitjdhdyen Gunbdelfrant (Thiymian), 5 Kivner Wadhholber-
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Beerenr, b Neugeiviivy- und 10 Pieffevtorner bet. Died vermijdht man
mit 7/, Qiter Wajfer und ¢/, Liter Cjfig und ldpt e mehrmald
auffiebenr, nachbem man einen jdivacgen Kajjeeldijel voll Saly bHin-
zugefiigt Dat. ; 2 o

Marinave von weiem Wein.

Statt Ejfig und Waifer gibt man zu oben angefithrien W=
zeln und Gewitvzen 1 Liter guten tweiRen Landiwein ambd  berjalrt
pamit in bderfelben Weife. Sie eignet fjich ingbefjondere g LWild=
gefliigel aber aud) zu Sdyvary: ober HRothivild, tvelches man wabhrend
de3 Bratensd immer mit diejer BVeize untergicht. Ebenjo borziiglich
geeigiet ift nadjtehenbe Beize.

Heize vou rothem Wein.

1 Siter Wajfer mifht man mit 1/, Siter Eifig und ¥/, Liter
gutemn Rothioeint, fiigt Wirrzelivert und Gewvitvze tvie bei der Eijig-
beize angegeben i, beliebig audh noch 3 Gemwiivgnagelchen und ein
fingerlanges Stitcfchen Citvonenchale, fiedet alles gujanmen 35 Minuten
und giefit e3 diber dbas Einzubezende.

Marinade fitr Fleijd) vou Hausthicren und fiiv Fijde.

Die Veize wird twie die Effigheize beveitet, doch (dft man bie
Wadjholverbeeven fort. Fitr Fijhbeize nimmt man aber inumer nur
Gjjig, nie Wein,

Marinadve von Citronenjaft.

1—2 Eplbfjel Citvonenjaft mijeht man mit ebenjo viel Wajjer,
eitiem {dhwachen Raffeeldffel Salz, 1 Mefferpibe feingeftoenen tweifen
Preffer und etwaz geviebener Muscatnuf.  Jn diejer furzen Mari-
nade it man Gejliigel- ober Fijhjorten, desgleichen Hirn oder
‘Bric@ (Ralbamilch) einige Stunden vor Hem Gebrauch duvchliegen,
um fie bann angzubacen.

Oelmarinade.

1 Deciliter feines Salatol mijcht ober fprudelt man mit zwet
Chlbjfeln gefeiftem Gitronenfait, gibt Saly und Pfeffer twie oben
ﬂ‘ﬂt‘ﬂff‘ﬁll bogu und marinivt davin bdie Fletjh-, Gefliigel- ober
dtfthjorten einige Stunven.  Anf dem Sich abgetvopit panict man
felbe unb bkt ievauf vajdh aua.

Mildmarinade.
. uf ein Stid Ralbabraten von 2 Rilo, Wild oder Gefliigel
nnnmtﬂmm} 1 5.3;1&‘1‘ AMilcy, iibergiefst die betveffende Gattung damit
und [ift Vfte Darvin an miglichft faltem Drte 5-——4 Tage ftehen.

Die fiide bed Mittelftandes. Fleijd. ¢







Halb.

(Begiiglich er Beurtheilung betm Einfauf ves Fleifthes fiehe , Waareneinfauf”
6. XXI1)

Benennung der eingelnen Theile. Die dbuvdh) bdie
Sifjern angegebene NeiGenfolge deutet aud) die Dualitdt der betvef-
fenden Fletjchtheile an. Dev Lefte und ausgicbigite Theil ift ber mit

Ny

L begeichnete Ralbsjchlage! (Shenfel-Keule), die Nuf oder
bag Fricandean (jpr. frifandop), 2. ijt bad Yievenitiic, 3. Kalbs-

 tarvé, Cotelette ober Rippenitiic, 4. Sdulter, 5. Brujt, 6. Kopf,

E.%Drbvridﬂﬁgc[,S.Siif}c,f}.@cf)wL‘if.—Buugt‘, HivnundBries
fnden gleichfalls mehriache Berivendung, ebenjo bag Gejdh(inge und
die Seber, Der Schlagel hat fo vieljache und abwedhelungsreiche
Bubereitung  ie jonjt feines anbeven Thieves, er eignet fich vor:
altglich sum Braten, wm twarm obder falt geqeffen i tverden, auch
gyﬁt er, gerdudjert und gebeist, eimen zavten Sdinfen, in getvifjen,
Idter angugebenden Bubereitungsavten fann ev eine dem Lachs und
Thunjijch gleichfonumende falte @djitfiel bieterr, bdie an Vovsiiglicy-
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feit jeber Fijchmaponnatfe entgeqengeftellt twicd. 2Aus dem Schligel
wirh auch das von jebem Feinjdmeder hodgejhitte Fricandeau
entnonumen und fiiv verjhicbenartige Suwbeveitung, indbejondere fiiv
Rafbafteat, Schnikel 2c. vevivendet. Das Nievenftivcd it nuy zum
Braten fehr gefdhast, boch jebe man davauj, da e3 von einem
gutgendhrten Kalb fei unb bie MNieve in eine fleine Fettlage ein-
qebitllt - erjcheine. Beim Tvandjiven achte man davauf, bdaf jede
Portion auch ein Sticichenn bon  der Nieve habe. Das Carvé
oder Rippenititd fann aud) im Gangen gebraten tverbem, bdod)
finbet e3 viel Hiujiger und beffer jeine LWeviwendung zu Eotelettes,
die in der verfdiiedenavtigiten Subereitung fotwohl al8 BVor- opder
Bwijdenipeifen wie aud) afld Gabelfriihjtic oder jum Nacdhtmahl mit
beliebigen ©alaten ober Gemiifen fervirt werben. Die Sdjulfer
ift i Stiide gejchnitten, gefotten ober im Gangen gediinjtet, joivie
gebraten zu berivenden. Die Brufjt wird entweber gefiillt gebraten,
aediinjtet, ald8 Eingemadhted gejotten ober gz Tendvongd  ver-
wendet. Dev  Kopf fiudet in  Dder feimenn Riiche bejondeve
Werthichipung zu  falfhen Sdilbfvdtenjuppert (Mock-turtle soup).
Auch) fitr fih allein beiB abgefottenr, audgebaden ober gefulat
afg ungarijcges Sebhubn Dbildet er eine gefchabte LVorjpeife. Die
Lorderfchlagel find gebraten oder geditnjtet zu  verivenden.
Die Fiife find gefulzt oder ansdgebacden vovsitglich zu verivenbden.
ud) bos. Sdymweifdhen Dbildet gediinjtet einen Lecferbifferr. Won
oen nicht auf der Beichnung exfichtlichen Thetlen ift der gejdhibtefte
und javtefte dag Bries (Ralbamildy), und wav ift diefer Theil
an ber Smnenjeite des Halfes gelegen und bildet bdie Bruftdriife.
Dag Bries fiudet zu Vovjpeifen, Nagoutd und Suppen eine man-
nigjaltige Vevtwendung, e8 ift ebenfo zart und twohlchmedend afs
leicht vevdaulich. Das Hivi. Gefulzt, mit Magonnaije ober n M-
fcheln fervivt, gebdrt e mit unter die feinen Lorfpeifen, ebenjo ift
ed in Jagouts beliedt; gerbitet, eingemacdht ober audgebacten, ald
Aufloge 1t Gemitfe, ift das Hivn aud im  alltdglichen Speifezettel
gefchibt. Kalbszunge (fiehe die besiiglichen Fecepte) ift qediinftet,
fetf abgejotten pber ausgebacten ald Borjpeije gqeeignet. Dag Ge-
jLlinge bejteht auéd Hals, Lmge und Schlund.  Mit Gerviivzen
und Wurzeln wie die Riudsfuphe gefolten, twitd ez erfaltet fein-
gehactt unb ald zavteftes Hachee mit gefebten Gievn ober Buttevteig-
pajtetchen gavnivt aujgetvagen. - Gine vielfache Bubeveitung erfahet
aud) die Kalbaleber; fie it nadjt der Gansleber bdie zavteite
unb fann gediinftet oder gebraten fiiv fich einen Gang bilben ober
auggebaden a3 Wuflage verwendet werbenr. Kalbgtutteln (@es
frife), telhes aus bem Nep, dem Magen. und  einem Theil bdev
Darnte befteht, wird, nadhdem e3 forgfiltig geveinigt, gewajdhert und
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blanchivt turde, tweid) gefotten. Grialtet {dhneidet man es nudlig und
permengt es it guter Buttexfouce. Anc) zu Ragoutd fann nian die
tweichgefotterten, fletntviicflig gefchnittenen Kutteln verivenven.

Dag Ralbfleijch fommt an Bavtheit und feichter Verdaulichieit
bem  Dithnerfleijch am ndchjten, bdoch ollte dag Kalb mindejtens
3 T8ochen Blod bie Muttermildy getvunten fHaben, che ez gejchlactet
wird.  Wenn 3 3u frih gefchlachtet wird, verliert bas Fleijd) faft
affen: Mahrwerth, Jjt die ‘?cicrc qut mit Fett durchwadyjen, dann ijt
mon ficher, vreidwiivdiges Kalbfleifeh su faufen, audy 1t vad Fleijdh
pes Rubfalbes gejdjabter ald dag bdes Ctiecfalbes. ufer bdem
Bortheile der Lerdaulidhfeit bietet das Kalbjleifcy auch bdenjenigen
Der aufevorbentlich reichen Abtvechslung, der rajcheven Vertvenbdbar-
feit, da ‘ed nicht unbebingt abliegen muf wie Rind-, Schajjleijdh
pder IWild 1nd ded fritheven Garwerdens. Diefer lebtere Umiftand
befihigt e2 fehr ojt, Den MNetter in dev Moth Fu jbielen 1md bor-
silalich den Gpeifesettel zi eviveitern, twenit unvorhergefehene Gdfte
fomuten.  Schon in demt vovigen ADBJchnitt Haben wit gefehen, daf
jaft alle Theile des Ralbes in bev RKitche BVerwendung finden. Kalb-
fleijch, tvelcheg diber Nacht ober 24 Stunben in Milch gelegen ijt,
wird bejonbers zavt und tveify bei dex Jubereitung.™)

Kalbsidlagel, einfad) gebraten (Cuissot de veau roti).

Guien jchinen RKalbsichlagel, der tm Winter 4—6 Tage, im
Sommer an faltem Ort 2-—3 Tage abliegen fann, enthiutet man
und veibt ihw, nachdem er mit Wafjer abgeibiilt wurde, tiichtig niit
Galz ein. Auf 1 Kifo vone Fleifeh - nimmt man  einen jdhvadjen
Safeeldfiel Salz.  Jubeffen [dfit man  im Bratgefchive 12 Defa
frijche Butter Heih twerden und gibt den Kalbsjchlagel Hinein. So-
balb bevjetbe vingsherum etivag Farbe angénommen hat, untergiefst
man i mit einem €chopfloffel und brat ihn unter fleiRigem Ve-
giegen au fhin brauner Favbe, twobei man, tweni ubthig, nod
ettivad Wajjer zugiept. Der Braten exfordert, je nadibent er abge-
legen ijt, 2—2'/, Sfunbent jum Gartverden. Man  trandict den
Sdfagel 1 der durch bie Beichnung  auf der Tabelle erfichtlichen
Weije, arrangict dag Fleifc) tvieder auf den mit einer Vapierman-
jchette geztertent “Srochen, den man auj die evwdrnte Bratenfchitijel
geleat  Hat, dibergieht mit bdem: Bratenfoft und garnirt mit Erd-
dpfelpiivee, das man nocfenfivmig mit dem Loffel Devausfaht und
nit gerbfteten Sroiebelvingern beftrent. ;

%) ‘1[uc hatt e fic) barin 1—2 Tage linger, was bas Mitrbetverden
o) [ufm‘mr




Kalbsidiigel, gejpidt (Cuissot de veau pique).

Der  nacd) vovigem  Recept  vorgerichiete  Kalbsjchldget
wird, nadhdem er mit Salz eingevieben wurde, obenanj mit
ber ©pidnabdel gleidhmifig mit ditnnen Specnudeln gefpict und ivie
der vorbejchrieberte Ralbajchlagel in beifje Butter gelegt, doch fo,
bafi - bie gefpictte Seite nadh aufvivts in bie Bratrdhre fommt.
(Man Fann den Schldgel auch jo fpiden, daff man mit einer jdhavfen
Mefferipibe fchrage Locher ind Fleifdh fticht und bie in Salz ge-
wdlzten Specnudeln nachichicht.) Jun fakt man ihn von . allen
Geiten Javbe annehmen und untergieht den Braten hievauf niit einem
Sdhipilofiel Wafjer. Unter fleiffigem BVegiegen brat man ihn ju
golbbrauner Farbe, trandjivt umd fervirt ifhn fodbamn tvie den bovigen.

SKnlbajdlagel, pifant (Cuissot de veau piquante).

4 Defa Butter und 4 jorgfiltiq entgriitete Sardellen jtoft
man zujammen im Misrfer und frreicht fie dann durchd Sieh. Diefe
Garbellenbutter ftellt man 1 Stunde vor dem Gebrand) an einen vecht
falten Ovt, damit fie fejt twerbe. Guten, bitnngejdinittenen Sdjinten
theilt man Bierauf in fleinfingerdide Streifdhen, jo dap an jedem auch
ein Gtiicfchen von dev Specteite bleibt, und jchiebt fie mit den Sax-
dellenbutter-Stiicddien abtvechjelnd i den abaehiuteten Kalbsjchlagel,
inbem man in denfelben mit einem fpien Mefjerchen jdhiefe Locher
jticgt. Der Schlédgel touede zu biefem Sted enthiutet, aber nur leicht
obenauf gefalzen, ba Gavdellen und Sehinfen ohnehin genug Salz
enthalten. @ wird im Uebrigen wie bdie uorhergefenden garge-
braten, doc) [dRt man zulest mit dem Braten-Jus (Saft) 1 Kaffee:
[Bffel Rartoffelmehl oder etwas mebhr gewdhnliches Mehl abriften,
fiigt bann 1 Deciliter faueren Rahm und nur jo viel Rindsjuppe
ober Galzafjer (auf 1- Liter Wafjer 1 Defa Salz) hei, baf eine
bitnne Bratenfouce toird, welde man mit dem Saft vorr */, Citvone
abfcharfen und mit 1 EBlbffel voll gebranntem Juder in der Favbe
beben fann.  Der Braten wird iwie bdie vorbergehenven anf der
@ditfiel angevichtet, mit Peterjilientfavtoffelchen, Schinfenveis oder
Lavmefamnaccaroni garnivt und Salzgurfen ober Mired-Pickles extra
beigegeben.  Diefer Sclagel ift audh) zum RKaltaufjchneiden b o=

tglich.
shalid Fanny Weoor, Prag

Kalbsidligel mit Niarf (Cuissot de véan a la moelle).

Nachvem man einen 5 Kilo jchweren Schlagel, Dder gut ab-
gelegent ift, gebautet und feicht gefalzen Hat, ficht mam  mit einer
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fcharfen Mefjeripie jdrige Lcher Hinein und diebt in jeded eirt
Shitdher  Rindsmart und fleine Streifehen von- gereinigten uud
entgritetenn Savdellen, 63 moan auf dieje et '/, Rilo Mart und
4 —5 Garhellen verbraucht Hat. un [Ept man in einem Bratgefdhive
12 Defa Butter heif werden, fitgt eine blattriggefdhnittene Bwiebel,
10 Pfeffer= jowie 10 Neugetwiicgtovner bei und (@Bt darauf den gefpidten
Schlagel vingshernm angeben, rwobei man nod) 4 mittelgroe, bldttrig-
gefchnittene Champignond mit abbiinften (dpt. Jun untergieBt man
i mit einem Schopfloffel Rindsfuppe und ebenjo viel Weiftvein
(qutem Qondiein) und diinftet dent Kalbsfchligel sugebet tweid). So-
bald er gav ift, witd er tvandhirt, in feine urfpriingliche Form -
fammengejchoben und anj die evtodvmte Schiiffel gelegt; fodann jeiht man
Pen Saft davitber, garnivt mit Crdipfeljehmarn, Golbnodern obev
Polenta und gibt eingelegte Pfeffevoni oder Effiggurten extva bet.
ojine Smith, Wr.=N.

Kalbs|dhligel, am Spiep gebraten.

Ginen Salbaidlagel von 5 Rilo, der mindeftens 3 Tage ab-
gefegen ift, mwifcht man mit einem veinen, troenen Tuche ab und
veibt ifn iiberall tiichtig mit Salz cin. Nun beftreicht man 3 BVogen
1eifies Papier mit frijcher Butter, wicelt den Schltigel Davein und
wmbindet ihn mit ditwnem Spagat, dap nihts von bdem Sajte
fevausfliefen farm. ©o ftectt man den Schligel an den Shiep und
brit ifn wnter fleifigem DBegiefen und TWenbden bduvch 2 Stunbderr.
Dann  erft witd das Lapier entfernt, ber Braten nodymats mit
feinem ©alz Defit und rodfrend 1/, Stumde bei beller Sluth zu
jhon  brauner Favbe qebratem, toobei man Dden Saft bejtindig
baviiber jchipft. Vom Spiep hevuntergenommen, frandhivt man den
Braten wie die vorhergehenden; zu dem Bratenjaft riihrt man auch
i bohnengroped Stitt  Fleijhertract und giept ihn itber da3
tranchirte $Kleijd). Man  fevvivt nur Mired-Pickles ober eine falte
pifante Sauce daju.

Anna Pichler, Wien.

Marinivter Kalbs{djlagel (Cuissot de veau maringé).

. 1 gefbe Ritbe, 1 Peterfilienwurzel, 1 fleiner Selleriefopf und
eine groBe Bwiebel werden bldttrig gejdhnitten und in 3 Deciliter Waijer,
ebenfo  vielen @ijfig und leichtem Weipivein gefotten, wobet man
15 PBfeffer-, 10 Neugewiivzfivner, cin Straufden Gundelfraut,
2 Sorbeerbldtter und '/, Citvonenjchale, die man vou allem Weigen
befreit, Bingufiigt. tebjt 1 Raffeeldffel voll Saly (GHE man dies
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fiebenr, bis die Wurzeln nabesu weich find, doch fitge man nody
etions TWajfer Dei. Jndeffen hat man den RKalbajchlagel vorgerichtet,
indent man ihn qut qeflopjt und von bem bditumen Obevhiutcjen
Befreit hat. Jun fticht man mit einem fpiben Wefjerchen gleid)-
mifige fdhrige Shlitchen in da3 Fleij und fdjiebt mmer eine
©pednubel nad), bdie man in feingejtofenem tweifen Pieffer gerwdlzt
fat. ©o. vovbereitet, legt man den Schlagel in ein irdenes ®ejchivy
und dfibergieft ihn mit ber vollfommen evfalteten, vorbejdricbenen
Beize. Sn Ddiefer bleibt ex 24 Stunbden liegen, wabhrend welcher Seit
er einmal umgetvenbdet tivd. Damn feiht man die Beize Dherunter,
fiebet fie noch einmal auf und giept fie ecfaltet iiber den Schlagel.
Q- Dleibt derfelbe drei Tage im Der Beize und Wwird taglid)
1— 2mal umgewenbdet. (Wiinfdt nan den Schldgel nach Ablauf diejer
Beit nod) nicht zu verbrauchen, fo empfiehlt es fid), die Beize ju
{iberfieden, tworauf ber Sdldael nodj 2—3 Tage erhalten mwerden
fann) Aus der Beize genommern, wirh er, jeinent Gewicht entjpre-
dhend, pro Kilo mit 1 Kaffeeldffel Salz eingevieben. 12 Defa Buticr
ober Fett (4Rt man Gievauf Deiy werden und cinige Bldttden des
®entiifes aus der Beize bavin anvdjten, dann gibt man den Schlagel
darauf, fapt ihn vingshevum ein bischen anbraten, untergicht
mit einemt Schopfloifel vofl Beize und brat bden Schlagel unter
Biterem Begiehen gar. Died ift in 2—2'[, Stunbden erveidht, wobei
man - Bfterd Vetze jugieht. Sobald der Sehlagel eine jdine, gold-
bramte Farbe Hat, twird ev Devausgenomiten uud warm geftellt.
Dann braunt man in ber Bratenjouce nod) etivas von dem Beis:
gemiije.  Wem 3 fich angelegt und Farbe angenommen hat, o
ftanbt man 1 Gfbfel Suder dovan, wnd Wwenn fich diefer gebriaunt
fat, Tigt man 5, Qiter faneren RNabm bei, den man mit 1 ER=
15ffel voll Weehl glattaerithet Hat. Sobald diefes verjotten ijt, famn
man, fenn die Sauce 3t dick todve, etwad Rindsfuppe zugicen andy
finnen nod) feingeriebene Citronenfhale und einige Tropfen Citvon-
enfaft Beigefiigt werden.  Der Braten twivd tvanchirt, i jeine ur-
ipriingliche Form auf die evwirmte Syifjel ujammengejchoben und
mit ber Gauce iibergofier.  Man gavnivt mit Erbabfelcroquetten,
Pavmefandalfer, NRifotto oder Maccavoni, beliebig jedod) Fann mair
bie Sdhiifiel nur mit Citvonenvidden und Kapernhdufchen zieren.
; Ehije T ... . Bregburg

Kalbzjdhlagel in Mild) gebraten (Cuissot de veau au
lait).

2 Liter (abgevahmte) Mild) fprudelt man mit 2 GfBffeln voll
©alz ab, vichtet ben Ralbsichligel i ein ivdenes Gefafy ein und
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ftbergiefit ihn mit der Mil). Veliebig fann man Ddie Meileh audy
porfer  abfieden  und evfaltet diber Den Scjlagel  aiepen.. o
bleibt er 48 Stuubden, wobet er 1—2mal tdglich mgerendet
wird.  Herausgenommen, ivird er abiropfen gelafien, gefpict (fiehe
pie vorvangehenben NRecepte) ober ur nad) bem Abhauten Leicht
mit Saly eingevieben: = Dann [dRt man 12 Defa Butter ober Fett
tn ber Pfanne Lei werden und den Braten davan vinggherunt an:
geler. Hievauf untergiet man ihn mit cinen Sdyidpilbfrel dev Mildh
unb Drif:es gav, indem mam imuter den Bratenjoft paviiber jchopfit.
Qtenn p3 nbthig ijt, gibt man nod) von der Mild pu1, Ddafy eine
fellbraunfiche Saice enifteht.  Mit bdiejer itberaieft mam  den i
Sceibert gefchuittenen, auf evivarmier Sdiiffel angevichteten Braten
und jerbivt faften Gievjalat ober Dbelicbigen andeven @alat Doz
uch fann der Brafen mit Erbapfelpitvee gavnict foerbet.
Margavethe Mithlvajjer, Enus.

Katbsidligel als falidher Thunfijd.

Bon einem fchiuen Kalbsjchlagel, bder 3—4 Tage abgelegern
ift, fchneidet man Ddew dicterr Fleijhtheil im Gangen feraus, fo dah
man eine Portion vou 2 oder 2'/y Rilo evhdlt. Diefe hitutelt man
ab und veibt fie mit 2 Defa Saly gehrig etn, wovanj jie mut
eiem Gitzernen Fleijehilopfer eine volle Bierteljtunbde getlopjt ivird,
big fie it exjdjeint.. Nun wird jie frrudelformig sufammengerollt
o in eine veie Serviette getvicelt, mit Spagat g einer Wit
umjdniict und on den Enden fejtgebunden. Jn einen qrbfperen
ivdenen Topf legt man einen gevhactten, geveinigten Ralbzfuf oner
bie Quochen, welde vom Kalbsjchltgel auageldit wurbdew, und legk die
i bie Sevviette eingepacte Kalbsourt davauf. 1 gelbe Nitbe, gepust
und in Vievtel gefhnitien, ebenjo eive méfig grope Beterfilienourzet,
1 Ropf Sellerie, 20 Kbrner Piefjer, die Hiljte Weugewiirs, 3 Lor-
beerbldtter, 1 Biindel Gundelfraut und 2 mittelgrope, in die SHiliten
gejdinittene Btviebelrt werden u dem Fleifd) aegeben und diefes mit
Wafjer und qutem Weinejfig itbevgoffen, dap fie dad Fleifch Debeden.
Man nehme inmmer auf /o Liter Waffer 2/, Weineffig und fojte
pie Mifchung, daf fie nicht zu jharf jouer jchmecte, in twelchem
Sall man noch Wafier zugidt: Jugedectt (Gt man jie 2'/y Stunbeit
focher; mach Diefer Beit [legt mam bie Wurjt in cie Eafjerolle
ober einen Weidfing, feiht den Sud davitber und (dBt fie in dems
felben zugebect erfalten. ©p fanm fie biz zum Gsebranche - frebher
bann foicfelt man fie aug ber Serviette, ichneivet fie i 1 Eentie
mefer dicfe Scheiberr, und legt dieje behutjomr, damit jie nicht augein=
anberfallen, jdhvdg aneinanbdevgelehnt Ddev Linge nach in die Mitte
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ocr @dhitfjel. Nun iibexjtreicht man diefelbe mit Mayonnaije oder der
nadybejdyriebenen pitanten Sauce, bdie man mit einigen Loffelir vont
bem gerlaffenen Sud des Schliigeld bereitet BHat. Man ziert den
Rand der Schitflel mit fchneckenfirmig zujammengeroliten Halften
bon geveinigten Sardellen, gritnen Salatherschen, 'in Bievtel ge-
{dnittenen harten Giern und ditmmen Citvonenvidhen, bdie mit Ca-
viarhiufchen belegt find. Auch fanne man blod mit Citronenvidehen
und RKapernhiufden garniven. Den Rejt der Sauce gibt man in
einem Sddlden extra bei. Das Fleijd) wird bei diejer Subereitung
fo zavt, Furgfaferig und miivbe, dafy es dem Fijchileifche vollformmien
dbnlich ijt. Anch fann es ju Fijchjalal verwendet und in Mujcheln
erbirt toerben, ;
Pauln Hevbit, Neuberg.

Kalte pifante Sauce.

2 robe Dotter gibt man in eine tiefe Schitjel, auf jeden
eine Prife weien Pieffer wnd vervithet dies titchtg. Mun treibt
man e3 mit einem Saffeeldffel feinen franzdfijcen Seni ab, fiigt
12 Defa gereinigte, onvchs Sieb geftvichene Sardellen und tropfen-
tetje 20 Defa feines Oel, ferner einige Loffel von der zerlaffenen, aber
auggefiiflten obenbefchricbenen Brithe und den gefeibten Sajt von
d—4 Gitvonen hingu. Man fofte die Sauce, damit fie pifant jiuerlich
jhmecte.  Die Sauce wird diber iz geftellt und geviifhrt, damit fie
glatt bidlich 1verbe.

Fraulein Pojpticyil, Baumeifteratodjter. aud Profinis.

Gepifelter Kalbsidyligel (Cnissot de veau salé).

Cinen Scylagel vor 5 Kilo Gewidht, dex, je frifdher gejehlachtet,
befto beffer fitv das nachbejdrichene Berfahren geeignet ift, antelt man
ab, reibt ibn mit 5 Defa Salz, weldhes man mit 10 Defa Sal-
peter und 1 Defa  geftoBenem Jucer gemijoht Bat, Ttiberall tiichtig
ein. Jtun fdyneivet nan Suppemvurzeln, Peterfilie, gelbe Ritben und
Cellevie Dbldttrig. mijlht eine fleine Hanbvoll LBfeffextorner, = bie
Dilfte  Neugetviivstorner, ein Biindelchen  griine Peterfilie, ein
CSlraufidien Gundelfrant und 3 Lovbeerbldtter durdjeinander, gibt
eine Yage Davon in ein ivdenes Gefhiry, fegt Den von ber Stelze
befreiten ©chlegel davauf und bevectt ihn mit dem Reft der M-
fchung ; bariiber legt man einen paffenden Dectel oder ein Brettchen, be-
jhwert mit einigen Gewichtenn ober Biigelbolzen, und tenbet den
Sdligel Frith und Abend einmal um, damit ex fid) in dem Botelfnjt,
oer fich bilbet, gleichmiifig purdhliege. Nach 4 Tagen it er verivend-
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far, body famn er aud) 5—6 Tage unter taglichent Umienden in bex
Pistellafe bleiben. Herausgenommen und ‘abgetvodnet, fann man ihn
9 Tage in den Mauchfang Hingen und, nachdem man b mit einer
Biivjte i lanem Waffer gewafjchen, wie Schinten fieben, eingejdmert
ecfalten fafjen und ivie Schinfen tn bitune Scjeiben qefchnitten,
jerviven, ozt man eine beliebige falte Sauce oder Salat beigeben fanm.
O ber: man nimmt den Kalbajchlage! aus der Pitellafe und fiedet th,
wie Gei Pofelyunge angegeben ift, tweid), wovauf man ibn, toie ven
povbejhriebenen beendet und fervirt.
Maria Wirn, DBudapeft.

Gerduderter Kalbsidlagel (Prager ecept).
(Cuissot de veau foure).

Ginen jchimen Sdldgel von 6—7 Kilo twdidt man rajd
ober fpiilt ihn ab, worauj man ihn abtvopfen [(dkt. PNun  mifcht
man '/, Rilo Saly mit einem CRloffel voll Salpeter und veibt
bamit Den feicht mit einemt veinen Tuch nbgetrocneten Schligel
fiberall tichtig ein. Man fchmwert ihn Ddann tie den vovigen ein
und (Gft ihn fo 4—6 Tage am Cife duvdjliegen; im Winter barf
er audy itber eine Woche in Ddiefer Pofel liegen. Wean wenbet
ifn tdglich einmal wm und fhlagt thn in tweifes Papiev ein, ehe
e in den Raudh gehingt wird. Jn 2—3 Tagen ift er geniigend
geriiuchert, Man nimmt ihn aus dem Papier, enthiutet ihn und
famit ihn beliebig qefpidt ober ungefpidt braten; in legterem
Falle fann ex auch wie der vorbefchricbene gefotten terden. Gv toird
in 18 Defa heifer Butter unter fleifiigem Begieen joftig gebraten,
wnd warm zu Grbjenplivee, Spinat ober Ganevampfer fervivt, ober
man fdyneidet ihn erfaltet in diinne Scheibhen, siext bie Schitffel mit
Ajpit ober Qrven und gibt eine beliebige falte Sauce ober &alat
extra Det.

Fanny Evelbauer, Wien.

Gefitllter Kalbsjdhligel (Cuissot de veau farcé).

Den dicen Fleifehtheil des Kalbsidhliagels (fiehe die Heichmung
Desfelben) jhneidet mam heraus und Fformivt ihn durd) Vuerfuitte
su einer Scheibe, dod) darf nivgends durchgejchnitten ywerden und mup
bie Fleifchportion jufammenfingend und in einem Stiict bleiben. Jun
fopft man ihn Gentimeter dic, falst ihn Leicht, Dbejiedt ihn nit
qeftofenern meifiem Pfeffer und ftreidht eine vecht feingehacite, in
Fett fhwach gediinjtete Jwiebel darvitber. Nun beveitet man Folgendes
A 2 i Nindsfuppe geweichte Semmeln driickt man auns, mengt fie
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s 1 Rilo Schweinefletjdy, welches man in fleine Wiirfel gefdnitten,
und figt 1 Defa Salz, 1 Niefferipibe Pleffer unbd. eine Prife
Mustatbliithe ober ftatt defjen 1 jdhwachen Kaffeeldffel Schnittling
ober etvad mehr guiine, feingehadte Peterfilie Gingu. Nun gibt
man alled 2—3mal in bdie Fleijhhadmajchine oder fhneidet e3
mit bent Wiegenmefjer vecht fein, ftveicht es tibevall gleich) Hodh fiber

bnd  Salbfleijch, vollt diejed jteudelfirmig zujammen und umbindet .

e3 freugiveife mit Spagat g einer Wurft. Diefe durchzieht man in
nettent Meihen und vecht dicht mit ditnnen Spedfaben, [ikt 8 Defa
Butter oder Fett in der Bratpjanne fHeify werden, gibt den Braten
erft mit dev gefpidten Seite nad) unten, dann nach einer Halben
Stunbe fwendet man ihn wm, begieht Un fleifig unb brat ihn ju
jhoner Favbe, Man entfernt Dievauf die Spagate, fehneidet Hen
Braten in fingerdide Scheiben wund dfibergieit fie mit einem Theil
thred Saftes, dert Reft gibt man in einer Sauciere bet. Man gar-
nict mit Polenta, Neis, Erdipjelpiivee, oder fervirt gebiinftetes
Rvaut, jiueclich eingebrannte Linjen odex Eauerampferpiivee dazu.
[ Rdthe G-, .., Wien.

Kalbsidlagel mit Krujte (ausdgebacken).

Wean (6t von einem Kalbsjhldgel, der minbdejtens 4—6 Tage
abgelegen ift, die Ruodjen aus, hautet ihn ab 1und Hopjt ihn vings-
bevume  fiidhtig.  Maun  veibt man  ihun pro Rilo mit je 1 Deta
Salz ein, vollt ihn zujammen, taud)t ihu juerjt in zerfprudelte
Cier, bann wilzt man ihn in geficbten Senumelbrdjeln. Unterdefjen
LBt man '/, Rilo Butter. heif werden, gibt den Kalbdbraten Hinein
und hiebt ihu in die Nofhre - Man brét ihn unter fleiftigent Be-
gieBen it Bellbvawner Favbe, wobei man ihu hie und da wmivendet,
damtit er von affen Seiten eine gleid) jehime Krufte befomme. Hevaus-
genomtmen, jdueidet man  ihn fingerdict, fchicbt ihn in feine ups
jpritngliche Form gufarnmen, ovduet ihn auf ber Schitfiel und iiber-
giegt thn mit einem Theile feines Sajtez.  Man  gartict ihn mit
Shintat ober gebiinjteten jungen griinen Grbjen. Beliebig fann man
aber auch mur mit Citvonenvierteln und quiinem PVeterfilientraut den
Rand der Sdhiifiel zieren oder extva Salat beigeben.

Wavianne Wolf, Miiglip.

RKalbsriiden (Selle ‘de vean).

NMan (Gt vom Fleifhhacter den Riicgratbiochen jo anbacen,
paf man nach bem Gaviwerden gleichméfige Vortionen dhneiden fan,
oder hadt thi felber vor dem Braten ein, da dies viel vortheilhafter
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it und den BVraten anjehnlicher’ exhalt. Damn Hiutet man den
Ralbsritcen jorgfiltiq ab, veibt ibn mit Saly ein, fpict th in gleid)-
migigen Neihen mit Spedfiden ivie einen Lungenbraten ober Hel-
vitder,  uf einen Kalbaviiden von 2!/, Kilo (Gt man im Brat-
gejdhive 12 Defa Butter heifp werben und brdt den MRiiden erft mit
ber gefpictten Seite nac) unten fajt eine Stunde, obei man i
biters begieft, tendet ihu damm um und brdt ihn vollends gar und
au fohoner Favbe. Man mufy ihn aud) da fleifig begiefen, damit ev
faftig Gleibe. Bum Garmwerden evforbert er 22/, Stunven. Er
wird in bie eingehacten Theile zevlegt, ftoieder zujanrmengefchoben,
auf die Sditfiel gegeben und mit einem Theil bes Bratenjafted
fibergofjerr.  Den anbeven Theil fervivt man in der Saucitre. Den
Braterr fann nan mit Kavtoffelpiivee gavniven und Salzgurten bei-

gebert, ober ofne Garnivung laffen und beliebigen Salat daguveidjer.

Hilbegarde Sunt, Gmuden.

Kalbscarré (Selle de veau).

Das Kalbscarrée (jiehe WLbibung dez RKalbes, Rippenitiict)
it neift 3u Coteletten bevwendet, Ddoch Tiefert ed aud) cin fjehr
quted Bratenftiid. Ein qut abgelegenes Carré wird zu diejem Behufe
abgehiutet wnd, wie im borigen Recept evivahut ijt, in feine Por-
tionen - eingehackt. Das Ralbscarré foll 227/, Rilo fchwer fein
und twird, nachhem es aud) etvas geflopft tourde, mit 22/, Defa
Galz eingevieben. Mun (Gt man 10 Defa Butter Lelp tverden und
fegt Dag Garvé uerft mit dev Fleifchjeite nach unten tit dad Brat-
gefhive  Nad) einer' Stunbde Bratens, twihrend tweldher Beit man -
nicht verjaimt mit dbem Bratenfaft zu gieBen, iwendet man ben
Braten, wm mit der Fletichieite nady oben. So brit mam thir i einex
weiteren '/, ober */, Stunden gar und zu jchiner Farbe, indem
man fleipig den Vratenfaft daviiber jdjbpit.

Sojefine Grimm, ®Graz.

Kalbsrippenitiict, gefpidt (Carré de veau piqué).

Das Kalbsvippenitict mird leidt eingehackt, was dad Tran-
chiven wefentlich evleichtext, doch achte man davauf, dafy der fletjchige
Theil moglicft tm Gangen bleibe. Nun hante man das Jippenitiict
iorafiltiq ab, veibe ed auf 2. Rilo Schwere mit 25 Gramm Salj
et und joide ez in gleichmafigen Methen dicht mit ditmmen Sped=
nudeln,  Jm Uebrigen beendet man e8 wie bdern vorhergefenden
Bratenr, zevlegt es  ebenfo  und bringt -e8, in feine urfpriingliche
Sorm gujammengejhoben, auf bdie evwdvmte Schiifjel. it feinem -
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Bratenjajte itbergofien, garnivt man e3 mit gebiinjtetern Sraut, ober
fervirvt qgritne Gurfen ober befiehigen andeven ©alat daju. Compot
ober Senfobjt eiguet fidh gleichialls.

Lina Erdidy, Avab.

Kalbsnierenbraten (Longe de vean).

Cinen fchonen Salbsnievenbraten von 2—21/, Kilo [ait man
feicht im Snocentbeile anbaden, Hintet ihn ab, falzt ihn mit
2—2l/, Defa Galy und jhligt das ditnne Fleijdh, den fogenannten
Qappen, {iber Ddie Niere gegen Dden Knochentheil BHinauf, jo daf
oie gange ‘Porfion eingewicelt vund ober talzenjovmig erfcheint.”)
10—13 Defa Fett oder nod) bejfer frijche Butter find inzivijhen im
Bratengejdhive Heif getworden; nun gibt man den Nievenbraten DHineit
und (Gt thn exft bon allen Seiten ein wenig anbraten, zulebt wird
er mit der MNierenjeite nad) unten fertig und Dellbraun gebrater.
Hievauf entfernt wan bie Spagate oder Holzipiehdert, bdie bden
Braten beijammen bielten, jchneidet ihn in nette Portionen und legt
ibn fo auf die evtwdirmte Schiijjel, daf er feine urfpringliche Form
erfalt. IMit bem Bratenfajt ein wenig itbergoffen, garnivt man den
Braten mit gediinftetem RNeis oder Kavtoffelfhmarn und gibt Salz
oder Piefferqurlen bei.

Frau Thervefe Miemep, Kaufmanndgattin J.

RKalbsunierenbraten, gejpictt (Longe de veau piqué).

Dureh dad Spiden getvinnt der Nievenbrvaten nod) an Bavt
eit nmd Wohlgejhmad. Er wird iie der vorbe|driebene Braten
bergevichtet unbd beveitet, dod) durdhzieht mamn ihn, johon wenn er ge-
bunbden 1ijt, mit bitnen Spediaden mittelft ber Syicnadel, ober man
jticht mit eirem jcharfen Mefjer jdhrvage Lodjer ein und {hiebt u dicen
Jtubeln verjchnittenen Spect nach. Su diejer Bubeveitungsavt eigrnen
fich auch jiauerliche Gemiife als Beigaben, fo 3. B. gedinjtetes Kraut
ober qritne Bobhnen.

Minna Bihm, Brag.

Eotelettes.
&tefe: , Warme Borfpeifen”.

*) Man ummindet thn zu dem Fwed mit ditnnem Spagat oder

: fticht Fleine Holzipiefchen durd.
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Kafbsiricandean (fpr. Kalbsfrifandoh).

Wie aud der Jeicdhnung ved Kalbsichligels in der Einfeitung
i biefem Abichnitt evfichtlich ift, Dejteht dad Fricandean aus dem
didfert Fletjchtheil ves Kalbsjchlagels. Diefer Fleijchtheil wixd vom
fnochen abgelsft uud forgfaltiq abaehiutet, indem man miitielft dex
Spite eines {darfen Miefferd die diliune Haut abhebt und mit
dem Mefferchen nachhelfend bie Haut Hevunterzieht, dabei aber darauf
achtet, daf die Dberflache des Fleijhes nicht mit gefdhnibelt und unan-
febulich twivd. Pro RKilo Fleifch veibt man jodbann das abgehiutete Fricans
peau mit je 1 Tefa Saly eur. Anj 2—21/, Kilo gibt man 10—12
Defa WVutter um  Heifoerden  und  vollendet das  Fricandeau
ivie bie vorhergebenden Braten, doch ift ez unter fleifigem Begicfen
bereitd in 1'/, Stunden gar. Sn gleidymafige, Heinfingerbide Schei-
bert gefchuittenr, twird 2 in feine urfpriingliche Form zujammen-
gefchoben, auf die Schiifjel gelegt, mit feinem Saft ifbergoffen und
mit glojicten Raftanten ober Swiebelnr, beliebig auch mit gefitliten -
Artijdhoctenr, Kartoffelpiivee oder Sproffentohl garnivt.

Gefpicftes Fricanveaun (Fricandean de veau piqué).

@in Fricandeaw, twefches ganz wie dbad borhevgehende sugeridytet
urbe, buvdzieht man in dichten gleichmafigen Neiben mit dilnnen
Gpectfaben und vollendet e twie dag vovige, indem man es, zuerjt
mit ber gefpicten Seite nach) unten gelegt, unter fleiigem Begiefen
1 Stunde brdt, dawn uwmfehrt und in 1/, Stunde vollends gar
und ju fhin  brauner Favbe broaten [djt, immer bden Bratenjaft
bavitberfchdpfend.

Nloifia Bihm Brivate, Dibling.

SKalbsfricandean, pifant (Fricandeau de veau piquant).

LBon einent grofen Kalbsjchldagel, der mindeftens 4 Tage ab:
gelegen ijt, fjchneivet man bdew inmeven bdiden Fleijchmustel, bdie {o-
genannte Muf im Ganzen vom Kuodgen Hevunter, Dhautelt hn ab
w falzt thn, indenmt man ihn pro-Qilo Fleijh mit je 1 Defa Salz
einceibt; hievauf fpictt man ihn dicht mit Spedjiven, weldhe man
i fetngeflofenem tweifen Pieffer, dev mit einer Mefferfpibe fein-
geftoener unb gefiebter Muscatbliithe gemengt wurde, twdlzt.  Obder
man jticht fleine Schlipchen mit dev Mefjeripie ind Fricandean und
{dhiebt Die in dev Gewitvsmijdhung gewdlzten etwad dideven Spec:
meln-nac).  Nure (Gt man 12 Defa Fett ober Butter in einev
Cafjerole  auf dem Herd  beifp tverbenr umd bavin 1  bldattrigge-
{dhnittenie Stvicbel, eine mittelgrofie gelbe Ritbe, Petevfilie, Sellevie
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alfes Dlattlich gejdhnitten anvijten und flegt dad Fricandeaw mit dev
ungejpictten Fleijchjeite nach unten in die Cajjevole. Nun giept man
eine Lbevtajje ©uppe und ebenfo viel guten, fveifen Landivein davai,
filgt einen Rafjeeldffel WBiejferfovner, einige Neugetviivzorner und
ein Lovbeerblatt ber, fegt itber bie ganze Cajjerole einen Bogen
weipes mit Butter bejtrichened Papier und verjdlieht die Cafjerole
mit gut pajjendent Decel. Nachpent Ales eine Stunde gediinjtet hat,
feihbt man einen Theil Ded Sajted in ein Bratgejdyive, legk das Fri
candeat hinmein und brit es in giemlich Deiger NRibhre unter djterem
Begiefen zu {hin brawmer Farbe. Das Wuvzelwert [dht man, nad-
dem der ©aft heruntergegofjen am Herd nod) brdunen, ftanbt einen
jchwachen ERlG{el Meehl davan und jobald diejes abgevdjtet ift, figt
man den abgefeibten Saft joviel Rindsjuppe bei, baf eine dinne Sauce
entiteht und fiigt nody den Safjt 1/, Citrone und stvet an ver Citronenjchale
abgerieberte Wiivfel Jucer DHimzu. Dag Fricandean wixd aus der Riohre
gentomen, in Eleinfingerbide Sceiben gejdynitten und auf die evivdrmte
Sdiifel i feiner urfpriinglichen Form gelegt mit vem Soft liber-
goffen und mit feinem Gemitfe gavnivt. Uusgebacene Karfiolrbschen,
junge Qartoffelchen ober auggeftochene und in Schmals tveichpediinitete
@Eroipiel, Cavotten, griine Grbjen und Poaradeisreid fommen in
netter Farbenabwed)slng um das Fricandeaw. Bemeviunng. Statt
mit Sped foun man audy mit Sacbellenbutter jpicen (fiehe , Ralbs-
{hlagel”.)

b

Frau Delanie Korner Hofvathdgattin, DAHlHanjen.

Kalbsjteat (Steak de veau).

Lour Fricandeaw jhneidet man 4—5 Centimeter dide Scheiben,
flopft Dbiefelben jedoch) nicht flach, fonbern mur rvingsherum, bdamit
fie in fchioner, Den Beefjteal gleichfommender: Form bletben. Dev
Ralbzidhldgel, dem man dad Fricandeau entnimmt, foll  grof mnd
4—5b Fage abgelegen fein.  2Anj jeben Zifchgenojjen redhnet man
ein. Kalbsjteat; bda ez rvedht ausgiebig ift, madht man nur o
piel Sdeiben  ald Perfonen bet Tijche find.  IManw Lopft Dbie
Kalbzfteafd feiht nund falzt fie bon beiven eiten, Dievauf [@ht man
12 Defn Butter hei toerden und brat diefelben exjt von einer
pamn von der anderen Seite vajdh ju fdhber Hochgelber Farbe, Sie
werden auf evivdrmter &chitjjel jogleich fervivt, imdem man fjie {hrig
aneinanoerlegt, mit etivad von ithrem Saft dfibergiept und mit Erb-
dapfelpiiree gavnirt. @alzgurfen farin man ertva beigeben. Anch fann
mant blog cine Femoulave, falte Savdellen- ober Tovtarfauce i
fleinem  Schitjjelchen  angevidhfet bazuveichen und  die RKalbsjteats
nur mit griinem Peterfilienfraut und Citronenvierteln gavniven.

Kavoline Ttew, Gajtwivthin, Melt.
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Salbjteat an naturell (fpr. ofj natiivell).

Die Kalbsjteats werden i dexfelben Weife ivie die borbe
jhricbenen gejdhnitten, leicht geflopft, gejalzen wnd in heifer Butter
bon beiven Seiten ju gujtidjer Favbe gebraten. Man orduet fie auf
ber evmdrnten Schiiffel flach an und gibt nidht ifren Bratenjaft
paranf, jondern auf jedes Steaf ein Stiid Savdellenbutter von der
®rife einer grofien Dajelnui wnd garnivt den Rand der Sditfiel
mit Citvonenjcheiberr und Kapernhiufchen.

Niarvie Seiler Arztensqottin, €.
] q

Kalbsjteat mit SHindernifjen.

“uf jedes Ralbsjteat gibt man ein Spiegelei, tvelched man
mit feingejdnittenem Schnittling, feingejtofenem Brefer oder Paprifa
bejtrent.  Dann garnivt man es in netter Jarbenabwedslung mit
guimen Galatherzdhen, bdie man mit einer milben Gfjig- mid Salz-
mijchung befprengt at, gefchabtent Kren, vothen Riiber, Mired-Pickles,
ifronenvievteln und ievlid) in Rofenfornt gejhilten JNabieachen.

Anna Fihrer, Raab.

Yeaturjdnitel (Escalopes de veau naturelle),

Uug etnern von allen Hiutchen befreiten Kalbajehligel fhueidet
tman fingerbide Scheiben und fopft diefe mit dem Hilzernen Sletjh=
Dammer pder dem Riicen eined Zanchivmefjers flach, twobei  man
etioaige fleine Sehmen entfernt.  Hievanf bejtrent man fie obenauf
mit  Saly und (GRt fie anfeinanbergefegt '/, Shunbde durchliegen.
Auj 10 foldje Schunitten (GHE man 14 Defa Butter in einer Caffe-
vole Deify tuerden, befit jeben ber Schnitten muv feicht mit Neef,
legt fie in Die feifie Butter und piinftet fie -zugedectt bei  vajchem
deuer, fo baf fic von Deiben Seiten eine jchone Favbe annehmen. S
15—30 Minuten ift died unter einmaligem Unoenden dex Sdynipel
eeveich, man untergieBt dann nur mit einigen. GRloffelm voll guter
Riudsfuppe und feiht ven Sajt '/; Gitvone bagi. u ber Mitte
?cr @dyiifiel mwerden bie Scdnitel der Linge nacd) angeorduet, - mit
ihrem Sajt fibergojien und mit Nifotto, Erdipfelpiivee, Sprojjerttol
Uhtt‘r Maccaroni  gavnivt. Eitvonenvievtel oder Salzgurfen veicht man
€xtva Dei,

Die Riidje bes Mitteliianves. Fletf d. 7.




Mngarijhe Paprifajdnissel (Escalopes de veau
hongrois).

Die, wie tm vovigen Necept befhrieben ijt, hevgerichteten,
qeflopften und eingefalzenen Kalbsjchnigel beficbt man mit Baprita.™)
Sun reibt oder Hackt man 2 grofe Bwicbeln fein und vbjtet fie in
14 Defa Butter zu gelbbrauner Farbe. Die Schnisel wevden davauj
gelegt, aut zugedectt und zum Ditnjten gejtelt. Nach 10 Minutent wendet
man fie um und (Bt fie aud) von der anderen Seite 6—8 Meimuten
biinjten. Subeffent vithet man 1 gebiuften Raffeeldifel boll Mehl mit
1/ o Qiter jaueren Rafhm ab, giept es an die Sehnisel, [aft jie mit
pem Jahm 2—3mal aufwallen und  pret ben Saft /. Eitrone
bagu, foobei man At gibt, bafy fein Sevn hineinfalle.  Fm Falle
die ©auce durth ven Nafhm zu twei ioirde, o fann man 2 in
Waifer getauchte Wiiviel Juder in einem Topjden braunen laffen
unb 1 Der Sauce mengen, was abey felten ndthig ift. Die Sdyniel
tperben mit ifhrer Sauce ibergofjen auf der Sdyiifjel angerichtet wnd
mit Tarhonya (mgarijher Teiggerfte), Nocterln, Erdapieljdjmarn odey
Reiz garnivt zu Zijd) gebradt. :

Wiener Scynitel, panivt {Escalope de veall pane
i la viennoise).

Die, wie im erften Recept angegeben ift, vorgevichteten Kalbs-
jdhnitel toud)t man exjt in Weehl, dani in serfpritbelte Gier pber
beliebig in feichten (micht feften) Gierfchnee, zuleht in gejiebte
Cemmelbrdieln und badt jie in Geipem Schmaly vort beiven Seiten
aut fehomer hellbvaumer Favbe. Auf der ervdrmten Schitjfel angevidhtet,
garnivt man fie mit Citronenvierteln und Betevfilienfivinpdien und
jerbivt Deliebigen Salat ober falte Senflauce vazu. Aud) famr marn
Gemife wie Spinat, Soverampfer, Linjen- ober Erodpjelpiivee dagi
gebent ober diefe Gemiife mit ben Schnigeln afs Auffage zu Fijdh
bringem. Fran Marie Seivel Fuwelierspattin, Wien.

Wiener Scmisel anverer Art (Escalope de vean
a la vienmoise).
Die Schnigel werden, nachdem jie gut geblopit find, mit Salg
und f eifem feingejtofenen Bieffer bejtvent wnd 10 Neinuten aufein=
ander fiegen gelafjen. Dann panivt und badt man fie aug iovte die

#) Bzegediner Paprifa ift von jitpliderent Gejdmad und fweniger
feharf.
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povigen und vidtel fie auf bdev Schiifjel am, indem man jeded
Sdpipel mit nubdliggejdnittenen und gepupten Savdellen gitteribrniig
befegt und Kapern n die Biijdenvdume jebt. Wit Eitvonenvadden
und Qapernbinichen gavnivt, werden fie su Zijhe gebracht und
FTavtarfauce, Jtemoulabe ober falte Savvellenjouce dagu gereidt.

Qalbsidnitel, anf vem NRojt gebraten (Escalopes
de veau grillés).

9(ug einem 4—b ZTage abgelegenent Kalbsjchlagel, den man
jorgfiltig enthiutet, fdhueidet man fingerdide Schnitten, t{opft Die-
felben wnd [apt fie, mit Saly und tweifem Piefjer beftveut, einige
Minuten abfiegen. Damn taucht man fie in love zergangene Butter
und bt fie auf dem Nojt von beiden Seiten u jehoner Hellbravner
Savbe. Auj dev evtwivmten Schiiffel angevichtet, gibt man auf jedes
Sdniel Hafelnupgrop Savdellen- oder maitre d’hotel-Butter iuud
gavnivt mit Gitronenvievteln ober Miped-Pictles. Beliebig fann man
aber audy falte Senf- ober Savbellenfauce beigeben.

Marie B ... p, Wibring.

Pitante Sdyuigel (Escalopes de veau piquante).

Wean bereitet diejelben wie die panivten Wiener Schnibel, dod)
falst man fie nicht, fondern marw beftreicht fie obenauj mit Sar-
bellenbutter (fiehe dieje), fegt eine nad) den Schniseln surechioejtupte
©dnitte Schinfen davawy, Ddriidt fie an und pamvt dag Ganze (‘ifl't
in 2 sevipribelten Glern, damn i gefiebten Semmelbrbietn. WMan
bt fie i BHeifent Schmaly von beiden Seiten zu hellbrauner Farbe,
boch fegt man fie zuerit jo ein, baf die mit Schinten belegte Seite
obenauf bleibt, da jonjt bexr Sdhinfen feicht zu trocen wiivde. Man
oronet  bie Schnibel in der Mitte der Sehifjel an und jervirt fie
mie die vorigen.

Glja Sdubert, Gutsbdchierin.

Kaijerjdnigel (Tranche de veau).

Von einem jhonen Kalbsidhligel, der 4 Tage abgelegen ijt,
jdhneidet man dad Fricandeaw hevaus, biutelt e3 ab und fdyneidet
fingerbicke Schnitsel, weldhe man anf beiden Seiten  falzt, mnad)-
bem man fie flach geflopft Hat. Jun fpictt man fie obenauf mit
diiutten Spectnubeln vedt gleihmépig, * taudht jie in faue, gerlafiene
Butter und danit in feingeficbte Semmelbrdjeln. 4 Defa Butter (ARt

ks




man i Bratgejchive heify werden, ovduet die @dmiel devart hinein,
baf die gefpictte Seite obenauf ju liegen Fommt und fchiebt fie in
die Rihre. Unter Bitevem BegieBen twerben fie  gebraten, bi3 bie
Gpedfiden jhon braunlich find, waz beildufig in 20 Minuten er-
veicht ijt, dann fiigt man 5—6 Qifiel quten jaueven Rabhm, den
SGaft. 1/, Citvone und eine Mejjeripibe feingehadte Citronenfdale
bet umd [afit alles yufantmen 1— 2mal aufvallen. Beliebig fitgt man
eint bohnengroges Stitct Fleijchertract bei, wad Farbe umnd Gefchmact
bebeutend febt.
aloxa Marz, Jojefitadt.

Eingebundene (bardirte) Scynisel.

@ut geflopite, fleinfingerdide Schnitel fegt man sijden 3toei
ditnngejchnittene  Spectbldttchen, weldje bdas ©dnitel gut einbitllen
follen, 3u twelchem Bwed man e3 mit Spagat ummwindet. Lorher
mup man aber die Shnibel von beiden Seiten jalzen und mit fein-
geftoBenent tweiften Preffer befien. S einer Cafferole, in tveldher bie
Sdnigel nebeneinanber Plap Haben, GRt man 6 Defa Butter ober
Sett et toerden und Delegt Den Boben mit bldttriggejchnittenen
Wurzeln, als gelber Niibe, Peterfilie, Sellevie 1und Biviebel, legt die
Schnigel darvauf und [Eft fie jugedectt 1/, Stunde ditnjten; Dbann
foerbent die Scjnibel aud den Spectcheiben genomment, auf ber
Siifiel georbret und mit Hollinder-, weifer Savdellen= pdex Cham-
pignonjauce iibergofien ju Tijd) gebradht.

»

Kalbsihnifel, in Wein gediinjtet (Bscalope de vean
an vin).

Die, wie m evten Recept angegeben, vorgerichteten Scmisel
flopit man, taudit fie in guten weifen Lanbioein, beftrent fie mit
fetugeftofiencin weifien Prefier und Saly und frellt fie aujeinandergelegt
und sugedectt foeg. MNun ftreicht man eine Caffevole di mit frijcher
Butter aus, gibt die Schuibel Hinein, iwenn fie 10 Mivuten oder
/4 Stunde durigelegen find, untergieft diejelben mit 3 ERlbffen
Wein und ebenfo viel Rindsfuppe, fiat and) den Saft, i dem bdie
Sdynibel gelegen find, bei und diinjtet fie supgedett toeid). Jn 20-—295
Mimtterr ift des evveicht. Nean fervivt jte it falfcher Meujdjel= ober
Dolldnderjauce und faun mit gediinftetem Reis, Grodpfelfrapesln odex
RKevfiolvdsden garniven,

Mgzl Hamnr, Hotelievdtodhter, G
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SKalbsjchnitsel anderer Art,

Die Sdnisel terden in berfelben Weije vorgeriditet, boch
ftreidht man die Cafjerole ftatt mit frijcher nod) befier mit Savdellen:
butter aus und fiigt da3 Wievtel einer vomm AWeifen  befreiten
Gitronenjchale bei. Sm Uebrigen vollenbet man fie tvie die borigen
und fervirt Sardellenfauce dagu.

SKalbsjdhnigel anderer Art.

Die nad) eingangs bejchricbener vt borgerichteten Sehnitel
werden auferdem mit feingehacktenn Rapern Geftreut.  Beim Diimjten
fiigt ‘man 1 Qorbeerblatt und da3 Biertel einer pon Der weifen
mmeren Haut befreiten Citvone Bei wnd vollendet die Shnigel im
Uebrigen toie die vorigen Aud) faun man, - nadjpent fie foeid) ge-
bitnjtet find, bdas Lovbeerblatt und  bie Citvonenjdjale entferner,
einen {dywachen CRlGFel Mebl an der Sajt ftauben und wenn bas
Meehl gediinjtet Hat, einige Loffel Nindajuppe nebjt etnigen Tropfen
Citvonenjaft ufiigen.  Die Schnibel rvichtet man, mit ihrent Sajt
iibergofjen, auf der Sdyifiel an und garnivt mit Crbipfelcroquetten
ober janeven Rahmuocen.

Salbsbrujt, gefiillt (Tendrons de vean fareis).

Lo der: Rippenjeite nad) unten gegen die Spisé mit eitem
Icharfen IMejjer fahrend, (6]t man bie Hautfchichte [vs. S die fo
gebildete Tajche fitllt man Salbjletjch-Favce ober eine Fur Hiljte aus
Ralbileifch, aur Dilfte jebod) aus Scweinefleifth) beftehende Farce
ober aud) nur Sefmmelfiille, ie fie nachbeihrieben ift.  Hievauf
naht man  die  Tajde mitteljt  einer difen Nabdel und einea
Faveng au, baf nidgts vor ber Fitlle zu fehen it Auf 2 'Rilo
Ralbebrujt nimmt man 2 Defa Cals, reibt die Ralb3bruft ftberall
Hidtig bamit ein, [Gft 10 Defa Butter ober Fett im Bratgejdhive
beih werden und Grit davin die Salbgbruft, indem man fie iftera
it bem Bratenjaft begieBt, au fdhdn brauner Farbe. Bum Gav=
0erden erjordert die Ralbsbruft 1Y, Stunden. Man nimmt fie bann
"{_“fé Sletjchbrettchen, entfernt den Saven, Jdneidet fie in gut 3tvei-
fingerbreite ©treifen, ordnet diefelben zuv urjpritnglichen Fovm auf
der Schiifjel, tibergieft fie mit ihvem Gaft, den man nac) Belieben
aud) entfetten fann und fervict beliebigen Salat bazi.

Wiarie Engehordt, Beamtensgattin, Brinn.




Senmelfiille.

Man treibt 7 Defa Butter mit 2 gangen Eiern ab. 10 Defa
©emmelt, Deven Jinde man abgerieben hat, jdyneidet man hierauf in
oicde Blitter mid befeuchtet fie mit guter Rindzjuppe, in Frmanglung
perfelben jeboch mit Meildy. Nt qibt man jie, gut anggedriict, u dem
~ Butterabtrieb, perciifrt dazu 1 Prife feingejtopene Piuacatbliithe,

1 fdacden RKaffeeldifel Saly und 1 Mejjeripibe  feingejchnittene
guitne Reterfilie ober Schnittling. Dies fillt marn in vorbejdricbener
Weife in bie Kalbsbrujt. . Sehr gut Fann man aber i diefe Fiille
Qebercjert bon zahmen Gefliigel vertvenden; Diefelben foerden feitt gejdjabt
und einfach unter obige Fiille gemijcht, wobei man eine Dreifinger-
prife Majoran und ebenjo biel geviebenen Sngtver beifiigen famt.

Qalbabruit, ungavijdy (Tendroms de veau aw paprica).

19 Defa Fett oder wiirfliggejchnittenen Sped [Agt man Deil
\erber 1md davin einen jhwadyen Kaffeeldffel voll Paprifa und eine
qrofe feingefchnittene Siebel qelblich viften. Aug  der Salbabruit
(5§t man dic Snochen auzd und (Eft fie nachdem man jie Dei einem
Gemidit von 2 Rilo mit 2 Defa Saly eingerichen fat, i dem Fett
vingdherunt ein twenig ancdjten.  Dann giept man einen veidjlichert
Suppenjchopfer voll qute Rindsfuppe odex in Grmanglung derjelbern
ebenfo viel beifies Waffer und cin bofnengrofes Stitct Liebig'jches
Sfeijdeptract darwter und diinjtet die Kalbsbruft toofl zugebectt weid),
wozu Dbeinafhe 1Y/, Shunben erforberfich find. Wenn fic) der Braten-
jajt big auf eine furge brduntiche Sauce verbiinftet hat,” filgt man
o Qiter joueren JRabhm bei, den man mit 1 Kaffeeldfjel voll Mehl
glatt geriihrt Hat, und [ipt dad ®ange: glatt verfochen ; aud) fann
man mit ciner Prije Saly und noch etwas Paprifa den Gefchmact
abjcharien. Die Kalbsbrujt wird aleichmifige  atvetfingerbreite
SRoctionen gethetlt, i ihver urjpriinglichen. Form auf bdie Sdiifjel
aelegt, mit ihrem Sait fibergoffen und mit ZTarhonya®), Crdipiel-

" piivee pber oldnoderln garnivt.
Sulie’ €omogl), NRaab.

Kalbsbruit, gerollt.

i Ron einter jchimen Kalbsbruft entfernt man die Hiutden, {Bit
bie Ruodjen und alles Knorpelige hevaus. Nun fcgneibet man Die
Qalbzbruft su cinem flachen Stiit surecht, Flopft. Ddiefes it bent

#) Ungartjche Teiggerfte, welche im Kauflobden exhaltlich iit.
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Sleijchhammer, falzt ¢5 uud bejiebt o3 - [leicht mit feingeftoBenemt
teifen Riefier. Doch ol die untere Seite obenauf auf dos Brettchen
st (iegert forumen, Ddag beifit jene Seite, aus twelcher die Knodjent
ausgeloft wurben. Auf dieje jtveicht man nun gleichmapig fingerdic
eine qute Favce von Kalbjleifh vder je gur Hilite Schiveins- und
Qalbsfarce gemijeht, vollt die Kalbsbrujt su einer diden Wurjt zu-
jammten  und umjdnict diefelbe mit Spagat.  Fnbdefjen [af3E aman
11 Defa Butter oder Fett im Bratgejchivy heip werben und Ddie
gerollte Kafbsbruft davin von allen €eiten anvdften und ctvas Farbe
amehmen.  Damt  gieBt man einige EplHFel braune Sippe davan
wid brét die Bruft im  Rohr unter fleifigem BVegiefen mit dem
Bratenjajt. Sum Gaviverben bedarf der Braten 1!/, Stunden. Hat er
gine glingendbraune Farbe nach diejer Jeit angenommen, o wird er
auf dem Brettchen vom Spagat befreit, in gleichmapige, gut finger=
bide Scheibent gefchnitten und jehrdg sujammengefchoben it der Mitte
ber Schiifjel angeordnet. it dem entfetteten Bratenjajt itbergoifen,
ferbert fie mit Nijotto, Erdapfelpiivee oder Spinat, Hiviebel- pber
Rajtanienpiivee  gavnivt, auch eignen jicy vovsitglich junge, griine
@Exbien Bagit.

Kalbsbrujt andever Art.

Die twie oben hergerichtete, gefiillte und mit Spagat gebundene
Ralbsbruft fpict man mit feinen Spediiden. Mit 12 Defa Butter
fteeicht man eine Cafjerole aud (befiebig fann e3 aud) mit ebenjo
wiel Fett jein), belegt fie mit Dlattevigaejchnittenen Suppenivivzel,
Biwiebeln und 4 mittelgrofien, gleichjalls blatteviggejchnittenen Ehamt-
pignons. Dies (it man auf heller Gluth vijten, legt bdie Kalbsbruit
Dovauf, untevgiept fie mit '/, Liter toeigen Wein wnd ebenfoviel
Rindsjuppe und brit fie tm Rohr unter fleifigem Begiefen zu jhon
brauner Forbe. Dann nummt man bdie Salbsbruft Heraus; Dereitet
mit Veniibung bdes Bratenfofied eine bdictliche Sauce bonw Hevrens
pilzent und jervivt den nacy vorbejchricbener Avt angerichteten Braten
mit ber Sance qlofiravtig ftbevzogen. Sentmeltnbberln, Wafjeripaben
ober jawere Nahmmocen gibt man als Gornivung  und jervivt den
Reft ber Sauce in einer Soucieve extva bel.

Wenzel Poforny, Hotelfoch, F ... .

Ausgebadene Kalbsbrait.
~ Man Hact bie Ralbsbruft in gleidhmdpiae, ftreifenfbrmige ober
vieredige  Stitde, bringt 1 Qiter Wajjer mit. 1 Defa Saly aum
Siebenr und wirft die Stiikchen Dhinein,  Nun fitgt man 1/, gelbe
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Niibe, cbenjoviel Peterfilientourzel, '/, Kopf Sellevie, 1 Biviebel,
1 Hauptel Kobl, einige Pfeffer- und Nengemwiivziorner bei und lEft
Dag Gange in 1/, Stunden weidjieden. Hevausgenontmen, ftellt man
man die Fleijditicichen falt™); taudgt fie nad) dem Grfalten in jex-
tlopfte Gier, 1wdlzt fie in gefiebten Semmelbrifeln und bict fie in
heifem ©dymalz su goldbrauner Farbe. Sie fverden mit guiiner
Peterfilic geziert auf bder Schitfjel angevichtet, mit Citronenvierteln
garnivt, belichige falte Genfjouce ober Salat bdogu fervivt  Aud
fann man bdie auggebacene Salbsbrujt afs Auflage u Linjenpiivee,
Spinat ober Sanerampfer jerviven.
Abelnide Hojen, Buaint.

Kalbsbricjen in Coquillen (Mujcheln) (Coquilles de
ris de vean).

Die wie Eingangd bejchrieben, blanchivter und in der Brihe
gargeipttenen Briejen terden in mette fleine Stiicfe gefchnitten und. in
pie mit 3-—4 Dotter legivte Fricafjdejarce gegeben. Dann fitgt man
I CRlofiel Kapevn bet, fiillt bdieje in bdie Mujcheljhalen, beftvent fte
mit gefiebten Senumelbrdfen und gibt ﬁv tiber bag doumendict mit
©@aly Deftvente Blech in bie mafig DHeife Rohre. RNach 5 bis
8 Minuten bringt nan bie E]Jhml)vfn itber eine gebrochene Ser-
biette auf eine Schiiffel gejd u[}nt und mit Citvonenviertelnn und
Teterfilienjtvinfchen gezievt, su Tifde:

Kalbscoteletten ausgebaden

fiebe , Lammscoteletten”.

Kalbscoteletten au naturell

fiehe , Yammseoteletten”.

Salbscoteletten auf andvere Art.

Die inffiq gebratenten Ralb3 Lntcla‘tten vichtet man anf eine evivavnife
Scitflel an, lapt den Saft mit 2 Defa mit einer Savdelle unbd einer
Meefferipibe Weehl abaeriihrien Vutter auffieden und  gieht fie iiber
die Cotelettes,- welde man mit Erdipfelpiivee, Rijotto  ober Pax-
mefan In'tu'lltcu Maccovoni fjervivt, ober man gibt Cifronenvievtel
c;tm bei.

*) Man fani fie hiebei nocdy Teidht zujalzen.

%) Die Goteletten werden aufgeftellt, mit den Rippdjen in die Hohe,
angevidhfet: auf jedes NRippdjen fann man eine fleine gefranjte Manjdeite
ftectent, bie diber cinen tleinen Sochliffeliticl gentacht wuvde (fiehe , Schlagel-
manjchetten').




— 8l

Kalbacoteletten mit Krvaunterbutter.

Die faftin und gargebratenen Eotelettes tverden fdhridg anein-
andergelegt auj bie Schiifjel angerichtet, der Sajt nod) einmal auf:
gefotten, baviiber gegoffert b Rrduterbutter mitfervivt. Statt
Kvdutevbutter fann non ‘aud) Sarbellenbutter geben.

Frieda Leichier, Wien.

Kalbscoteletted 4 la Staffato.

®ut getlopite und fvie bei Lommacoteletted befchrieben, vor-
gerichtete Ralbscoteletted duvchzieht man fdhief mit gevaucierter Sunge,
Gurfen, Sped und Sardellen, inbemt man mit Ausnahme ber Sar-
oellerr, diefe Buthatern zit langlichen LWitrfeln jdhneidet. Damr bejaet
man jebe Eofelette jdhivach mit Saly, feingejtofenem Lfeffer unbd fein=
gehadten Fines-berbes (fiche Siichenausbriicfe), betvaufelt jede it
Eitvonenjaft und (Rt fie dtbeveinandergelegt, mit 2 Kaffeeldffel boll
feinjtem Salatdl iibergofjen, 2—3 Stunben abliegen. Hievauf werden
fie mit eintgen Eplojfeln boll Suppe: und dem Saft in bem fie
gelegert, in eine Gajjerofe gelegt und iweichgediinjtet. Sie iverdern
mif bem @aft iibevgojjen auf ber Sdhiiffel oamngevichtet unb mit
Mijotto garnivt,

Sojefine Rappa, Enna,

Kalbseoteletted nady einem Tricjter Necept.

Diefe tverben ebenfo zubeveitet, jedocd)  mit Hingujiigen einer
mit  zvei Gewitvznigeldhen bejtectten  Biviebel gediinjtet und  mit
Polenta gavnict.

Kalbscotelettes mit feinem gemijdhten Gemiife (Cote-
lettes de vean a la jardiniére).

v der felben Weije vorgerichtete, geflopite, mit Salz und Piefjer
ein Didchen abgelegente KRalbscotelettes, qibt man in bie Cajjerole,
i welcher man 4 Defa . Butter mit einer geviebenen Jmiebel gelb
vifften  fie.  PMan (@ft Ddarin die Cofeletted, auf beiben Seiten
eftond fFarbe annehmen, untevgieht mit /5, Liter guter braumer
JNindefuppe und bditnjtet fie sugedectt tweich. Jnbefjen fiebet man eine
mittelqrofe Rofe Ravfiol in Feine Noschen vertheilt wnd 4/, Liter
junge grite Grbjen in Salzwafier ober leichter Suppe fweid). Ebenjo
werden extra Heinwiivfliggejchniltene gelbe Ritben, Koplriibent, beides
junger zavter Gathung und Halbiveich gejotterr, damn einen nubdligge:
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fchnittenen Rohlfopf und ein in Vievteln gejdmittenes Salathauptel baju-
gegeben umd vollends tweid) gejotten. 1/, Stunde vor dem Anvichten
gibt man das gargeottene abgejeifte Gemitfe 3 ben Eotelettes und
16t o3 supebectt jufommen dampfen, wobet man, wenn fid) die
Sliiffigteit verbiinjtet Gaben follte, einige Loffel Rindjuppe betfitgen
famn. Beim Untihten fonmmt dad Semiife’ gehiuft im bie Mitte der
Sdyiffel und die Cotelettes vingsherum jdyrdg iibereinander liegeno.
Rury vovher fannm man audy 2 ERIBffel voll Pavmejanr damit vev=
viihren. Beliebig Eonnen and) Spavgelfopjden oder auc iviirfligs
gejchnittene. Erbapfel mitgejotten werben.
Sujamre Kolb, Kodyin, Wien.

Tendrond von Kalbsbrujt.

Die gut gewdfferte®) und abblanjhivte Falbsbrujt wixd von den
Qrioden  befreit, in (angliche Streifent und Ddiefe in gleihmépige
Gtiide von 5 Centimeter Breite und 10 Centimeter Lange oder mt
vunde Scheiben gefchnitten; jelbe werden in einer guten Wurzelbrithe
(fiehe Lammatopie) fveichgeiotten und abgetropjt wie nadjtehend ver-
tenbet.

Tendrond im Peid= over Nudelreif (Tendroms de veaun
a la Milanaise).

Die iie btorbejdricben Hergevichteten und  weichgediinjteten
Gtiicichen ber KRalbsbruft werden zum Ubtropfen auf ein Sieb gelegt.
Ptun  ftiegt man den Meig- over Jtudelveif auf eine flade, runde
©dyiifjel aus, beftveut thn mit geviebenem Bavnefontdfe und jchichtet
i bie Witte bie Tenbrond, inbem man jede Lage mit etwad
Hollander=, Parabeis= oder Fricafjéejaice bejtveicht. Die rejtliche Sauce
fommt i der Sauciere mit ju Tijche. ‘

Marie Wancura, Beamtendgattin, 6bS.

 Tendrond von Kalbsbrnjt in verjdhiedemen Sancen.

Die tweidhgediinjteten auf bem Sieb abgetrobffen Kalbzbruijt-
fnovpeln werben fury vor dem nridhten in eine fpanijde, Triifjels,
Ehompignons-, Parabeisd- oder Hollanderjauce gelegt und davin nod
einige Meinuten extodrmt. Hieranf vichtet man fie etiwad gehauft auf

*) Wenn die Brujt in lauwarmem, diters gewedhjeltem Wafjer eine
@tunbe [ieat, mwird fie |don weil
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ver Sehiifjel an, fjtreicht die Sauce fariiber und garnivt mit Gro-
apfelcroquetten oder Piiree und  gibt Dbie vejtlihe Sauce exfra bet.
Adelé TWolf, L.

Tendrond von Kalbsbrujt ald Ragout.

Die weichgediiniteter und abgetropiten Qalbabrujttuorpeln fwerden
noch i Heinere Witrfel gejdhuitten, mit Ragouts pher Fricafjéejaice
gebunbert, 20 Stiid mit Butter und Gitconenjoft ivetchgeditnjtete
Ehantpignona (fiehe Einlettung 3u Ragouts), 3 Ehldfiel voll toeich-
gefottene Ghargelfbpfchert und ¢henfo viel Sorfiolrdschen bdavumters
gemengt und - diefes Magout in 9er Ragout- pber i einer anderen
etoas  tieferen  Sdiifel oder mit Sdiifjelvand auagebactenein Seut-
meln angerichtet. Mian fann diejes Ragout auch mit Butterpajtetchen
garniven ober bdad Ragout in cine fohlgebaciene Buttevteigform
fitllen und o auftvagen.

Sofefirie Vi, Wien.

Tendrond mit Sypavgelfpishen (Tendrons aux pointes
d’asperges).

S Rindefuppe tweidgefottene Spargelfipfciert twerden mit
sinter fraftigen Ginmachjatce gebunden.  Jubdejjen (aft man 5 Defa
Butter oder Fett in einer Cafjevole heip werden, fiigt ettvad Nindsjuppe
bet und [Gft die Tendbrong, twvelde wie borbejhricben toeidgejottert
wid auf dem Sieb abgetropft tourdew, barin braunfich abdimjten.
Das Gemitie aus den' Spavgelfipichen Fiillt man in die Wkitte dex
Sddiifjel und legt die Tendrons um Rvange Herunt.

Betty Elmer, Gajtivicthin, Lrieft.

Tenbrond von Kalbabruit, ansgebaden.

Dic foeidjoeditnfteten oder gejottenen wud - gut abgetropften
Brujtfticte wevden in geflopite Eier gefuntt, it feingefiebten. Sem=
melbrifeln qetodlzt, - Diejes Lerfahren noc) einmal  wicderholt,
woranf man fie in feifem Sdmalz zu goldbranter Farbe bict. Wian
forbivt fie entweber afs Unjlage ju Sanerampierpuree, Spinat ooer
jungen guitnen Grbjen, ober man ferbirt Gitronenjcheiben, beliebig
aud) einen mit fauerem NMabhm bereitetent ®urten-, Hiuptel- ober
Riiveefalat pon Erdapfelt oder Vohrnen dagi.

Suji. Frantl, Kochin, Wiett.
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Kalbsbruftroulade (Ballotin de veau fareie).

Die Bruft von  einem jungen  Ralbe  Defreit man. bon
Snochen und Kuorpeln, legt fie flac) ausgebreitet vor fich und. be-
jteeicht fie Eleinfingerbict recht gleigmafig mit einer Favce von
falb- oder magevem Sdyroeinefleifdy).  Dann ftvent man fleinge-
jdnittene Sardellen, Peferfilie und 3 Schalotten, ebenjo 2 Prifen
foeifien feingeftoenen Breffer, ebertjo viel NMeugkatbliithe und Majoran
varauf und vollt die Bruft ouritiivmig sufammen. . Hievauf wird
fie oon oben bis unten frewsteid mit Gpagat diberbunden undh in
einer quten Wurzelbrithe weich gebiinftet, Wwozw civea 11/, Ghinben
nithig find.  Hevausgenommen entfernt man die Spagate, jdneidet
nette gleidymdpige Sdjeibent und  oprouet diejelben franzfdvmig. auf
vie  Sdjiifiel, mdem man fie it etivad Sardellenfauce iiberqieht,
pic man it dem Sud der Ralbsbruft bereitet hat. Den JNeft ber
Sauce gibt man in einer Sauciere ertra bet. Garniven famn man
mit  Erdapfelcvoquetten, geoiinftetem  Meis  oder mit Wavmejan be-
jtreuten Maccazoni.

Math. Kramlinger, foch, Wien.

SKalbshers geditnjtet.

2 Ralbhersen werben mitten burchgefhnitterr und die Wdern
entfernt. Dann fdneidet man diefe Dilfter in gleihmapige Scheibehen,
befiebt | fie leicht mit ©alz, feingeftofenem Piefier und  erwas
Mehl.  Bugleich (@it man i einer Cafjerole 4 bid 5 Defa Fett

auf dem Herde Yeif mwerden und davin 1 feingeDactte Btviebel gelh
tiften. Jn biefes Fett qibt man mum dad Salbshers, Fiigt eine Dei-
fingerprife feingejchnittene Peterfilie, den Sajt 1/, Citvone und einen
Sdipilofiel Rindsfuppe (vder Waffer mit einem bofnengrofien Stiict
Liebig's Fleijhertract) bei und [dft darin bas Ralbsher; weichdiinften.
Sollte die Sauce verbiinften ober au dictlic) twerben, jo untergieft
man  mit Suppe ober Waffer. Man vidhtet dic Sdeiben it bie
Mitte der Schitfiel an, fetht ben Saft barither b garmirt mit
ausgebacfenien  Ravtoffelnn  oder gebiinftetem  Reis.  Auch  Polenta
oder Rartoffelbrei eignen fidh bovziiglid) ald Beigaben.
Sohanna Nenbert, Euns.

SKalbsvigel.

Au3z einent KRalbsichlagel, den man 3-—4 Lage ablicgen lief
und forgfdltiq abgehautet hat, jdneidet man Scheibchen, teldhe bie
®ripe ded DHanbdtellers haben und daunendict jind.  Diefe Scheiben
flopft man  mit dem Meffevviicfen und (iRt fie wit Saly bejtrent




aufeinandergelegt liegen. Hievauf faft man 7 Defa iniirfligge-
{dnittenen Spect Leify werben Hid die Wirzeln goldbgelb werden und
feibt e3 in eine tiefere Schitffel. © Wenn daz Jett geftoctt ift, treibt
mait e3 mit 1 fchioachen ERlifel gejiebten, tweifen Gemmelbrojelit wnd
4 CRlbffeln jaueren Rahm ab und witvzt es mit feingeftoBenem toeifen
Peffer  und einen  jdhachen Raffeeldffel  voll Citvonenjchnle, die
man jelbjtvecitandlich recht fein hadt. Nod) pifanter wicd £, tveni
man 2 gefvdjjevte, qut geveinigte und durcd)s Sieb ‘geftrichene Sar-
oellen  Deifiigt.  INit Ddiejem  Abtrieh beftreicht man die Scheibjen,
vollt jeves fiiv fich und bindet e3 freugiveife mit Spagat. Bu gleicher
Beit fiep man 4 Defa Butter oder Fett in per Cajjevole  Geifs
ferdent umd bavin eine feingehactte Swiebel gelblich abriften. Hievauf
orbitet man  die Ralbsvdgel Dinein, [aft fie ringshevum Farhe
awnehimen, unterjtaubt fie mit einem GRGFel woll Peehl und enn
biejes aud) gelblich gevdftet ift, gieBt man einen Ehipfliifel Rinds-
juppe (obev ebenfo biel Waffer it einem bobnengrofen Stiic
Liebig’s  Fleifchertract) unter biinftet fie zugedectt weic), oz
jie 30—40 Minuten braucherr. Sollte i) bie Flitffigkeit verdamypfen,
dant untergieBt man nody mit Ninda{uppe. Beliebig fann man dem

Gajte ‘s Citvone wid 2 Liiffel faueren Rabhm beifiigen. Die Vioigel -

erden in die Schitfjel gegeben, bie Sauce Ddavitber gejeiht unbd
Crdapfelpiiree, Golbnodern, gediinjteter  Neis ober MRifotto rings-
herum al3 Garnivung gegebert.

Cenft Brum, Hotelfoch, Ling.

Hadiée von Kalbsbruijt
(fiebe ., Beujh*).

Dasjelbe it fehr zavt und wird, wie e3 bei Beufjchel be-
jdrieben ift, bereitet und mit gefepten Gievn, welche man pbenauf mit
fetngejchnittenem Schnittling oder gemahlenen Pieffer bejtvenen tann,
fervive;  Gitvonenviertel  fonnen eptra  Deigegeben  toevden.  uch
fann o8 noch guitivjer im NReis- ober Nubdelreif aufgetragen terder,
ebenfo it Schitfjelrand von ausgebactenen Semumeln. W nan o3
nod) feiner ferviven, ' fo garnivt man it Butterteigpaftetchen ober
bringt ¢3 in fohlgebactener Butterteigiorm zu Tijche.

Baoette Szavvaiy, Arad.

Borfpeifen vou gebratenem Kalbfleifd
(wozu Mejte fehr gut s verwenbden find),
Yo Rilo gebratenes Ralbileij, beliebig anch mit Sleifh-
teften von  gebratenen ithnern  gemifcht, (Gt man mit 5 ‘.@gfu
Butter, weldhe: man. mit 4 forgfiltig geveinigten und bdurds Sich
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geftrichenen Savdellen verriihrt ﬁat abbiinften, wobei man einige Loffel
Tmbwhmpc (ober Waffer mit Liebig'jchem Fleijchertract) - beifiigt,
damit e jaftig aber nicht fuppig fei. Dann Hakt man buw‘« Fletjch
vedht fein nut bem LWiegemmejjer und (it ed mit dem | Saft ber
jich [emungcbun]nt fat, jugedectt fteben, bid nadjjtehende Bindejance
fertig ijt. Fiie Diefe gibt man 4 Defa Butter obder: Feif, am bejten
©upper-  oder  Bratenfett in  die Cafjevole und lapt, fobald
¢5 Dheih geworden, 2 feingehadte Schalotter ober eine Hiviebel davin
geld rojten. JMun verviihet man 31/, Defn Mehl davein, (dft aud
biejes 1 Miinute abriften und untevgieft ez mit 'fo Liter Rinds-
fuppe, indem man es vedht gfatt verrithrt. Wenn e3 1—2mal auf-
gefocht Dat, fo filgt man den Sajt einer Halben Eitvone oder 1 bis
2 Loffel guten Gjtragonejfig, eine reidhliche Mefferfpitie feingeftoBenen
Preffer und ebenjo viel feingehacdte Citvonenjchale bei und vevrithrt-
311[n.bt die feingehactten gebiinfteten Bratenvejte dagu.  Man ikt e3

sufamumen didlich fochen und fervict tie nmhaic{ucbeu
Rojina. Snuith, Wr.-Neujtadt.

Antflanf vou Kalbsbraten in Papicrkijtden (Petit souflé
en papilottes).

Drei gange Gier und 2 ober 3 Dotter jorudelt. man  mit
21/, Decifiter jaueven Rafhm ab. Judefjen hadt man 1 Kilo Kalbs-
braten (audy tonnenr Gefliigelbratenefte bavunter gemifeht werden) vecht
feint, mitvzt e mit einer rveichlichen Meefferfpibe feingeftofenen iweipen
Bieffer, einer Dreifingerprife feingehactter Citvonenjchale und . 5 jorg-
filtig gepuster; im Mivier gejtofenen oder duvch3 Sieb gejtricdhenen
Garbellenr.  Died vervithrt man Aled mit dem Ubgejprudeltem 1nd
fitgt aulest 5 gefiufte CRlbfel qefiebte Semmelbrfeln, weldhe man
in Butter anvoften fieh, dozu. Jn die mit zerloffencr Butter aug-
geftvichenen. Papievtdftchen gefiillt, bactt man ed iiber ein Badbled)
gejtellt 35-—40 Minuten in mahig Heiher Nohre umd bringt e3,
mit den Qiftcden auf eine flache Schitfjel geordmet, au- Fijeh, wobet
man Gitvonenviertel extva dazu jervict. . Beliebig fann man jedod)
helle Rapern-, Hollander- ober Savdellenfauce in einer Sauciere
beigeben. Elije TH . .-, Prefiburg.

Anjlanf von Kalbzbraten in der Fovm icruwt.
Statt in die *Bupiufﬁitdcn fann man diefe Auflanfmafje in

eitfe mit Butter ausgeftvichene Form fitllen und jo bacfen.  Ueber
eine mit zierlich gebrochener Serviette  belegte Schitffel aufaeftellt,
umbillt man die Form mit einer jhawlortiy Fujemmengelegten
Servietfe, Dderen Cuben man mit eimer Sidjerheitdnadel bveveinigt.
Kathi Ranzi, Tulln.
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Pudding vou Kalbsbraten.

1 Qilp Ralbs= und Gefliigelbratenvefte, die nan bon etwaigen
Hiuten oder Sehren bejreite, hackt man vedht fein mit dem Wiegemmefjer
oder Der Fleijhhactmaichine. Mt freibt man 12 Defa frijdje Butter
nacy  und nach jhaumig mit 6 Dottern ab und fiigt ebenjo viel
Qffel jaueren Rahm und 8 Defa gefiebte Semmelbrojeln nebit dem
gehactten Bratenfleijch bei. 3 Defa Butter ftoft man i Mirfer vecht
fetn mit 2 entqrdteten Sardellew, gibt fic in eine Cajjerofe und
wenit - die Butter beif geworben, 4 gebacdtte Schalotten ober eine
mittelgrofe feingejdnittene Jwiebel bei. Sobald diefe cinen frdftigen
eruch entwicelt, verrithet man 2 Gier darvan zu einer glatten
bitnnen Gterfpeife und wenn dieje itberkithlt ift, mcugl mait fie
bem gehacten Fleijch. Dicfes wiirzt man nod) mit einer Mefieripibe
Rfeffer, ebenjo’ viel Saly und geviebene Muscatnup, sieht suleht den
fteifaejchlagenen Schnee der 6 CiweiR dbarvunter und fifllt e3 m die
mit Butter aug qqiminw i ntit WYeehl oder qc)ubtvn Gemmelbrijeln
ausgejtvente Fovm. ©o wird ber Pudding °/, Stunbden um Dumjt
gefottent umd mit der Fovm, tweldje man abgetwijht wnd twie wvorbe
jchrieben fiber bie Serviette angeridhtet hat, 3u Tijd) gebracht. Cine
pifante Parabdeis-, Gurfen=, Champignons-, Kapern- oder Sardellen=
fauce gibt man in etiter ©auciérve bet.

Gmma Winter, Dr.-Witwe, Salzburg.

Jagont aus Kalbsbratenreften.

Mo fhueibet den  iibriggeblicbenen Kalbsbraten in mnette
baumendicte Witefel, (&t fie lfeicht mit Salz unb feingeftofenem
Peffer  bejtveut mit Gitronenjaft betvdufelt zugedectt '/, Stunde
ftehen. Qmbefjen bereitet man eine feine Magout= oder Fricafjeejauce,
gibt 15—20 mit Butter wund Citvonenjoft weichgediinitete  tleine
Champignons, ebenjo einen in fHeine Risdchen getheilten Karfiol odel
foeichgefottene in 5 Centimeter longe Stitce gejchnittene Sharger
und (@Rt Alles zujammen 2—3mal auffochen. Sulest fiigh man bdie
Kalbfleijchititcte bet und (@fFt fie davin evivdrmen ohne dap jie fochen.

Mindeftens '/, Stunbe foll diefes im Dunftbad ftehen, bdamn wirh ez '

i der Nagoutjchitfjel it gediinftetem Reid over Erdipfelcroquetten
garnivt it Tijch gebradt. Emilie Garvide. Hronov.

Ragout aus Kalbabratenvejten anderer Art,

Die Kalbjleijchmitrfel twerdben nicht mit Citvonenjaft mavinivt,
jondern mur feicht gefalzen und gepjeffert. Jun bdie ofue Gitronenjaft
beeitete Jagout=  ober Hricafjéeauce fommen einige GRHloffel woll
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junge gebdiinjtete griine Erbien, Kavfiolvdschen, beliebig aud) ein Nejt
bont  gejottenem Rarfiol;  ferner in 5 ' Gentimeter qrope Stitcchen
gejdynittene Spavgel, nod) feiner jedoch, wemn man blof die Kbpficden
gibt und ein in nuigrofe Stitde gejdmittenes weidgejottenes Hirn oder
Bries. Julett gibt man die Kalbffeifehwitefel Hinein und beendet fic
au bain-marie ivie bie bovige. Diejed Ragout wird wie das vovige,
pod) ofne Garnituren oder auch mur in Veujdheln gefitllt, fervict.

Kalbstopi Heif abgejoiten.

it derfelben Weife vorgerichiet und gefaubert twie die Lamma-
fopfe, entfernt man die Junge, madht in die Haut unten ber Linge
nad) einen Schnitt vom Hald bis zur unfeven Lefze des Miaules.
Durc) bdiejen Cinjchnitt 6]t man vorfihtiq die Haut etwas  vom
dletjch und Snochen ab, Ddod) jo, baf {ie unbefdhidbigt bleibe unbd
entfernt alle Snochen mit Ausnahme dev Hivnjdhale. Der Kalbafopf
wird feicht gefalzen und mit einer Halben Cifvone ringsherwm ein-
gevicben, in ecine Seybiette eingebunden und in einer frdftigen (eicht
jiuerlichen Brithe tveid) gefotten.  Bum Weichiverden exfovdert der
RKalbsfopf 2 Stunben:; die Bunge jiedet man feparvat in Saly
wafjer obev leichter Rindafuppe mweich. Yud dem Sud genonumen,
toidelt man ben Kalbsfopi aug der Serviette, jpaltet die Hirnjchale
mit einem  Langg{chnitt, gievt diefen mit Peterfilienfrant und ge-
vicbenem Rren, jdneidet die Kalbgzunge der Linge nad), vorher bie
Daut abziehend, in zivet Hilften und legt fie frenzweife iiber das
Maul bes Kalbsfopies oder auf die Shiffel zu beidben Seiten deg=
jelben. Man gavnivt den Kalbsfopf tie die Lammstipfe, dhbpit
etivad bon ber entfetteten feifen Brithe daritber und gibt Eifig
oder Apfelfren ertva Gei. Dder man gavnivt thn mit guiiner Peterfilie
unb gibt nur bie Ejjig- und Oelfaraffen, jowie Salz und PReffer
mit zu TAjd). '

Anna Pichler, Lehrerin, Wien.

Kalbstopf mit Sancen (Téte de veau a la poulette).

Dent nad) obenbejchriebener Weife tweichgejottenen Ralbatopf,
det man aber gefpalten wnd bamn Bunge, Hivn fowic bie Thren
enfernt Dat, nimmt man aus dex Briihe, entfernt die Knochen voll-
jtindig und jehneidet Ales in gleichmifige dreifingerhueite 1mbd ebenjo
lange ©ftitce.  Die Ofren und die Junge hat man mit weichiocdhen
{affenr, das Hirn epfra in einer {eichten Beize gavgefotten, nacdgber
man a3 Hiautchen entfernte, Jn-eine friftig und jduerlich fohmedende
Ragout=, ChHampignons-, Nujtern-, weife Sarbellen- vder Wildjauce




(1. dicje umter ,Saucen®), werden die Kalbatopfjtitdchen gegeben; dad
Ganze ird nun twavm gejtell, die Haut von ber Bunge abgezogen,
diefe durch einen Lingd und einen Duerfduitt in viev Stitde. ge-
theilt wund mit bem in Sceiben gejchnittenen Hirn auf die in der
Ragontichiifiel angerichteten Kalbstopijtitce gelegt.

Ratht Taubenjchii, Raab.

Kalbafopf ausgebaden (Téte veau frite).

Der iwie oben bejdyvieben weidhgefottene 1tnd von den Knochen befreite
Ralbatopf, fowie die teichgejottene abgezogene Junge, twerden in gleid)-
ntafige und etvad griifere Stiice ivie bie vorhergehenden gefdhnitten,
mit Salz leicht bejdet und mit feingejtofenem Pieffer geiviivzt. Dann
Betvopft man  fie wit Gitvonenfaft und (dpt fie i biejer leichien
Marinabe ebenjo fvie das blanjdivte, in Sdeibchen gejchnittene Hivn
1 Stunde ugedectt liegen. Dann tverden die einzelnen Stiice panive
und auggebacen. Die Juuaenjtiicke fomien in die Weitte der Schiifjel,
bag Hirn obeitauf und bie Kalbsfopiitie vingshevunt. Die Tijdh-
genofjent mache man auf die Anordbrung aufmertjant, damit jich jedet
babon Debienen fanm.  Feines Liiveegemiife, Salate ober Citvonen=
biertel tverden beigegebet. Bemerfuig. Die Citvonenjoftmarinade
bt ben Gepifanten Gejcgmad, dod) fann fie audy wegbleiben.

Melanie Fedbever, Ield,

RKalbstopf, gefitllt (Téte de veau parcie),

Der Qalbsfopf twirh, iie e3 im evjtent NRecept angegeben ift,
pon unten gedfinet und Fletfch und Knochen vorfichtig, um ja nicht
bie Paut zu bejchadigen, entfernt. MNun muf man bei den Augen-
Bifnungen ba3 Sdhwarze Hevaugjchneiben unbd diejelben hievauj zu-
nifert. St dies gefchehen, wird die innere Kopfhaut dibevall leicht
mit Saly eingerieben und weggeftellt. Das Fletjc) und die Jumnge
fiedet man weich, entfernt die Haut ber lepteven nnd jdneidet beides
fleinmwiitflig, tovauf man e su dem dicfgehaltenen Ragout mijcht,
weldhes man qug dem Hitn, Champignons, gerducherter ivirjlige
gefhnittener  Bunge und ebenfo gefchnittenen  Tritffeln evtaltet,
beveitet fat. Die Haut bdes RKalbstopfes ftreicht man fingervid
mit Ralbsfarce aus, vertheilt bdaz agout darauf umd freicht
icber Ralbsfavce Ddaviiber. Hievauf bveveinigh man bdie Cnden
Der Haut, driicft den Qopf mbglichjt su feiner urjpeimglichen Fovm,
uiht die Hautenden gujammen und an bie rvunde Halddifitung - eie
aug einer Sped- oder Schinfenjharte gefdnittene Scheibe, bantit

Die Kilche ded Mittelflanbes. Fleif d. 8
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oie Farce nirgendd beraustreten fann. Darauf belegt man bew
Ralbstopf mit bitnnen Spectblatichen, gibt ihn in eine Serviette und
umbindet ihn mit Spagat, dodh fo, daf immer die Form evhalten
bleibe. " ©o it ber fopf in ein paffendes, mit guiiciliefendem
Becel verjebenes Gejdjivr gelegt, mit halb Rindsjuppe, Halb Weif-
wein iibevgofien, 2 Yovbeerbldtter, 2 in bdie Diljte gejdyuittene
Siiebeln jotvie nod) einige Suppentourzeln und Geivitrse beigegeben
und der Kopf auf mafig Heifer Herdjtille durc) 2 Stunden gejotien.
Aus dev Brithe genommen entfernt man die Serviette und Sped-
bldttchen, umgibt ben Kopf auf der Schiifjel mit einem Kranz von
Peterjilienfraut und Citvonenjcheiben mit Kapern und fervivt cine
fpanifche oder Mabeivajauce in einer Saucidre dagu.

SKalbsragont auf Schildfritenart (Tete de veau en tortue).

Ginert qut gereinigten Ralbsfopi flammivt man, wifdt ihn
mit frodenem Tud) ab, fdmeidet die Ohven ab, entfernt die Junge
und bad Hirn und [aBt den Kopf in einer Marinabebrithe weid-
jieden, twag in ztvei Stunden erreicit wivdh. Die Ofren und Bunge
hat man mitfieden lafferr, dod) dag Hirn witd, nadhbem man bdad
Oiautdjen entfernte, jeparvat mit einigen Lisffel voll Marinadebriihe
abgejotten; da 8 sum Gaviverden nur '/, Sfunde bebarf. St der
Ralbafobf fotvie bdie Ofren und Sunge weichgefotten, jo 3ieht man
bon [lefstever Die Haut ab und Jaft fie fiberfiitlen. Sun  Dbereitet
mart  mit dev entfetteten Briihe und einem Weinglas voll Madeiva
eine jpantjde Satice (. ,NRagontfaucen”), 16jt von dem mittleriveile
auggefithten Ralbsfopf Haut und Fleifeh hevunter, jdhmeidet diefes
in 3 fingerbreite und ebenfo fange Stiide, die Junge und Ofren
in fleine Wiirfel, bazd Hirn hingegen in Sdeibhen und gibt Alfes
in. bie Gauce.  Hiegu fiigt man in fedftiger Briihe und Neadeirs
toeichgediinftete, wiirfliggeichnittene Triifiel, civca 4 Stiid und ettva
Da3 4- over Bfade Feine mit Buiter und Citvonenjoft tweidige-
olinftete  Champigrons, 1ebft einer veidlichen Mefferipibe feinge~
ftofenen tweifien Pieffer und (@t e3 jufommen einmal anfloden,
worauf man ed big jum Gebrawch an bain-marie fjtellt. ngerichtet
ird biejes Nagout im Jeigveif, weldhen man, fo wie er geftitvzt
ift, mit geviebenent Parimejanfife beftvent obder man madht einen
vet  borbejhriebenen jierfichen Scpitflelviinder aud ausgebaceren
Semnteln. LQouije Nintrid), Wien.

Kalbsohren.
Dicfe werben ie Lammsdohren andgebacfen oder in Fricajjée-
jauce ferbict; ebenfo eignet fich Dhiezu auch Holldndifdhe, Sardellens,
Lomaten- ober Paradeiz-Sairce.




Kalbshirn

jiehe , Ginfache warnte Vorjpeifen”.

Kalbshirn gejulst

fiehe  ,falte DBorjpeifen”.
Kalbszunge gebaden (Langue de veau frits).

4 Ralbszungen tverden mit eftvad Salz eingevieben und in
atweimal getvechfeltem (aatvarmen Waijjer e Stunve legen gelafjen. '
Danu ferden fie i der, wie bet Lammstipfen bejdjrieben, zujammen-
aefepten fraftigen Marinavebrithe weichgeivtten. Tn Crmanghmg von
diefer oder - wenn fan fie einjacher Deveiten 1ill, genitgt es audy,
wenn man  biog Wafjer, Suppenwurzeln, auf jeden Liter Wajjer
I Defa Salz, 10 Pieffer= und 10 Neugeiviivztorner nebjt eier veich-
{ichen Meefjerfpite Liebig'{chen Fletfchertract nimmt. Sobald die Jungen
feich) find, fvad mindeftens 2 Stunben dauert und darvang erfichtlich
ift, twenn bie Haut leicht abzuziehen ift (man bitte fich mit bev
abel zu ftechen, um den Grad des Gavfeind wabrend besd Siebensd
au erproben, Dda aller Gaft ber Sungen audgefotten ivitrde), ninmt
mar die Bungen aud bev Briihe, {halt jie und (Rt fie evfalten.
Hievauf jdhneibet man die Sungen in jdyrige sveifingerdide Scheiben,
panict fie in Eiern und Brdfeln und badt fie i Heifem Sdymalz
goldgelb aus. Sie werden, tie alled ausgebactene Fleijch, mit Pitvee-
gemiife al8: Spinat, Sauevampier, Linjen odev mit talten Senffoucen,
DHauptel=, Gurfen- pber Erbapfel-, insbefondeve mit Piiveefalat fer-
bivt, bodh fann man beliebig auch mnur mit Beterfilienfrant wnd.
Citeonenvievteln garniven, Ellen Martovid), Graz.

Kalbzzungen heipabgejotten.

WBie Lei Lammstoyfert Dejdyrieben ourde, jiedet man, jedoch nicht
in ber Serbiette, die Bumgen it der Fraftigen Briihe weidh (fiehe
oovbefchriebened Berfahren).  Nacdhvoem man bie Haut ber Jungen
abgezogen, theilt mai fte der Qinge nac) in zivel Haljten, beftveut
fie mit frifchaeviebenem SKven, feibt etivad von ber entfetteten Beitfen
Brithe dariiber und fervivt ivie bdie HeiRabgefottenen Lammstipe,
epfelfven odev mur mit dex Brlihe abgeriihrter frijchgeriebener Kren
oitd in der, Saucitre exfva beigegeben.  Tvewhery Joszef, Ungvar.

Kalbszungen mit Saucen,
Die, wie tn den vorDergehenden Necepten befhrieben wiurde,
gefviifjerte, * weichgefottene wund abgehiutete Bunge it in jdrige
34




dide Sdyeiben gefdnittert und in eine polnifche, jpanijhe, Kaperns,
Gurfen-, Siviebel-, Leffer-, Wein- oder warnie Senfjauce (Hobertjauce)
geleat, welche mit dem Sungenjud bereitet wurden. Die Fungen [(ift
man in einer bdiefer Gmucen gut durchivdrmen, dod) foll fie nidht
nodymal3 fieben, vidhtet die Schnitten ierlich) auf der Sdhitfiel an,
fibevgieft fie nur mit einem Theil der Eauce, daf fie von demijelben
iiberdectt  eviheinen, garnivt  Dievanf ‘mit NHeis, Grdipfelpiivee,
Maccaroni, fleiwen Knddeln ober mit einem Nudelveif und gibt bdie
vejtliche ©auce i einer Smucidve ertra Dei

RKalbsfiipe gebaden (Pieds de veau frit),

Gauber gereinigte Ralbsfiiie tverdet it ber bei Lammaks pfen
bejdyrichene Brithe, doch ohne Effig oder mit Suppertvourzelt oder
Gewiirzen, Waffer und pro Liter Wajjer 1 Defa Sals, tveid) ge-
{otfenr, big {ich ber Hohrenfnochen leicht Heraussiechen [aht. Hietauf
ninmt man die Fithe aus der Vrithe; wenn fie abgetropft und audqetiihlt
find, entfernt man bie Knochen, fhmeidet das Fleifeh in gleichmihige
Gtiidchen und (Gt dieje mit Saly und Pefjer bejtvent abliegen. Nach
einer halben Stumbe taudht man fie in gerflopfte Gier wnd gefiebte
Gemmelbrfeln, wiederholt biez nodh etnmal und bacdt fie in Deifiem
Sdymalz zu goldbrauner Favbe. Pan [t fie auf dem Sieb ab-
tropfert, am beften, tvent man dagfelbe mit einem weichen Fiief-
papier (ieifes Lojhbapier) belegt, weldhesd bas iiberfliijjige Fett auf-
faugt.  Bierlich anf die Schiiffel gehauft, zievt man die gebacerten
Ralbsfiife mit qriinen PVetevilienjtedupder und fervirt Citronen-
bievtel, feines Piiveegemitje ober Salat dazu.

Hevmine Klein, Prag.

Kalbsfiige anf feinere Art.

Jeachbent man aus ven in vorbefdhricbener Weije weidigejottenen
Ralbsfitgen bie Knochen vorficdtig entfernt Bat, filllt man vecht bict
gefalteries feines Magout ein und vollendet twie vorbejchrichen. Man
garnict bie Schiiffel mit Citvonenvievteln und Peterfilienfrant 1und
Jerbivt eine feine Jemoulade, Sauce fartave, feinen Mayonnaife,
Erbapfelfalat ober zarte Gemiife als: griine Grbjen, Sauecanipiers
pitree ober Spinat doju.

Anna Drejdher, Fungbunzlait.

Kalbsbries gebaden (Ris de vean & la Villeroy).

Die vielfache BVevivendbarfeit des Ralbabricjes, anch Brisshen
ober Ralbsmilch genannt, viihrt von der auferovbentlichen Bartheit
beafelben her. Smabejoudeve bei bem Voripeifen fpielt dad Bries eine
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fervorvagende Nolle, da e3 gebacfen, gefotten wnd mit feintenn Saucen,
gediinjtet, i Fricafjées,  Nagouts amd  Vaftetchen  vertvendet
werben fanw.  Die Bereitung ift nicht jehr verjdhieden bon dev bes
Hirnz. 3—4 Defa  RKalbsbrieschen iwerden blanjdhirt tn  netfe
Scheibe gefhnitten, gefeibt und it Saly und feingejtoRenent tweifen
Pfeffer bejaet, 1 Stunde abliegen gelaffen. Dann taud)t man fie in
sevfrubelte Eier und gefiebte Semmelbrifeln und bidt fie n
Deifenmt ©dymaly s jhoner Favbe. Auf dem Sieb abpetvopft bringt
man fie twarnt zu FTijdhe, goavnivt fie mit Peterjilie und Eitronen-
vievtelin ober fevbirt falte Senfjaucen, Salate, Spinat ober Saueys
anthferpiivee bazi. Rathi Rothmaier, Junsdbrud.

Kalbsbries auf frittura mista.

Abblanjchivtes Hive, welched von dem Hiutchen befreil twurde,
chenfo  vorgerichtetes Ralbsbrieschen und '/, enthiutete Kalbslebey
foerden in ztemlich) gleichmdipige Scheibchen gefdnitten. Diejenigen
bon Den beiden exfteven Gattungen [ERt man wie im vovigen Recept
befchrieben mit Saly und Pfeffer nur /> Stunde abliegen, bie Lebers
fegnittchen falzt man exjt Enapp vor dem Paniven, Man walt nun alle
Sdyeibchen in Mehl und bickt fie tn fochendheifem veinen Olivertdl
at golbgelber Farbe und bringt fie mit Citvonenvievteln und Peter-
filienftvanfichert gavmivt zu Tijche. Alle vorherbefchriebenen Beigaben
eignen fid) gleichfalla, Driginal romijches Recept.

KRalb30bricaden mit Champignonsd (Ris de veau en
champignons).

Die wic vorbejchriecben  beveiteten Brieschen, nach dent
Ditnften tn nubgrofe Stiicfchen gefdnitten, vevmengt nwan niit der
dricafjcefauce bes vorigen Meceptes, bdod) bleiben bie Sardellen veq.
Buleht mifht man 20 fleine in Butter und Citronenjaft weidhge-
biinjtete Champignons nebjt threm Sajt, den man mit Kaffeeldffel
ol Mehl unterftanbte, dagzu, legivt wnd fjtellt warm, ioie die bor-
bevgebenben. S Reisveif ober i nettemt Schiiffelrand bon audge:
badfertent - Gemmeln  bringt man fie ju Tifde und gavnivt “fie n
lefterem Fall woch) mit guiiner Vetexrfilic,

Kalbsbries in cinem Paftetdhen (Ris de veau en rollen
vent).

~ Jan Devetet cin feies Nagout von  verfchiedenem Kalbs-
bries, weldjes man fleintviieflig fhneidet und mit der vorbejchriebenen
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mit Savbellen beveiteten Fricafjéefauce und 4 Dotter bindet.  (BVe-
liebig fann man 2 ER6ffel voll feingejchnittene weichyebimftete und
titrfliggejchnittene tveichgejottene Tiiffeln in  gleicher Menge dazu-
mijden.) MNun figt man 2 GRG{Fel joueven Rahm bei und faft
Alles unteveinander veht heify twerden, aber nicht Ffochen, Fitllt
12 Stiidt bereits fertig gebadene Buiterteigpajtetchen mit diefem
fleinen Ragout, falzt die Deceldhen davauf und bringt fie auf
vev ©chiiffel angerichtet ind Nohr. Nach einigen Minuten Fonuen
fie fexvivt werben.
Bran Henviette Hajenshul, Secvetdrdgattin in Letlmerit.

RKalbsbries als Sditffelpaijtete.

Auf bdie mit Butter bejtvichene Backichiifjel fegt nan ein Blatt
Butterteig, fiillt obiges Nagout ein, twelches man o) mit Flein-
wiirfliggejchnittener Kalbszunge vermelhren fann, fetst den Ranbd, tvie
e3 bet den ©dhitfjelpajteten angegeben ift, darauf und pollendet jvie
oort angegeben ijt. Sebaftian Brunner, hevejhajtl, Kodh, Trieft.

Kalbsbries gediinjtet.

Ubblanjchirte Ralbabrieachen (Gt man im Gangen, jhneidet
fie mur vingshevum glatt suvecht und fpickt die Oberflache im Krany
mit {tifteliggejdhnittener gevduchevter Sunge und einen anderven Theil,
begiehungstoeife die andeve Hilfte ber Brieschen mit ebenfo ge-
ichnittenen tweichgefottenen Triiffeln vder mit Spectfaden. Nun ordnet
man fie iber dinne Spedidjeiben in eine Cafjerole, befiedt fie
leicht mit Salz und bringt fie mit einigen Loffeln voll  brawner
Guppe untergoffen in die Nohre oder diinftet fie auf dem $Herd,
inbem man auf den Dedel Gluth gibt. Wihrend bdeg Diinjtens
jopit man ben Saft bitevd iiber die Brieschen, tweldhe fo  lange
gediinjtet twerden, big jie goldgelb glacict exfcheinen. Man fervivt fie
als Auflage 3u Spinat, feinem Ehampignonsdragout, geditniteten jungei
griinen @rbjen oder Spavgeltopichen, Linfen ober Sanerampferpiivee.

Gveline Maurer, Doctordgattin.

Stalbsbriesdien in Papilloten (Ris de veau en papillotes).

Die abblanjdivten foeidjgediinfteten  Ralbsbriesdien twerben
nett ugeftust und jedes in viev Scheibchen gefchnitten; hiegu geniigen
3 Ralbsbriefel. Auj jede Scheibe fteeicht man oben wie unten flein-
fingerdic Ralbfleijh oder efliigelfavce und. vollendet im Uebrigen
oie e3 bei ,Lammacoteletten in Papilloten” angegeben tourde.

Gsvete Millotiiche, Fabrifanten2tochter.



Haommel (SchdHps Du mouton).

1. Qeule, ©dylagel, 2. und 3. Nievenjtiict und Cavvée, fo:
qenanntes MRippen= odber Cotelettenfiiid, 4. WVorberjdhlagel odver fleine
feulen, 5. Halg, 6. Bynjt und Baud), 7. Kopf, 8. Fiife. Die
Reihenfolge dev hier angegebenen Bahlen gibt auch die Giite ober den
Werth der bejeichneten  Fleijchtheile an. Dex mit 1 bejchriebene
Edligel ift der gefchantejte Braten.

Allgemeines: Dasd Fleifdh eines gut gemdfteten 2—3 Jahre
alten Sdipjen qibt einen ebenfo  wobljhmedenden ald nabrhaften

“Braten, ba dad Schbpienleifd), was Ndbhrwerth betrifit, mi vone
NRindfleijeh ober demt Fleifh Ded Haavivildes itbertroffen wird.  Fn
Gugland, in Franfreich und im Ovient evfreut jich diefer Det uns
nod) nicht nad) Gebithr gerwiivdigte Braten bejondever Veliebtheit,
und zwar mit Recht, denn ex bietet in ber Bubereitung mannigiade
Abtvechslrg.  Ein wild jubereiteter Schltigel oder Niicen Fommt
beinafe bem Deg Mehes gleich. Mean achte Gei dem Schopienfleifch
auf bie beim Cinfauj (jiehe bdiefen) angegeberten Mevtnrale fitv defjen
®iite, auch entferne man vor der Fubeveitung jeded Stiicchen Fett,
ba biefes bem Braten einen wiangenehmen Gejchmad gibt. Unbedingt
muf Sehvpieniletjh vor ber Bubereihung 5—6 Tage abgelegen fein,
am. nuivbe zu fverben.
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Heipabgeiottencs Sdippienfleifeh (Haricot de mouton).

1'/.—2 Rilo Sdybpienileiich vom Riiden, Hald oder auch vou
der Bovderfeule wird in gleidhformige 2 fingerhohe Witcfel gejchnitten,
Lro Rilo Fleifeh mifht man 1 Defa Salz, eine reichliche Mejfer-
jpibe feingeviebenen Jugiwer, ebenjobiel geftofenent und gefiebten
Siimmel, beliebig aucy eine Prife gericbenen Majoran bazu. 1 Liter
Wajjer ftellt man aufs Feuer, fitgt '/, Defa Salz, Suppenivurzeln,
twofern man feine Wbneigung dagegen Hat, aud) 1 Behe Knoblaud bei und
LaBt dies einmal aujjieden. Hierauf gibt man die Schvpienileijchiviiviel
dazi und fievet jie gugededt in 2—2'/, Stunben weid). BVon 4 Defa
Fett und 3 Defa Mehl madyt man Hievauf eine hellbvaune Einbrenn,
i weldje man */, *Siviebel veibt; jobald bdieje einige Beit mitgerditet
hat, (6]t man Ddie Cinbrenn mit dem gejeibtenn Sud des Schbpfen-
fleijche auj, verfodjt fie alatt, aibt Dag Fletjch Binein und ridtet
es auf ber Mogoutichitijel . Wafjerjpasen odber Erbapfeljchmarren
toerden extva Deigegeben, ober man garnivt bamit im Rraize bag bergig
angeriditete Fleifch.

-

Heigabgeivttenes Sdivpfenileijd) anderer Art.
(Haricot de mouton).

Wie oben bejdyricben in Vievtel gejhnittened Schvpienileijd,
vbon teldjem man forgfiltig alled Feft entfernt haf, falzt man pro
Rilo mit 1 Defa Salz. Hievanf [t man 4 Defa Felt Deify werden
und barin 2 feingefactte oder geriebene Bivieheln gelblich voften. Nun
gibt mav bag Fleifd) hinein, viftet e unter Wmvithren 2 Minuten lang,
giept */. Liter Waffer oder nody befjer leichtere Rindsjuppe 3u, fitgt,
i ein reines Lippden eingebunden, 2 RKaffeeldijel Kitmmel bei und
[dfit e8 zugebectt 2 Stunbden bdiinftern; dann nimmt man Has Sletjch
beraus und ftellt e3 warnt. Bon 4 Defa Fett und 1 jhwadgem G-
{iffel voll Diehl Gereitet nan eine goldbraune Ginbrenn nbd bver-
riihrt nady und nach) den Saft dagu, in teldem baz Schipenileiid
gefotten fat; fjollte Dbie Sauce zu bdid jein, fo fann man einige
Chlbffel Nindsjuppe beifigen. Sobald die Sauce glatt verfocht it,
gibt man bas Fleijch hinein und ftellt es jugededt big gum An-
viditen auf eine mapig warme Herditelle. €3 wird mit der Sauce it
vunder, tiefer (jogenannter Nagoutidhiiffel) angerichtet und tie obiges
garnit. Sraun Clementine Bartic), Sqlau.

Sdydpienileifdy mit Majoranfartoffeln.

e by Silo forgfiltia entfetteted und gut abgelegenes Echipen-
fletjch fiedet man mit 17/, Defa Sals, 1 Liter Aaffer, Suppentourzeln




und Getviivgen tveic), twozu 2—2'/, Stunben nothig find.  Iun
nimmt man dad Fleijh, tweldhes man beliebig noc) vor dem Sieden
aud) witeflig jhneiven fann, Hevaud und ftellt 8 zugedectt warn.
Sn ben gefeihten Subd gibt man 10—12 gefchiilte und fauber qe-
wajdjene Erdipfel von mittlerer Grofe, weldhe in Vievtel gefchnitten
ourdeir und eine  veichliche  Mefferfpibe feingerviebenen Majoran.
Bugevectt, fiedet man  bie Crdipfel weid), dodh follen fie jo nidt
ecfodyt fein, paun jeibt man ihren Saft ju einer Ginbremn, teldhe
aus 6 Defa Fett und 4 Defa Mehl goldbraun gevditet wrrde, (dft
fie glatt verfochen und fitgt etwas Saly bei. Das Schipienileifd
wird, i Wiivfel ober Scheiben gefdhnitten, in dieje Samuce geleat und
die Crddpjel dagugethon.  Afles sujanumen jtellt man Beif und fer=
birt s auf evivivmter Ragoutidiifjel ofne tveiteve Beigaben,

Sdippienidyliigel (Gigot de mouton).

Cin Sdopienidlagel, - dev mindeftens 5 Tage abgelegen ijt,
wird tiichtig getlopit, mitteljt eines jchacfen Mejfevchens enthautet wd
alles Fett. entfevnt. M mifht man pro Kilo Fleijeh 1 fehivadett
Kaffecldffel Saly wnd ecine Mejferipibe Jugwer gut burdyeinander
o iwilst davin vide Spediubdeln. Daun {Hht man mit einem yu-
gefpissten. Rochloffel oder einer  Mefjerfpibe LWcher in bas Fleifdy
und fhiebt die in Saly und Jngwer - gewilzten Shectnubdeln  nach.
Cine Cafjerole, in weldyer der Sclégel gut Blab Hat, Dbelegt man
am Boven mit einer grofien bldtterigaejchnittencn Bioiebel, 12 Defa
git diinuen Scheiben gejchnittenem Spect. gelben NRitben, Pererfilie,
10 Piefferfovnern, 1 Bitndel Gunbdelfvaut, 1 Lovbeerblatt und bes
fiebig auch eciner ehe Kuoblaudh. Wian laft dies alles gelb anvdften,
fogt jodann ben Schldgel darauf, laft ihn vingsunt anvdjten unb gickt
gitlet foviel Jindsjuppe oder Wafjer mit Fleifehexrtract pavauf, daf
ver Scligel davon faft itberdect ijt. Sp Ditnftet man den Schidigel
-3 Stunden weid), wimmt ibn, wenn er weidh ift, aug bem Eajt,
giefst denjelben von bdem LWurgelwert Devunter und (@Ht o, um
befjer bag Fett Gevunterjchopien au Eonnen, abjtehen, wihrend nran
bas Wurzehvert in der Cafferole abermals viiften [GRt. Man unter-
jtaubt es mit 1 GRiGTFl  voll Viebl, (afit auch diejes gelbbramn
abrbjten und guleht mit dem entfetteten Sajt anfjieven. Man Fojtet
vic Sauce und- fitgt, ywemn nbthtg, moch etwnd Saly bei, feiht die
Sauce in ein anderes Gefif und ftellt davin ven Sehldgel  warm,
LBor bem Auftragen wird der Schligel auf eviwdrmter Sdjifiel an-
gevichtet, tnbent man ihu, zu fingerdicen Sileiben aejchuitten, tvieder
ut feine awjpriimgliche Form auf den Riochen arvangivt, diefen mit
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einer Papiermanjchette iext, dasd Fleijh fleicht mit cinem Theil ber
Sauce 1ibergiept und mit Erdapfelpitvee, - glafivten Hwiebelden,
fleien Evdapfeltt ober Meiyed-Picklesd gavnivt.

Sojefine Petvaf, Steyr.

Sdybpienileijd) anberer Avt.

Der Shopienichlagel wird tvie der vorbejdhriebene hergerichtet,
per Suodhen jedboch Herausgejchalt und vann dag Fleijch mit Spagat
tieder zu netter Form gebundert, nachbem man e8 aud) mit in Salj
und Sugiver getvilzten Spednudeln dburdhipictt hat. Man Ddiinftet den
Sdlagel auch wie den vorigen, aber nicht mit Suppe dtbergojjen,
jondern man fiigt nur einen ©dopilofjel Rindsjuppe bei und ftellt
i in mittelbeifer Nohre hodh). Unter fleiRigem BegieRen brit man
den Schfagel 3—31/, Stunden, tobei wan, twenn bie Fhijjigleit
verbitnjtet 1ft, immer Nindsjuppe ugicht. Sobald ber Braten braun
unb tweidh) getworden, jtellt man ihn jugedett wavm. Jubefjen braunt
man bag Wiivzelivert anf offenem Feuer, vithrt '/, Liter faueren
Habhm mit 1 Chibfel Deehl vedht glatt ab, giet ihn zu den Wur-
seln, fodyt ihn mit Denjelben auf, verdiinnt thn mit etivas Ninds-
juppe und fiigt etivad Salz und beliebig noch einige Tvopfen Efitg bei.
Den Edylagel fhneidet man in fingerdide Schetben, orbuet ihn ouf
evidrimter ©chiiffel, mit einem Theil ded gefeihten Saftes iibergofjen,
an und garnivt mit NDaccavoni, Erdapjelcroquetterr oder NReis.

Sdyppfenidlagel, pifant (Gigot piquant).

Sn obiger Sauce [Gft man 10 feingehadte Sapern und
'/, bom bev inmeren iveifen ©chale befreifer feingebactter Citvonen-
jchale mitfieden, fiigt den Sajt '/, Citvone gejeiht dazu, jowie einen
Raffeeldffel voll Staubguder.

Sdppfenidligel anf Wildbpretart (Gigot en chenvreuil).

i, Qiter nidht jcharfen Cffig vermifht man mit ebenjo biel
Wafjer, fiigt cinen RKaffecldffel Salz, 15 Kbrner Bieffer, 10 Kbruer
Neugeviivy, 1 Stammden Jngiver, 1 Lorbeerblatt, '/, bon ber tweifen
@dyale befreite Eitvone und 1 Straufden Gundelfvaut bei. Nun
jchneidet man eine grofie Stwiebel, 1 mittelgrofe gelbe NRiibe, Peter-
fitientougel, 1 fleinen Ropf Sellevie und 1 Paftinafiwurzel blatterig,
qibt allez in ben Effig und (aft e einigemal miteinanber auffochen.
Snvefjen  vichtet man den Schipienjchlagel fer, indbem  man alles
Sett fovafdlti entfernt, bas Hiutige Hevuntevzieht und dei Rihren-
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fuochen (Stelze) aus dem Fleijeh jdhalt und entfernt. Dann reibt man
pag Fletft) mit Saly ein, legt 8 in ein baffendes ivdenes Gejdhire,
gieft bie obige fiebende Beize davitber unbd fellt es qut zugedectt an
einen fiilen Ovt. Jn bdiejer Veize bleibt ber Sthldgel 5—6 Tage
liegen und toird toahrend der Seit taglid) einmal wmgetvendet. Sum
Braten wird der Schlagel Herausgenomnren, in ein Bratgejdhive ge-
legt, mit 12 Defa Deiper Butter oder Fett iibergofjen und einige
Lisfrel Beize bazugegeben. So briit man den Schlagel unter fleifigent
Begicfen gar wnd i fhin brauner Favbe und gibt jedezmal, wenn dex
Sajt eingegangen ift, von der Beize dazi. Bum Gaviverden exfordert
ber Braten 3—4 Stunden; man jtellt ihn waym wihrend man bdie
Wilbfauce bereitet. Hu diefer (Gt man 4 Defa Fett beifs twerden,
qibt die Wurzeln der Beize hinein und [Aft diefe gehorig braunlich
anvijten. Daun fiebt man 1 Chlbffel Staubjuder baviiber und wenn
auch bdiefer bréunlid) gerisftet ift, fitat man 2 CRIbfel Mehl bei und
verviihet Alle3 zufammen einigemal auf dem Feuer. NMun giefit man
oie evfalfete Beize bazu und evgingt was ju 1 Liter Veize fehlt durd
Rutdsjuppe ober Waffer und cin bohnengrofes Sttt Fleijchextract.
Mear [ft die Sauce hievauf glatt verfochen, ftreicht fie duvchs Sieb
und ftellt fie i sum Gebrauch au bain-marie warm. Beliebig fann
man auch 2 Liffel boll faueven guten Rabhm beifiiger.
Frou Elara Hollander, Doctorsgatiin, Bubapeft.

Sybpienidhligel anderer Art.

Der Sdhldgel wird wie der vorbefchriebene DHergevichtet wund
mit der angegebenen Veize fiederd heif dibergojjen 5—6 Tage unter
je einmaligem Umivenden abliegen gelafjen. BVor dent Braten twird
ver ©dldgel Deausgenonumen, mit einer Mijdhung von 1 jehwachern
Raffecloffel Salz und 1 gehiuften Mefferipise feingeftofenem Pfeffer
vingdum eingevieben. 12-—14 Defa Jett: obder Butter [GEt man
hierauf beif twerben, qibf den Schlagel bhinein, (Gft ihn von allen
Seitenr anbraten und giefit */, KQiter guten Rothivein und ebenjo viel
bort ber Veize bdaju.  Nun ditnflet man ihn wohlzugedectt duveh
3 ©tunven teid), fwobei man, fo oft fie verditnjtet ift, ettvas von
oer Beize augibt. Sobald der Braten gar ift, gibt man in ein
Bratgejchivrr etwad von  feinem Saft und beftreicdht ihn obenauf
glajurartig mit gutem, dicfem javevem Rahm. So wird er Hochgejtellt
und in bie Heife Nohre gejchoben und brdunlich gebraten, wobei man ihn
noch einmal mit Jouerem NRahm Bejtreicht und abermald brit. Wennt
der Saft eingehen follte, fo fiigt man (offeliveife jauerer Rahnr bei,
dett man aber inmer erft brdunlic) werden (@ft, bis man den néchten
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Loffel voll Rabur beifiigt. Dann (aBt man dad Gange mit einigen
Qoffeln De3 Saftes, in welhem der Braten geditnftet hat, aufficoen.
PBeliebig fann man bdie vorbejchrieoene” Wildjaruce beveitenr ovber die
DBeize abjeifen, mit ecinem Kafjecldifel voll Kraftmehl (Rartofjel-
ftirfernehl) glatt abrithren und mit dem Sajt in dem Bratengeidhivy
pecfodhent  fafjen.  Der in fingerdide Sdheiben franchivie Schligel
ird auf der erwiarmten Sdiiffel ivie ber vorige angerjchtet.

Sdyppienjdligel, gejpidt (Gigot piqué).

Den vie vorbejdjrieben Dergevichteten Schlagel legt man
b—6 Zage in bie Beize (jiehe crjtes Necept), Dievauf jticht man
mit gejpigtem Kochlbffelitiel Lodger in bag Fleijd) unbd fpictt ed mit
7 Defa Spe, den man in '/, Centimeter bicke Nubeln gejehnitien
und in einer Mijchung von 1 Kaffeclofiel voll Ealz, 1 Mefjeripibe
gevieberten  QJugroers  und ebenfoviel feingeftoBenem Piefier  getwdlzt
fat. (Beliebig famn man auch eine fleine Bebe Knoblaud) damit
perreiben.) Man brit ihn suerit mit der gefpicdten Seite mad) unten
u 10 Defa HeiBes Fert qelegt unter fleifigem Begiehen in bev
Rofre und giept immer von der Veize dazit; nady 2 Stunven
wendet man ihn wm mit der gefpictten Seife nach) ovben und brit
thn in mweiteven 1— 17/, Stunden gav ambd zu jdjorer Farbe. Wuf
evwivimter Edhitfjel wie dbie vorbergehenven angervichtet, bringt nian
ihn mit feinem gefeihten Sajt dibergojjen und mit audgejtodenet, ge-
bacteenn  Savtdifelchen - garnivt zu FTijhe ober ferbivt Deliebigen
Salat, Mired-Bictles oder Piefferoni extva bei. - Ehenfo fanm man
jebody TWilb-, Triiffel- oder fpanijhe Sauce beigeben wnd mit NRi-
fotto, Grdapelpiicee, Parmejondalfenn ober Rahmnodern garniven.

Thefla Binber; Kratau,

Sdyppfenidlagel mit Sardellen (Gigot en sardines.)

Ginen 5—6 Tage abgelegenen Schlagel hautet man, entfernt
alled Fette, ebenjo den fangen Suodjen, die jogenannte Stelze. Jtun
flopit man ben Sdldgel vingshevum und jpicdt ihn in vorbejdyrie-
bener Weife mit Spet, den man in einer Mijchung von Sals,
Sngiver  und Bieffer qewdlzt Hat, nédmlid) auf jeved Kilo Fleifch
1 Defa Sals, 1 Mejjecipibe zerviebenen Jugwer und ebenjobiel
geffoBenen Wieffer gemengt, Dann pubt man 2 Sardellen, (aft fie zivei
Stunbden in Wiilch liegen und fdhneidet fie, abgetropft, im nudel-
formige Stiide; dieje jhiebt man mit demt Sped abwechfelnd in
ven Schldgel, tann aud) 3—4 Sdalotten dazuthun und binbet es
mit Spagatfiden i netter Forn.  Jinr Bratgejchive twerden. inbdeffen
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10 Defa Fett beify qemadht, | Jmiebel bldtteriq gefchnitten davanf
gelegt und etwod angevdftet. Dann fommi per gejbidte Sdjldgel
parauf und iwird in der mipig heifen Niohre unter fleisigem Be-
gieen in 3—4 Stunden gav gebraten, wobei mnan Bfters etiwas
Rind3juppe sugiept. Herausgenommen, wird der Braten aifs Brettchen
gelegt, vom Faden befreit und in nette Scljeiben gefchnitterr, auf der
ecwdavmten Sdyiifiel angevidytet, indem man ihm die urjpriingliche Form
gibt. Man dibergieBt ihn mit jeinem Saft und garmivt mit qe=
biinjtetern Reid oder Leterfilienfartofiel n; Senf oder Pfefferqurten
reicht man epfva Herun.

Syppienjdligel mit Oliven.

Einen etiva zwei Tage abgelegenen Schipfenichlage! legt man
it Milch und @Bt ihn darin 4 Toge, toobei man ibhn tdglich ein-
nal wnwendet. Nady diejer Beit nimmt man ihn Hevaus, (At ihn
abtropfen, Dautet ifn, entfernt alled Fett und Flopft ihn titchtig.
Hievanj reibt man thn mit einer Salz: und Pieffermifchung ein, und
giwar auj jedes Rilo Fleijd) 1 RKaffeeldffel Saly und 1 Mefjerfpibe
feingeftofenen Peffer. Dann (Gft man 12— 14 Defa Fett oder Butter
Dei werben und bavin eine grofie geviebene Bwiebel gelblih an-
thjtenr; davauf gibt man den Schlagel, um thn ringdum Forbe
nehmen zu lofjen. Suv jelben Beit ftofst man im Morjer tiichtig 9 Stitck
Dliven, qibt fie ju ¢/, Liter tothem Wein, den man mit. ebenjo-
biel Waffer oder (eichter Nindsjuppe gemijht Hat;  bies (Gft man
35 PMinuten auffochen und jeiht e3 iiber den Braten. Unter fleipigem
Begieen brit man den Schlagel zwei Stunbden, fiigt hierauf 15 Stitct
Dliven und 2/, Liter mit 1 Kaffecldffel voll Meh{ glatt geviihrien
jaueren Mahm Gei und brit den Schldgel tweitere 1'/,—2 Stunden,
bi3 er weichy und glingend braun ift. Jn Scheiben gejchnitten, legt
man ben Brafen, in feine urfpringliche Form ujammengejchoben,
auf bie ermivmie Schitfiel, fchitttet dle Sauce davitber und bringt
ihn o ohne mweiteve Juthaten zu Fijd). Beliebiq fann man bdie Sauce
mit 1 Loffel voll gebrdunten Sucker jornfl in der Farbe ald audh im
Gejchmact Heben.

Sibpfendylagel mit Bwiebelpitree (Gigot a la
bourgoise).

Den wie oben befdhricben bergevichteten. Schligel brat man
auf s Rilo (12'/; Defa) Heifier Butter anfangs von allen Seitert
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ab, dann’ gieBt man einen nicht vollen Schopfloffel frdftiger oberev
Rindsfuppe davauj und brat Hen Schlagel in 37/ Stunben tveid).
Mean Degieft ihn todhrend deg Bratens recht oft unbd jigt, wenn
fich alle Flitffigteit eingediinftet Baben jollte, noch Rindsjuppe ober
Wafjer mit einen feinen Mefjeripibe Fleijdhextract bei.. Fnbeffen Dat
man von grofen, weifen, fogenannten jpanijdhen Sviebeln ein SPiivee
feveitet, jtreicht es alg Unterfage fitr den Braten auf die Schiijiel,
prbitet Den Braten in mette Schnitten zeclegt bavauf, itbergiept thn
e dvenig mit feinem Sajt und gavnizt mit glafivten Bwicbeln
pber meidigefottenen Feinen Bohnen, bdie man beliebig aud) nuter
a3 Bwiebelpiivee mijchen famn. Man jervivt ohne tweitere Beigaben.
Bemerfung: Jiir dieje Subereitung brauchit der Schligel nicht
ehmal in Mildh abznliegen, iwad aber feine Schmadhajtigleit und
Bartheit echipt.

Warne Woripveifen.

Beujdel (Qungenhadhée, Lungenmus). (Mous de veau.)

Qumgen  und Hevy von einent  Kald werden getvajdhen
und  mit allen  Butbaten, tvie fie bei Rinddjuppe augegeber
jind, augeftellt und tweidjgefotten, twozu mehr als 1 Stunbde
nithig ift. Anch fann man zu gleichen Theilen Findsfuppe und Wafier
gebent, Die Wuvzeln fortlaffen und nur 1 Stedupden  Thymian,
1 Qorbeerblatt, 10 Rfeffer-, ebenjo biel Yeeugetviivztorner und einett
Quaffeeldffel Sal; beigeben. Wenn das Veujchel tweichgefotten ift, Hadt
man e3 fein oder jthueidet e mubelig, beveitet eine felle Einbrenn vou
7 Defa Fett und 6 Defa Dehl, vijtet in devjelben eine feingehacite
Broiebel und twenn die Cinbrenn jdin Hellgelb getworder, untergiefst
man fie mit 2 Sdopilbffeln von dem audgetiiflten Beufdelfud
(falter Guppe ober joldhem Waffer), damit etne didtliche glatte Sauce
entftefe, welche man mit dem Saft 1 Citvone, etivas Salz, einer
Mefierfpibe feingeftofienen Peffer uud 1 Defa auf ver Citronen-
jale abgericbenem Bucder im Gejdmad febt. Sollte bie Sauce i
picf fein, fo fitgt man noch von dem BVeuhelfud zu. Dad feinge-
factte Beujdhel wirh min dajugegeben und 1—2mal dantit auffodjent
gelaffer.  Man fervivt es mit gefepten Giern ober Semmelinideln
und veidht Citronenviectel exfra hevum.

Erneftine Woldrith, Harl@bab.
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Sirnfricafiée (cingemadyted Hivn). (Cervelle de vean en
fricassée.)

Ein Hivn vom Kalb, Lamm oder Schivein, (auch Rehhivn 1jt
berivendbar), (it man in mehrmals gewedfeltem Wafjer iveichen
ober legt o8 v in faues Wajjer, wovauf man  Hod biine
Diutden absieht. Hievauf jtellt man s mit fallem Waffer iiberdectt
auf, fitgt 3 reichliche Prijen Saly bet wund 16kt €3 10 Minuten
focjen. Devaudgenomnien, jdhneidet man e3 in gleichmdfige nufgrofe
Gtitcfe  und [aft diefe mit Fricajjéefarce auffochen.  Beliebig famn
man i diejelbe audh feingehacftes Dillenfraut verrithren.

Louije Bamberger, Wien.

irn ausgebaden (Friture de cervelle de vean).

Gin wie oben befdjrieben gewdjjertes, bvon feiner Hout
befreifes Hirn, witd in fingerlange und etvas breitere Stiicte fe=
jhnitten, weldhe man falzt, Hievauf in Neeht, bann in gerflopftes Ei
oder [eichten Grerjchnee, suleit in geficbte Semmelbriel taudgt und bickt
fie i beifern Sdymaly von beiden Seiten bellbraun.  Man ferbirt
mit griinen Petevfilienjtraufden und Citeonenvierteln gaiict obex
ald Uuifage su Spinat, Sauevampferpiivee oder mit Hiauptefalat,

Sathavina Wiener, Troppau.

Kalbsleber gebaden.

Eine Ralbsleber tird abgehiuiet tn fingerdicfe Shritten 3er-
legt, dieje werben feidht von betben Seiten gefatzen, damn in Mehl
getwilst, in zevflopfte @iev ober leichten Gierjdynee getaucht, 1 ge-
fiebten” Gemumelbrifeln nmgewendet und in ener flachen Cafjerole
bei heller ®luth auf Geiben Seiten gelbbraun gebacfen. Man fervivt
fic fo mit Gitvonenviertelnt oder] als Anflage 1 faueren Linfen,
jolhemn Biivee, Spinat, Hauptelz ober Rahmgurtenjalat.

Dernt, Koy, Fabrifantendqattin, Wien.

Stalbsleber & la minute (Ralbalehergulyas oder gerbitete
Salbsleber). (Foie de veau santé.)

Cine entfintete Ralbaleber jdhneidet man in faft 2 fingerbice
Bitrfel und gibt fie in 7 Defa heifies Fett, in twelhem eine fetne
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gefhnittere  Stoiebel gelb rditet, fitgt pro’ Rilo Keber 1 Defa Saly
und 3 Mefferipisen feingeftofenen Bieffer ober Paprifa und jo biel
al3 awifcgen 3 Fingeripisen Raum bat, feinzevviebenen Meajoran bei.
Uuf Geller Gluth LBt man bie Qeberjtitcfchen 4—>5 Minuten, und
jway big beim Anitechen fein Biut Hevausflieht, unter djteremn Ums
vitfren viften, jtoubt einen Lffel Meh{ doran und jobald diejes
ein weniq  qediimftet - Gat, untevgieft man es mit 1 Sdbpflifrel
©uppe.  Man vidtel e gebdujt auf per @dhitfjel an und garnict
mit gebiinftetem Reid ober gevditeten Eroapfeln.
Hildegard W., Briinn:

Qalbsleber gefitlit (Foie de veau frite).

Gine abgehiutete Kalbsleber jdymetdet man buchfrmig obenauf
in fleinfingerbice Bidtter ohne bie Yeber gaig. 3u buvchjchneiden, o
bafy fie wntexhalb im Gangen beijantmer bleibt, Bmijchen bie Bldtter
ftreicht man folgende Fiille: 10 Defa Spect werden i gang Heine
Fiivfel fein gefdhnitten, diefe werbent andgelafjen und wenn fie vecht
beifs geworbert, vervithrt man fo biel feingehadte Semmelbriiel dagy,
als der Spect aufnehmen fanr, wimmt Ddicfes vom Feuer, vevriihrt
reichlich 1 Defa Salz, 1 Mefferipibe Bieffer,  ebenfo -viel- Muscat-
Blithe, 1 gamzes G unb jo viel faueven Rahm Hingu, daB ein
oicfficher Brei davaus wird. Diejen ftreicht mart wijchen die Vldtter
ber Salbaleber und gibt dieje mit Spedblittern belegt, tod) beffer
aber in ein Sdyveinsnep eingejchlagen it etne mit Fett beftrichene
Pioune ober Caffevole und (dft fie amter fleipigem Begichen mit
ihrem eigeneit Saft, toobei man aud Gitronenjaft zufvanfeln fam,
glimzend braun bratei. Ror dem Witftragen entjernt man das ehdjen,
jchueidet die Scheiben quer wie die Bldrter eingejchnitten wirden,
fegt fie in ihver urfprimglichen Sorm auf die Schiiffel, itbergieht
fie it bem @aft und gavnivt mit ausgejtochenen  gebackenen far-
foffeln ober gibt belichigen Salat daju. ®feich vovziiglich sum Kalt=
auffchneiden geeiget. Pearie Hujdet, Beamfendgattin in PBrag,

Qeber mit Nahmjance.

Eine gange Ralbsleber dfpt man fibex Nacht in Milch yeichen,
aieht  bag Hintden ab und jpict fie recht gletchmafia mit Sped-
mideln, telche man in einer Mijdung  von Saly und Preffe ge=
wafst faf. Pun rollt man bie Qefer in Mehl und (Bt fie in
12 Defa beifier Butfer ober Fett anf beiden Geiten Farbe nehmen.
Dann et (aBt man fie tohl verdedt weidydiinjten, wad beilfiufig
i/, Gtimbe erfordert. Man fticht 1ad Ablauf dicfer Beit probeiveife
in bie Qeber, flieht fein blutiger ©aft mehr Hevaus,. jo ift fie gat.

gy =
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10 Defa Fett heip gemadyt, 1 Biviebel blitivig geichnitten Ddavauf
gelegt und ettwad angerdftet. Dann fommt der gefpidte Schligel
barauf und wicd in der mdBig Geifen Rohre unter fleifigem Be-
giefen in 3—4 Stunden gar gebraten, mwobei man Hftevd etwas
Rindsjuppe zugiept. DHerausgenommen, wird Dder Braten auj dasd
Brettchen gelegt, vom Faden befreit und in nette Scheiben gejchnittern,
auj der evidvmten Schiiffel angerichtet, indem man ihm die ur{priing-
lige Form gibt. Man iibergiet ihn mit jeinent Saft und garnirt
mit gebiinftetem NReis ober Peterfilienfartoffeln ; Senf ober Bieffer-
gurfen veicht man ertra Herun.
Marie Franfl, Arjtendgattin, Piljen.

Sdyppienichligel mit Oliven.

Cinen etiwa zwei Tage abgelegenen Schipienichlagel legt man
in Mildh) und [dpt ihn darin 4 Tage, twobei man ihn tdglid) ein-
mal umiwenbdet, Nad) diefer Jeit nimmt man ihn Heraus, laft ihn
abtropfent, hiutet ihn ab, entfernt afles Fett und flopft ihn titchtig.
Hievauf reibt man zE}n mit einer Salz- und Pieffevmijdnmg et und
ioar auf jebed Rilo Fleifh 1 Raffeeldffel Salz und 1 Mejferfpibe
feingeftoferen Bieffer. Dann [aht man 12— 14 Defa Fetf ober Butter
heify toerben und davin eine qvofie geviebene Bwicbel gelblih an-
oftenr, gibt den Schlagel davauf, um thn ringdum Farbe nehmen
gt laffen. Bur felben Jeit jtoft man tm Morfer tidtig 9 Stiid
Dliven, gibt fie su 3/,, Liter vothem Wein, den man mit ebenfo
biel Waffer oder [eichter Nindsfuppe qemijcht hat; bies [dft man
35 Minuten auffocjen und feiht e3 itber den Braten. Unter fleifigem
Begiepen brit man den Schligel 2 Stunden, fiigt Hievauf 15 Stiid
Ofiven und 2/, Liter mit 1 RKaffeeldffel voll Mehl glait geriihrien
{ateverr SRabme bet und brit den Schlitgel tveitere 1'/,— 2 Stunbden,
big cv toeidh und glngend Oraun ift. Sn Scheiben gefchnitten legt
man ben Braten, i feine urfpriingliche Form zujammengejdoben,
auf bie ertwdrmte Schitffel, fditttet die Sauce’ davitber und bringt
it fo ofne weitere Buthaten zu Tijch. Beliebig fann man die Sauce
mit 1 Sojfel voll gebrdaunten Sucter, jorwoh! in der Farbe ald audy im
Gefchmacte Heben. Souife Paraffer, Private, Wels.

Sdydpienidligel mit Swiebelpiivee (Gigot a la
bourgoise).

Den ie oben bejdhrieben fevgerichteten Schligel brdt man
auf /g Rilo (12'/. Defa) heifer Butter anfangd von allen Seiten

Die Kiidje des Mittelftandes. Fle i d. 9
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ab, dann gieft man einen nicht vollen CSdyopflbfiel frajtiger oberex
Rindzfuppe davouj wmd brit ben Shlagel i 3% Stunden  tweid).
Man begieRt ihn twihrend ded Bratend vecht oft und fitgt, wenn

- fich affe Fitijiafeit eingeditnjtet haben follte, nod) Rindsjuppe oder

Waffer mit einer Fleinen Wefjerjpibe Sletfchextract bei. Jndefjen at

- man von grofjen, reifien, fogenmnten fpanijchen Biebeln ein Pitvee

bereitet, feeicht es afs Unterlage fiiv den Braten auf die Siijfel,
ordriet ben Braten in nette Scnitten gerlegt davauf, itbergieit ihn
mur wenig mit feinem Safte wid  garnivt mit glajivterr Brotebeln
ober iveichgefottenen Eleimen Bohnen, die nran beliebig auc unter
bas Swiebelpiivee mijchen famr. Man_ fevvirt ofne weitere Beigabe.
Benmerfung: Fir dicfe Bubereitung braudt der Sdhfigel nicht
einmal in Mild) absuliegen, wad aber jeine Schmadhaftigheit uno
Bartheit exhioht. 3

Hermine EHilf, Britnn.

Sdyppienidligel als jaljhes NRe

(Gigot de mouton en chevreuil).

Man enthauter nd  entfettet einen jdhpnen Schovienjelagel
und reibt ihn mit einer Mijdung von Saly und feingejtoperent
Bfeffer ein, und zwar auf je 1 Kifo Fleijh einen RKaffeeldijel Salz
und eine Mefferipive Pieffer. Hievauf legt man ihn pirt irbened
®efip, auf deffen Grumd man 2 Lovbeerblitter gegeben fat. Jjt dev
Sihlagel, defien Stelze man {ibrigens entfernen fan, jo eingevichtet
jo tibergiept man b mit 1 —2 Siter vober MMild), wendet ihn
tagliy wund (@t ibw in diefer Mildmarinave 5 —6 Tage liegen,
toobei man  einmal * die Mild) wechielt. Nach Ablauf diejer Jeit
hnmt man den Sehligel zum Wbtropfen Hevaus, flopft thn und jpict
i obenauf in jdonen gleidymapigen MReiben mit feinen Gpectjaern.
Man falzt nod) etwas nady wnd legk ih uerit mit ber gefpiciten
Seite nach unten in das Bratgejhivy, worin man 10 Defa Butter
ober Fett heif mwerven lief. Einige Loffel Weild) fitgt man bei, brat
pen Sdligel jo unter fleiBigem Begiehen fajt:3 Stunden, fehrt
ihn dann mit der gefpictten Seite nad) auftodvts und brédt ihn,
indem man dent Bratenjoft fleifig davitber jhopft, ju chon brauner
Karbe. Loffeliweife gibt man guien faueven Rafhm ins Bratgejdive
und (At ihn immer evjt brdunlich) eindiinjten, ivorauf man iwieder
Rahm dazugibt. Auf diefe Art verbraudht man */,, Liter Rabh,
filgt 2 Gflbifel frdftige Rindsjuppe oder Glace Dbei und laft e3
einmal auffochen. Nun trandivt man den Schldgel in fleinfingerdicte
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Sdynitten, jchiedt jie in ihre urfpriingliche Form auf der erwdrmen

Sdjiifjel jujammen und itbergieht fie mit dem Safte. Man fervivt

Preijelbeeren, Rumobjt oder in Cifig cingejottene Friichte dazu.
Erneftine Bohm, Gutdpadytersgattin, Bozen.

Sdybpjenritden (Carré) gebraten (Selle de mouton roti).

LBom Rifcen [at man beim Fleijchhacker ven Ritcgrattnoden
abhauen und den Braten in gleihmifBigen Boijdenraumen  leicht
einhaden, damit bad Trandjiven evleichtert werde. Tun entfernt man
bie Dautden und alles Fette™), Beveitet pro Kilo Sletfch eine M-
idung von 1 Defa Salz, 1 Mefjeripibe geftofenen Lfeffer 1nd

ebenfo viel feingericbenen Sugwer. INit diefer Meijehung veibt man
008 Fleifch einr, und fann beliebiy auch eine Bebe Knoblaud) fein
gervieben unter bie Gewitvzmijchung geben. (Tie Cotelettelnochen
Pilegt mon mit dem Hachmeffer abzuftugen undb den Baudhlappen
nac) innen eingujdylagen und . mit Dolgipiepdjen. 3u  befeitigen).
4 Defa Fett (Gt nian feip toerden, legt Den Ritfen mit der
fleifdbigen Seite nad) wnten Hinein wnd untergieht ihi, naddem ev
5 Minuten in dem Fett gebraten bat, mit einem Schbpflvffel voll
guter obever (fetter) Rinbajuppe. So brit man ihn unter dfterem
Begiehen durch 3 Stunden, twendet Bievauf ven Niiden mit der
Bleifchieite nach pben um, fiigt, wenn der Safjt verdiinjtet jein follte,
E}fiflbéiuppe bei und brit ihn unter mebrmaligem Begiefen in einer
Weiteren Stunde ju jhon brauner Krufte. Gr toird in der anj obigem
Bilve erfichtlichen Weife belichig garnivt auf ervivmter Schitfel an-
gevichtet unb mit einem Theil des entfetteten Saftes iibergofien; ber
Rejt desfelben 1nd Genf mwerden ertra beigegeben.

Gujarne Kronich, Schwavzad.

*) Das Fleify mufy im Somnter £, im Winter 56 Tage abge-
legen fein,

Gk




Sdyppjencitden anf Wilbpretart
(fiee .S dopienfdlhger").

Sdipfentiiden als faljder Rehriiden
(fiche ,Sdbpienichlagel”).

Sdybpjenriifen gediinjtet (Selle de mouton braisé).

Ginen 5—6 Tage abgelegenen Riicen befreit man vom Fett
und affen Hinten und rveibt i pro Rilo mit einev Mifchung
vort 1 Raffeeldffel Salz, 1 Mefferfpibe jeingeftofenem Pfeffer unb
gbenfo viel feingeriebenem Jngwer (beliebig mit einev Bebe Srnobland
abgedritdt) ein. Jn eine Gafjerofe mit guijhliehendem Dedel in welcher
ber Sdipfenciiden qut Naum findet, legt man 3 untetft, jo bah es
Sert Bodert bedectt, 12 Defa blatttichgejchnittenen Spect unbd 1 sevhactten
Qalbafufp, blattlichgejchnittenes Wurzelwert, | Lorbeerblatt und einige
Qorner  Neugewiivg, beliebig aud) voben Gehinfen in Scheibchen ge-
fefmitten. Ytun legt man den Jiiden darauf, untevateBt thn mit 1 Schop-
[6ffel quter Deifser Rindsjuphe, qibt den paffenden Dectel darauf uind
{afit ¢35 anf rafdem Feuer diinften, bis fic) Die Wurzeln angelegt
fabew und ber Eaft unien jdhim braunlich abgefept ift. Jun gieht
mai abermald einen Siopi(sfiel Suppe auf und biinftet den Braten
sugedectt i der Robre noch) ‘toeitere 2-—3 Stunben, tvobei man
Biterd nachfieht, ob fich der Saft nicht verjottent habe, in welchem Falle
man imner etwad Rindsfuppe nachfiillt, damit eine Friftige braune
Bratenfauce entjtebe. Sobald Her Braten weid) und gu jdhdner Favbe
gebraten ift, wird et trandirt, und wie auf der Betchnung exfichtlich
ift, auj bdie ermwirmte Schiifiel angerichtet wub  mit  einent T feil
jeiner Sauce fibevgoijen.

Giufti Bangl, Wirthstochtey, Hall.

Sdyppfenriiden mit Krujte.

Ginen tueichgediinfteten Schopjentiicfen, ber man in ber int
fepten Mecept angegebenen Aeije subeveitet fat, mimmt ma
btropfen auf das Fleijhbrettchen. Man bejtreicht ihu mit einev
dident Ragout- ober Pavadeisjauce, die ihn glajirartig fibersteft, und
beficbt bied mit feingerieberen Brod- pdex @emmelbrojeln, die lepteven
beliebiqg mit 1 ERlbffel voll geviebenem Pavmejantdfe gemijeht; bavitber
tedufelt man veichlich (e sevlafjene Butter und beftedt e3 abermals
mit Brofeln.  Ctwad von der Bratenjauce qibt man in eine jeichte
Gafferole, legt den Braten daranf und bringt iGn Hochgejtellt in die
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heige Bratvohre. Unfer djtevem Begicfen twird die Rrufte nun zu
idhiner Farbe gebraten, twag in cicca 15—20 Minuten evveicht ift,
foenn die JRohre entfprechend Deif ijt. Wie bei Roaftbeef, entfernt
man mit einem [djarfen Meffer  das Fleifh im Gangen von ben
fuochen, fdyneidet e3 in Fleinfingerdicte Scheiben unbd orduet dieje
wieder auf den ®nochen in ihrer urfpriinglichen Form anm. Man
untergiefst mit einigen Qoffeln Bratenjaft, jobald der Braten auf der
eviwarmten Schiifiel angevidhtet ift, garnivt miit gebitnftetem Reig und
reidyt eine leichte Pavadeisjanuce ertva dazu.
Savoline Tiefenthaler, Laibady.

Sdyopjencotelettes.

Die Cotelette3 twerben aud bem Rippenitiid oder Caveee be-
reitet, doc) foll e8 von einem jungen*) Stitct und mindejtens 5 Tage
an einem falten Ovt abgelegen fein, da e fonjt bei der rafchen Bube-
reifung nicht mitvbe wird. Vor llem entfernt maw Haut und alled
gette, ehiebt das Fleijeh ein renig vom wnteven Rippden Herunter,
Daf es ettva 3 Centineter bervoridaut und jchabt e3 rein ab. NRun
topit man bie Cotelettes, bejiebt fie mit Saly nud Pfeffer uud Aft
jie aufeinandergelegt 10 Minuten abliegen, um fie hievauf in nach-
bejhrichener Weife zuzubeveiten und zu ferviven.

Cdipjencoteletted ansdgebaden (Cotelettes de mouton
panées).

Die in bder vorbejdyricbenen LWeife vovgeridjteten, geflopften
und abgelegenen Cotelettes taucyt man exft in Mehl, dann in aer=
{prudelte Gier, zulebt wdlt man fie in gefiebten Gemmelbrofeln.
anbefien [aBt ftan in einer Cafferole Fett fiedend Deify twerben, gibt
Die Gotelettes eincs nad) dem anbeven binein und brdt fie erft von
De efnen, bann von der anderen Seite it goldbrauner Favbe. Hev-
usgenommen [aft man fie auf einent mit Lojdpapier belegten Sieb
ober folcher Echitffel abtvopfen und oronet fie, jdrdg aneinander-
gelefnf im Rrange auf die erwdvmte Sditfiel fo an, daf bie Rippchen
alle nach aufwicts ftehen.  Diejelben fonnen mit Eleinen Bapier-
manidjetten tvie die Schldgel gegiert werden. Den Rand der Shitfjel
gieet man mit Stedufhen von Peterfilienfraut und Citronenviertelin
ablvechielnd. Ralte Senflavcen, Hituptel-, Grrken- oder Pitveefalate
fann man extra beigeben. Anna Heifi, Bogen.

o *) Bei jungen Stiiden fonnen aud) zei Rippen in cinem Stiict
]Etla}:tntCil I)Ii_&tbl:ll,_ nur hacdt man nady vemt Hevunterichieben beg Fleifches
Rippe ap, {0 baf jebes Eotefefte nur 1 Rippe behilt.
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Sdyppjencotelettes in Papilloten (Cotelettes de mouton
en papillotes).

Die mitrbe abgelegenen, twie eingangd bejdyrieben ergevichteten
Gotelettes jbligt man in bie berzfdrmiggejchnittenen gefottenet
Rapiere '(fiehe ,Lammacotelette”) und vollenvet fie mwie bie RKalbs-
cotelettes in Papilfoten. Man fervivt fie mit Maitre d’hotel-Sauce
und gibt franzofijhen Senf extra bei.

Sdyppfencarree anx fines herbes.

IMan  macht von jungem Schopiencavee je 2 Rippen Dicde
Gotelettes, entfernt die eine ber Nippen und dreffivt die Eotelettes
toie eingangsd bejdyrieben. Jugleid) lapt man 10 Deta Spect, den man
tleintvitvflig gefchnitten Hat, Deify twerden und davim 10 Defa Butter
1—2mal aufidhdunen. Da hinein gibt man 3 Epioffel voll fein=
gehactte Swiebel, 1 Eploffel voll griine Peterfilie, die Halfte Schnitt-
{ing und 6—8 Eplbffel voll groblid gehacfte Ehampignons.  Died
[6ft man zujommen 2 Minuten abbiinften, twobei man bew gejeibten
©aft 1/, Gitrone beifiigt. Bom Herd genommren und etas iiber=
tiihlt, bejtreicht man bamit bie Cotelettes von beiben Seiten und
orhuet fie in eine Gafjerofle, in twelger 4 Defa Buiter zergangen
find.- Daxin Ddiinjtet man die Coteleties teich, nimmt diefelben heraus
und perrithrt ifren Saft mit 2—3 Liffeln poll friiftiger bvaitner
Gouliz. Ober man madht eine braune Einbrenn von 4 Defa Butter
ober et und 31/, Defa Mehl, [t bies mit 1 Schopflofiel
friftiger  MindZjuppe auf und vermengt ed mit bem  &aft der
Gotelettes. Wenm 3 sufammen verfocht ift, fo legt man die Cotelettes
hinein und ftellt e3 mwarm. Die Sauce joll nidgt zu dick fein,
toeghalb mam, wemn ubthig, nod) eftvad gqute Suppe Deifiigt und
bie Souce durch emige Tropfen Citvonenfaft im Gejhmade hebt.

SQeopoldine Mojer, Vriiy.

Sdyopfenbrujt (Poitrine de mounton).

Gine Sdppienbruft, die mindeftens 4—5 Tage abgelegen ift,
piutet man ab, (8jt bie Knodjen aus und entfernt Die Fetttheilchen.
Dann wird fie untevgriffer, twie e3 bei Kalbsbrujt angegeben ift,
mit Semmelfiille, Ddie belicbig mit gefhabten roben Gejliigelleber,
wiiefliggefchnittenen Rejten bon Schinfent, Raudffeifh odber Bunge
untermijcht werben, gefillt, - zugenddt oder guf
©pagat u metter Form freuziveis umidymirt. Subeffen  [apt ntan
10 Defa Butter oder Fett beify werden, rveibt das Fleijdh pro Kilo

ammengerollf und mit
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mit I Defa Sal; ein, legt ed in die heife Butter und [Gft es anf
rafdjent. Fever vingsherunt anbraten. Dann untergieft man einen
©dybpfloffel frdjtige braune Rindsfuppe oder heiftes Whaffer mit Salz
und 1 Weefferipibe Liebig'fden Fleijhertract und bdiinftet es exit zu-
gedectt 1!/, Stunden, dann offen und bocjgejtellt in  ber Rohre.
Pean begiept es fleiig mit dem Bratjaft, fitgt, wenn er fidy ftoxt
eingediinftet hat  etwasz Rindsfuppe bei unb brdt e3 zu fdhon
braumer Favbe. Der Vraten erforbert zum Garwerden 2—21/,
Gtunven. DHeraudgenommen, entfernt man die Spagatfaten, tranchict
bie Bruft in fingerbicte Spalten, ordmet fie fdhrdg aneinandergelehnt
in bie IMitte ber Schiifjel, garnivt mit Erdipfelpiivee ober ge-
diinftetemt Reid und fervivt Senf ober Salzgurfen extra Dei.

2

Sdjppjenbrujt gediinjtet (Poitrine de mouton§ étouffé).

Die, wie im vovigen Recept angegeben Hevgerichtete Schispien-
brujt  bfanjdhivt man 10— 15 Minuten. Jnbeffen (Gft man 14 Defa
gett, am  beften Bratenfett, in der Gafjerole zergehen und Hei
toervent, legt blattlichgefchnittene Rindaleber, Biviebel, gelbe Riiben,
PBeterfilientourgel, Sellevieporree und Paftinat auf den Boben ber
Gafjerole und [dft e auf der hellen Gluth ein toertig abrojten, big
fich Die Wurzeln brauntich anlegen. Jun reibt man die €dhopenbruft
mit einer Mifdyung von Salz, ' geftopenem Pfeffer unt feingeriebenrm.
Sngwer, ben man beliebig mit ciner Sehe Fnoblaud) abdriiden fan,
tichtig ein. (Auf 1 Kilo Fleijd 1 RKaffeelifjel voll Salz, 1 Mefjer=
ipthe Pfeffer und ebenjo viel Jngiwer). Mian fegt dann dad Fleifdh
auf die angerdfteten Wurzeln, [aft ed von allen Seiten Farbe
ammehmen und unfevgiept ed zulet mit fo viel Rindajuppe oder
Wafjer, daf dad Fleifh nahezn davon {berdectt excheint. Woh zugedect
biinjtet man ben Braten in 2— 21/, Stunden villig tweid), nimmt
ihn bevaus und ftellt ihn warm. Mit feinem Eafte beveitet man
eine Gurfen-, Rapern-, Biicbel=, Senf vber Pavabeisfanuce, jdhneidet
008 Fleifch in fingerbide Scheiben, welche man in der Sauce durdh-
tavmen, aber nicht mebr fochen [aft, tweshalh es fich empfiehlt, ifn
au bain-marie 3u ftellen: :

Srma Bojy, JIngenteuvdgattin, Bubapeft.

Sdyppienbrnjt mit Krujte.

Die weidhgediinftete Schopjenbruft wird aus ihrem Saft ge-
nommen und auf dem Siebe abivopfen gelaffen. Hievauf beftreicht
man fie mit einem Gréme, wie er bei ,Rindfleifch im Schlafroct”
angegebent ift und bt fie in ber dort befchrichenen LWeije u fchoner
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golobrauner Rrujte.  Mit dem entfetteten Sajt  beveitet man eine
SParabeis-, Gurlen-, Kapern-, Sardellen- oder Schmammefance. Die
Sdyppienbrnft wird it nette Scheibent gefdhnitten, in ihre wurfpriing-
liche Form zujammengejchoben, auf die Sdhitfjel gelegt, mit bex be-
siigfichen Sauce iiberjtrichen und mit Maccavoni, Feoderlit, ausdpe-
ftochenen Erbiapfeln ober gediinjtetem Reis gavnivt zu Tijhe gebradt.
Thevefia Eefer, Wient.

Sdppienbrujt afs Tendrons.

Die weichgefottene Schdpfenbruft twivd zvijdien srwet Brettchen
gelegt unb eingejchwert exfalten lafjen. Hierauf jcueidet man fie in
gleichmégige sieifingerbreite und fingerlange Gtreifenr, taudyt diefe,
ivie e3 bet ,Ralbstendrond” angegeben ijt, in eine didfiche Ragoutjauce,
panict und bt fie in der bort angegebenen Weife aug. Aud) fer=
pirt man jie mit denjelben Betgaben.

Sojefa B . . ., Divectorégattin, Wien.

Sdyppienjdynipel (Emineé de mouton).

Der Schopfenichlagel muf mindeftens 6 Tage abgelegen fein,
bann jdneidet man ihn, wie ed bei ,Kalbsidmnibel” befdyricben ift, in
gleicdhmiifige Schnitten, bdie man mit pem Fleifchhammer oder Mefjer-
viiden tiichtiq flopft.  Hievauf bejiebt man fie mit einer Mijchung
pon 1 Raffeeldfjel voll Safz, 1 Mefjeripibe geviebenem Sngtoer,
mweldjen man beliebig mit einer Bebe Qnobfaud) abgedriidt hat und
¢benjo biel feingeftoenem Bieffer. Die Schniel {ift man jo eine
Riertelfunde aufeinandergelegt durdhliegen. Fiiv 1 Kilo Sdnipel
gibt man 10 Defa Butter oder Fett jum Peiferden unbd Ikt darin
9 feingehactte Jwiebel gelblich vijten, legt bie Sdhnigel flach Dhinewn,
und (Gft fie erft auj ber einem, damn auf Der arnberen Seite b
abbiinjten. Sobald die Schnitel Facbe angenommen Baben, gieht
man 1 reichlichen Schopfloffel -Rindsjuppe bavan wid piinftet fie
woflzugedectt vollends weic). Sobald die Schnibel gar und fehbin
brawn find, richtet man fic auf die eviwdrmte Schiifjel mit threm
Goft itbergofien ai und garnirt fie.

Gamilfa Steiner, Klaujenburg.

Sdypyienjdyuitel mit Rahm.

Qury vor dem Unvidten giefit man u . den nach oben bes
jchriebener Art braungediinjteten Schniteln Lo Qiter jaueren Rabhnt,
felchen man mit 1 jdhwachem Kaffeeldffel voll Mebl abgerithrt Hat.

e
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©pbald auch diefed gut gebiinjtet Dat, berdiinut man bdie Sauce
mit ettond Rindsjuppe und {dirjt den Gejhmad mit einigen
Tropfen Gitronenjaft. Sie twerden in der borbejdjriebenen Weife
jerbirt.

Sdyppienileijh ungarij) (Emincé de mouton a la
hongroise).

Die Schnipel werden twie die vorhergehenden Dbeveitet, dodh

- {afit man in bem Beifien Fett mit ber Jwiebel eine Prife fein-

geftofienen Ritmmel und 2 veichliche Mefferpiben voll Paprifa mit-
roftern. Man vollenbet fie ohne ober mit Rahm, tvie bie vorfer-
gehenden und bringt fie mit-Tarhonya, Goldnoderin ober (hbineI'
jymarvent gavnivt zu Tijdje.

Gble von Slobufsidy, Gutsbefigerin, I . . . nt

Sdybpfencotelettes a la minute.

®az Carree eined jungen Schopjen wird nacd) der eingangs

befchriehenen Weife in Doppelrippen getheilt und vovgerichtet. Nun

flopft man e3 mit dem Meefferviicfen und befiebt jedesd Cotelette ntit
©aly und feingejtofenem Pleffer. So (dpt man fie atfeinandergeleat -
10 Minaten ftehen. Kurz vor dem Anvichten legt man die Cotettes in eine
mit Butter audgeftrichene Cafjerole mit qut jdlichendent Decel und
brdt fie bei vafher luth 1 Minute von dev einen eite, tvendet
fie um aund byt fie ebenjo lang auf ber anderen Seite, twobei man
1 26ffel voll feingeriebene ober feingehactte Biviebel beigeben fanm.
Devaudgenommen, orbnet nan die Eotelettes im Krange jdhrdg an-

einanbergefeqt, mit den Rippcden nady mmnuris an, und garnict nit
Citronenvierteln.

Marvie Kevn, Biljen.

Cdybpjencotelettes andgebacden (Emincé de mouton panée).

- Die, e eingangd befdjrieben vorgerichteten Coteletted rwerden
geflopft und mit Reffer und Salz beftveut aufeinandergelegt 10- Mi-
nutenr gelaffen. Dann taud)t man fie in Mehl, zecflopfte Eier oder
leichten Eierjchnee und suleht in gefiebte Semmelbrofel. Man Ot
fie in Beipem Fett von beiden Seiten it golbbranner Favbe und
fervivt jie entrocber 6lof mit Citronenvierteln und Peterfilienftraupden
garnivt ober gibt Hauptel-, Gwrfen-, Erdipjel= ober Piiveefalat
extra Dei.

Gafjandra Buberf, Kiofan.
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Sdjppiencoteletted in Papilloten.

Diefe werden in derjelben Weife zubeveitet und fervirt ivie die
JLammacotelettes in Papilloten”. Sie erforbern mir einige Minuten
mehr zum Durd)braten. ;

Gefpidte Shiopjencoteletted wild ubereitet.

Die, mwie eingangd bejdrieben hevgevid)teten Eofeleties tverden
vecht gleichmdfig mit feinen ©pednudeln gejpidt, leicht gefalzen wnd
gepfeffert, o zmwav, daf man auf 1 Kilo Cotelettes 1 Defa Saly
und 1 reichliche Mefjerfpige Pleffer rechnet. Mun (Gt man in einer
Eajferole 7 Defa Fett hei twerden, belegt den Voden mit blattlich-
gefhnittenem Wurzeltwert mwie ju Rindbsjuppe, fiigt 8 Kirner Pieffer,
b Qirner Neugewiivy, 1 Stammdyen Jngwer, 1 Biindelchen Thymian
(Gunbelfraut), 1 Lorbeerblait und 1/, einer vom LWeifen befreiten
Citronenjchale bei. Darauf legt man die Coteletted erft mit der gefpictten
Geite zu unterft in die Cafjerole, untergieft fie mit 1 Glas NHoth-
ober WeiRwein und ettwad Rindsjuppe und diinjtet jie zugebdectt tveidy.
Wenn bie Cotelettes nabezu tveich find, fehrt man fie mit der ge-
jpidten €eite nad) aufivdrtd und brit fie in der heifen Rohre Hody-
geftellt unter fleiBigem Begiefen zu fdhoner brauner Farbe. Herausd-
genomment, - ftellt man bdie Eoteletted twarnt und bereitet mit ifrem
©aft eine Wildfauce (fiehe dieje unter , Saucen” €. 61), orbdnet fie wie
eingangd bejdhrieben, auj die Sdiifiel an, iibergiefst fie mit einem
Theil der Sauce und garnivt die Schiiffel mit Butterteigpaitetchen
oder rodpfelcroquetten. Hermine Stolla, Britum.

Sdjbpfencotelettes auf Matrojenart.

12 mnett Bergerichtete Coteletted flopft man, Dbefiebt fie mit
@aly und feingejtopenem Pieffer und brit fie auf 10 Deta BVutter
auj beiden Geiten vajd) ab. Nun pubt man 10 fleine Stectzmiebeln,
fchmeibet 1 gelbe Jitbe und 1 Peterfilie, jowvie 1 Selleriewurzel in
sievliche Fovmen, twobet man fih bed Gemitjeausjtechers bebient.
Dieg Alles ditnftet man mit ben Cotelettes bi5 bdiefelben nabezu
eic) find und untergiept bdannm mit 1/, Liter WeiRtvein und
2o Liter Irdftiger Rindsjuppe. So biinjtet man die Cotelettes unbd
®emiife vollendd iveich, nimmt, wenn bdied erveidht ift, die erjteren
bexaus, ftellt fte wavm, unterftanbt die Gemiife nur leicht mit Mehl,
iinftet fie einm wenig ab und gibt nuv wenig Rindsjuppe bei, dawmit
diefelben nicht fubpig, jonbern gut gebunden erfdeinen. Die Eo-
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teletted twerben frampartig mit den Rippchen nach oaufivdcts ange-
vidhtet, toobei man jebes mit einer fleinen Papievmanjdeite jieven
fann. it dem Gemiife garnivt mon die Sditjfel.

Perzogl. Koy Soh. IMehlhardt in Prag

Sdyppjencoteletted mit Purée Soubise (Bwicbelpiiree)

(Cotelettes de mouton & la Soubise).

9ug dem mindeftens 5—6 Tage abgelegerien Cavree eines
jungen Schopfen jchneidet man Doppelrippen, die man in ber ein-
gangs befdyriebenen Weife vorridhtet. Nachoem fie geblopft und mit
Saly unb Peffer beftrent wurden, gibt man fie in bie Eafferole und
biinjtet fie, mit /> Qiter Frdftiger Nindsfuppe itbergofjen, weidh), Her-
audgenomnten preft man fie giwijhen e Brettchen flad) und lapt
fie fo evfalten Snbefjen bereitet man ein feine3 Jwiebelpiivee aus
weifent jogenannten fpanifdhen Bwiebeln gibt, tvenn e3 fertig
ift, die Gotefettes hinein umbd ftellt es au bain-marie, damit fich
bie Goteletted davin durdjwdrmen, aber wicht mehr ind Kochen ge-
~ rathen. Sie toerden mit dem Piivee angerichtet. Diefed fommt in
bie Mitte, die Cotelettes franzfdrmig Hevrum, aud) fann man fie
mit bem Pitree im Schiiffelvand von ausgebacenen Semmeln auf=
tragen.

Herzogl. Koch Joh. Mehlhardt in Prag.

Hanmelfiige gebaden (Pieds de mouton frits).*

Diefelbert mwerden, nachbem fie gereinigt und gebriiht twurden,
in friftiger Wurzelbrithe weid) gefotten, 6is man die Knochen leicht
bevaugziehen fann. Dazu bebarf ed, je nac) der Bejdhaffenbeit des
Thiered, 4—5 Stunben, weshalb man bie Hanmelfiie  auch an
beften einen Tag vor ber Veriwendung abfiedet und in der Vrithe
erfalten {aft. Hievauf (aRt man fie auf dem Siebe abtvopfen, tvodnet
fie mit einem Tuche ab, taucht fie in zerflopjte Cier, twilzt fie dann
in gefiebten Semmelbrojeln und bidt fie in Heifem Schmalz zu gold-
gelber Favbe. Gehauft auf eine Schiiffel angevichtet, ziert man fie
mit Reterfilienfraut und fervirt beliebige Salate, Biiveegemitje oder
aud) nur Citvonenviertel dagiu.

Taula Bihm, Neujohl.

*) Borjpeife.
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Hanumelfiipe mit pifonten Sancen.®

- 'Die ivte umitehend bejdyrieben weidjgefottenen Hanmelfiife werden.
pont Den Rnochen befreit, in Parabeid-, Senfjauce (Sauce Robert)
Rapern- ober Gurfenfauce au bain-marie geftellt. Jn einer Ragout-
fehiifiel angerichtet; qibt man mir einen Theil bex Sauce iiber bie
Hammelfitge, garnirt fie mit Crodpfelpiivee ober gebiinftetent Reid
und gibt bie veftliche Sauce in einer Sauciére extva bei.

Gratinirte Hammelfitje (Pieds de mouton au gratin).™

Die in Frdftiger Wurselbriihe weidhgefottenen Hammelfithe (it
man gehbrig abtvopfen. Dann (Bft man die Knodjen alle aud und
fchmeidet bie Fiie in nette gleidmipige Stide.  Eine Badicirfiel
ftreicht man mit Butter aus, Dbeftveut fie mit einer Heinfingerdicen
Qage geriebenem SRavmejan, unter toelchen 2 ERloffel gefiebte, two-
moglich teife Semmelbrdfel gemifcht wurden, betviufelt bies mit zer-
{affener  frijcher Butter und legt bdie Hammelfitge bdaviiber, legt
bonm toieder eine Sage Semmelbrifel und die veftlichen Hammelfiife
darauf und Deftrent fie abermalsd mit Semmelbrijeln und RKife,
baB fie dabon iiberdectt exfheinen. Jn ber jiemlich Deifert Rihre
hochgejtellt Dbadt man e3, bi3 die Oberflache goidbraun erjdeint.
Die Hommelfiihe werden in der Badjdiiffel u Tijch gebracht, doch ftellt
man dieje fiber eine 3tveite mit Serviette bebedte und jerbivt beliebig
aud). Citronenbiertel dagu. Rarl Steiner, Hotelfoch, Miinchen.

. Hammelzungen gediinjtet vder heip abgejotten™
(fiehe ,Kalbszunge”).

Hammelzungen ald braunes Ragout™
(Langue de mouton au ragout).

LBon den weichgejottenen Hammelzungen zieht man bie Haut
ab und jchneidet fie in fleinfingerdide Scheiber. Nun bereitet man
eine friftige braune Ragoutjauce (fiehe , fpanifhe Sance” odber , Grunb-
fauce”, ,Couli*) und gibt die Bungenfdeiben hinein, fvovauf man fie
an mwarmer Herbftelle ober au bain-marie eine halbe Stunde durd)-
wirmt.  Die Bungenjheiben gibt man bein Wnvichten in die Mitte
eined MNubdel> over Reidveifed, Fiillt etivad von ber Sauce barvitber
und jervivt die veftliche in eimer Gauciere eptra Dbei.  Ebenjo fann
diefes Nagout im Schiifjelvand von ausgebadenen Semmeln ferbivt

*) Vorjpeijen.

i
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foerbert ober man orbmet die Sungenjcjeiben Der LWnge nad) in der
Mitte der Schifiel und garnivt ringdherum mit Crdapfelpiivee, Ero-
quetten ober mit faueren Hahmnoden. Baronin Haberjeld, P . ..

Hadyee vou gebratencut Hammelileifdy. (bezichungSweije
Jeftenn davomn).*

4 Defa Butter oder Fett, am beften Braten- oder Suppen-
fett, (afit man Deifp werben und viftet danut 1 feingehadte Biviebel
gelblich. Hievanf jchitttet man 3 Defa Mehl dagu und Taft audh
biefes unter fleigigem Wmviifren ge(bbraun iwerben. Nun unter-
gieht man dies mit 1/, Qiter erfalteter Rinbsfuppe oder ebenfo viel
Wafjer, fitgt 2 Deciliter mweifen Sanbiwein ober 2 Ehlojfel Wein-
effig, ftatt deffen auc) den Saft /5 Citvone und 2 auf Citvonen
idjate abgeriebene Liivfel Bucer bei. Wenn Alle3 jujamimmen glatt
verfobt ijt, gibt man 1 Mefferipite geftofenen Pheffer und 5 Gramm
@alz bingw und focht bie Sauce wur jo dicht al3 eine etwas bicere
@inbrennjuppe, twobei man, ivenn die Sauce 3u did” wive duvd)
fangfantes Sugiefen von Suppe oder Wafjer nachhelfen fonn. It fie
su bitnm, fo laft nian fie nod) etwag focjen oder vithrt 1 Raffee-
[Bffel voll Mehl mit Wafjer vedht glatt ab wnd gieht e3 zu der
Gauce, die man damit verfochen (ARt  Bulest berrithet man davin
einen gebanften Teller voll feingehacktem Hammelbraten und lift es
an mipig heiher Herditelle '/ Stunde zugedecdt Tochen obex ftellt
¢8 au bain-marie. Man fervirt bag Hachee im Reis= obev NMubdelreif,
i Gofl gebacdener Buttevteigpaitete, mit Butterteighaftetdjen oder
gejebten Eiern. Marie Miiller, Trencfin

Ragout vou gebratenem Hanmmelffeij™
(Ragout de mouton roti).

Die Refte bes Hammelbratens wevben in daumendice Wiirfel
gejchnitten, mit €aly und Bieffer bejtreut und ntit @itvonenjaft befray-
felt, 2 Stunden maviniven faffen. Dann bereitet man eine fraftige
braune Ragoutjouce; wenn Ddiefelbe glatt verfodht ijt, ferden. die
Sletjchmiivfel Hineingegeben und zugedectt '/, Stunde au bain-marie
vber auf mafig heife Perditelle gejtellt, bamit fie gut duvchgewdvnit
feient, abev nicht gefotten werder. Man vichtet. auf erwdavmier Ragout-
ihitffel in die Mitte daz Ragout an und gavnivt mit Butterteig-
pajtetdhen (Vol-au-vent) obev Erdipfelcroquetten. Wich fann man bas
Ragout im Nudel oder Reisveif, desgleichen in einem Scltffelrand
bon ausgebacteren Semmeln jerviven oder in eine hobl (blind) gebacterne
Butterteighrufte fiillen. SR

*) Botjpeifen.
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Das Sdywein.

Die Dualitaten der verfchiedenen Fleifhtheile find nach ihrer
®itte numevivt, und gwar ift 1. der Sdyinfenn der befte Theil, bdie
mweiteven folgen in derfelben Reibe tie die Sahlen.

Benennung der Fleifchtheile: 1. Scdhinten (Sthldagel, Keule),
2. Carree (Nippen- oder Coteletteftiid), 3. Cungenbraten,
weldher punftict in 4. bem Nievenftiic angedeutet ift, 5. Hals-
theil ober audh) Ramm genannt, 6. BVorderjdhinfen (Blatt
oder Sdulter), 7. Bauch (Brujt), 8. Kopf, Y. Knddel,
10. Fitpe. — Bom Schveine twird naheyu Alled verwendet. Dag
- Sleifch Tomumt in frifdem Buftand gefotten, gebraten ober gebiinftet
st Tifch, bod) tird indbejondere der Sdhinfen und bdad Eavree,
sum fogenannten Ratjerfleifd) gepbfelt wnd gerduchert. Dag Biut
welhes beim Abjtechen gejammelt 1ird, {otie Leber, Herz unbd
Qunge twerden u bverjchiedenen Wurftbereitiingen wverwenbdet und i
oie forafdltig geveinigten Gedarme gefiillt. Selbft ber Magen geftattet
eine Bemitbung, er bildet mit bden teidhgefoitenenen, groblichoe:
jchnittenen Sdroarten, der Bunge und anbeven  fleineven Fleifdh-
ftitdchen gemifcht bie beliebte PBrefmwurit.

Dag Sdyweinejdhladyten.

Um Dbei ber Arbeit nicht geftdrt zu fein, mbge man alle
Gexdthe, Suthaten und Geiviivze, bie lehteren jede Gattung fitv fich
extra feingejtofen, jdon tagduorher bereit machen. Bu bdiefem Be-
bufe zdblen iir Ddie erforderlichen Gegenftinde auf. Bor Wllem
feien die Had-, Schneide- ober TWiegemefier ober bdie Fleijhhact-




mafdhine twohl gejcharit. Brettchen zum Scneiden von Sped, Sem-
meln und Fleijh, jorgfaligft gereinigt ‘und fei insbejondere fiiv ge-
niigenbe Wiengen  Deifen Wajjerd fiiv den Sdjlachttag borgeforat.
Wihrend der Wrbeit miiffen Tijche 1md Brettchen, Mefjer, Lofjel
wnd Einfiillfprige (Wurftiprige) fehr oft gemwafchen werden und damit
fein Mangel entftehe, mitfjen 2 grofe Tipfe fochenves Wajjer bereit ge-
halten werben. Sn einem bderfelbent werden Fleijdh und Wiirfte gefocyt, da3
Wafler des yweiten Gefafed dient nur ju Reinigungzweder. E3 fam
nicht gemiq betont twerden, daf mit dem heifen Wafjer nidht gefpart
wecben darf, da in diefem Falle cine Eleine Nachlafjiateit die Schmad-
hajtigleit bes garen Probucted beetntradtigen fann. Darum fitlle man
jebeantal Dent Keffel nady, jo oft demfelben affer entnommen wird.
3 big 4 TWeidlmge sum Mijhen dex Wurftmaife, ein quted Faf zum
Einjalzen ober Einpsfeln ded Fleijdes, ein Trog zumt NReinigen ber
Gebdrme, 2 grofie Caffevolen zum Auslafjen des Fetted (aud) Topfe
fomien berivenbet tverden), eine - mittelgrofe Cafjerole zunt Rbjten
vort Biviebeln ober Spectiviicfeln, tie fie in dbie Wurftmajjen be-
nithigt mwerden, Mirfer, LWage, ein Sieb um Duvchfeiben ber
MWurftjuppe, damit ettvaige Knichelchen entfernt terden und damn
bie Topfe ober Dofen, in weldhe dasd: ausgelaffene Fett zu fiillen ift,
teiters  jwei glatte Brefthen und jwei  Biegelfteine zum Ein-
jhieren dev Prefmwueft fowie ein i bagd Pofelfaf pajfended Brett
mit einem griofeven Stein ift auc) vorher Fu  bejdaffen. Die
erforberfichen Gemiivze, ald: Beffer, Neugewiivy, Nelfen, Jugiver,
Kitmmel, von jedem 8—10 Defa, Halt man in guiverftopiten
®efaferr  feingejiopen  borbereitef, bamit widht zuw viel bon
ihrem Aroma augduftet. Hat man geniigend Hilfeperfonal, fjo ver=
ende man frifdgeftopene Gewiivze, welde viel Fraftiger im Ge-
Jhmacte jiudb. 2—3 Qilo Salz, etiwad Bucer in geftofener Form
und '/, Rilo Salpeter, jedes fitv fich, wird in einer Schiiffel ur
Daud qgejtellt. Selr wedmafig ijt zum Cinpdeln des Fleijdes cin
Pofelfaf, mwelhes mit einem Decdel und einer Schraube verfehen
ift. Jubem man die flepteve {dglich ettwad anzieht, bleibt das- ein-
gepotelte Fleijh immer von BVofellafe bedectt. Wnuch erleichtert e3. das
Peraugnehmen feinever Fleijhftiicte, elche frither durchpifelt find
and jo verwenbdet ober zum NRdudern verwendet werden foinnen.

Das Neinigen und Berlegen ded Sdyweines.

Das Todten bes Sdyweined beforgt ber Fleifdher oder Mebger,
man adjte nuv davauf, dbaf das Blut, weldes betm Haldjhnitt her-
ausflieft, in ein &efa aufgefangen und fleiBig gejprubelt tverbe,
bamit e3 nicht gecinne. Man flellt e3 damn  bid sur Beriwendung
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an einen fiflen Ort. N wivd dad Sdwein gereinigt. Suerjt veifit
man bie grofen, der Linge ded Riidens nad) herunterlaufenven Borjten
aud. Dann legt man dbad Schwein in ben  grofen. Briihlrog und
itberbriiht e3 mit fochendem Wajfer. Hievauf entfernt man alled
Borftige und Haavige, wobei man durd) Schaben mit dem Mefjer=
viiden  nachfelfen fann. Jft Doz Schmwein gang vein gepubt, o
binbet nian ifm bie betden Hinterfiipe feft sujommen und Hangt e3
mit denjelben auf eimen vecht ftarfen Nagel auf, jo bap basfelbe
mit bem Kopf nac) abiwdrts hingt. Dann fangt man vom Halsitid)
an und fdneidet die Hant dér Linge nad) bid u den Hinterjithen
auf.  Doch verfahre man adhtfam, damit man nur die Haut und
nicht audy bdie Gebirme durdyfhneide. Diefe gibt man, nadydem das
anbajtende Fett und das Baudjnepel entfernt fourbe, i Dben zuv
Meinigung der Geddrme vorbereiteten Trog. Magen, Leber, Lunge und
$erg fommen 3u teiterer BVeriwendung Herausd. Lunge und Herg werden
im - Wurjtfejlel gefotten, bie Leber  toird woh zur Wurftbeveitung
weggeftellt und ber Magen jorgfaltig geveinigt, wm ihn bann mit
-ben toeichgejottenen unb nudliggejcnittenen Schimarten, der wiirfligge
jehnittenen. Bunge, Mieven umd iveniger anjehulichen gargejottenen
Sletfchftiticte zu fiillen, bdie man gewiivgt und mit Wurjtfuppe i
einemt nicht su jchilitteven Brei verdiinnt fat.  Nun [@rt man dad
Schoein, vom Jtagel Deruntergenommen in el Halften jpalten unbd
swar der Linge nad), von der Schnauge angefangen bis um Schiwany
hevunter. TNun fadt man den Kopf, alio die beident Kopfhalften beim
Dalsjtich ab und nimmt dad Hivn und die Bunge Hevaus. Hievauf
entfernt man bdie vier Fiife, dann [6ft man die beiben iichvartigen
und die ztwei vorderen Schinfen aus. Jhun [Hjt man dad Fett ded
Riwfens ver Liinge nach i Handbreiten Streifen DHerunter, Diefe
bilden die Spectieiten; jo biel man davou frifd) ober gevdudhert zus
viicEbefalten will, fege man behufe fpdteven Ginjalzens auj bdie Seite
Das andere Fett jhneidet man zum Avslajjen in Biectel von einem
Centimeter Grofe. Das Vauch= und Nievenfett (dfit man in mehrs
malg getvechieltem falten Wajfer durchliegen, aud) wird ed in cinem
befonberen Gefchive ausgefchmolzent und fiiv ficd) aufbewalbret, ba es
am Dejtern zum Ginbrennen von Gemiifen ober Smicen verivendet
wird.  Nun hadt man bie Baudyfeiten und dad Haldjtiic Herunter,
entfernt iiberall bad Fett miglichit, (6t den Lungenbraten aus und
theilt bag Nippenjtiicf ober Covree pom lehten Riiden- und Kamm-
ftiief. Die brei leptgenannten Fleijhjorten tinnen frijeh, gepitelt obey
geraichert vertvendet tverden. Bauch, Pals, Ofhren, Sunge, NRieven,
Hevz und Qunge fommen in ben fefjel jum Sieben und bilben bas
beliebte We(Lfleijch, iveldes gerne frijdgeiotten mit Bfeffer,
Sugier und geriepenen Rren beftrent, gegejjen iwird.  Jndbejonbere
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bildet dag Devy eiven Lecerbifien. Nac) einer Stumbe find bdiefe
Theile gargefotten. YBas nidht: frijd) verzehrt tourde, fiubet dann
bet ber. Wurftbereitung bie Dbefte Bevwendung  Begiiglich des
Galzens  bes  Wellfleijhes fann nur der  Gejdhmad entjcheidert,
it Waffer ol e3 bi& oben bebect fein und bdamn gibt man
filc - jebes Rilo ber Fleijhiovten 1 gebduften RKaffeeldffel woll
©al3. Das Hitn Wird meift fite fih auf Biviebel gediinjtet, mit
Ciern verviihrt beveitet und als Gabelfrithitict oder Heine Garnivung
bertoenpet,

Jeinigen der Sdyweinsdivne.

Jadhdbent das Fett von den Divmen mit dent Pefjerriicten
vorfichtig abgejtreift tourde, ofme daf man diefe im Geringjten
befchiibigt, da jeder NiR, Sdlis oder jede Litcfe beim Einfitllen ber
Wurjtmafie Scdwievigleiten madyt, (gt man fie in  warmes
Waffer. Den Trog ftellt man ein biddhen Hoher, etva auf einen
Gefjel, neben bden Sefjel ftellt man einen Ansgupfitbel ober ein
Biittel.  Tun greift man den Davm etwa I Meter iiber feinem
. Gude und Dalt ihn dovt mit dev linfen Hand fejt, worauf man bdas
Gnde oberhalb des Biitteld hHingen Ldft und mit der rehten Hand
Jteeicht mon ben Jnbalt aus Man fahret mit Daumen und Seige-
finger Dev vedjten Hanb, oben beginnend, dad meterlange Darmitiic
der Linge nach himmter, der Davminbalt fillt vom Gnde it dad
Biittel.  Diefed Stitd Davme fchueidet man oben, wo es bdie linfe
Hand bhielt, ab wnd toivt e8 in ein beveitgehaltenes mit lauen
Wafjer gefiiltes Gefdp. So fahrt man fort, die Divme in meter-
lange Gtite  fchneidend, © bis alle vom  Darminhalt gereinigt
find.  Dann tverben fie in dem mehrmals gewedfeltem Wafjer gut
ourchgervajchen unb duvdjgefnetet, mwobei man nad) dem Abgieken des
Waffers immer eine bhandvoll Sals iiberjtrent. Sind fie fo 4 mal
‘uedjgewajdhen, fo werden bie Davmititce gewendet. Man 3ieht einen
nach) dem anbeverr auf einen Sod)liffelftiel auf und bindet dann bas
Gnbe oben mit BVindfaden feft. Nun fiveift man den unteven Theil
bes Davmes gegen obert und zieht den Koch(Bifelitiel an, wodburd
8- Sunere ded Darmes nach anfen fmmt - T Bt man einen
Raffeeldffel voll DHhpermanganjaueres Kali in Keyftallen (ein jehr
billiges. wirfjames 1und Dei jedent Matevialiften erhaliliches Mittel),
1 Riter Whaifer vollformmen auf. E3 entfteht eine tiefrothe Fliif-
figfeit, bie man durch Hingujesen von Waffer verbiinmt. bid eg ein
friftiges Mofenvoth darfrellt: Jn diefes Wafjer, twelhes audy lau-
warm: fein darf, flegt man die Divme wnd (@Gt fie Y» Stunbe
Ddarin fiegen. Dann {&kt man fie abtropfert wnd rijdt fie abermals

Die Ritde bed Mittelftanves. F leifd. 10
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in mehrmals gewedfeltent fament Waffer duvd). Nun jtreift marn
vorfichtig afle Fetttheilchen mit dem Mefervitden ab, ohne die Divme
i befchidigen und Fehrt fie auf ibre redjte Seite um, Dann blajt
man diefelben, indem man dag eine Ende subindet pber mit ben Wrjt-
ipeilchert (Dilzchen) sufpeilt um fich) su fiberzeugen, b feine Nifje find.
Dort, wo jich jolche vorfinden, mithte der Davm burchichnitten twevven.
Den Magen feert man aus, beftreicht ihn mit Kalf, [Eft denfelben etiva
50 Minuten fiegen, wovauf er in mehrmals gewedhjeltem Wafjer ge-
mafden wird, bis dagfelbe von demt Kalf nicht mehr mildig gefacbt
wir. Empfehlensiverth ift e3, dann den Magen nod) einige Stunbden
in frijdem 2Wafjer durdhliegen st [affen und basjelbe jtiindlid)
s wedhieln.  Das  Reinigen Der Dédrme it nun  beendigt und
fanm mit oer Bereitung der nacdhbefchriebenen Wiirfte begonnen
werden. St s BVerfahren der Reinigung auch jheinbar wmijtand-
lich, jo Darf bavon nidt Umgang genommen twerden, da man Ge-
wuch und Schleim der Dirme fonft nicht grimdlich entfernt. Wan
idhenre barnm bas Opfer an Jeit nicht, ja man fehe fogar davauf, dap
bieReinigung mit ber qripten Genauigteit vorgenommen wird. Trodene
®drme befommt man auc) ju faufen, bdiefelben fommen jhon ge-
reinigt in ben Handel, doch muf man fie mindeftens 24 Stunden vor
vem Gebrauch i faued Wajjer eimteichen, dem man pro Riter
1 Gramm Salicyljdure oder fo viel hHypermanganjaures fali beifitgt,
bamit e3 eine ftart tofencothe Farbe crhilt Nach einigen Stunbden giept
man bdiejed Waifjer ab unbd exfept es durch lauwarmes Waifer, tweldes
nod) Dreimal zu wechjeln ift. Sn vielen Gegenben gibt man it dad
PWaffer, wo die Divme tweidjen, eine Hanbooll Sellevieblatier. Jeben-
fal( jollte man beravtig vorgevichtete Divme bereit halten, da fid)
beim Winftmadjen jehr oft Mangel fiihibar macht, da die Dirme
pines Schiveined felten geniigert.

Waurjtmadyen.

Afllqgemeines. Die gereinigten Ddvme werden zwijhen pden
Fingern duvchgeftreift, damit affed Wafjer entfernt terde. Das Enbde
fird mit ditnnem Spogatzivivn oder den Wurftipeilern zugemndht,

bann zieht mam, awm Beifpiel den Ditundavmt fiir Bratwiivite, auf

bag reidlich fingerfange Ende bder Wurftibribe auf. &8 (aht fich
Dag gange Davmitid letcht vollig Hinaufitreifen (jchliefen). Die
Sprige ijt mit dev feingehacten Majfe gefiillt, man braudht mic der
@olben gegen den Qbvper ju driien, wobei man dag Darmende
mit einer Haiid ober beiden Hinben hilt, der Davm wird fich durch
bie eindbringende Wuvjtmaffe jelbjt BHevunteritveifen und in feiner
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gangen Ldnge flillen, man BHat dann nur die eingelnen Witrftden
abgubrehen und abyujcdhneiden. Die Wurftiprige tivd immer frifch
gefitllt.  Gn @rmangelung  einer  Sprige fillt man bdie Dirme
mittelft dagu beftimmier furzer Trichter und eines Loffels, iwobei
man bie in ben ®arm einbringende Mafje mit einer Hand gegen
o0& zugefpeilte Gnde fchiebt. Etwaige Luft [(Ght man entweichen,
pamit fie betm Sieden die Wiirfte nicht fprenge, inbem man an ben
Oftellenr, wo i) Luftblajen zeigen, mit einer Spicinadel ober einem
augefpiven Wuritipeildhen einjticht. Auf gutes Einfiillen mit moglichjter
Bermeidbung  von Lujtvdumen adyte man bei Wiivften, feldhe and
vohem Fleijd zubereitet werden. Jm Wurjtteffel mup das Wafer
fochen, ebe man bie Wiirfte einlegt. Auch zahle man biefelben vor
oem Einlegen, um beim Ausfofien nicht unndthig fuchen s miiffen.
Die Kodhzeit it m Dem Detreffenden Necept angegeben, wdabhrend ber
Daner derfelben vithrt man mit einem grofen KodBffel borfichtig
vort: Boben ded RKeffels auf, damit fich dovt feine ber Wiirfte an-
fege.  Wenn fie nabesu gar find, fteigen fie nach aufwdrts, topbet
man mit ber Spidnabel ticder die Luftblajen anffliht. Lroben
fiiv Gavfein. Bei Blutwiieften {ticht man mit ver Spidnabdel ein;
fliefit bann fein Biut mehr fevaus, fo Tonnen bdie Blutiviiefle mit hem
Schoumlifiel herausgefafit tevben. Bei Leber-, Lungen- oder andeven
BWiirjten mup an der Stichitelle dag Fett gang rein und fov ausfliefen.
Cdywavtenmagen (Prefrourft) muf 2 Stunden Fodben. Da nian in
Haushaltungen den Winjtoorrath bodh nicht o vajh auforaudgen
tann, jo raucdjert man denjenigen Theil, ber nicht in 14 Tagen ver-
braucht wird. Bratiwitvite, Biutwiivte, Preprourit und Knachwiicfte
[aft man 8 Tage im Raudpfang Hingen.

Bratwurlt (Saucisses).

Man hadt ober mahlt auf dev Fleifmiihle 2 Kilo Schiveine-
jleiic) und den bievten Theil Spect recht feinr, verviihvt & mit einem
Raffeeldifel voll feingejtofenen Rfeffer, etiwad tweniger feinzevriebenen
Majorar, einer Balben feingehactten Gitronenjchale, ztuei Meffer-
ipien Meugewitey und 4— 5 Raffeelfiel Salz. Wer bdie rohe Maffe
mdjt st foften im Gtande ift, brate 1 Loffel wvoll von Dder - u-
bereiteten Maffe auf Geifem Scmaly ab und fofte fie, um nad
Gefdmact noc) Sal ober etviivy beizufiigen.  Tun verriihet man
tute fdadie Obertaffe ober 2 Teciliter faltes Waffer miit dex
Sletihmafe. Sn vielen Gegenden ift Kuoblaud) jur Bratiourt jehr
beliebt, man fei aber mit der Levivendung vorfidhtiy.  Man  Fodht

‘1 Behe Quoblauch mit 3 Deciliter Wafjer, jeiht s und veriwendet

€5 evfaltet sum Durchtneten dev vorbejdhriebenen Fleijchmaiie. Nad)-
10%




bemt man  mit bevjelben ben Diimnbavm in der e umitchend-
beidhriebene Weife gefiillt Gat, drebt man fie in Stiicfe von 25 Centi-
meter Qange.  ©o werden fie paaviveife abgejchnitten und bis Fum
Ybbraten oder Nduchern auf cinen Stab geordnet und an [uftig
tithlen Raum gebingt. Niavie Acjleutner, Wien.

Bratwurjt (parjam) (Boudin).

Die vorbejhriebene feingehacte Fteijhmafie durdhfnetet man
mit 8 Deciliter Wircftjiuppe und 2 geweichten Semmeln, welde man
abgerindet in Turftiuppe gereicht und bdamu gut auégedriidt Hat.
Gind diefe Brativiicite nicht jum Raucdhern beftimmt, jo miiffen jie
rajcher verbraucht werben als die ofne Semmiel beveiteterr, dba fie
jonjt leicht jauer werben,

Blutwiivjte (Blunzen).

Pean vevivendet dazu zum qroften Theil das Deint Ubjtechen
aufgefangene Blut, doc) mup dasfelbe von frijdyrothem Ausjehen feiu,
bie {dhrodrsliche Farbe deutet anf Berfepung und darf nicht verivendet
werben. 4—>5 grofe Semmeln iwerden abgerieben und dann  wiirflig
gejchnitten. 1 Teller voll Specwiivfel twird in einer Cajjerole jum
NRoften anfgejtellt oder von gefochtem Spect aus demt Wellfleijed) Her
auggenommen. Die Spediiirfel gibt man in einen Weidling und jobald
fie durchjichtig getworden find, tverden fie mit den wiivfliggefchnittenen
Semmeln und 1'/,—2 Liter bes flav gejprudelten Blutes ‘vermifcht.
Hievauf fiigt man 1—2 Sdhopildifel Wurftjuppe bei, damit der Brei
picdlich aber nicht fuppig toerbe. Beliebig gibt man nod) qriblidge-
jdmittened Kopf-, Herz- over Baudyfleifd) gavgeiotten Hingu. Nun izt
man mit 3 —4 RKaffeeldffeln voll Salz, 1 veidlicdhen Kaffeeldifel frifch-
gejtofenen Pieffer, ettvas weniger Jeugeiviivy, ebenjo viel Miajoran
goifhen ben Handen fein verrieben Neugetviivy und Bieffzr. Beliebig
fann eine Lrobe, toie vorbejchricben, gefocht und tvenn nithig nod
nadgetviivst werden.  WPan fillt es in die Dbreiten Schweinsbarme,
welde man  zufpeilt und focht. Mean fann fte warm, falt, frijd
ober gerauchert veriwenden, fie find ebenfo nafrhaft a8 jdhmadhajt.

Grreftine W - . . ., Gajtwivthin, Brinoe

Leberwiitfte (Boudins de foie).

Man nimmt auper ver Schiveinsleber nod) eine Halbe Kalbe-
[eber, diefe Deiden terben vofh mit dem Mefjer anzgeftreift wad duvdhs
Meffingfied gejtrichen. Jndeffen bacft man gefottene Lunge, ein Stitcd




vont Bauchfleifeh 1nd beliebig auch bad Herz, bod) muf Wlles in ge-

iottenem Sujtande jeti. 1 Teller voll {einwiirfliggefdinitienen Spect
(dft man heih werben, wenn bie Spedwiicfelchen anfangen  durch-
jichtig au twerden, fajt man fie mit dem Sieblbffel beraus wund faft
i Dem Deifen Fett 4 grofe quoblidgejdnittene Btviebel Hellbraun
tiften. Diefe gibt man nebit den Specimiivietn u den feingehoctten
Sleifchforten, vermijcht fie mit ben - pafjicten Lebern und  ivifivzt
mit Majoran, Pleffer und Neugetwiivy von jedem 1 Kaffee(dffel woll,
Salz aber 1—2 ERloffeln voll. Selbjt dann iiberzenge man fid)
burd) bie Probe (fiehe Unleitung zum Wurftmadgen), ob ez qendigend
aejalzen ijt. Man mijcht das Gange tiichtiq miteinander und fiillt es
it 25 Qentimeter longe bdilnme oder 17 Gentimeter [ange  bide
Lirme, die man an beiben Guden mit Holzhen ufpeilt  Ctmaige
Luft entfernt man durch Anftechen Dder betreffenden Stellen.  Mian
jtebet dic Lebermwiirite aus; fommen fte fpater zur Vertwendung, fo
feat man fie, fobald fie aus dem Wurftfeffel fommen, in faltes
Waffer und hingt jie tmmer je zwet mit einem Spagat jujamiien-
gebunben (wie Witrjtelpaare), iiber cinen Stab georbmet in einem
tiihlen Roume BVei Vevwendung  brat man fie in Leifemn Scdhmaly

- ju bellbvaumer Favbe und gibt fie al8 Auflage su Sauerfraut ober

i Crddpieljchmarya, una Lomeidl, Prag.

weine Leberwurjt um Kaltauffhueiden).

Man jchabt efwa 4 Rilo Leber aus Haut wnd Fafern wnd
jtveicht 03 dburch ein Raffiviied.  Nun lift man die Hilfte des Ge-
widjtes frifchen Spect tleinwiiefligaejchnilten teichbiinjten (jchmoren).
Wemr der Sped  durchjcheinend  getoorven,  fat man ihn auf
D28 Hactbrett Hevaus umd wiegt ihn redht fein. - Jn  dem heifen
dett (dfit man 5 feingebacte  Jwiebeln anpafjiren und  twemn
biefe, jointe dag et liberfiif(t find, vermengt man- es mit Dder

Yebermaife und dem feingewicaten Spet. 2 jeingehacfte Tritffel,
)

- 2 reihliche GRbffel Sal;, 1 Raffeclvifei voll frijchaeftoBenen tweifen

Bfeffer mnd 1 Prife Neugewiirs, foivie 3 gamze Giev merden i
Ensr glatten Maffe durdjeinandergemtjcht  Dicfe fiillt man mitrelft
Lridter oder Spritie in 1 Meter lange Ddictere weifie Tévme, die
man auw beiden ‘Enden jubinbet. Man fiedet' jie tvie andere Wityjte
e Brobe wnd gibt fie Hierauf in Ffaltes Waffer. Nachvem fie ausge-
Bifet, twerben fie abgewifcht, bie beiven Enden sujammengebunden, daf
fie einen frang bifdet und fo an fihlem: Ot aufgehingt.  BViel

?g{tbarcr Wwird fie, wenn man fie anf jwei Tage in den Rauch
jangt,

’




Gansleberwurft (Boudin de foie gras)

Diefe feine Wiiejt tird ausd 3 Leber- und 2 Fleijchforten
sufammengemijcht  Man nimmt eine oder zivec jchdne weie Stopf-
lebern bont 1'% Rilo Gewidt, dazu 1 Kilo Sdiweing- und 1 Rilo
Qalbzleber. Bon der Gansleber nimmt man b/, Kilo tweg (nachbem
man felbitverftandlich biefelbe getvajdyen und die Galle jorgjaltig mit
ber Gtelle, tvo fie gelegen, entfernt hat) und fdhneidet fie in finger-
breite TWiivfel ebenjo 2 teichgeinttene Triiffel. =~ Die Lebern  jhabt
man fein, pajfict fic durchs Sieb und vermifdt jie mit 1/, RKilo
feingebacttem gediinjtetem Kalbfleifdh und ebenjo viel feingehadtent rohem
Schtoeinefleijh. °/, Rilo von bem in der vorbejdhriebenen Weife be-
reiteten ©pedielt und geviebene anpaifivte Swiebel, 2 reidyliche Efs-
[6ffel voll €alz, Gewiivze ie vorbejdrieben, mengt man gut duvd-
einanber, qibt zulept die Gansdleber und Triiffelmiivfel bagi und
fiillt die Maffe wie im vorigen Recepte in die Divme, vollendet aud)
in berfelben Weije. Rarl B ..., Herrjdaftafoch, Ling.

Leberwurit anf Hansdjronen-Art.

Die rof) geidjabte Schiveinsleber tvird mit den tveniger an-
fefnlichen Fleijchititcten oud  vem Wurftleffel. Lunge, Herz und
einigen Schoarten, was Alles fejt gehackt wird, nadpem e3 iveid)-
gefotten ijt, unteveinandergemijcht. Nun fiigt man *. Kilo Mehl
ober 3—4 abgerindete, in Warjtjuppe getveichte Semumeln bet und
viifet €3 qut um. 1 Stitt Fett ans vem Wurjtfefjel vivd wiirflig
gebactt, 4 qudblidgebadte auf Fett abgediinjtete Siviebeln, 2 reich-
lihe GRlbffel €al3, feingeftofiener Ritmme!, Bfeffer, Neugetviirg und
Majoran, von jevem 1 Kaffeeldffel volf, in bdie Viajje gemifeht uud
sulet jo uiel von der Wurftjuppe Jdhopfloffelweife davunter geriibrt,
pafy ein nidt zu jdjiittever Brei entftehe.  Man fillt ihn nidht zu
woll in die Diarme ein, da dad Wiehl im Sieben aufquellt und bie
Wiirfte jprengen witcbe. Statt Mehl und Sentmeln  twevden aud
einige Loffel voll gargefottenen ober gediinjteten Meiz in die Meajfe
gemijcht. Baronin W . ..., Grog.

Lungenwnrit.

Sobald die Yunge im Wuritteffel gargejotten ijt, twird fie
ferauggenommen und feingehactt. 12—14 Defa Semmel, deren Rinde
man abgerieben fat, iweidht man in Rindg- oder Wurjtjuppe eii
unbd veravbeitet fie tiichtig mit der feingehadten Lunge. Auf 1 Kilo
Qunge nimmt man 10 Defa Spedd, jhreidet ifn fleimwiirilig und
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tiftet ihn big er durdyjcheinend wird, worauf man in dem HeiBen
Fett 2 feingehactte Sivtebel anpafjiven lift. Diez mijht man Alled 3u-
jammen, fiigt 2 Kaffeeldffel voll Salz, 1 jdwaden Kaffeeldifel voll
frifhgejtofienen Bfeffer, feingerriebenen Majoran, ettvas Kitnmel und
Neugetviiry bei und fiillt e3 in die Diivme. Man behanbelt fie jonjt
mie Qeberiviirjte und fann die Fiille auch ie bei biefen mit einigen
Ghibfieln weidygediinfteten NReid vermijchen.

SHermine fleinr, Wien.

Weife Prepourit (Sdwartentvnrit, Sdwartenmagen).

Die im Wurjttefjel vollig tweichgejottenen Schivavter, bdie in
4 fingerbreite Streifenn gefhnitten iourden, nimmt man auf das
Pacbrett und jdhneidet fie iiberfiihlt der. Breite nach in 1/, Centi-
meter breite Nudeln. un nimmt man 1 oder 2 Sdhveinszungen,
b8 Hery und etwa ! Rilo Fleijdhftiicfchen vom Hals, Baud) over
Ropf, Ales gavgefotten und fdneidet e5 mit dem bdavan Daftenden
Jett in fingerbicde Scheibden. Died mifht man unter die nudlig
gefdnittenen Schiwarten, fiigt 1 ERloffel Salz, Bieffer, Nelfengetviicy
bet und verviihrt e3 mit 1—2 Ghloffeln Wuritjuppe. BVeliebig fann
man aud) 1 Feinen Teller voll duvchiichtiq gerojteter Speciwiivfel
barunter mijchen, 1ad dad appetitliche Wusjehen beim Aufidyueiden
permefrt, ebenjo wenn man gevdudjerte ober gepdfelte Bunge jtatt
frijher verwenbet, Die Maffe wird in den NMagen emagefillt und
bas Eube fejt zugebunden. Dann ficvet man e3 im Wurftlefjel. Hevausd-
genomnten, johwert man die Wt sivijchen ztwer Brettchen e, ndem
man Pfundaetvichte oben auflegt: Grit wenn fie iiberkithlt ijt, jtellt
man fie weq und [Gft jie mit Biegeljteinen bejdymwert 24 Stunden
liegen. Hievauf wird jie auj 2 Tage in den Rauchiang gehangt.
Sujanne Mbller, Herntanuftant.

Nothe Prepwnrit.

Man macht much gere diefe zweite vt neben der exjteven,
weil man betm Aufjchneiden der beiden Sorten qleich Farbenabived)s-
lung evsielt. Sie unterjcheidet fich von ber vovbefchriebenen muw da-
burd), Daf man um Unlangen muv tenig Wurftjuppe und im
Uebrigen bas zevquirlte Blut verwendet.

Graupemunrjt (Geritl).

1 Rilo fleine Graupen Focht man mit Wurftjuppe foeid) und
mifjdht fie suv Halfte mit der fiir Blutiivite vorbeveiteten Waffe. Man
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fiillt fie bievauf in die geveinigten Didrme und fiedet fie aug. o
werden fie dann  iwegaehangt,  BVeint Verbraud) brat man fie auf
betpem  Schymalz, b3 fjie auf beiben Seiten eine refche braume
Srujte Dbefommen fie  werben zu Souerfrant ober Erbjen ald
Auflage geaeber.

Eervelatwurit (Cervelas).

4 Qilo mageves, beziehungadmweife vom Fett befreited Sihioeire-
fletich Dact man, nachbent alled Faferige entfernt wurde, rvedht fein
ober mablt 8 8—4mal auf der Fleifhmiihle. Exrtra hactt oder jchabt
man 80 Defa ESped. Died vermengt man Hichlig mit dem Fleifeh,
filgt 12 Defa Salz, 2 Defa geftofenen Pfeffer. 8§ Gramm feinge-
ftogenen Salpeter und 3 Ehlofiel boll Rum bei.  Hat man Allesd
qut durchgemifcht, fo fillt man es siemfich feft i die Dirme und
fticht bie Luftbldschen mit ber Spicnabdel auf. Hievauf mwerben fie
an ben Euden feft ugebunden, in faltem Waifer gewafdhen 1md
nachdem fie gut abgetvodnet find, in den Nauchfang gehingt, wo fie
12—14 FTage hangen Oleiben. Mian hingt fie zur ufbewahrung
an einen [uftig-tithlen Oxt, betvabre fie aber vor Frojt, da fie biel an
®itte verlieven, twenn fie gefrieven, and) bdie Farbe verdnbdert fich
sum Nacdhtheil.  Am bejten jind fie zum Unfjdnitt 4 — 5 Wodhen
nad) bem Nauchern.

Sivmourft (Cervelles de cochon en erépinettes).

Daz Hirn legt man ouj mehrere Stunden in falies Wafjer,
weldhes man gweimal wedfelt, dann zieht non das Hautden ab
jchabt bad Hirn mit dem Weeffer und vermengt ed mit 1 Kilo
feingehacttemt Scweinefletfh unb einer abgerinbeten geiveichten Sem-
ntel. 2 qgrofe Bwiebem Hact man fein und vdftet fie auf Heifem Fett
big fie fraftigen Geruch entivideln, qibt fie mit vent Fett zur Mafje,
ebenfo. 1 veidhlichen  CRlbffel Salz, 1 Mefferipibe Laprifa und
1 Brife Nengemwiiz, joivic geriebene Mustatnuf. Etiwas Suppe, in
Ermangehung dexfelben Waffer, Fiigt man Hingu, mifcht e qut durch-
einauder amd fillt s in Divme, die man s fpannlangenWiirficden
abbreht. Die Luitvdume fticht man auf und brit die Wiirjtden
i beifem Fett au gelbbraumer Favbe, Sie ecignen fich muv su frijchem
Lerbraud) als Anfloge 31 Saverfrant, Linjenpiivee;, Kohl, Saucr-
ampfer oder Spinat.
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Pofeln uud NRiudjern von Sehinfen 2x.

Das Pofeln dient dagu, Fletjhjorten oder Jungen einerieitd
{inger 3w ehalten und ihnen anberereitd jene Bartheit, jehine rothe
Farbe und den getvifjen Wohlgejdymad a1t verleihert, dev die daraus
Dereitetenn ®evichte u o volltommener Wbwed)slung i  unferen
Speifezettel geftaltet. €3 gibt tveievlei Yrten bed Einpifelns; und
svar das blofe Ginveiben mit einer Mijchung von Salz und Sal=
peter, toobei bie Fleijchititcle feft in ein Fah gepadt und mit der
Salymijdumg durdpichichtet werdert. Man vifegt aud) jede Lage mit
faltemt Waffer ju bejprengen, mwas bie Bildbung der Pitellate . be-
forbect. Moch empfeblenswerther ijt e3 indefjen, biefe gefocht zu be=
veiterr, ba fie faltbarer ift und baz Fleifd) ubem jaftig erhalt.
Bur [ngeven Crhaltung nub twiederholten BVevwendbarfeit der Pofel-
{afe, inghejondbere in den Sommermonaten, trigt eim Sujab der con=
fexvivenben Borjiure Dei. Pan fiigt nuv die Haljte dev frither ver-
wenbeten Safamifhung und die weiter unten angegebene Meenge
Borfiure bei und fann neuerdingd bavin einpifeln. Das Potelfleijh
wird abgetvocinet, an (uftigen Ort gehiingt und bei Berwendung je
nadh ber Grishe des Stiicfes 1—3 Shunden  gejotten.  Dev Woll=
gejchntact und insbefondere die Dauerhaftigeit wird duvd) das Jifu-
chern Bebeutend erhifht.  MWian zieht, nachdem die Fleijchitiicte abge-
teoctret find, mittelft Spagatnabel einen diden Spagat burc) jedes
Sletjchitiict und verfniipft denjelben zu einer Schlinge, an twelcer e3
in den Rauchfang gehangt wird. Drei Avten der Rdudjerungen find
{iblich, und jwar neuejtend bdie Scmellvdudjerung duvdh) Holzeffig.
Gie befteht in einem jebhr einfachen, itbevall Durchiiihrbaven BVev-
fabren. Die gut abgetvocneten Fleijdhjtiicke, Schinfen oder Bungen
toucht man in Holzeflig ein, bhingt fie auf bis der Holzeffig abge-
trochiet 1t und twiederholt died 3—d4mal. Ein anbeves, in Dentfd-
{and iibliches BVerfalhren ift, jtatt Holzeifig  eine forgfiltig filtrivte
Ubfochung vonr 2 Kilo Wafjer und 1 Kilo Glangrup su vevivendern.
Wenn es lingere Beit qefocht Hat und fillvivt ift, verrenbet nan s
in Derfelben Weife wie Holzefity, dod) ijt biefer bequemer,-eitjpavender
uno auch nicht theuer.

Die swei andeven Verfahren find tm  Rauchfang oder in der
Riudgerfammer 31 madhenr, 1und war unterjdjeivet man die tvarme
Réuchorung, welche dbarin bejteht, daf die Stiice, welche man rajcher
it verbraudien iviinjdt, insbejondere einige Gattungen von Witviten,
tiefer i ben Rauchfang balt, o fie nod) von dem twavmen Rauch
bejteichent werden.  Diejenigen Gattungen, die man fiiv fdngere Beit
exbalten will und qrofe Fleijdftiicte mwie Schinfen ac., feht aman ber
faften Riucherung avg, indem man fie im Rauchfang oder der
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Raudperfommer hodhhangt. Grofe Schinfen bleiben bis 4 Wochen,

tleineve nur 3 Wodjen im Rauch ; bei Jungen, Schreindcarvee und

tleineven Fleijchitiicten geniigen 14 Tage. Die vorgiiglichite Raudheruny
exzielt man burd) Tannen- ober Wadhholberzweige, deren Raud) bent
Bleife ein eigenartiges Aroma verleiht. Um Raudfleijh lange zu
Bewahren, hiingt man e8 an einen fiihlen (uftigen Raum auf und jhiiht
e3 vor Fliegen, indem man e3 mit bdiinnem Mull wmivindet. Bor
vem Rochen muf man bdie nicht mit Holsejfig gerdudjerten Fleifch-
jorten einige Stunden in laued Whajfer fegen und dann mit einer
Biirjte abreiben, damit die Briihe, welde vielfadh) su Kodzwecen
verwendbar ift, nidht jchwary werbe.

Berjdievene Pifeljalymijdhungen.

Fitr 50 Rilo Fleijeh™) mifeht man 5 Deta gejtofenen Sal=
peter und 250 Defa Saly titchtig durdjeinander, dafi der Salpeter
gut durchgemijcht werbe. Dann beftrent man- den Boden ded fiir bie
Auinahme des Fleijhes bejtimmten Gefaped mit biefer Mifchung.
Dad Fleifd) nimmt man eingelnweife auf bad Fleijchbrett und reibt es
mit der Salzmijchung iibevall tichtig etn. Bei Schinfen fahrt man
mit einem diinnen jchavfen Mefjevchen, [angs de3 Knochens in das
Sleif) und [odert diefes vingsherum. Dann zieht man das Meffer
beraud und fjtreut in diefe Deffuung gleichfalls eine Handooll Ddex
Galymijdyung. Dieg ift fehr wichtig, damit daz Schinfenjleifch duxch
und durd) jeine NRofafarbe crhalte ; verfaumt man bdiefe PBrocedur,
jo finbet man beim njchuetden im Junern gelblich-blaffe Fleden,
ein Beidhen, Ddafy baz Fleifd) nicht duvchgepdfelt ift. Hat man alle
Gtitcfe mit bem Salz gut Durchgefneter, fo pactt man evft eine Lage
feft, bafy mbglichjt wenig Bwifdencaume bleiben, in bas Pifelfap.
Davauf fommt eine geftreute Schichte bes Salzed und fo wird abwedhjelnd
fortgefahren, bis alles Fleifch dicht aneinander eingelegt ift. Bur Be-
fovoerung ber Lafe bejprengt man jebe Scyidhte mit Waffer.  Wudh
bie Gpedijeiten twerben mit Salz eingerieben und in dad Faf ge-
legt. Buleht dectt man e3 mit dem bejhwerten pafienden Brettchen

Getodte Potellate.

', Rilo Juder, 45 Gramm Salpeter und 11/, RKilo Sal3
focht man mit 9 Qiter Wafjer auf, legt bdie Fleijchitiicke in ein
Lotelfap Ddicht aneinander und {ibergichit fie mit Dder evfalteten
Pifellafe.

%) Bum Bofeln vermende man immer mdglichft frijeh geichlachtetes
Fletjc)




Nufgeldjte (nidht gefodyte) Poteljalymijdyung.

6 Defa Safpeter und 4 Defa Buder gibt man nebit 1 Kilo
und 90 Defa Saly in 8 Liter falfed Wafjer. Mit diefem (it man
e3 an warmer Perdjtelle jtehen bid dag Waffer vedhit heiB ift, dody
barf ez nicht ing Siedert gerathen. Grfaltet, gieht man bdiefe Pofel-
fafe iiber Dag fejt eingejchichtete Fleifjh und bejchwert ed mit Dem
Brettchen.  Dieje Pokellafe ift in falter Jahreszeit entpfehlensmwerth.
SRifelt man jedoch im Somumer, jo fann ftatt Des Jucters Borfdure
in der gleichen Menge zur ujldfung gebracht werden.

Gefodhtes Pitelileifd.f

Man ftellt das Pofelfleijeh mit Waffer bedbedf ang Feuer,
gibt Suppenmuvzeln und Getwiicze (fiehe , Rindsjuppe”), aber fein Saly
bazit, da e von der Rifellafe genitgend falhaltig ift. Man fiedet
bas Fleifchitiict, fe nach der Grife dev Portion und dem Alter ded
Thieres in 1—2 Stunden teich. Die Briihe fann fiir Erbjen- ober
@inbrennjuppe vertvendet werben. Wird dag NRaudfleifch warm fe-
pirt, fo nimmt man es qus ber Vriihe, theilt ez in fleinfingexdicte
Sdnitten und jervict e5 ald Auflage zu Erbjen- oder Linjenpiivee,
3 Sauerfraut ober Spinat.  Auch fomn s der Linge der Schiiffel
nad) angeorbret wnd mit einem Kranz: von geviebenem fren wmgeben
toerben. Grneftine Fvohnert, Beanitensgattin, Troppau.

®ediinftetes Potfelfleijdy.

Doz aus ver Vofellafe genommene Fleijch iwird in eine mit
Bdttchen von Peterfitic, Sellevie, gelber Niibe und Jwiebel belegte
Gaffexole gelegt und mit jo viel Suppe oder Wajjer, dem marn etivad
Weiktein und 1 Qorbeerblatt, jomwie einige Wieffer- und Neugemiing=
tivier Deigefitgt Dat, jugejtellt, daf es fmun bedect ijt. Nun diinjtet
man . es toohzugedett in 2 Stunden iweih. Man jervivt e3 in
Schetben gefehmitten mit dem fuvzen gefeiften Saft iibevgojjen zu
Nothfvaut, Weinfraut, Jwiebel- oder Eroipfelpiivee.

i Elava Weifs, Wien.

Gefottenes Nandyileijd.

Nachdem man dag Raudfleijch, ivelches iiber Nacht geweicht
hat, mit Rleie abgeieben und in mebhrmals gewedjeltem  lauem
Whafjer gewafjcgen hat, bis diejes vein bleibt, jtellt man ¢5 mit Waijjer
bebecft sum Fewer. Beliebig fann man Gevitvge und Wurzehr 1ote
bet gefottenem Fleifeh beiffigen. Jn 11/, Stunben ift es weid) wnd
wird mit denfelben Butbaten wie , Poteljletjch” angeridytet.
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Prag:r Sdyinten.

Bor Allenr- ift- bei Vereitung desjelben ju beachten, vaf biezu
womiglic) nur bie Schweinsfonlen vou jungen gut gendbrien Schivetnen
vertvendet werden. Unt quten Schinfen u beveiten, miiffen die Reuten
cined am Tage juvor gefdlachieten Schvcites vund nett zugeharien
und mit Salz, Salpeter und ctivad Canbizguder eingerieben werden,
Jm Uebrigen wird der Sehinfen wie bei , Pofeln und Randern”
(©. 125) und ,Berfdicdene Pafelfalzmifhungen’ (S 126}
befdhrieben, tveiter bereitet und vollendet. Dec dort befdhriebenen
Ginpichung und Raudjerung dev Renlen ijt eine grofie Mufmerfamteit
ausutvenben, damit der Schmadfaftigleit, Deitrbe und Farbe Fein
Abbruch gefchieht.

D s o . Wien,

Sdyinfenfodyen.

€3 gibt fiiv das8 Rodjen des Scjinfen ein eigenes Gefdf it
jebr gut jd)liegenden Decel, wo der Schinfen auf den betvefferven Gin-
fag gelegt und gargejotten twird. Wo diefes e nicht ift, bringt
man dent, wie bei , Rauchileijch angegeben ift, gereinigten &chinfen in
eien. Topf, wobet man 10 Kbvner Rieffer und 1 Qorbeerblatt nite
jicben laffen fann. Wenn bas Fleifch ein foenig vom Knochen  tveg-
jtebt oder bie probetveife eingejtodd ene Spictnabel (eicht puvddringt, io
ijit ber Schinfen gar und fann vom Feuer genommen twerben. Soll
der Edjinfen warm aufgefdhnitten werbenr, §o ftellt man ihn mit ber
Brithe ‘an mifig warme Herdjfelle, i@ ex angevichtet wevbden joll.
Dann (Gt man ihn abfropfen, entfernt die Sdywarte wid trandict
ihn in- Sdeiben, worauf man hn in jeine - urfpriingliche  SForm
gujammengeichoben anj die Schitffel fegt und mit ber asterlich aus-
gefdhnittenen Schwavte Gebedt. 9 das Knodenende ftect man eine
Bapiermanjchette und umgibt den Rand der Schitfiel mit einem Srang
von Peterfilienfraut und Kuenrojen. :

Sdyinfen um Kaltanfjdyueiven (Jambon),

Sobald ber Schinfen - weidhgefotten ift, nimmt man it
vont Fewer - und  (Ant ihn in der Briihe erfalten, was- viel zu
jeiner Sajtigfeit beitragt. Vor dem Anvichten nimmt man ihn Heraits
und (4Rt ihn abfvopfen. Dann fegt man ihn in bdie Schinfengwinge
und jcneidet ihn mit einem jcharfen Meffer in blattdiinme Scheiben.
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Diefe ordmet man anf eine lange Sditfjel an und qavnivt jie mit
Aipif, Salatherschen, hartabgejottenen wnd ju Bierteln gefchmittenent
Giern unb Rabieschen.

Sdjinfen in Brodteig.

Diefe Jubereitungsart wird alz dic befte gejdhist, dod ift ein
Backofert dazu evforderlich. Man veinigh den Schinten vedht jorgfdltig
wie ¢5 bei ,Rauchfleijeh” angegeben ift, damm entfernt mat  die
Sdpwarte und badt den herborjtehenden Stelzentiochen ab. Bon gut
burdgefnetem Brobdieig wilit man cine Platte Faum 1 Eentimeter
bicE aus und jligt den Schinten davein, jo daf rvingshevum nichts
von iGm s feben ijt. Damn fegt man ihn auj ein mit Meehl
beftrentes Bactbled), fchiebt ihn in Den Backofen und  bact ihn
ebent fo (ange toie man Brod badt. Nachdem er etivad iiber-
fithit ift, entfernt man die Brodhiille, wenn man den Sdyinfen twarn
s jerviven toiinjcht. Man trandict thn iwie bent borigen fvarmen
Sdjintert unb fann von der Brobfrufte eine nette Garnivung fdhnet-
den, da bdiejes Brob auch fehr belieht ift. Andererfeits fann es aud
s vorzitglichen Suppen vermendet werden. Wird dev Schikent junt
Ralfaufichneiden beftinunt, jo bleibt ev in ber Brodtrujte, da er fidh
fo beffer halt und und vor Luft geichitbr ijt.

Sohanna Somner, Briinn.

Sdjinfen in Brodteig anderer Art.

RNachberm mtan die Schiwavte heruntergesogen hat, Dbejtveut man
ben Schinfen mit einer Gewitczmijhung von  geftopenem Pieffer,
Majoran, JNeugerviivs und Lorbeerblatt, vollendet ihn aber im Uebrigen
wie den borigen.

Sdjinfen in Wein gefotten (franzdfijch)
(Jambon a la broches au vin).

Ten gewdfferten und reingetvajdhenen Schinten fiedet ntam, wie
eingangs bejchricben, 2 Stunbden, damn fann bde Scwavte abge-
nonmen twerben. Auch von ber Specdidyichte pilegt man fo biel weq-
sunehment, daf nur !y Centimeter dide Schichte auf dem Schinten
bleibf. Mun mifht man 7 Deciliter Rothroein mit 3—4 Deciliter
ber Schintenbrithe, 7 Defa Juder, 10 Korner Pleffer, ebenjo diel
Neugewitr, | Stiidpen  Bimmt und 3 Gewitrguelfen; bden
Sdhinfen gibt man in dic Cajferole, itbergiet ihu mit em Wein
b den Gerviizsen und bdituftet ihn jugebedt tweitere 2 Stunben.




Der Schinfen wird dann Hevausgenommen, tramdict, der fury ein=
gebitnjtete unb -entfettete. Saft bavitber gegoffen und mit gebratenen
oder ausgebacenen Savtoffelchen, glafivten Swicbeldyen ober Kaftanien
garnirt. Sufie Crnft, Jglau.

Gepitelte Bunge (Langue de porec salé).

Sind bdie Pofelzungen 14 Tage in dev Pofellafe gelegen, fo
ftellt man fie mit faltem Wafjer zum Fewer. It man  ge-
nothigt fie frither in Gebraud) zu nehmen, jo mijcht man bad Wafjjer
mit 2 Deciliter von bdev Pofellafe. Man fiedet gepolelte Dchjen-
sungen in 3 Stunden gar. Schweingzungen erforbern mur 1 big
11/, Stunden. Jjt die Junge weidhgefotten, fo wird fie sum Abtropien
aud bem ©ud gertomnten, die Haut herunteraejcdhdlt, u]t dex &chlund
abgeftut, damn bdag HBungenenbe vecht jchrig abgejdnitten. Jum
warmen Anvichten fhreidet man fie in fajt fleinfingerdice {chrige
cheibent, ovbuet fie im Qramze um Erbienpiivee, Sauerfraut, TWein-
frout ober ©pinat. Wird fie falt angerichiet, fo jchneidet man fie
Blattbiinn, mit einem Kranz von Peterfilienfrant und Blumen von
qgejchabter Butter geziert ober mit geriebewem Rren untrandet. Sehr
fein ijt dazu \.\tt;]t[!lltffltnllum fabe, weldye mit 2— 3 Ehlbfeln Wein
glatt gevithrt” tourbe over Gumberlandiauce.

Geriuderte Bungen (Langue de porec fumées).

Man behanbelt diejelbe wie Rauchileifh ober Sdhinten, inbem
man fie wajject wnd veinigh - Dame fept man jie wie die borbe-
jchriebene: Rotelzunge blof mit Waffer qu und fiedet fte tveich. e-
rduchevte Bunge erfordert eftoas ldngeve Beit zum Weid)werden.
ikt jich die Haut gans leicht Heruuterjchilen, fo ift bie Binge gar
und faoin Herausgenomimen foecrden EUEcm jervivt fie warm und falt
in derfelben Weife und mit denfelben ¥ ngnﬁtu wie die borbefchrie-
bene Bofelzunge.

Sdpweinefleifd; gebraten.

Stachvent bas Fleifd), befonders gecignet sum Braten ift das
Garvee, Mitckenflitc und  der Schldgel, pewajdgen und - abgetropit
ijt, veibt mau ez mit folgendber Mijcumg ein.  Fiir je 1 Kilo
Fleijch mijcgt man 1 Kaffeclsifel voll Salz, 1 - Niejjexipite Dol
qeftoBerten @unnne[ und ebenjo  viel Pfeffer gut unfereinander.
Beliebig fann auch. eine feingehackte Behe Rnoblaud) Dhinein . bex-
mengt werben. Mit diefer Mifhung eingerieben [dft man Ddas
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Kleifd) 2—3 Stunven bdurchliegen. Dann gibt man !/, Sdhipj-
I6ffel Deifies Waffer in da3 Bratgejhire, legt dag Fleifch auerit
mit ber befjeven Eeife, twelche  beim  Wnrichten obenauf Fommt,
in bas Gejchivy und brdt e3 unter fleifigem Begiehen 1 Stumnbe.
Dann wendet man den Vraten mit ber unteren Seite nach oben
und brat ifm unter oitevem Begiefen mit jeinem Safte gar und zu
fchim brauner Farbe. Der Braten wird in Scyeiben gejchnitten, der
©dlagel in der Weife toie beim Schinferr, in feine urfpriingliche
Sorm georbuet und mit feinem entfetteten und gefeihten Saft iiber-
aoffen.

Sdyweindlungenbraten.

uf 1 Kilo be3 Lungenbratend mifht man 1 Defa Sal,
1 Prije feingeftoenen Ritnmel und ebenfo viel tweifern Lieffer.
Damit reibt man den Lungenbraten ein und (@Rt ihn 3—4 Stunben
an faltem Ort abliegen. 10 Defa Fett werden im Bratgefchive Beify
gemadht, bev Sungenbraten mit der jehoneren Seite nach unten hinein
gelegt, 1/, Stunde gebraten, twobei man - ihn fleifig mit dem
Bratenjaft begieBt, bdann umgedveht und o) 15 —20 Minuten
jaftig und zu goldbrauner Farbe gebraten. Er fann warm oder falt
und gum Mifchen mit anderem Aufjchnitt verwenbet twerden.

Sungfernbraten (Filet mignons).

Der 1wie vorbejdjrieben mit ber Gewiivymijchung, twelder man
nod) 1 veihliche Mefjeripibe feinzerviebentern Majovan 1nd ebenfo viel
feingefacttes  Peterfilienfrant beifiigen Fann, eingeriebene Lungen:
braten ober cin fdhiines Stitct Riicfenfleifeh twird in ein Schiveinsnesel
. gepactt. Man legt e3 dann wie Prefprourft jwifdhen et Breticen,

~chiwert e mit einigen Gervichtern und (afit es 3 — 4 Tage an fiihlem
Ovt abliegen. Pian Orat ben Braten im Nebchen toie der vorbe-
{dhriebenen Qungenbraten. Wenn ex jdhon goldbraun iff, nimmt man
hn aud dem Saft und (@Rt diefen mit 4 Loffeln Joueren Rabhm,
oie man mit 1 Kaffeeldffel voll Mehl und 1 Mefferipibe Sals glatt
abgevithet Gat, etmal - auffieben. Den in Scheiben gefchuittenen
Braten iibergicht man mit einem Theil der Sauce, garnivt mit
Beterfilienfavtoffel, Piivee, joweren Rabhmuoden ober mit fleingebro-
- thenen weichgefottenen Maccaronimudeln, die man mit Parmejankife
ober gevifteten Semmelbrfeln Oeftrent hat.
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CSdyweinefleifd) als Shwarzwild (Cochon a la chevreuil).

Mian beveitet eine dex bejchriebenen Marinaben oder Beizen
und legt den Schldgel odev das Ritdenitiicd davein. Noch beffer ijt
¢g, tenn dad Fleifhtiit in ein tiefeves Gefdive gelegt und mit
fiebender Beize itbergofien wird. Man (it e8 jugedecdt 45 Tage
ftefen, Yoobei man, twenn bie Beize nicht iiber dem Fletfchitiict qtebht,
¢3 einmal tdagfich wmvendet. Jm Uebrigen brdt man e3 wie die anderen
Wilpbraten und fevvirt mit denjelben Buthaten. Auch Fann eine
Srufte von Schivarzbrodbrdjeln davauf gemadt terden, wie o8 betm
irjdbraten” angegeben ift. Dodh emypfiehlt e3 fich vorher den Braten
feicht einzubaden, da ex, des jchimeren Ausfehens balber, mit dev
Srufte im Gangen s Tifch fommt und dovt traudhive wird.

Efotilbe Pollaf, Eger.

Gpanferfel (Mildferkel) (Cochon de lait).

@i jiunges, woblgeniihried Feckel, tveldies nicht wmter 2
und nicht diber 4 Wodpen alt fein joll, wird durd) emen alz-
fhnitt getodtet, twobei man das Blut in ein untergehaltened Gefih
auffingt, und fleipig fprudelt. Mun legt man das Ferfel in einen
FTrog, Defteeut ¢s ringsherum  mit - feingeftohenem tweien Ped)
und iibergiet e mit Heifem (nicht fochendem) Wafjer. Die Paare
{affen fich Bievauf glatt Hevunterftveifen. Ueberdies flammivt (fiche
Siichenaugdriice”) man bdie reftlichen binnen Hivdjen. I jhlibt
man den Bauch gqut Handblbreit auf, zieht Gedavme, Weagen, Leber,
Herz und Nieren Heraugd und veinigt es von inmen ebenjalls grind-
fich, insbefondere Den Darmousgang. Borfichtahalber [EBt man s
15—90 Minuten in Ffaltem Wafjer liegen. Hievauj fticht man bie
ugen aus, pupt die Ofren, wijht das gange Ferfel iunen und
mupen rein ab, verbinbet die DHinterbeindjen mit einem Spagat und
hingt es an bemfelben frei auf. Nad) 24 Stunbden it ¢3 fiiv nach-
folgende Bubereitungen vorgerichtet.  Jn Féllen dringender Aushilie
fain pas Fevfel auch nach bdem jorgfiltigen Wajdhen und Uustwdijern
gleih zubeveitet erber. Gophie Kerner, Wien.

Gebratenes Spanferfel (Cochon de lait roti).

Das gereinigte Spanferfel dreffirt man, inbem bdie Beine
gegen den Leib finaufgejchoben und mit Holzipeilchen oder Dreffir-
naveln befeftigt werden. Den Boauch -ndht man zu und legt das
Fecfel auf ein Backbled). Auf Ddiefom  wird e3 Hodygeftellt in ber

———
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Rijhre gebraten, wobei man e3 Ofters mit einem Spectitiid bejtreicht.
Spbald die Haut goldbraun und glafig ijt, nimmt man dad Fertel
aus der Nohre und mad)t einen Ginjhnitt beim Hals, damit der
Dampf entweichen und die rejhe Spridigheit ver Haut nicht beein-

T

tracitigen fann. Man garnirt mit Salatherzchen wnd Dartgefottenen
in Bierteln gejdynittenen Giern oder mit Peterfilienfraut. Gefalzen
it bad Spanferfel nur von inven, roobei man e8 aud) mit fein-
geftoBenem Prefer und  gerviebenem Majoran einveibt. Man fann
aud) mit Dalbgar gediinftetem Neid fiillen, wozu */, Kilo geniigt.

®ebratened Spanferfel gefiillt (Cochon de lait farcie).

Qunge, Hery und Leber bed Ferkeld hackt man fein zujommen.
S 7 Defa Fett [Ght man eine geriebene oder feingehacte Fiviebel
anpafficen, berntengt fie mit dem Gebacten, bdesgleichen eine abge-
rinbete, in ©uppe geweichte und ausdgedriictte Semmel.  Jeun gt
man 1 reichliche DMefjeripite voll Salz, 1 Prife Majoran, ebenfo
viel gejtopenen Pitmmel, Neugetviiry, Lfeffer uud Jngwer bei. Dies
fitlt man in den Vaud), ndht ihn zu und brit das Ferfel nady
ber im vorvigen Fecepte angegebenen Weife und fervivt ed  mit
oenfelben Butbaten. €3 ift auch rveht qut falt zu efjen.

Marie Olbrich, Blubenz.

Gpanferfel auf vem Spieh gebraten
(Cochon de lait & Ia broche).

Man ftedt dbas Schweinchen, nadhdem man: ed innen mit Salz
und Pieffer eingevieben 1und den Baud) sugendht Hat, an den Spiel,
inderm. man mit dentfelben duvch bie dreffirten Hinterbeine des Ferfeld
fibet wnd Hoz Enbe beine Maul Hevansfticht. So wird e3 bet hellem
Seuer gebraten, twobei man die Haut bfterd ntit feinjtem Salatdl be-
ftreicht. TWenn die Hant braun und vejd geiworden, zieht man das Fertel
uom Spie und macht ringd um den Ropj einen Schnitt, 1m oen
Dampf entiveichen 3u faffen. Man fervirt ed iwie dad vorbefdriebene.

Die Fildie bed Mitkelftandes, Fleif . 11




Spanferfel ald Paprifas (Cochon de lait a la hongroise),

Nacdjoem man das Spanferfel geveinigt Hat, Hadt man e3 nev
Qange nad) in awei Hilften und entjernt aus vem Sopf  moglic)it
bie Snochen. ~ Nun theilt man das Gange in giemlic) gleidmapige
4 fingerbreite Gtite, die man mit 1 veichflichen Defa Saly Durd)-
mifd)t und etwa 15 Minuten durchliegert lagt. 10 Defa Fett cher
wiirfliggejhnittenen Spet [t man feif iwerden und bdavin 2
mittelqroge Jroiebeln Dellgelb vojten, fiigt /s Raffeeldffel Vaprita
Dei und wenn dies eine Minule abgerdftet ift, gibt man die Fleifch-
ftifcfe davanf. Unter Wmrithren rojtet man dad Fleifdh bis es alljeits Favbe
angenommen Bat. Damt ftaubt man leicht Mehl davan und fvenit
diefes verdiinftet ijt, untergieft man mit Rindsjuppe oder Wafjer.
©p [t man das Spanferfel in 3/, Stunbden weid) bdilnjtenr und
fervivt 3 in vertiefter Schitfjel mit ausgejtochenen Crdipfeln ober
Sdymarren, Noderln odber Tarhonya®)

: Michael Bruwner, Hotelfod), Vudapeit.

Sdjweinscotelcttes (Cotelettes de porce).

Bon einem nicht febr fetten Schiweindearvee, weldes wombglid)
3—4 Tage abgelegen ijt, Hact moan Cotelettes mwie ea bei ,Ralbs-
cotelettes” Dejdyrieben iit. Gut getlopft, twerben fie mit Gewitrmijchung
beftreut und itbereinandergelegt, !/, Stunbe liegen gelajien. Setviirz-
mijdung: pro Kilo Cotelettes nimmt man 1 Defa Saly und mijdt
¢35 tiichtig mit | DMeefieripie geftoBenem Kifmmel und ebenjo viel
SBieffer. Man beveitet fie in allen Urten wie bdie Ralbacotelettes,
jevoirt fie auc) mit denjelben Suthaten, indbejondere aber mit Para-
beis, Wein oder Sauerfraut. Marte Hohenberger, Leitmerifh.

eiabgefottened Scpweinefleifh mit gelben Riiben
(Pore bouilli).

Man waidt 13/, Kilo nidht fehr  fettes Schweinefleijd) in
faltem Wafjer. Sndeffen Hat man 2 Liter Wafjer mit 2 Kaffeeldffeln
voll Safy und 2 gepupten in Scheiben gejdinittenen gelben IRiiben
sum Sochen gebracht. Sodald e3 fiedet gibt man die Fleifdjportion,
weldhe man mit Spagatzwivn u netter Form umjdniiet Hat, Hinein
und fiebet das Fleifch zugededt in 11/,— 2 Stunden veic). Bum Anrichten
wird dasz Fleijch von den Spagatfiden befreit in nette Scheiben
gefchnitten auf bdie Bratidhiffel gelegt und in feine urfpriinglide Form

*) Teiggeritel.




sujammengejdoben.  Hievauf itberftrent man es veidhlich mit frijch-
geriebenem Sren, garnivt es imt Krang mit den gelben Ritbenichnitten
und iibergieft e3 mit einigen Loffeln voll von feinem Sub.

Heipabgejoitenes Sdweinefleifd) mit Sancen
(Eminée de pore).

Dad ivie vorbejhricben gewajchene, mit Spagatzioivn um-
jhmiivte Schweinefleijh von 11/; RKilo, wird mit 2 Liter Waffer,
2 Raffeeldifelt woll Salz, 1 gangeit Jiviebel, '/s gelben Miibe,
chenfo  biel Peterfiltentourzel und 1 feinen Kopf Sellevie, jowie
1 Stange Porvee zugeftellt. 10 ‘Peffevforner « fiigt man bei und
fiedet dad Fleifeh in 11/,—2 Stumden weid). Hevaudgenommen, ent-

fernt man die Spagatfaden, zerlegt das Stiic in fleinfingerdide Stiice

und feat diefe in Gurfen-, Kapern-, Jwiecbel-, Sardellen=, Hivings-
oder Raradeidapfeljauce. Man ftelt e3 mit derjelben au bain-marie

Al ,Qiichenansdriide’), bdamit dad Fleijd) Ddavin mindejtens cine

Bievte(ftunde durchivarmen, aber jo nidt tvieder ing Kodhen gerathe.
Die Scheiben werden beim Wnvichten nett jujammengefchoben, damit
die Fleijchportion ihr uvjpriingliches: Anéjehen habe.

: Glofibe Grédfin W..., P....

Heipabgejottened Sdjweinejleijdy mit Krengemiife,

Eine fchone Portion nicht fetted Schiveineflejch von 1'/5 filo
jiedet man, wie es bei ', Schroeinefleifd mit Soucen” angegeben ijt,
villig gar. Dann nimmt man 10 Defa geriebenen Krew, 1 Defa
gejtofienen Bucfer und 10 Defa gefiebte Semmelbrijel und (ARt fie
mit 11/,—2 Qiter Milch ober dem entfetteten Sud vom Sdhweite-
fletfh auf. Jn leptevem Falle fiigt man 1 Mefjeripise Fleijdertract
bet unb jalzt e3 nicht mebr zu.  Wird Mild) vertvendet, jo muf
man 1 Raffeeldffel voll Saly dajugeben. Die Fletjdhportion wird in
Shetben gefchnitten und in thre nrfpritngliche Form zujammengefchoben
auf die Schitffel geqeben. Man befiveut fie mit geviebenem Kren und
gavnivt mit einem Qvany von Peterfilienfraut. Glara Zorn, Piljen.

Gediinjtetes Seyweinefleijd) (Pore braisée).

g 11/, Rilo Sdyweinefleijdh vom Riiden, Carree oder Schligel
iberfpiilt man mit faltem Wafjer. Dann madht man eine Mijchung
bon 1 veidlichen Raffeelfiel voll Salz und 1 gehiujten Mefferipite
f?mgeitnfseuen Ritntmel und veibt damit den Braten itberall gehorig
L. 10—12 Defa Fett laft man heif tverben und bdavin eine
blattlichgeichnittene Sriedel geld anrdften, gibt bie etwas geflopfte

11*




und toieber zu ihret Form mit Spagatsivirn umivunbene  Fleijd-
portion arauf. TMan {aBt fie auf lebhaftem Feuer bvon allen Seiferr
Tarbe anmefmen und untergiefpt bievauf mit 1-—2 Schipilofieln
Suppe ober Waffer. So [dft man e3 wohlzugededt 12/,—2 Stunben
bitnjten. - Herausgenommen, dneidet man bdie Portion nach) Entfer=
mng deé Spagatzivirnes in nette Schetber, gibt fie, in ihre ur-
fpriingliche Form sujammengefchoben, auf bie Schitffel, worauf man

He mit Dem Safte fibergieht.
Amna GShnipler, Divectordgattin, Ling.

Geditnjtetes Scpweinefleifd) als Getviivzbraten.

Gine jhone nidht fette Fletjchportion von 11/ Rifo, tveldhe
an fihlem Ort 3 Tage abgelegen ift, ffopjt man von allen Seiten.
Subefien hat man 2 Liter Waffer zum Sicden gebracht, gibt das
Sfeijch, Hinein und [aBt €8 barin 2— 3mal aufwallen. Dann nimmt
man ¢ auf dag Sieb, iibergiept e3 mit faltem TWaffer und [kt e
abtropien. Mun okt man 1 Mejferfyige voll Qitmmel, 10 Tfeffer-
forner, 5 eugewiivzforner und ebenfo biel Gertivznelten, mijdht
¢ mit 1 gebauften Raffeeldffel voll Saly und 1 MNejjeripibe ge-
viebenen Sngiver,” Beliebig and) mit 6 gerbriicten Wachholberbeevert
purcheinander. Damit reibt man den Edhweingbraten vingdherium

eifl. 12 Tefa Feft oder ettvasd mehr Butter (Gt man Beif toerber -

and davin eine grofie blattlichgefchnittene Biviebel gelbbraun ab-
rifter. Dex Braten wird darauf gelegt und wenn ex von allen Seiten
ettpad Facbe angenommen Hat, wntergieht man mit 1 ®{a3 1weifern
Wein und 1 Schiopfliffel voll Suppe.  Thur fiigt man ttod) ein
Qorbecrblatt und 1/, von ciner Gitronenjdjale bei, Ddie man  oout
inmeren Weifien Defreit Hat, - Bugedect Dinjtet man ben Braten in
11/,—2 Stunben fveich und - au braunlicher fFarbe, twpbet mai,
wenn fich die Fliijfigleit verbiinftet, immer etivas Guppe oder TWafjer
mit Sleifhestract augibt.  Man tvanchivt den Braten zu metten
Sdynitten, jchieht diefe in ibre wxjpriinglide Fovm gujammen und qibt fie
mit ihrem gefeihten Sajt iibergofien uno mit Reis, Erdapfelpaftetchen
ober Qinfenpiivee garnivt zu Fijce.

Sdyweinefleijd) als Wildbraten (Pore i la chevreuil).

Gin nidit fettes Stitd Schiweinefleijd) on 11/,—2 Rilo veibt
man mit 11/,— 2 Defa Salz ein, bie man mit feingeftofenent
PLiejfer und 6 erbriictten Machholderbeeren gemenat hat. Jeun fehabt
man 1 mittelgrofie gelbe Riibe, ebenio 1 Pajtinal- und 1 Peteriilien=
yourzel, nebjt 1 tleinen Kopf Sellerie, fifcht diez und fchneidet ¢
Olattlic). Dann gibt man 1/, Liter Wafjer, '/, Liter Nothwein und

e
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i viel Giftg, dah e3 siemlich fouer fhmeckt, Ddagw, auBerdent
10 Pfeffer-, 10 Neugewiirztivner, 2 Lorbeerbldtter, 1 grofe blattlic-
gefhnittene Sroiebel, 1 Stiickchen Jngiver, 1 Straupen Gundeltvait,
nad) Belicben aud) etwas Rosmarin, Salbei und Bafilicum. Died
1dfit man alled miteinander 1/, Shube Todjen, ridhtet das Schieirne-
fleifd) in ein antere3 Gefify ein (Cafferole ober Weidling) und iibers
gieft s mit der fochenden Beize. Darin [ERt man dad Fleijd) sugedect
4—5 Taqe fteben, wobei man es aber tdglich wmivenvet. Jad) diefer
Beit nimnit man e3 hevaus, belegt den Boven ciites Bratgejdjivres mit

- den blattlichgefchnittenen Wurzeln der Beigze, legt bad Fleijchitiict davauf

und fibergiept e mit 12 Defa heifem Schmal. Fun fiigt man 2 Schopf
[6ffel vom ber Beize himgu und biinjtet bag Fleifch zugededt i

-1/, Stunben tweich, wobei man immer efwad von dev Veize hinzu=

qiept. Aus dem NReft derfelben und dem Bratenfaft beveitet man eine
Wildfauce (7. diefe unter Sancen), tranchict dben Braten in Scheiben,
bie man in der Peitte ber Schiiffel zu ihrev uripriinglichen Form 3u-
fammengefchoben, mit einem Theil dev Sauce begofjen, anvichtet. Pan
garnivt mit. Buttecteigpajtetchen, Erdapjeleroquetten, Barmefandalfer
oder Reis, Marie Markbreiter, Private, Biljer.
Sdweinefleifd) a la tomata (italtenijd).

11/, Rilo Sdweinefleijdh fdneidet man in 2 fingerdide
Witefel, mijcht fie mit 1 veichlichen SKajjeeldffel voll Salz und
1 GRBffel boll Mehl. 12 Defa Heinviiciliggejdnittenen oder ge-
{habten ©pect ober auch Fett [Gft man Beip werben und Ddavin eine
qrofie feingefactte Broiebel gelblich anviften. Dann fommt dad Fleijd
davauf und jobald bicjeg auf lebhaftem Feuer untev lmrithren
1—2 Minuten gerdjtet Hat, gibt man 'y Kilo itberflaubten NReis
und bas pajfivte Marf von 5 rveifen Paradeisipfeln (Tomaten) dazu.

~ Mun il man RNindsjuppe oder Waffer auf, baf es faft 2 finger-

breit Davitber fjteht, fitgt 2 Miefjeripien Salz und 1 Kafjeeldifel voll
dutfer bet und diinjtet es zugedectt, bis Fleijch wud NReis tweid) ge-
1worben, wag in nicht gany ciner Stunde der Fall ift. Dag Filetjd
foll gut abgelegen fein, aud) empfiehlt es fich, ben Reis ein Lischen
m’ltt oem Fleifch abzuchiten, ehe Ddie Flifjigteit aufefillt wird.
(E:mige Minuten vor dem Auftragen Fann man 2 ERlbiel voll ge-
tiebenen Pavmejanfafe bdavunter mijcden. Dan haujt es auf die
Gemiifeidiifiel undb bringt ‘e3 mit Pavmejantdje beftvent zu Tijde.
permine Jabn, Beamtendgattin, Bogen.

eviinjtetes Sehweinefleifd) (fiidfranzdftich) (Pore braisé).

~ Mtan madht eine Mijdung von 11/, Raffeeldffel voll Salz,
1 geriebenen Behe Kuoblaud) und 1 Meefierinibe feingeftofenem Kitmmel.
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Dies it untereinanderzuviengen und vtamit-reibt man von allen Seitenr
bie Fleifchportion tiichtig ein. Jubeffent Lift man Fett Heif twerden und
darin 1 Dlattlichaefchuitterte Bwiebel und ebenfo gejdinittened gepubtes
Wurzelvert (gelbe JRitbe, Peterjilie, Pajtinabwurzel und Sellevie)
abrften. Sobald die Biviebel gelbbraun iff, fommt die mit Spagat
sirn gu netter Form umjdniivte Fleijcdhportion davauf. Man 1apt
fie von afllert Seiten etivad Favbe annehmen und untergiept mit
1 ©dopjloffel, voll Suppe oder Waffer mit Fletjdertvact. So ftellt
man 3 fiber einen Dreifup in eine mafig Heie NRohre und diinjtet
bas Fleiich unter feifiigem Begiefen gar und zu hellbrouner Farbe,
twozu fajt 2 Stunden exforderlic) find. Jjt dev Braten fo toeit, jo wird
er aud feinem ©aft heraizgenonmen und warmgeftellt.  Das Wurzel-
tert fiberitoubt man mit 1 ERlofel voll Sucfer und tvenn biefer leicht
gebrdunt ijt, ftaubt man ebenfo viel Meh! baran, (@Bt e8, nachdem
e gleichfalls abgevdjtet twurbe, miit einem ©Glafe WeiRtvein oder
Padeiva und 1 Schipiloffel voll Suppe aujtochen. Man ftreidgt es
burche  Saucefieb, figt 1 Rodydffel  voll  franzbiijchen Senf,
1 Prife feingeftofenen Pieffer unbd belicbig nod) etiwas Sals bei.
Dent Braten ordmet man in Scheiben gefhnitten auf die Sdchiiffel
iibergieft ihm mit einem Theil jeiner Sauce und govnivt mit Hoh-
jcheibent ober Rijotto.

famm.

Dag twohlgendbrte Lamm, ivelches nidht iiber 10 oder 11 Mo-
nate alt 1ft und fich womiglich nur von der Muttevmileh genabut
fat, Cliefert einen jehr zarten Braten fitr die Ritde. Schentel und
Niicfen werben gebraten, ber [ehtere, mnamlich) dad Covree odev,
Rippenititd  Desjelben, liefert iiberdbies bdie Ddelicateften Eotelettes.
Die Bruft ird gefiillt. ober in Stitde gejchnittenn, panivt und
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ausgebacten, 3u , Tendrons” (fiehe dieje) over zu ,Paprifas” ver-
foendet.  Sopfe von Ldmmern founen ausgebacen iverben, Ddes-
gleichent bie Leber. Qunge und Hery geben ein vorsiigliches Hajdjee
(Beujdel). Sulte Qocina, Troppau.

Gebratenes Lammileifeh (Agneaun roti).

Schldgel ober Miicen vou cinem Lamm jpiilt man mit faltem
Waffer ab und veibt fie nach) dem Ubtropfen pro. Kilo mit einem
Raffeeldffel voll Saly ein. 12 Defn frifhe Butter [GEt man im
Bratejchirr feiy twerden, legt die Fleijhtheile mit Der obeven Seite
suterjt it die Dheie Butter und wenn ed unter oftevem Begiehen
1/, ©tunde gebraten Bat, twendet man das Fleifeh um. Nun begieht
man e3 teiter und brit ed fhou  (ichtbraun. Den Braten orduet
man in Sceiben gefchnitten auf die Schitfjel, gieBt den entfetteten
Gaft davitber und garnivt mit Grddpfelpiivee, griinen Erbien ober
Nifi-Bifi.

Gefpidter Lammsbraten (Roti d’agneau piqué).

Mar fpickt Schligel oder Riicen ded Lammes dicht mit ditmen
©ypectiiben, legt dasfelbe mit ber gejpidten Seite guerjt in dag Brat=
gefdhive und vollendet e3 im Uebrigen twie bag vorbefchricbene. Feiner
Galat oder Senfobft jind bdie beften Beigaben.

Glava Diey, Hotelfhin, Trieft.

Heipabgeiottenes Lammileijdy (Agnean bouilli).
q

1': Rifo Lammileiic), twozu man aud) nebjt NRiictenfleijd) eine
hafbe Brujt verwenden fann, {dhueidet man in Hanbdtellevgrofe Stiicke,
welche man mit 11/, Defa Salz und 1 Mefferipibe feingejtofenem
Pieffer twitvzt. Nun [[@ht man in 10 Defa lan jergangener Butter
eine feingehactte Bmwichel anpajfiven, gibt das Fleifd, 1 Straufdjen
Peterfilienfraut, ebenjo viel Gunbdelfraut bazuw und untergicht es mit
1 Seypfloffel voll Suppe und 2 jhwachen Elofieln voll Ejtragon-
effig. ©o biinjtet man bag Fleijh 3ugedectt tweidh und fervivt es mit
feitem eigenen Safte. Man beftrent dag Fleijeh mit frijchgeriebertem
Ren ober mit gevijteten Semmelbrojeln.

IUnna Hornif, Budyhaltersgattin, Olmiib.

Eingemacytes Lammileijd.

; Diefes twird in derjelben Weife wic , Eingemachtes Kalbjleifh”
ereitet.




Gebadencd Lammfleijd) (Agneau frits).

Mar Gadt Den Dald bes Lammed dev . Ldinge, dami Dev
Quere nad) in gleidmahige 3 fingerbreite: Stiide, bdeagleichen bie
Sdultern.  Hievauf laft man e8 mit 1 Kaffeeldijel voll ©aly und
1 Mefferinibe gejtoRenen Pfeffer untermijeht, 1/, Stunde durchliegen.
Hievauf taucht man die Stide in gerfprudelte Eier: und wilzt fie
in gefiebten Gemmelbrifeln, welche man zur Crziehug einer savteren
Quufte mit 1 veichlichen ERBTel voll Meh{ untermijchen fann. Mean
bact e3 in feifem Sdymaly and und vidjtet e3, abgetropit, gehiuft
auf die fladyrunde Sehitfiel an unb gavnivt mit Citronenbierteln
und vecht vefdh im Fett ansgebactener griiner Peterfilie.

Sujanne Wolf, Wien.

Lammileijd) als Paprifis.
Diefes wird in dexfelben Weife wie bas anf S. 134 bejdjriebene
,Baprifad von Spanferfel” beveitet und vor dem Uujtragen mit 4
Ghloffetn quten, jauerent Rahm vervithri.

LQammscoteletten (Cotelettes d’agnean).

Diefelben find von allen Cofefetten die feinjten und zavtejten.
Daz Carree wird zu je 2 wnd 2 Rippden im diden lingslanfendven
Suochen eingehactt und danw duvehs Fleijdh zwijden je 2 HRippden
eingeidhnitten.  Tad eine Dder beiden Rippchen wird entfernt, das
anbere Dleibt am Fleifeh und wird mit dem Defjer die Haut ein
weniq nad) abivirts gejihabt, daf der Knochen 2 fingerbreit, ivie
ein Gtielden ftehen bleibt. Jtun werden die Cotelettes mit dem
SMefierviiden geflopft, mit Salz und Pieffer leicht befaet und einige
Minnten aufeinanber fegen gelnfjen; exit dann jdhreitet man zur
nadybejchriebenen Beriwending: Marie Schnadbl, Euns,

Ausgebacdene Lammscotelettes(Cotelettes d'agnean frites).

Die wie vovbejdricben Hergevichteten Cotelettes twerven evit it

Meeh( getaucht, dann in zectlopfte Gier und gulebt wilst man fie in

feingeftebten Semmelbrifeln. Jn heifemt Schmals audgebaden, fervivt

man die Cotelettes mit griinen Erbjen, jungem Spinat ober Salat,
Neehlhordt.

Lammscotelettes in Papilloten (Coteleltes d'agneau en
papillottes).

S nupgrop seclafjener Butter werden fines herbes aupafjivt,
uitd die Cotelettes, weldhe toie eingangs befchrieben ift, hergevichter, ge-
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Hopft, mit Saly und Pfeffer bejtreut mur'beu, bamit nabezu weich=
gebitnjtet. Dann werben die Cotelettes herausgenommen und i dem

©aft, . ber fih) aus demjelben herausdiinitet, Ralbs- oder Gefliigel-’

farce gemiifcht. it diefer beftreicht man Ddie @otelettes pon beiden
Ceiten, belegt fie obeu und unten mit einer diinuen Spedplatte und
gibt fie nun in dagd mit Butter bejtrichene Bapier, weldjes nad) dber
pei , irvingen bei Papilloten” bejdriebenen Weije gejchnitten und itbey
die Gotelettes ringshevum gefaltet wird. Auf ben Roft fommi noch
ein beiderfeits gebuttertes, nod) beflev gedltes Papier und 25 IMi-
wutenr vor dem nftragen werden die Cotelettes itber gelinder ®luth
auf beiden Seitenn gebaden. Sie werden in Dden Papilloten jervirt
und nur auj eivem Tellexchen Citvonenviertel mit ReterfilienftrauRcen
gesiert ober ©enf bazu geveicht. ntonie Drucer, RKrafau.

Geditnftete Lammsceotelettes auf pitante At
(Cotelettes d’agneau braisées).

Die gut getlopften Cotelettes [aBt man Ileicht gefalzen unbd
gepfeffert aufeinander liegen. Jnbefjen (At man fix jebes Cotelette
beiliufig 2 Defa Sardellenbutter zergehen und davin 1 feingeriebene feine
Bwiebel anpaffiven und gibt den Saft 1/, Citvone dagu. Mit Ddiefen [apt
man dag Fleijeh einige Minuten flott abdiinften und untergieft hievauf
mit 1 jhwachen Schopfloffel voll Rindsjuppe. Sobald die Eptelettes
woeich find, nimmt man fie heraus, jtellt fie sugedectt warnt und [afit ie
Sauce fury eindiinften. Dann unterjtandt man mit 1 Ghibffel Meehy,
Diinftet ober viftet auc diejes ab und wuntevgiefit aulebt mit einigen Lijjeln
guter Rindsfuppe. Sobald die Sauce verfocht ijt, tommen bdie Cote-
lettes Davein; man (@Bt fie nod) feitfic) am DHerde gut durchodrimen
ohne dafy fie fieden uuifjen.  Soh. Mefhlhardt, exzherzogl. Kod i Prag.

Lammscoteletted au naturell.

Qorgerichtete etwad geflopfte, mit Saly und Prefjer duvd)-
gelegene Gotelettes taucht man leicht in Mehf. Bugleich rojtet man
pro Gotefette 1 Defa Butter, fitv 12 Cotelettes 1 mittelgrofe vedjt
fein gehacdte ober geriebene Bwiebel hellgelb, qibt die in Mehl ge-
touchten Gotefettes Dbagu und [dxt fie .auf beiden Seiten Farbe
nehmen. Dann exft untergieft man mit 1 Schopflofiel guter Suppe
und _hiiuitct bie Eotelettes vollendd iweich, 1wobei, teun die Fliffig-
&i'f fich verditmftet faben jollte, immer Rindzjuppe nachgegeben wird:
Die ;@aucc joll nicht dict fein und wird ifber bie auj evivdrmter
Shitfjel g aneinanderlehnend, mit den IMippcjen nad obei ait
gevichteten Cotelettes gefeiht. Sofh. Mehihardt, erzherzoal. Koch in Prag.
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Lammszungen (Langues 'agneau).

~ Diefelbe haben die gleiche Bubereitungsdart wie die ,Kalbszungen”

und unterfcheiden fich-von diefen dutch ihre gropere Savtheit, Weid)-
gefottern und wiirflig gejchnitten, terden fie auch zu Ragouts ver-
toendet. :

Musgebadenes Lammileifd.

Die Lammsbrujt oder Schulter toird, nacdhdem fie gerwajden
vourde, in moglid)ft gleichméafige Stiice getheilt und blandhirt (fiehe
. Riidhenausdriide”). Die Stiicke follen Eeiltinfig die Grige ded halben
Dandtellers haben, da fie grifer nicht fo appetitlich ausjeher. RNad-
bemt die Fleifbjtiickhen blandhivt rourben, falzt und piejfert man die-
jefbert, taucht fie in zerflopfte Gier, wilzt fie dann in gefiebtent
Semmelbrifeln und bactt fie in Heifem Schmaly Hellbraum.

Saroline Winter, Lundenbirrg.

Nusgebacenes Lammfileifd) feinever Aut.

S ber eimgangg befchriebenen Brithe (7. ,Lammstbpfe”) ober
in frdftiger Rindsfuppe dampft man - eine fleijhige Lammsbrujt
weid), nimmt fjie dann aué dem @aft und entfernt - alle Veine.
Hierauj fegt man die Brujt flad)y auf das Hacdbrelt, ein - anbdered
Breftchen bariiber, bejdwert Ddasjelbe und [aft fie fjo erfalten.
Jnoefjen bereitet man folgende bdice Magoutjauce: in 7 Defa Butter
[aft man 5 Defa Mehl aufjhaumen und 1 geriebene Hioiebel mit
anpajjiven, fiigt 2 Defa geveinigte, durchs Sieb gejtvichene Sardellen
bei und untergieft died mit wicht gany 1/, Liter weien Landivein,
mit weldem e3 glatt abgeriihrt wird.  Lom Feuer abgezogen, vers
viifrt man 3 Dotter, den €aft 1 Citrone und 4 Blatt Gelatine,
bie mart mit 1 Eierjhale voll Waffer aufgeldft hat, 3u einer bdid-
lichen Magoutfouce, twelche zum Wustithlen ein wenig weggejtellt
wird. Die Brujt jcheidet man nun in jiveifingerbrette und betlaufig
stoeimal fo lange Streifchen, tawcht fie, auf ein SpieRchen ober eine
®abel geftectt in bie lone Sauce und [(dft fie anj einer Sehiifjel
an fithlem Ovt vollends etftavven, twobet fie felbftveritanblich neben-
einanber und duveh Heine Jivijchenvaume gefvennt, ja nicht = iiber-
oder aufeinander Fonmmen. Sobald fie an fihlem Ovt fejt getvorben,
taucht man fte exjt in zerflopjte Gier, bann in Semmelbrofel,
foiederholt died und bidt fie i Heifem Schmalz aus.

Anna FTichy, Piljen.

i
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Lammasgejdlinge.

Nachdem man dag Gefchlinge jouber gewajden hat, ftellt man
g3 mit alfern Wurzelverf und Gewiivy twie die Rindsjuppe s wid
focht €3 dburch) 2 Slunben. Hevausgenommen, ivird e3 fein gehackt
wnb toie ,Qungenbachee” (fiehe Diefes) vollenbdet. €5 ijt bas zavfejte
Dachee und wird mit zierlichgefchnittenen und auggebactenen Semmel-
feheibchenr, mit Ochienaugen und Semmeltnddeln u Tijd) gebradt.
@itronenvievtel gibt man jepavat Dei.

S ... Sotti . . . Hotelfoch, TRom.

Lammastipfe (Tétes d’agnean).

Den Lammafopf briiht man und fengt (flamumivt) die: ditnnen
Pirden ab, worauf man ihn mit einem reiten frocenen Tud) ab-
veibt und it faltermn Waffer 2—3 Stunben liegen (aft. Heraudgenomnten,
tvodnet man ihn ab und jdreitet sur beliebigen BVerivenduug.

Heifabgeiottene Lammskipfe (Tetes d’agneau bouilli).

Den nad) Vorfdrift geveinigten Kopf ober 2— 3 Etiick binbet
man in eine Serviette ein und DHangt jie fo, mittelit eines Kod)-
[6ffels, ben man quer in den Topf leat und in teldeimn man die
Serviette eingebunden hat, in nachjtehende Briihe. Diefelbe ntuf die
Ropfe itberdecten.  Fitr die Briihe' nimmt man pro Rilo Whaifer .
1 Raffeeldffel voll Salz, 2/, Liter Weineifig, blattlichgefchnittenes
Wurzelwerf toie jur Nindsfuppe, pro 1 Liter 8 Pieffer-, & Neu-
geiivyirner, 1 Stimmden Sngiver und 1 Lovbeevblatt. Jn diefer
Brithe flebet man bdie Ropfe 2 Stunden nimmt fie aug der Briihe '
und der Serviette, legt fie von umten leicht in 2 Halften gehadt
anf bie Sehiiffel, umgibt fie mit einem Rand von dent mitgejottenen
gelben Ritbenjcheibchen, einem zweiten Mand von geriebenem Srven
(Meervettia), aulebt mit einem Kramz von frifchem Peterfiltenfrant
und siert mit lepterem auch den Duvchjchnitt dev Kopfe, um ihn
3 mastiven  Die Brithe wird gefeiht, entfettet und einige Loffel
iiber die Ropfchen gegofien. Das Gange wird vedht warm ju Tijdhe
gebracht, ofne jebe andere Beigabe.

Yhariotte Siegel, Linz.

Gingemachte Lammstopie.

: Wie bie bovigen gejotten, ausgebeint, wett gejdhnitten werben
diefelben in eine fiduerliche mit ber Vrithe beveitete Sauce gegebert.




Gingemadite Lammsohren (Fricassée des orveiles).

©pbald diefelben gut geveinigt, flammivt und getvajhen find,
werben fie in Dderjelben Briihe tie Dbei den ,Lammstipfen” be-
jchrichen, iveichgefotten und twie Ddie ,eingemachten Lammstopfe”
beendet, inbem man fie in eine mit ihver Briihe bereitete Cinmacd)-
fauce gibt. Kleine Brifeltniderl, Kartoffelcroquetten, ober geditnjteter
Heid eignen fid) al3 Garnivung.

Ausgebadene Lammsdohren (Oreiles d’agneau frits).

Die teichgejottenen Ofren  entbeint man, indent nan mit
einem fpigen Meffexchen unter die Hout fabut, fie rvingsum leicht
(o8Bt und bann benr Ruorpel entfernt. Hievauf fillt man fie mit
feiner Qalba3farce ober Ddidgehaltenem Magout, panivt fie in zer-
flopften Giern unb gefiebten Semmelbrijeln und bacdt fie in beifient
Sdymalz golbbramt. Man gibt fie ald Auflage zu Gemiife, als:
griine Erbjen, Spinat, Sauerampfer oder Linjenpiivee ober ferbict
@alat, Deliebig aber audy nur Citvonenviertel dbagu, welde man mit
Leterfilienftraupchen abwedfelnd um den Raud der Schiifjel gibt.

Lammshirn (Cervelle d’agnean).

Lammshivn fann ebenfo gebacken, in jauerlider Ctnmadyjauce,
mit Gi eingeriifrt ober in Mujdhelt (Coquillen) bereitet werden, wie
e3 bei ,Ralbshirn” angegeben ift. E3 ift nod) zavter aber auch fletner,
weshald man mindeflens 3 Hivndjen verienden mup, €8 eignet fid)
aud) su allen Ragouts. Gophie Klein, Prepburg.

Lammsfitfe.
Diefelben haben gang die Subereitung wie ,Kalbsfiife”

Bidelbraten (Bidlein, junge Siege).

Man verwendet den Riicfen mit den betden Schenteln ald Braten.
Nachbem man e mit faltem Waffer abgejpiilt bat, entfernt man
bag Hiutchen mittelft fcharfen Wiefferchens und reibt das Fleijch mit
Salz ein. Nun (@Bt man 12—14 Defa Butter oder Fett beif
werben, fpidt dad Fleifd jchon gleihmdpig mit diinnen Spedfiaver,
legt e3 mit Dev gefpictten eite zuerit ind Brafgefhive und brit
e3 unter Ofterem BVegiefen erft 1 Stunbde, fefirt dann ben Braten mit
Der gefpicten Seite aufodvts und brdt ihn jo neuerdings '/, Stunbe,
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Sit der Braten weid) und die Spedfiden hellbraun gebraten, fo
tranchivt man ihn und gieft den forgfiltig  entfetteten Bratenfaft
fiber bad in feine Form zujammengefchobene BVratenjtitd auf der
Sdiiffel.

$Heipabgeiottenes Bidelfleijd.

Wean vidtet dag Fleifch wie ed bei ,HeiBabgejottenem Lamm=
fleifch” Defchrieben ift, vor- und diinjtet e2 in berfelben Weije, mur
filgt man ein grofeves Stammeen Jngwer bet. Vean vidhtet e3 mit
geriebenem Rven Deftrent und mit dem gefeihten Saft itbergofien, an.

Marie Landefer, Hermannftadt.

Bidelbruit.

Man fann jie wie dad ,ausdgebacene Lammileijch” dehandeli oder
3t Ragout vertwenden.

Bidelbenjdel.

Dasd Hery, die Yeber und die Lunge Fanm man gefotten Fu
Dajdhec bertenben ober Fiille fiir Vol-au-vent-Qrapfer( oder Lungen-
ftrubel davaus Deveiten.

Sanindjen (Hansdhajen) (Lapin).

RQaninchen eignen {ich am beften a3 Paprifas oder ausge-
bacten, doch bilben fie auch GetBabaefotten, indbejondere aber mit
SBavabeizidpieln gediinftet, einen vorziglicher, vielfad) nocdh nicht ge-
wilvbigten Bwifdengang. Cin junger Hausdhaje gibt audgebacern einemt
Lammfletfch, ja felbft einem Bachuhn nicht viel an Javtheit nad.
Sum Braten eignet er fich nicht.

Kanindjen ausdgebaden (Lapin panée).

Schenfen, Riwden, die befjeren Tlheile ber @d}u!tttn und e

~ Hald vermwendet man dagu. Man entfernt dag Hiutchen und jdhnetdet

bag Fleifch in 3 fingerbreite und etiva fingerlange Stifcfe, tobon
man jedes feicht mit Salz und Bieffer beftveut. Nun walzt man
es, nachdem e3 einige Pimuten durchgelegernt, in Mehl, tandt 3 in
pajfirte Gier, bann in gefiebte Semmelbrofel und bidt e3 in heifem
Sdmaly zu Hochgelber Favbe. Man jervivt Bohuenpiiveejalat, ge-
mijhten Erbipieljalat, Tavtaves oder Cumberlandjauce daju.
Gleonore Trumt, Anjda.




Qanindjen ald Paprifas.
Dazjelbe tie ,Ralbspirfelt” bereitet.

Kanindjen heifabgeiotten.

Dasjelbe wird wie bei ,Sammileijh” bejchricben Deveitet.

Qanincjen mit Paradeid (Lapin au tomat),

Kot awet Kaninden nimme man die Sdjentel, Niiden, Hilfe
und Schulfern, zieht das Hautchen ab und Dackt e3 in gleichmdfige
Stiidfe. Dies (@Bt man mit Pieffer nud Salj bejtrent duvehliegen.
12—14 Defa Butter oder Fett {6t man zergehen und eine mittel-
grofie feingehactte Bwiebel darin anpajjiven.  Darein  fegt man die
Sleifchitictchen, Diinftet fie cinige Minuten ab und untergiept fie mit
1 Schipfloffel ooll Suppe. 4 —5 jthone reife Paradeid fiedet man
ab und paffict bas Mavt zu dem Qanindhenileifch. it diefem
biinjtet man ¢3 toeid) und untergiefit e mit 1 Deciliter jaueren
Rahm, der mit 1 Raffeeldifel boll Wehl glatt bervithrt wurbe. Dies
{afgt man einmal aufbitnften, fiigh eine Meefjeripipe Staubsucer wund
nur fo viel Rindsfuppe Dbei, baf die Sance glatt gebunden fei.
Nar ridhtet das Fleifth gehduft mit feinent Sajt {ibergoffen an und
garnivi mit gebiinftetem Heis, Maccavoni odet Erbipfeln.

Clote RS Sy

3ahmes Geflitgel.

Die Gaus.

TRie unter den BVierfiiflern bas Schwein fich Ddadburc) aus-
setchnet, DaB man, mit Ausnahme der Knochen, Ales berivender
und verwerthen fann, fo ift 8 unter den BVijgeln die Gans, foelche
bie Defte und vortheilhaftefte nsniibung geftattet. Xfre Federn bilben
einen  Panbelartifel, ihre Leber zu Pajtete pevacbeitet, bilbet
¢ine delifate Speife, bad Fett Hat feiner Ausgiebigleit und
Sdymadhajtigleit Halber den erften Rang unter Den Fetten einu-
nefhment. Snsbefondeve leiftet e3 vorsiigliche Dienjte bei Fletfchipeifen,
Hiilfenfriichten, Ieiz und Erodpieln. Dag Fleifh wird gebraten,
gebiinjtet ober auf Wilbart bercitet. Die Brujt mit dent davanhaf:
tenden Fett und ber Haut iwird auch gepdlelt und gevdudert, falt
aufgeidnitten, zum Belegen vor Bridcjen oder Fum Mifcherr  mit
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anberem Wufjdhnitt vevivendet. Daz Funge der Gans ijt als Ein-
gemadites ober fiir die beliebte , Ganfeljuppe” s brauchen. So ijt mit
Yngnahme der Davme Wlfed vertverthet und aud) diefe mwerben in
manchen egenden gut geveinigt, um die Gang gejdhhmgen und mit
ihr gebraten. Das Blut wird gleichfalls beim Schlachten aufgefangen,
serfprubelt und auf Deifem Fett wmit groblichgehadten Swiebeln,
@alz und Kitmmel gavgevoftet. Die Halshaut pilegt man abzuziehen,
an einem @Enbde mit Wurjtipeilern zuzujteden oter juzundben. Damn
fiillt man fie mit Fleifd) oder Leberfavee, die man auch mit 2 bia
3 Eplofiel gargediinftetem Reis untermengen fann, fohliet and) das
andere Enbe und fjiedet oder Orit diefe nicht zu fejt geftopite Wunjt.
Bovziglich als Auflage s Gemiifen, ift fe blog mit Fleijdhfiille
gefiillt, fo eiguet fie fich zum RLalfaufjchneiven. Die Gand ift um
Braten am geeignetiten von Juni 0ig October, fiir die Fettgewin-
mimg aud) fpdter, fie titd zu diefem BJwed und zur Eriielung
fchiner Lebern (Stopflebern) gemdjtet (geftopit).

. Das Trandjiven der Gans.

Snoem man die Gang mit der Gabel feft hilt, fhneidbet man
mit bem Mefjer tief eindringend, die vorberen Deiden Flitgel durdh.
e biegt man mit Dem Mefjer bas [osgeldfte Stitcf bon - ber
Gang ab und Hadt bas jichtbar getvordene Fliigelgelent, fowvie bdie
ben Fligel auf Dev entgegengefehten Seite Dbebecende Haut durd).
Ter 2. Sdnitt wird folgendetmafen ausgefiihrt: Man beginnt an
oer Qeule bei bem mit b Degeichneten Puntt, fibut die abivdrts
gebende punftivte Cinie entlang und (5t die Reule in gleicher Weife
ie den Fliigel ab. Der 3. Sdhnitt ivird von e bisg ¢ gemacht,
Ber 4. Sdpuitt [Gujt von g—b und der 5. Schnitt wie i—k an-
seigt, wodurd) bie Bruft vom Gerippe geldft wird. Die Brujt fird
dann in hitbfje Portionen serlegt, tvie die Linien 1—m, n—o
unb p—r angeigen, torauf man die Reule duvch einen Schnitt

L]
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in jwei Theile Hoctt. Der gweite Theil per ®ang toird i Heinere
Stiide serlegt. Wurde die Gans gefillt, jo nimmt man bdie Fiilling

augé der Baudhihle Geraus, jdneidet fie in jhine Schnitten und
garnivt damit die tranchivte Gana.

Gang gebraten (Oie & la broche).

Meaw vupft die Federn aud umd jengt (flammirt) Ddie
Haare ab. Dann Dadt man Dden  Hals mit  dem Kopf, Ddie
Fithe und  Flitgel ab  und nimmt die  Gand  aus. Pian
macht nimbic) am Bauch der Gand in der Hout vorfichtiq einen
Ginjdnitt, obne die darunter liegenden Gedirme Fu burchftechen ober
angufchneiben.  Man macht den Schlis jo grop, daf man mif der
Hand in dag Jrmere der Gans fahren famm. N fehiebt man bie
pand ldngs dez Brujtheines der Gansd hinauf und fann, nachdem
man das Sunere oben mit den 4 Fingern gefapt hat, mit einem PRud
bas gamge Jnneve heausbefordern. Die Leber jomdert, man ab und
entfernt  die Galle jammt dem guiinfichen eFlect, tvo fie lagette.
Meagen wnd Hers fommen 3 dem - abgehacdten Jungen per Gans.
Daz Fett von Den Gedarnen jhilt man (03, lebtere tirft man
fort, exfferes iwird bfterd durdhgervajchen, Fleingejhnitten und aus-
gelaffen. Die Gang wird mm weinal in falten Waffer gemajden,
innent mit Saly und Kiimmel oder mit Majoran eingeriebent 11d
aufen gleichfalls gefalzen. Jn etnem Bratgejchire (Gt man 8 Defa
Fett Deifs toerben und [egt die Gang juerft mit ber Brujtjeite hin-
ein. Unter bfterem Begiefent brat man fie, je nac) dem After, ecit
1/, Gtunbe ober cine Stunde, bann wenbet man fie mit der Bruft-
Teite nac) oben und brét fie unter fleibigem Begiefen bis die Hout
refeh und fehon broun ijt. Dann tranchivt man fie und orbnet fie
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s ibver urjpriinglichen Fovm auf die Ediiffel. = Einen Theil bdes
entfetteten. ©aftes giet man iiber den Braten, bden Rejt qibt man
in ber Saucieve ertva bei. Man garnivt mit gebacfenen ober ge-
thiteten Erdapfeln und gibt Salz- oder Gifigguefen bei. Audy fann
man gebiinftetes Sraut, Hivingsjalat, Hauptel- odber Gurfenjalat
unb Eompot dazwr ferviven. Marie Badyer, Bruned.

Gang gebraten (auf deutjche Art) (Vie & Vallemande),

Nachdem man die Gans *) gewajdgen hat, veibt man fie innen
und auBen mit Salz und gejtofenem Liefjer ein.  Dann  fdneidet
man 4 vohe Crdapfel mehliger Sorte wiirflig und fiillt fie in dad
~nnere der Gand. Dann ndht oder fpeilt man den Baucheinjdnitt
ju. 2—3 Biijcdelchen Beifuf jiedet man einmal auf und gibt jie
abgetropit in die Bratpjonne (ivdenes Bratgefdhivr), in welher man
8 Defa Fett heik werben liep. Man brat fie im Uebrigen tie bie
Borhergehende und trandyivt fie. Die Ravtojfeln find indeflen mit
Swiebel jajtig gebraten worden. Man legt fie im Krany um den
Braten sherum und begieht Ales ‘mit einem Theil Des entfetteten
Bratenjaftes.

Gansbraten gefitllt (Oie farcie).

Die wie vorbejdyrieben Hevgerichtete Gans wird innen wenig,
aufent etivad ftacfer gefalyen. Iin fiillt man bad Snuneve derfelben
mit gropwiirflig gejhnittenen Aepfeln, welche man gejchalt und vom
Rernbous befreit Hat ober man fitllt qejdhilte Halbgar gefottene
Rajtanien ein. Wean vollendet ihn tvie den vorigen Gansbraten und
ridhtet die Fuille im Krany um den tranchivten Braten an,

2 Baronin R . . . ., Brinm.

E@eviinjtete Gans (0ie” braisée).

@ine dltere, nicht gemdjtete ®and eignet fich gav nidht' Jum
Braten, recht gut aber sum Diinjten. Man vichtet die 4—5 Tage
abgelegene Ganz wie sum Gansbraten vor und veibt fie innen und
anfen mit Saly und geftofienem Ritmmel oder Majoran ein.
12 Defa Fett Lift man in einer Caffernle Beif werden, let blattlich-
gefdnittene  Bwiebel, gelbe Nitbe und Peterfilienmursel, gleichfalls.

S

. ®) Gine junge ®ans (dft man 12 FTage, eine dltere 4—5 Tage
“abliegen.

Zie Riide des Mittelftanbes. Fleifd. 12




blattlich gejchnitten  Binein, fiigt 10 Korner PBfefer, ebenjo viel
Neugewiiry uud 1 Staimmeen Jngwer bei. Nun fegt man die Gans
bavauf, untergiept mit 1 Schipflofel voll Suppe ober Waijer und
bitnjtet fie, suerft mit der Brujt nad) abmwirts mehr ald 1 Stunbe
woh(zugedectt. Dann twendet man fie um, Dbiinjtet fie ugededt
1/, Stunde und ofue Decel, in der Robhre Hodjgeftellt nod) rweiterd
L/, Stunbe. Man begiefit jie fleifiia, trandyivt fjie und feibt Dden
entfetteten Saft daviiber. Gfara Neuner, Beamteusgattin, Wien.

Mit Wein geditnjtete Gans.

Mean bereitet die Gand ivie die vorbejchriebene, dod) fiigh man
nebjt ber Rindsjuppe 1 Gas Weifwein, 1 Lorbeerblatt und ein
Gtiidden Citvonenjhale bei.

Ganz in Gelée.

Fiiv dieje Bubeveitung famt auch eine dlteve Gans verivenvet

werdert, doch joll fie nicht fett fein. Nachdem fie 5 Tage abielegen

ift, wird fie getwajhen, abtvopfen laffern und innen -wie aufen mit -

Salz und feingejtofenent tweipen Bfeffer eingevieben. Jubdeffen hat
man 3—4 qut geveinigte Ralbsfiie mif einer in Bievtel gejehnittenen
gelben Hitbe, Reterjiltentourzel, Sellerie und Jwiebeln in 3 Liter
Waffer tweidygefocht. 2 RKajfeelvffel voll Salz, einige Pfeffer= und
Steugetviivstovier tecben Deigefiigt. ©Sobald die Kalbsfiife tweid)y-
gefotten find, wixd die Fhijfigleit abgefeift. Die Gons ivird in ein
irdenesd Gejchivy eingerichtet und der gefeifte Sub, joivie 1 Lorbeer-
blatt, 1 Stiicfchen Citvonenjdhale, -1 Bitnbelchen Gundelfrant und
einige Getviivznelfen dazugegeben. 2 &lad Weivein ober Eftragon-
effig, Daf Die Brithe angenehm jauerlich jdymedtt, gieit man dazu
und fiebet die Gand zugebedt tveich. Hevausgenommen, [GAEE man
jie exfaften und ben Sud burch eimen Filtrivjad von Flanell ober
Fily laufen. - T man die Sulze bejonders flar Hhaben, jo veinigt
man fie mit zu leichtem Schnee gepeitjchtem Gitveip (fiehe ,Ajpit-
bereitung”). Dies [Aft man nun evjtarven und entfernt alle an odie
Dberilche gelangten Fetttheilchen. Vo ber Gang zieht man bie
Haut ab und jhneidet daz Fleifch in nette Scheibchen. Cine flade
Blech- oder Kupferform gieht man mit bem  neuerdings zevlajfenen
Afpif fiugerdid aus und [aft diefen Boben, den fogenanuten Spiegel
feft toerden. Darvauf ordbnet man Scheibchen von fternjormig ausge-
{chnittenen, weichgejottenen gelben Mitbenn und Blattden von Eijig=
gurfen, Davtgefottenen Giern und vothen Iitben in- netter Farben-
abmedslung. Died iibergieft man gang langjam, wm bie Anordming




it an jtoven, mit bemt Ujptf. Weni dies wieder feftgetvorden ijt,
fo ordiet man bie Scheibchen von bem Gandfleijch davitber, itllt
Ajpit auf und tvenn diejed fejt getvorden ijt, legt man ieder Fleifch
daritber. So fihrt man fort bid Alled vevbraucht ijt, obenauj mup
e3 vort Afpif DLedect fein. Dad Garze (aht man fejt wevrden. Kommt
e3 sur Berwendung, jo taudt man e vajdh) - warmesd Wafjer und
ftiivzt e3 auj bie flachrunde Schiifjel aus. Nton garnivt mit Salat:
herzchent und Davtgefottenen in Biectel gejdnittenen Eiern.
Cljn Kaunib;, Prag.

Gans gepitelt.

Gine zlemlich fette Martinigand (Anjang November) wird mit
einev Lotelfalzmijhung eingerieben. Nean vermengt ndmlich 1 gehauften
Chlofrel voll Saly mit 1/, RKaffeeldffel voll Salpeter. Die Gand hat
mun faggvorher gefchlachtet, geveinigt und fiber Nacht hiingen lafjen)
Pun veibt man fie innen und aufen tichtig mit dem Pofeljals ein,
legt fie i1 ein irdenes @efchivy, bebecft fie mit einem mit Gewidht
bejchivecten Brettdhen oder Dectel und (apt fie 5—6 Tage an fithlem
Dt qtehern. ~ Man wendet fie tghch wum.  Sie wird wie anderes
Pitelfleifch in 11),—2 Stunden ieichgefotten, indbem man jie- mit
Wafjer bededt zuftellt und Wurzelw, jowie Gewitrze wie ur Rinds-
fuppe beifiigt. Mavie Wefjely, ek,

Gans gerdndyert.

Dazu veviwendet man nidht alte, fjondern Sonumerginie, bdie
2—3 MWochen gemdjtet wurben. WMan reinigt die Gansd, Hadt das
Singe weg und bie Gand der LUinge nadh in Halften. Die Keulen,
Sdligel, Schenfel pflegt man auc) Herauszujdynetden, da fe im
Raudh) leicht s ditrr twerben, Jun potelt man fie wie die vorfers
gebende. Nachdem fie 4 —5 Tage duvchgelegen ift, nimmtt man jie
oud ber Pofellafe, teodnet fie ab und jhligt fie lofe in meifed
Papier, welches marn oben und unten offert lapt, um dem Rauch
Durdigang u lafjen. Die Gang bebarf mie 6 Tage yur Durdjrindjerung
und mwird ivie die vorige veriwendet, doch muf jie vorher, tvie andeves
Raudffeifch, einigemal in Wafjer durdygewafchen werden. Un Hihlem
Qvt frei aufgehingt, Hiilt fich dag gerducherte ®ansfleijch wodenlung
und bifbet eine voritgliche Anshiffe.

_ *) Machvem man fie eingevieben Hat, fann wan fie in vier Theile
Baden, oo man fie fo fejter i vad Gejdjive einjdlidten farn. Dasd Giangs
iunge (Fitge, Fliigel Hald mit Kopf) wird weagehact.

12%
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Gerindierte Gansbrujt sum Rohanfjdmeiden

(Esealopes d'vies)

Die Buujt einer qut gemditeten, nicht dber | Jahr alten
®ans, wird mit dem Knoden Hevansgenommen. Dann nimmt man
9 Pefa Sals, untermijcht ez mit 4 Gramm Salpeter und rveibt die
Ganabrujt damit ein,  Das Verhaltnif ift, pro 1 Gangbrujt ange:
gegeben, boch fohnt e3 fih nicht, eime allein u poteln und s rdue
hern. Man (Gt die Gansbritjte 6—8 Tage in der Pofel, wobei man
fie tiglich mmmwendet. Abgetrocnet, Hilllt man. jie twie vovige leicht
in Papier und faft jie durc) 8—10 Tage gut duvchriuchern. Beim
Auijchneiden entfévnt man die oberfte Haut, [aht aber die darunter
{iegenve Fettichichte als Spect fteben und jdhueidet die Gandbrujt jo in
biinne Scheibchen, twelche man unter Aufgejdinittenes mijht ober auf
Butterbrodchen legt. Verbraudgt man nid)t die ganse Brujt auf ein-
mal, jo zieht oder fchalt man nuv fo biel bon dev Haut Hevunter, ald
man aufjzujdneiden beabfidtigt und bectt das Uebrige wieder mit
ber Haut zu, welche qut confevvirt Jft alles Fleifd) verbraudht, fo
fann man die Haut in Krout, Linfen ober Erbjen mitfochen laffen,
nachvem fic 1 mehrma(s gewedpieltern Waffer gewajchen wurde.

Gediinjtete Gansbrujt (Poitrine d'oie braisée).

Man nimmt die ganze fette Haut Gevunter, fo dap auf dem
Brujtinocdien nur das Fleifch bleibt. Jn diefed mad)t man mit dex
NMeffecipibe jhrdge Ginftiche und fchiebt in biefelben Rindbamart ober
©pedititdchen, die man in einer Mijdung von Sals, geriehenem
Sngtoer und feingeftofenemt Bfeffer gewdlzt hat. Wo ed beliebt ift,
fann  mit  biefer  Mijhung auch eine  fleine ehe Kuoblaud
abgedritdt werben. 12 Defa Fett [Eht man in einer Cofferole beify
werben und darin eine gefackte mittelgrofie Bwiebel anvdjten. RNun
fegt man bie Brujt erft mit dem Fleifdhtheil nac) abtodrts hinein,
{dft fie fo 1 Minute andinften und untevgiept €3 mit 1 Shopf-
(Bffel voll Rindajuppe ober Leifemn Waffer mit 1 Mejferibibe voll
Fleifchextract '~ Einige Bfeffer- und Nengewiivgtovner fiigt man bei
wendet bie Gangbrujt nad) aufodrts und dinftet fie jugededt 1 bis
11/, Stunben.  Herauggenomnten, [(Bft man dad Fletjch der Liinge
nacd) vom Knochen und jhueidet e3 in Scheiben, nachdem man bdas
zarte unter dem Brujtfleijeh liegende Helleve Streifdjen Fleijh (bad
fogenannte filet mignon) bon beiden Seiten herunfer genommen Hat.
Den  Fligelanfapinoden nidt man ein, orbnet bdie Fleifchicheibchen




“in ifrer urjpringlichen Form auf den Bruftinochen, jeiht den Sajt

daviiber unb fegt bie 2 filets mignons au bdie Seiten ber Schiifiel.

Fajdyirte Gansbrujt (Poitrine d'oie fareie).

Pean [6it dag Fleijeh vom Kuodjen ber Gansbrujt Hevunter,
Jchuetbet e3 wiicflig, untexmijdyt es mit einem fleinen FTeller voll
®ansgrieben und -Hacdt oder mablt .e3 auf der Fleijhmiihle vedht
fein zujammen.  Statt der Grieben finnen 7 Defa Fett unter dbas
feingehacfte  Gansjleifd) -gemifcht tverden. - '/, feingehacte Smwiebel
[dRt man in etwad beifenr Fett anpaffiven (., Kiichenansdriicde” ),
gibt fier mebjt !/.. abgerindeten in' Supbe getweihten und aus-
gedriicfter Gemmel dazu, ebenjo 1 ganges G und 1 Dotter,
nod) beffer aber 2 gange Cter  Nadhdem man das Gange tiidhhg
unteeinandergemijcht, mit -1 Weefjexipibe Wiajoran, ebenjo viel jein=
‘geriebenert Jugiwer und aeftoenen Biejfer, Deliebig auch mit einer
fleinen -mit bem Meffer abgebriicften Knoblauchiehe = getvitvzt Dat,
ftreichi man e8 auf denw Knochen. Mo duiidt 3 mit in Wafjer
getouchten: Hanben moglichit 3t dber Form der Gansbrujt zuvedt,
beftreicht es obenauf mit zerfprudeltent &i und befiebt e3 mit Sem=
melbrofeln. Jn die Brafpfanne gibt man 10 Defa Fett zum Heip-
fevoen wnd legt bie Brujt mit dem fajchivten Theil, den man niit
Gpecnuveln ehon bejtecten fann, nad) aufodrts e bad Bratgefdhire.
PMan flellt es itber einen Dreifuf i die mafig Heife Nbfre und
brat bie Gangbvuft wunter fleifigem Begiepen mit ihrem Safte in
U—40 IMinuten gar und 3u braunlider Krujte. Pean trandivt fie
in fingerdicte ©cheiben, orduet Ddiefelbe aber auf ifren *Knodjen
twieder an und iibergiet fie mit ihrem Safte.

NAlvifia Sivkel, Wicthjdafterin, Tricft.

Gansbruft gebeizt (Poitrine d’oie marinée).

Man focht eine Pavinade (Beize), von Wafjer, Weinejjtg,
Wurgelwerf, Getiivgen und Lovbeerbldttern und giept fie Heifs
iber bie in ein irbenes Gefehive mit ber Fleijchieite nach unten
gelegte Ganzbruft. Davin [Gft man fie 3 Tage liegen. Nach Ablauf
diejer Beit (GRt man 12—14 Defa Fett heifi twerben, nimmt aus
ver Beize dag Wirrzelwerb und faBt e8 in dem bHeifen Fett anvdften.
BWenn alle Fltffigleit aus den Wurzeln verditnitet ift,  ftaubt man
1 GRlbifel voll Bucfer baran und twenn diejer leicht gebrdunt i,
gieBt man ctas, feife Rindsfuppe und die Hilfte der Menge
Beize hingu. Da bintein legt man die Gansbruft, welde man be-

- Tiebig auc) fpictent fanm, nut der sHeijchieite nad) oben und Ddiinjtet
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fie wohlzugedectt in 1—11/, Stunden gar. 20 Minuten vor dent
Ynrichten brat man fie unzugedecdt und hodhgeftellt, bitbjc) hellbraun.
Sollte fich wibhrend des Bratens alle Flitfjigteit verdiinften, o gieht man
immer bon ber Beize zu. Jft die Gansbrujt gar, jo nimmt man fie
Beraus und ftellt fie worm. Den Saft giefst man von den Wurzeln
Berunter, [aft legtere auf der ©luth ancoften, big fie fid) an ben
Bobden ber Caffernle braunlich anlegen, ftaubt 1 gehiuften EBlofiel voll
Buder davan und wenn aud) diefer gofdbraun geworden, fo jtaubt
man ebenfo viel Vehl daran. Diez rdjtet man gleichfalls und (it
¢s Dann mit dem heruntergefeihten Saft, efiwad Beize und Rindg-
fuppe auf, daf es eine golbbraune, nidht zu bide Sauce von pifant
fitg-fauerlichem Gejhmad wird. Juleht ftreiht man die Sauce durchs
Sieb und vervithrt fie mit 2 Loffeln voll fauerem Rabhm. Die
Bruft tranchivt man ivie vorbefchrieben, iiberftveicht fie mif einem
Theil der Sauce und gibt den Rejt berfelben in einer Saucitre
extra bei. Man gavnict mit Nudeln, Maccaroni, Erbdpfelcroquetten
oder geditnftetemt Reis. Anna Heinifh, Wels.

®ans wild zubereitet (0ie en chevreuiles).

Diefe Bubereitung eignet ficdh) audh fiir eine nidgt gemijtete,
dltere Gans. MNachdent fie gepudt, innen und aufen gut gewajden
witrde, beist man fie wie die vorige Gansbruft ein, foobei man ein
gropes Bitjchelchen Gundelfraut beifiigt. Sie mup 5—6 Tage in
ber Beize bleiben, dann diinftet man fie wie vorbejchrieben, doch
erforbect fie sum TWeichiverden faft 2 Stunben. Buv fertigen Sauce
fann meon aud) 1 CERloffel voll Kapern beimengen.

Sojefine Ditfrich, BPrevau.

Geditnjtete Gansidentel.
‘Diefelben werben wie ,Gediinjtete Gansg” (j. S 149)
Bereitet.

@areaffe (jpr. forfaf), Korren von der Gans ol
Suppe. -

Pan Hadt den Kavven (der ganze Riiden mit einem Stiidden
bea Dalies) in eiiva 8 Stiide, ‘tweldhe man gewafden mit Wurzel
und Gerviivzen tie Rindafuppe sujtellt, Man fiedbet e darin tveich. und
pollenbet wie bei Gang- ober Cinmadyjuppe Bulebt fonn man
weichgeditniteten Reid, mit qriinen Erbien ober weichgefottenen trodenert
@rbjen untermengt, ald Cinlage geben. Wuch fHeine Gerjtengraupen
eignen fidh jehr qut. :
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Karven oder Gangjdentel ald NRitider.

Man Dokt den mit  faltem Waffer abgejpiilten Kavven in
5—8 Sfeile ober vertoendet eintge Gangjchenfel. Dies fjtellt man
wie im vovigen Necepte bejchrieben su. Wenn bag Fleijd) 1/ Stunbde
gejotter hat, feibt man die Flitffialeit und gibt einen veichlichen '/, Liter
fleine oder grofe Graupen ober Gerjtel davein. Man ftellt es zugededt
sum Gieden, e3 erfordert 1—11/, Stunben jum LWeichiverben. Die
Sliffigteit foll gut fingevbreit itber den voben ®erfteln ftefen. Jn
per lepsten Bievtelflunde vor dem Anvichten mijcht man 1/, Liter Exbien,
bie man friber mweic) focdjen fief und” nodh einen jchiwachen RKaffee-
[6ffel voll ©alz bazu. Ebenjo bereitet man es mit Reig und Erbjen
oder nur mit diicren Bobnen, bdie man iwie bag BVohnengentitfe
aujest. MWenn die Bohnen 3/, Stunden gefotten Haben, gibt man den
sechactten Sarcen ober bdie ®ansjdenfel finein und fiedet beides
villig gar.

Ernejtine Maper, Lunbenburg.

Gangjunged (Gandragout) (Ragout doies).

Das faubere gepubte Jumnge, der Hald wird m 5 c¢m lange
Stiicte getheilt, der Sopf der Linge nad) gejpalten, ' von Schnabel
und ugen befreit, bdie Fiike abgezogen in: 2 Theile gebadt, bdie
Hliigel in 4 Theile bon bder Dbeiltufigen Linge twie beim Hals,
Magen und Hery in Hilften, bdied alled twird mit 1 Liter leichter
©uppe oder mit Wafjer, Wuvzelwert und Geivilivy iwie bet Rinds-
fuppe mnebjt 1 Raffeeldffer! Salz ugejet und tveichgejotten, im
Uebrigen wie ,Eingemadhtes Lalbfleijeh” vollendet und angeridtet.

Gansleber im Gangen gebraten (Foie-gras roti). -

1 grofe Gansleber ivird getwajchen, die Galle und bdie griinlidy
gefirbte Wmgebung vorfihtig entfernt. Dann fpidt man fie mit
2 - 3 Gewiirgnelfen, und ftellt fie mit 20 Defa Fett, am bejten
®angfett (in Grmangelung desfelben mit Butter ober Schieinefett)
in bie Rohre. Unter fleiigem Begieen wird fie gebraten bi3 eine
bellbraune Rrufte entjteht. Dann fommt fie mit etnem Theil bes
auggebratenen Saftes iibergoffen, in ‘bie Schiifiel, die Semwiirzuelfen
Wwerden entfernt und gebiinfteter Meid, Polenta ober gevdjteter ®ries
als Garnivung gegeben.

Bemer tung, Das audgebratene Fett ift vom Sap herunter
sugieBen und feparat aufzubewabren, da es fich zu gebiinjtetent Reid
pder Fu gerditeten @rdapfeln vorziiglich vermwenden (aft.




Gansleber aunf bohmijche Art.

Dureh 2 Tage [(apt man bie Gansleber in Piildy, weldhe man
taglic) wedhfelt, retchen. Hevaudgenommen, wird jie gewajden iwie
die borhergebende fergevichtet, mit 3 - Gewiivznelfen und ftiftelige
gefchnitternen Mandeln beftedt.  Jn. Uebrigen tvird fie ivie die vors
Berige bereitfef.

P e e e a R L

®ansleber andgebaden (Foie-gras pané et frit).

Wird ebenjo twie ,KRalbaleber” sibeveitet.

Gansleber 'a la minute.

Die jauber getwajdiene von der Galle und allem Griinliden
forgjaltig Dejreite Ganzleber wird in fingerdice Sdjeiben gejdnitten,
von Deiven eitent gejalzen unbd feicht ~mit weifem Pfeffer bejaet.
Pean taucht jebe Sechnitte feicht in PViehl und gibt jie ind heife Feit
foie Dei ,Ralbseber a la minute” angegeben und vollendet in derfelben
~ Uxt, bod) obite Hinguthun von- Majoran. Eine Champignons- ober
Fritffeljauce fann' eptra beigegeben twerden.

deine mit Triiffel gejpidte Gansleber
(Escalopes de foie-gras aux truffes).

© Eine jdjone Gansleber, bie wie tm evjten NRecept angegeben ,
Devgerichtet touvde, ird mit qrofen Triffelfcheiben gefpictt, indem
man bon oben mit dem Meejfer vecht jchrig durdhfahrt und oie ling-
lichen Tvitffeljtiicte nadjichiedt. Hievauf belegt man den Boden einer
CEafferole mit diinnen Spedolatten, legt die von allen Seiten gefalz
zene Gansleber bdavauj, bedectt fie abermald mit biinnen Sped=
fchetbchen, gieBt 1 Schipiliffel Suppe und 1 Glag Wein, am bejten
Mabeiva unter und (Gft e qut zugedectt langjam bdiinjten. Bugleich
werdent 20 Defa Triiffel, nachvem fie gepubt und blattlich gejchnitten
wurden, mit 1 Shopflofiel Suppe, 1| Weinglad Weabeiva und 5
Dela frijder, mit 1 Loffel NMehl abgefneteter Butter tweid) gediinjtet
und oie in Sdeiben gefdnittene, auf der Schiiffel ' mit efivad bon
ihrem €aft iibergoffene Leber damit garnivt, :

3 Jofefine Weeidler, Wien.
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Gansgleber-Croquettes.

Mit feaftiger brauner Coulis, welde mit 3 Dottern [legivt
und mit 6 Blatt zerlaffener Gelatine untermengt wurde, oder mit
per bei ,Magout-Groquettes” angegebenen Sauce, vervithrt man eine
wiirfliggefchnittene  Gansleber nmd 4 gleichjallz  wiirfliggeichnittene
i Wein gargejottene Triffel. Hievauf jteeicht man ¢& auf eine
Gdhitijel ober auf ein mit Weeht beftreutes Brett, jdhneidet 2 fingerbreite
uno ebenfolange Streifen daraus, vollt diefe mit Mehl unterftrent
3u fleinerr Wiirften, welche banict und audgebacten wevben.

Therejin Friedl, Hof.

Sicine Gansleberpajtetden.

'/5 ®ansleber und im Gewicht ebenjoviel Schroeinefleiic
eroen in Scdjeiben gefchuitten.  Smbefjert (Ght man 5 Defa Butter
mit- 5 feingebadten Schalotten; 1 Raffeeldffel boll: feingefchnittene
Peterfilie 2 vitnnblattrig gefdnittene. ChHampignong ober Mejte von
Lriffjeln dimften, leqt die leicht mit Saly und eifem Pieffer be-
jaten Leber- und Schweinefleifchichnitthn  davauj und diinjtet fie
foeich, indem man iwenn der Saft verbampft fein follte,  friftige
Rindsjuppe untergicht. Sobald Ddie Stheibefen weich find, werden fie
Devausgerommen tm Mirjer zu femem Brei zujammengeftopen (ober
tm Reibitein gerieben) in ihren Saft wieder verrithrt und mrit 1 —2
Loffn IMadeiva angefeuchtet, boch o, - daf diefe Farce mnidt ver=
flitfjigt wird. Bon diefer legt man 1 gvhmnten Staffeeldffel woll auf
bie ausgeftochenen %Butteriuq[ﬂnrtr{)cn legt cin siveite3 darauf, driict
die Rinder mit Gi bejtrichen feicht aneinander und backt fie mit
gerfprubeltem @i bejtvichen im Deifen RNohr ouf naf  gemaditem
@ucf){'ublvc[} it golobramer Farbe. Sie fommen warm s Tijch.

na Richter, NRathswitwe, eujtadt,

Kleine Gansleberpajtetdyen anf andere Art.

Dbige Glanaleberfajch fiillt man in bie fertiy gebacdenerr aud
gehdhlten Pajtetchen nachbem man bden Decel entfernt hat.  Dann
fest man dag Decelchen 1icder auf und jerviet wavm mit Beigabe
bonr. Mabeiva-Sauce (Sance espagnole).

Gangfettgeminnung.

A Umti)et{f)artcﬁcu ijt s, bie Haut dev gut gemdfteten Gang
I]erunicrﬁuatef)en nur der Linge des Miidens Hevitnter [Gft man
einen “Theil unbd ant, dent Schenteln die ganze Haut.  Nun it
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man bdie Haut in zweimal geiechieltem falten MWafjer und fchneidet
fie abgetvopft in breifingerbreite etwa Eleinfingerfange Stiide. Diefe
ftellt man in einex tiefeven Cafferole ang Feuer, fiigt 1 *Prife Salz
bei und (iRt fo bad Fett ausdhmelzen. Wenn Dbie Hautbroden
(Grammeln, Gricben) rothbovaun und rejd jind, feiht man bas Fett
fiber einen Siebloffel, boch mur dad Flove Fett; den Bobvenjap Dilt
man in der Cafferole suviid und vevtendet ihn zum Croipfelidhmarren
ober Srautdiinften. Die Gvammeln twerden frijd) gerne zum Brod
gegefien, auc) fann man fie ald Aujlogen Fu Rraut oder Erdipiel-
jdhmarren geben. Ober man fajchirt fie fein und verwendet fie mit
fajchivtem Fletjch vevmengt zur Gandbrujt oder Fum Siillen bomt
Ganzhals. Aud) fann man die Grammeln fitv fpiteren &ebraud
aufbetafren, wenn man fie in-einen Topf filllt und mit Fett fiber-
goffen ant fiihlem Ort ftehen (dht.  Kommen fie zur Berwendung,
fo terden fie neuerdings etwad gevjtet, bis fie wieber vejd) terder.
Dag innere Fett der Gang iwird extra ausgelafiern, Auch pflegt man
bas Sunere tn einem Stilt su einer Scheibe jujammenhingende Fett
ju falzen- und bon alfen Seiten gut einzupapriziven. Man laft e3
pann wombglich am Eis, im Winter zwifchen den Fenftern, erjtarven.
G5 wird wie Sped roh sum Brod gegeflen und ift ngbeforidere in
Ungarn beliebt. :

Babme Ente (Hansente) (Canard).

Die Ente ift tleiner nnd im Fleifd) bebeutend zavter al3 Ddie
Ganz, ' Sie erfordevt jum Ausmiften nur 14 Tage, wird gefchlachtet
umd gereinigt toie die Gans, erforbert aber mur 3—4 Tage zum
abliegen.  Auf dem Gife fann fie aber aud) 8 Tage frijd echaltern
werdei. . .

Trandjiven der Ente.
Diebei wird genau wie bei ,Trandiren der Gans”
(©. 147) befdjrieben, vorgegangen.

Gute gebraten, geviinjtet, in Gelée, aunj Wildbart
(fiehe ,Bans”).

Ente als Paprifas.

Gine nicht gemdftete Ente oder eine gemdftete, beven Haut man
aur Jettgewinnung Devuntersieht, ivie e3 bei Gansfett angegeben,




bactt man ber Linge nach duvch, felbitverftindlich nachdem fie ge-
pust tourve, iwie ed bet ,Gang” gleich eingangs bejdyrieben ijt.
Die Hilften Hadt man jede in 6 Theile und ditnftet fie auf Heifem
gett, Biviebel und Paprifa, wie es bei ,Kanindjenpaprifad” anges
geben ift. Mean fervivt auch mit Denjelben Juthaten.

&uten gepiofelt.

Nadhoem man 2—3 Enten gemafteter Sorte, iie e3  bei
»®epofelter and” angegeben ift, mit ber Salzmijchung eingevieben
hat, zerbact man jede in 4 Theile und legt fie feft itbereinanber
in ein irdened Gejdjivy und verfihrt jo wie bei Gans angegeben ijt.

Cmma Mufil, Schaglar.

Siibner.

Die Hithner erforbern ihver vielfachen Verivendbarfeit Halber
in ber Riiche grofe BVeviidfichtigung. * Bom  geitlichen Frithjabhr an,
wo fie als zavte Badhiihuchen die Bierbe {edes Speifesettels bilden,
bis zum ©pitherbit, wo da3 audgewachiene Roulard einen vorsiig-
lichen Braten in die Kitche liefert, geftatten fie un3 bdie Vertwendung.
Die Jubereitungsavten find bie mannigfachften: ausgebacen, Heif-
abgefotten, eingemacht, gebraten ober gediinjtet, talt ober warm
fervivt bieten fie ftetd willfommene Abwedhshung.

Borridten. Nahdem das Huhn dburd) einen Haldjhnitt
gleid) unterhalb pe3 Ropfes getidtet wurde, rupft man e entweder
troden ober man taud)t e3 auf einige Minuten in fodjendes Waffer,
twobei man e3 an den Fiifen Hilt. Mun laffen fich die Febern leicht
bevuntevputen und die guriibleibenden Flaumbaare fengt man iiber
brennendem ‘Papier oder ber Spiritusflamme ab. Nun wijht man
€3 troden ab, Dadt die Fiige tm ®niegelent duvc), fHicht die Augen
aus und entfernt Den unteren Theil des Schnabels. Dann legt man
ba3 Hubn auf ben Rilden, macht von der Afterdffung gegen bie
Bruft einen Schlis mittelft bes Meffers, aber rvedst achtfamt, um Bie
Gedirme nicht zu duvchichneiven. Oben beim Hald {hilt man bas
Redpferl und den Schlund Heraus. Nun greift man ouvch den Schlify
in bag Jnnere bes Hubnes umdb nimmt die Gedirme mit PNiagen,
Ders und Leber hevaus. Bon ber lepteven entfernt man die Galle,
ven Magen fdhneidet man durd) und fchilt Dben Smbalt mit ber
ben Magen. austleidenden gelben Haut heraus. Mun wijdht man das
uhn innen nnd aufen in 2— 3mal getvechfeltemn TWaffer, [ift e3
abtropfen unbd legt 3 aufs Gis ober (aft e3 an FHihlem Ort 2—3
Rage hingen. Bei Badhithern geniigen  aud) einige Stunben um




Abliegent, Eonnten fie aber 24 Stumbden abliegen, jo terden fie viel
mitrber und javter.. Brathithuer ober jolche fiiv SBovfelt [ABL nan
audy 3 bis 4 Tage hingen. Brathithner werden zuerit gewaijchen,
inmen und aufien gejalzen und drejfirt, wic bei ,Riichenausdriiden”

bejchrieben ift.

Traudjiven ded Huhnes.

Buerft. fchneidet marn, nachdem man bad Huhn mit dem Hals
nad) linf3 vor fich ftellte, die auf obiger Jlujtration mit a beseich
neten. Schenfel (Reufen) ab, bievauf die Fliigel b; boc) laht mar
an denfelben nodh) ein toenig Bruftileifdh. . Nun jhneidet man die
Bruft ¢ aud und zerthetlt fie nodhmald, worauj man bagd Huhn un=
wendet und bie andere Seite ebenjo zerfegt. ~ Der Niiden und dasd
exippe wird der Linge nad) in einige Theile zerlegt.

Badhithuer (Poulets a la viennois).

3—4 junge Backhithner werben, ioie e8 vovbejdhrieben iit,
Bergerichtet 1und womdglich einen Tag abliegen floffen. Dann Hackt
man jedes Huhn in vier Theile, falzt biefelben bvon allen Seitent,
taudht fie in zerjprubdelte Gier, bann in gefiebte Semmelbrijel und
badt fie in heihem Schmalz fu fchomer Dellbvauner Favbe, Die
Qeberchen twerden eberifo behandelt und af3 befonberer Lecerbifjen
fervict*) Die ausgebadenen Hithner werden bergig auf die Sehiifjel
angerichtet, mit griiner oder audgebadener ‘Peterjilie und Cifronen=
bierteln gavnivt ober ofue weitere Futhaten jervivt.

%) Die Qeberchen Fommen ganz obenauj auj der Spige arcangivt.
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Ausgebadene Hithner anj franzvjife Art.

Die gerveinigten Dithner, 1weldhe 2 Tage abgelegen find,
und zwar jollen es 3 Stiide jein, zerlegt man.  Die Schenfel
frennt man von ben Hithnern und Jhalt den Knochen big um Ge-
lent bevaus, dann nimmt man da3 Brujtfleijh vom Kuoden Her-
unter unb Dbefreit es bon ber Haut. Diefe Fleijdiftiicte Deftvent
man mit Salz, Defiebt fie mit feingejtofenem tweifen Preffer unbd
betvaufelt fie tiidhtig mit Citvonenjaft. So [akt man fie 3 Stunben

purchliegen (mariniven), bdoch miifien fie Hfters umgewendet tverbemn.

Audy die Leberdjen mavinict man. Damn (GBt man die Fleifdh-
ftiidchen abtropfen, taucht fie exft in Mehl und bdann in gefiebte
Semmelbrifel oder Ausbadteig und badt fie in heifem Schmaly 3l
golbbrauner Farbe aus. Ebenfo bdie Leberchen.

’ Carlo Bohm, Hotelfoch, T . . . . .

Gediinjtete Hithner (Poulets poeléts).

Die griferen Hithner, weldhe drer Tage abgelegen find, werden
getvnjcen, abgetroduet und Dbann von innen und aufen mit Saly
- eingerieben. Hievauf dreffirt man fie zu der johsnen Form und
libecbindet fie (bardivt, fiehe ,Riidjenausdriice”) mit biinnen Sped-
jcjeiben, baf fie in denjelben cingehiillt exjcheinen. Ytun (4Rt man
in einer Cafjerole 10 Defa Butter zergeben, legt die Hithuer davauf
wnd biinjtet fie jugedecdt fajt eine Stunde. Dann entfernt man -die
Shpedideiben, legt die Hithner wieder in die Cafferole, ftellt diefelbe
i ber giemlid) Heifen Rishre Hoch und (aft fie unjugededt /o Stunbe
vitnften, wobei man fie fleifig mit ihrent Bratenfait begiefit. Sie
befommen fo einen fdhivac) braunen, jehr appetitlichen Anfhtg. Man
trandjivt fie hievauf, legt fie auf bie Schiifiel mit ihrem Bratenjaft
iibergofien unb mit den braungerifteten Specticheibehen unterleqt odex
umgeben. S Maria Herzog, Salurn.

Gebiinjtete Hithuer mit Citrone (Poulets hraisés).
Gauber gepupte und nett dreffivte Hithner, je nach der Grife

- 23 Gfiid, falt man innen und aufien, tworanf man fie mit

Citronenfaft betviufelt. Nun bindet man fie ‘ganz in. ditnne Spec-
fdheiben ein und gibt fie in eine Gafjevolle, in welcher man 8 Defa
Butter geridhleichent fief. Man fitgt ben Saft einer Halben Eitrone
und etwagd Beife Suppe oder Waffer bei umd  biinjtet dariit bdie
Dithner weich und weiff. Man  wenbdet fie Gfterd um und adjtet
batauj, baf fie fich nivgends anfegen.  Sind bdie Hithrer tweid) ge-
otben, o ftaubt man ben Saft mit 1 aehauften ERIDffel boll
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Mehl und [Gft o3 mit Waffer ober ctivas Weifvein zu ciner glatten
Sauce anf. Ober.man verrifrt eiie tweifle Buttevetnbvenn von 4
Defa Butter 1nd ebenfo viel Mehl mit bem Bratenjaft bev Hiihner.
Nt foftet man die Sauce, fiigt, wemn mbthig nod) etiwas Salz,
teifen Pheffer, geriebene Musfatnuf und etivnd Citronenjaft bei.
Bulept fann man auc) 1 Mefferfpibe voll Buder und 2—3 Ch-
[bffel voll joueren Rahm beifiigen. Die Hithuer fverden ausd den
Gpedjdeibert gewidelt, in die Sauce gelegt und an bain-marie (fiehe
SRitchenausdriide’) geftellt. Man tvanchirt fie, orduet fie in ihrer
urjpriinglichen Form. auf bie Sdhitffel, diberftreicht fie mit eirtent
Fheil ber Souce und gavnirt mit NReig, Tudeln oder Erddpfel-
croquettert.  2Bill man bie Schitfjel nod) feiner Haben, o gibt man
weidjgefottene, mit Parmefan - beftrente RKarfiolrdachen, Spargel-
fispfchen ober teichgediinftete HafelnuBgrofe Champignons bevum.
Raroline Smifh, BWien.

Hithner im Reis- oder Nudelreif,

Man bereitet Den Meiz- ober Nubelreif wie e im begitglichen
Recept befchrieben ift, fHivst thn aus und ordmet i bie IMitte bie
trandjivten Hithner, weldje man mit einem Theil ihrev Sauce itber=
jtreicht, -ooch darf Ddiejelbe nicht iibev. dem Reif flieken, twas fehr
unfhsn ausfeben tiicbe. Den MReif beftvent man mit feingerieberent
Parmejantije. Gleonore Rofji, Trient.

Gebitnjtete Hithner mit Saucen
(Poulets & Ia provencale),

Man jteeicht eine Cafjerole mit Butter ober Feit aug, belegt
fie mit Dlattlichgejchuittenemt Suppengemitje (gelbe Hitben, Peter-
filie, Gellexie unb Biviebel) und Ffiigt einige Kovner Pfeffer und
Reugetviiry bei. Die Hiihner veinigt man, veibt fie inmen und augen
mit Salz und feingeftofenem Pfeffer ein und itberbindet die Bruft
mit einer ditnen Specdplatte. Mun bringt man fie wohlzugedectt und
Hodhaeftellt in die Rofre, untergieft mit 1/, Schopfloffel boll Rindsfuppe
ober hetfem Wafjer mit einent bohuengropen Stiict Fleijheptract und
ditnjtet die Hithner weich). Dann entfernt man den Sped und jtellt
bie Hithner warm. Wit ihrem Saft vervithrt man eine etwas dider
gefaltene TParadeid-, Ehampignons-, Schiwdmme- oder Triiffeljauce.
Borzitglic) eignet fich zu bdiefer Jubereitung aud) die faliche Wenjchel-
fouce. Die Hiifner werden nach Borjdrift trandhivt, mit einem Theil
ber Smuce, von twelcher man toidhrend bed Siebens das itberfliiffige
Fett abjchpft, iiberftrichen und mit Maccaroni gavnirt.
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Gingemadyte Hithuer (Kricassée de poulets),

2 junge gut gereinigte Hithner jerfactt man in 4—6 Zheile
und jellt fie mit 1 Liter Waffer zu.  Nun fitgt man 1/y gelbe
HRitbe, ebenjo biel Peterfilie, Sellevie, eine mittelgrofge  Biviebel,
10 Pieffer- und 10 Neugewiivstorner, nebjt 1 Kaffeeliffel voll Sal
bei. Davin fiedet man die Hithner in ¥/, Stunden oder 1 Stunde
toeid). Die Brithe fetht man Hevunter und (aft eiren Zheil dexfelben,
eniger als die Hilfte, erfalten. 7 Defa Buiter ikt man jers
febleichen und darin ebenfo viel Veehl anfichéumen. Dievauj veveiifet
man: ed erft glatt mit bder erfalteten Brithe und . daun mit dem
anderen Theil, den warmgejtellter. Nun (GFt man die Sauce einmal
glatt auffodjen unbd gibt, wenn fie ju dic ift, nodh ein bigdjen Heife
Rindsfubpe oder Hethes Wafjer | mit Sletjhertract su.  Die Hithner
gibt man Binein, desgleichen in cingelne Rioschen serzupften, tveid-
gejottenen Karfiol, 'SKrebsithieifchen, fleine auf Butter weichgediinjtete
Champignons, ober Hevvenpilze und Brifeltnsder( Nean jevbirt fie
“ohne tweitere Buthaten in der Ragoutichiifjel.

Cingemadyte Hiihner anderer Avt,

Diefelben toerden toie oben bejchrieben vovbereitet. Dann macht
man eine Butterjaice, gibt borfichtig, bamit feine Qerne Hineinfallen,
den Saft 1/, Citrone und 2 auf der Citvone abgeviebene Wiirfel Bucker
dagu. BWorziiglich heben Farbe und Gefdhmac diejer Sauce 3 mittel-
groBe dagu pajfivte, veife gelbe Paradeizdpfel, toelche mildjduerlich im
®efhmact find und ber Souce bas Uusjehen geben, als todre jie
mit einigen Dottern legivt worden. Mustat und Citrone bleiben in
bem Falle fort. Dag geditnftete Hubhn wird in der Mitte der Ras
goutichitfiel gehanft angevichtet, garnivt und * mit bex jehr jchmack-

- bojten Sauce iibergofjen.
draw Rittmeifter Sy . ., Teplis,

Gingenadyte Hithner (Jaucrlich).§

Btan beveitet fie gans tvie die vorbefchriebenen, muy trdufelt
man in die fertige Sauce den Saft einer feinen Citvone, tvpbei
_ nan adytet, baf fein Kern Hineinfilt. ievauf veibt man 2 Wiirfel
Buder an der Citvonenjchale ab, ftoBt diejen Bucfer und qibt ihn
in bie Sauce. Man vichtet audy diefe Hiihrer in dex Ragoutiditffel
an, gavnict mit gebiinjtetemt Reis, Fabennudeln ober Brijelfnodeln.
Diefe Bubereitung ift befonders  leicht verbaulich) und jchmedt rvecht
pitant, tveshald fie ouch fiir Rranfe ober Reconvaledcenten fehr
Deliebt ijt,




Hithner-Paprifas.

2 mittelgrope Hithuer Hadt man, nad)demt fie jorgfaltig ge-
wafchen twurden und abgetvopft fiud, tn 4 pher 6 Theile. Dann
mifeht man fie mit 1 gehanjten Raffeelsffel voll Salz durd) und
(4%t fie einige Minuten LHegen. Jubeffen fat man 10 Defa Fett
ober recht Eleinmiirfliggefchnittenen Sped feifs  roerden [offen und
yiftet darauf 2 mittelgrofe gebactte Biebeln Delfgel6. Dann fiigt
man einen  jchwachen Rajfeeldiiel voll Paprifa bei und wenn biefer
q—2 Mitwmten gerbitet Bat, fommen Ddie Dithner Ddagu.  Unter
ditevem llmuithren vdjtet man diefelben mm big jie vou allen Seiten
eine vithlichbraune Farbe angenommen Haben. Dann untergieft ntan
etivas Rinvsiuppe und ditnjtet fie villig gur. Nean vicdhtet die Hithner
nue mit diefent ungejeihten Naturiafte an wnd gavnict mit Halujdfa
(Noderin), Tarhonya oder Erbipjelihmarren.

Sema Szefely, Bubapejt.

Hithnerpbrfelt.

IMan bereitet die Hithner wie die vorhergehendent, doch wernn
fie gar  qediinftet find, verviihrt man 2 Deciliter fameren Rahm
glatt mit 1 Saffeeldffel voll Vehl und jchiittet €3 u den Hilhnern.
Man (ke fie mit diefen Saft noch buvdhditnften und jervivt fie
Bieranf auf. diejelbe Art und mit denfelben Juthaten wie bie bor-
hergehenoen. ; Anna Ko, Eger.

Hithuer a VEstragon,

6—7 Defa frifcher Butter fnetet man mit eimem fnappen
ERbfel voll feingehadter Gftragonbldtthen ab, veibt Ddas Fnnere
pon 3wet jungen ihnernt mit Saly und feingeitopenem weifen
Pieffer ein und gibt in jeded der Hithner ein Stitd von ver Gftra-
gonbutter. Mun niht ober jtecdt man die Schliboijungen ver Hithner
su, rebt fie auch aufen mit ' @itrone, dann miit Salz und
Rfeffer ein. Man iiberbindet die BVritfte mit ditmen Spectidyeiben
und legt die Hithner mit einigen Bweigerin Ejtvagon in bie Cafje-
rofe. Y dibergiept man fie mit Wafjer, fiigt 2 in bie Hiffte
durchichnittere Srwiebelchen bei unbd biinftet fie sugededt weid). Hievau
bereitét man eine fraftige Butterfouce mit der Briihe dev Hithuer
perriifrt und figt 1 Gploffel voll feingejdnittener Gitragonblattchen
bei. Die Hiihner werden tranchivt in ihre wipriingliche Form gu
jammengejchobert auf die Schitfiel gelegt. Wit einent Theil ver Sauce
{ibersieft man fie glojurartig und gavnivt it eiem Srang bon
Erdipfel oder Neidcroquetten.
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ebratene Hithuer (Poulets roti).

Je nach ber Grife der Hithner braudyt man fiix 6 Perfonen
2—3 Sfiik. Man pupt jie wie e eingangsd befdjricben ift und (aft
fie 3—4 Tage an fiihlem Ort Hingen, toodurc) fie fehr miixbe
werben. Dann werben fie gewafdjen, abivopfen laffern unbd dreffirt.
Hierauf falzt man fie innen und aufen, gibt 14 Defa frijde Butter
in die Pfanne und 2—3 Defa in jeded abnlgn. Dann ' legt man
dbie Hithner mit der BVruftfeite nacy witen in bdie heife' Butter 1nd
brét fie unter Bftevem Begiehen */, Stunden, damn twenbdet ‘man fie
mit der gelBlich angebratenen Bruft nadh oben, fiigt | 1 poer
2 Eploffel Wajjer su und brit fie unter fortgefestem Begiefen in
einer eiteren !/, Stunde gqar und u jdhon golbbrauner Farbe.
Nach Vorjdhrift trandyivt, e ihrer urjpriinglichen Form auf Ddie
Schiifjel geleat und mit ihrem Eafte iibergofien, werben die Hithner
su i) gebracht uno beliebiger Salat und. gemijchtes Compot dazu
1erb1rt Marie Rau, BVoslai.

Hiihner uni vem Spiefy gebraten (Poulets grillés).

Sunge, in der borbejchriebenen Weife hergerichte Hithner werden
bont inmen gefalzen und auj bem Spief 1/, Stunbe ehe fie bejtimmt
find su Fijhe su fommien, unter ﬂei{éigcm Begiefen mit zerlaffener
Butter zu jchoner Farbe gebraten und 6 Minuten vor dem Gar-
fvetben von aufen ebenfalls gut gejalzen. IWie die borigen ange-
richtet, fervirt man Hauptelfalat mit Eiern gejiert ober Erdipfel-
piireefalat mit Rapern dagu. Ober man veibt die Hithner tnnen mit
Salz, feingeftokenem EB[eﬁer unb fnngeid)mttenem sJ:‘eterfthcnﬁ‘mtt ein
und fteeicht fie mit e 3 Defa frijcher Butter aud. Jm Uebrigen
bollendet und jervivt man fie wie die borhergehenbden.

i Emifie Gelmot, Rentiersgattin, Obrau.
EE
Hiihuer gejpidt und gebraten.

Bmwei grofere, iie eingangd befchrieben vorgerichtete, qut ab-

-~ gelegene Hithner fpickt man auf ber Bruft mit dinnen Spediiden

oder fiberbindet fie mit Specicheiben. Dann gibt man fie mit ber
gefpicten- Geite nad) abmwdrtd in bie' im Bratgejdhirr heif getwordene
Butter und brit fie wie die exftbejhriebenen fertig. - Jm der lepten
Balbent Stunde (fie erforbern je nad) Grope 1 ober 1!/, Stunben),
fehrt man fie mit der gefpicten Seite nach) oben um. Pat man
Ghectidjeiben vertenbet, fo werben biefelben nun entfernt. Hochaejtellt
bt man- bie Dithner mun unter fleigigem Begiehen bid die Sped-
nubeln brinnfich und vejh gebraten find ober die Brujt glinzend

Bellbraun er{dyeint.

Die Kidie ved Mittelftandes. Fleif di. 13




Gefitlite Brathiihuer (Poulets farcie).

Die vorgerichteten Brathithner macht man fiir die Tijchaenoijert
ausgiebiger- und um Theil auch jehmacthafter, indem man fie fitllt,
Man 161t vom Hald ausd vorfichtig die Haut von der Brujt ab, dad
Beift man fodert fie (03, wobei man aber acyt gibt, dap bie Haut
nicht bejchidigt twerde. e fiillt man Semmelfiille Hinen, die man
mit den gejchabten Qebern ber Hithner, Lieffer, Saly und Majoran,
joie mit Scnittling oder Peterjilienfraut untermifcht Hat.  Oben
Sindet oder niht man die Oeffnung zu. Auch das Juere det Hithner
- man, nadhbem 3 aefalzen uud mit frijcher Butter anggejtridyen
Fiillen. Hat man auch diefen Shlih zugendht, jo brdat man
_abwer,” toie e3 eingangd befdjricben, u {ichtbrawner Farbe und

.vivt e in Derfelbert Weife.

: Baronin Gerjtenberger, Laibach.

Gefiillte SHithuer anderer vt

Statt der porbejchriehenen Fillle” fonn man aud) weid)gediin-
jteten Jeiz mit Witrfeln von teichgejotiener gexaucherter Junge ober
mit  blattlichgefchnittenen tveichgediinjteten Champigions ober Gans-
{eBerjtiicfchen untexmijht, filllen und ivie die porhergehenden Brate
fithner vollenden. Ju diefer Avt Fiitle pafjen aber feine Salate, mur
Saucen, ald: Champignons-, Paradeid-, Unftern= ober Savdellenface
ober Gemitfe, toie Brviebelpiivee, junge geditnjtete griine Erbjen DDer
glafivte Rajtanien a3 Garniving,  Gbenfo’ fann man  vie Sithrer
“wmit einer der Gejehrichenen Leberfarcen, Ralbfletfch- und Schiweine-
Heifchiarce, befiebig in gleichen Theilen mit einander gemifeht suv Fitlle
verwenden. Wuch Favcen von Shwdnmen, die man bon Hervenpilzen,
Ehampignons, Triiffeln ober Morcdjeln - beveiten fann, inbenm man
fie auf frifcer Butter vedht weidh diinjtet, mit geweichter Seminel,
einem gangen Gi, ©aly unb Pheffer gut verrithet, nachvem man die
gebitnjteten Schwamme jedoch veht fein gehactt over im Mebrier mit -
ber Semmel ju einem Brei geftofen hat. Eine Butterjauce oder die
Sauce mit den Sotten Schwdmmien beveitet, tie man fie zur Fiille
pertoendet Hat, paflen am Deften ald Beigabe, beltebig fart noch mit
Reig ober audgejtocherien  Rariofielchen, fowie Peterfilienecdipieln
garnict fwerden. Sriulein Anna Gepner, Marienbad.

Gejpidte Hithuerbriifte (Filets de poulets).

Bon 3 mittelgrofen  Hiihnern, tweldhe mindejtens 3 Zage
abgelegen find, [8ft man bie gange Bruft vom fnochen bHevab. Man
exhiilt fo zwei Délften, beren Haut man hevunterzieht und . mwelde
man in je zwei Scheiben jchneidet, Den Fliigeltnochen 6t man
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erunter. Yt flopft man  die Hithnerbriifte, fpict fie dicht wmit
feinen Spechudeln oder mit weichgefottenert und nubliggejchnittenen
Sriiffeln.  Dievauf Dbefiebt man fie mit Saly und legt fie neben-
einanber in eine fladhe Cafferole, in ‘welder man 18 Defa frijche
Butter zergehen lie. 30—40 Minuten vor dem Unvichten ftellt man
fie i bev siemflich Beiffen Nohre Hodh) und Dbudt fie unter fleifigem
Beaiehen gar. Man garnict fie im Krange um cin Chipolata-Ragout
ober Hadjee, ivelched man aud dem. {fibrigen Fleijd) ber Hiihner,
Ralbabrieadhen und ChHampignons ober Tritffeln beveitet.

Gebadene Hithuerbriifte (Pilets de poulets panées).

Nachbem man  die Britfte vorr 3. jwmigen Hithnern [odgelijt
‘und in der vorbejdyricbenen Weife vorgevidfet. Hot, FHopft man fie
mit bem Mefferviicfen und LAkt fic mit Saly. und = weiBem feinges
ftofienem Pfeffer beftvent '/, Stinde itbereinandergefdichtet durch-
fiegen. - Hievauf taudht man fie’ i Meehl,  zevflopfte etwas gefalsene
Gier ober Tocferen Gierjdnee, iwalzt fie in gefiebten 'Semmelbrijeln
und bidt fie in heifem Sdntaly ju Hellbrauner Facbe. Pian ordnet
fie et auf der flachrunben Scitfiel am wnd ziert fie mit refd) aus-
gebactenem Peterfiltenfraut und Eitvonenbviextel.

Amalie NMojenbaam, Wielicyfa.

$Hithuer mit Mayounaife (Mayonmais de poulets).

Bon weichaediinfteten oder faftig gebratenen Hithnern jdhneidet
man die: Britfte aus, entfernt die Hant mwd: jdneivet dag Fleifdy in
nette Scheiben. Dieje laBt man mit Citrorienfaft betrdufelt ein wenig
mariniven, ioobet man aud) cinige Tropfen feinjtes Salaldl wtd
etinad feingeftofenen wetfen PBieffer beifiigen fann. Dann taudt nan
bie Stiice mittelft einer weijpiigen Gabel ineine der unter ,Ralten
Sacen bejchrichenen Niayonnaifen und orduet fie  bergig auf bie
tunde Schiifjel an.  Nun (@Bt man e anf bem Eig feft werden,
iibergiefit Dievauf ivieder mit Maponnaife, daf ed einen glatten
Hiigel bifde. it auch died fejt getvorden, jo ziert man e3 vor dem
Auftragen mit einem RKrany von gehactent tweihem und rothem Ajpit.
Die Quppel siert man mit Rapernfinfchen, Caviar, Krebsjdwan;dhen
und. gierlich auggejtochenen Triiffeljcheiben oder mit fdhnecfenformig
sufamntengerollten Savbellenhdlften. Man bringt nod) Mayonnaife
i einer Sauciere extra 0 Tifche. 3

: Franzisfa Sdhwab, Doctordgattin, Ling.

Hithner mit Mayonuaife, einfadyer.!
Man ordnet Salatherzdhen, welhe man mit Salz, Efjig und
Rel eingemacht 1und mit in Biertel gefdnittenen harten Eievn geziert
13*




— 168 —

bat, im Sramge wm die Hithnermayonnaife an, cbenjo Citronen-
fcheibchen mit Rapern belegt und mit gepubten jdhnedenfirnig ge-
rollten Garbellen abgetvechielt. Obenauf fann man mit weid)gejottencn
in perjchicdenen Formen auggeftochenen gelben und vothen NRitben oder
ftiftligaeichnittenen gritnen Bohuen jieven. '

: Marie Prodrefar, Kaufmannsdgattin, Trieft.

$ithnerinlat (Salade de poulets).

Die Hithner rvichtet man erjt tvie die vorbefdriebenen Her,
poc) fann man auper den Brifiden aud) bdie befjeven Theile, fo
oas Fleifd) ber Raiferbeinchen, ablBjen unbd ein iwenig mifmariniven.
PNean fchneidet hievauf allez Fletjh in gleidhmaBige Stitcichen, ebenjo
einen ither Nacht in Mild) geweichten abgetrochneten und entgrdteten
$iving, 3 gropere odber 4 fleineve gepubte Sarbellen, 15 Defa
mavinivter Aal, eine Bride, 3 Defn feingehadte Kapern und 5 b
6 Gtid E)figgurten. Died mijdht man gut untereinander und vithrt
e3 mit etivad Mahonnaife durd), dap bie Bejtandtheile 1nteveinanver
verbunben erfdjeinen. Dann jtreidht man es auf ber Sdjiifjel bergig
yurecht, itbergieBt glatt mit Mahonnaije und ziert e3 iie Den
vorigen. Amt bejten jedboch) mit Citronenjcheiben und Caviar.

Dittilie Luy, Forfterdgattin, Kaaden.

i1 BERKalt angeridytete Hithner mit Sanucen.

Weidh- und teiRaediinftete Hithner (Gt man nur ein wenig
augfithlen, jieht die Haut ab, theilt dad Fleifdh in nette Stitdchen,
orbuet biefe auf bie Schiiffel gehanft an unb iibergieht fie mit einer
Sarbellen- ober Sapernjauce, weldje man etwad didlid) gehalten und
mit Dem entfetteten Bratjaft der Hithner verviihrt Hat.  Aud) fann
man griine, Eier- ober Bidquitjauce verivenden. Man ziert mit
Citvonenvierteln. und Peterfilientraut, oder feingehacttem Ajpit in
2—3 Farben, ~aber erft nachbem: Hithner und Sauce volfommen
erfaltet {ind.

Sithuner-Fricafje falt.

Bon weidgediinjteten Hithnern zieht man die Hant Herunter,
fchatt a3 Bruftfleifd) und bdad Fleif) der Schlegel Hom Kuochen
phite e8 ftarf zu gerjtiideln und ftellt ez biz Fur BVertvendung
sur Seite.  Den Bratenfoft entfettet man und verriihet ihn au
1/, fiter weifer Coulis (fiehe Diefe unter Grunbdiaucen) ober mit
Dottern abgejprubdelten - Fricajjee- oder Ragoutjauce wmb filgt i
etfterem Falle 3, in lebteren Fallen 2 Deciliter frdftigen zerlaffenen
Wfpif bei. Wenn bie Sauce vom Feuer genomumen und gevithet wird,
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fo verfuche man wmit einem Davein getauchten Kochloffel, ob fie den
Piicdfen desfelben dect, namlich ihm glajurartig anbajtet. Jn bdiefem
dalle hat die Sauce den richtigen Gvad erveicht. Man taudt die
erfalteten - Hithnerjtiidchen einmgelniveife binein, nimmt fie mit der

- ©auce itbergogen heraus und fdylichtet fie iibereinander [dhin bergig

auf bdie Sdyiffel. Beim Abvithren Dber Sauce ift 3u . empfehlen,
bas ®efak, am beften eine tiefere ©dhiiffel, in toeldhe man bdie Sauce
gegofjent bat, itber Schnee ober gejtofencs Gig au ftellen, da  biejelbe
badurd) rajder evjtarct. it es auf der Sciifjel exfaltet, fo itbersieht
man ed noch) mit einem ZTheil der Sauce, garnivt’ mit Citvonen-
vierteln, Caviar, Kabern ober Sarbellen ober mit gehactem weifem

- pder rothem Ajfpif. $ebwig Bungraf, Beamtensdgattin, Obrau.

Gejtiteate, Falte Hithuer.

Cine glatte ober Ruppelform gieBt man mit FHavem Afpit
baumendid aus und (Rt diefe Schichte, welche den fogenannten
Gptegel bilbet, an Faltem Ort erftorven. RNun legt man die nett
gejchnittenen  Fleifchiticichen 2 oder: 3 tweidjgebiinfteter, bon  Der
Doaut befreiter Hithner ausgefithlt bdaritber, iibergiefit fie mit zer-
Iafienem auggefiifltem Afpif, dafy dasfelbe fajt sweifingerhoch iiber
bie Hithnerfleifehjhichte su ftehen fommt.  Man (aft died nun an
recht faltem Ort, nod) befjer auf bem Gife feft werden. BVor dem
Anridjten taucht man ed mit der Form auf ein paar Secunden in
heiBes Waffer und ftiivst e3 auf die flachrimde Schiiffel aus. Man
garnivt’ mit gehactem Afpif ober Ujpifcroutons in jivei Farben.

Giovanna Moro, Gors.

SHahnenfimme (Ceétes de coqs).

Dieje erfordern. beim Abbriihen, teldhes zum Enifernen ber
Daut ndthig ift, einige BVorfidht. Sie iwerden bdeshalb wvorerjt in
faltes Wafjer gelegt wnd mit diefem langfam eriwdrmt, twobei man
biters in ber Weife twie beimt IMandel abbriihen, die Haut der
Dahrenfimme mit den Fingern abjuitreifen veriucdgt. Sind alle ge-
{alt, fo gibt man fie in faltes Waffer. Mt diefern twerden fie
feitlidy am $erd allmdlig evtwdrmt, twobei fie zart toeif twerben
mitffen.  Dann erjt fiebet man fie mit leidhtem Salzwafier, dem
ejnige Zropfen Citronenjaft beigemengt tourden teid) und vermwendet
fle tie in den Ragouts vorbefdjrieben.

Hahuennierdjen (Rognons de coqs).
. '[s Gtunbe in faltem Waffer gemeicht (Eft man fie auf dem
Sieb abtropfen unbd biinftet fie mit einem nufgrofien Stiidden Butter,
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1 GRifjel Supype, cinigen Tropfen Citvonenfaft ud 1 Prije Saly
meid), wozu fie nur 5—6 Minuten bebiirfen.
Yugela Reftig, Cernowis.

Gefliigellebern (Foies gras).
©obald bdieje reingewaihen find, die Galle und beren griin-
fiche Wmgebung Berausgejhnitten mwaurde, (Gt man fie, mit Taltem
Waffer ugejebt, ind Koden: gevathen und Dam e ein paar Peal auf=
wallen. Anf das Sieb gelegt, itbergiet man fie mit faftem Wajjer
und vectendet fie i ierliche Stitckcen pder Wivfel gefchnitten.

Ausgebadene Geflitgellebern.

Dicfelben terden wie bei , Lalbslebern” angegeben ijt, beveitet
und bitden eime febr feine Unflage zu Gemitjen.

Geftiirstes Hithnerveisragout (Poulets & Vitalienne).

Den Boden eiter  mit Butter auggejtrichener Kuppel=  oder
Fortenform Delegt man in nettent Mujter niit ausgeftochenen Zriifjeli,
gebiinjteten Champignonsd, Srebsichiweijcen ober gerducherten Sungen

ftreifchen cber Fleijch bon Wild, over fjireut die ganze Fornt. mit.

feingehacttem Echinfen aus.  Nun fiillt mon fingevdict Mifotto, bon
40 Defa Neid, leicht eindriidend anf Boben und Raud, behalt aber
bent dritten Theil fiir die oberite Lage unbd fiillt dad Funere per
Form mit folgendem Ragout. Das Fleifd) von etiem toeichgefotternen
fungen Huhn fchneivet man in fletnfingerdicde Streifdhen, ebenfo ein,
fie im Allgemeinen befdyrieben, teichgefottenes Briejel (Ralbzmild)
pber jtatt beffen: ein gefettenies Hirn, 7 gediinitete Ehampignons cher
Morcheln, 2 nett gefchnittene Triiffel, beliebiy das ausgelifte Schroeifel
b Scheevenileifch von 10 Rrebfen und verbindet' das Ganze mit

ber bictlich gehaltenen Ginmadhjource oder tweifien Conlis, toelche mai

mit dem Saft 1 Gitrone und -3 Dottern abgefprubelt: hat, Fu einem
fdherflieenden. Brei.. Dies fiillt man i die Reisform, bectt e3. mit

pem Pejt bdes Nifottosd und (Bt e3 1 Shunde im Dunit - fieder.

Mathilbe Moller, Baumeifterd=Gattin, Troppait

Poulard.

Die grifeven, 8-—9 Monate alten Hithner, die vorziglic)
quagemditet find, wennt man Poulardd Man fonn  fie iwie bie
Hithrer Dbraten oder biinjten, dod) gibt es einige Dei Feinjchmedern
bejonbers beliebte SBubereitungsarten, twelche Hier folger.

|
Ik




Poulard am Spicy gebraten (Poularde aux truffes).

Ein trodfen gerupftes Poulard ivd, iwie e bei Hihnern an-
geqeben, forgfiltig gereinigt. Jnbefjen (aRt man 7 Defa fleintviteflige
- gejchnittenen. Spect heify tevden und jhwentt davin 46 blattlic)-
gefchnittene Frfiffeln itber bem Feuer, twobei man eine IMefjerfpite
€aly und chenfo viel feingejtoenen Pieffer daruntermifjdht. Nachdem
3 fo 5 Minuten gediinftet hat, ikt man €5 austiihlen. Das Jnnere
bea SPoulards wifdht man mit einem veten Tuch aus und fiillt die
erfalteten Fviiffeln jammt Ddem Spedfett in dad Snnere  bed
LRoulardz, binvet die Oeffmuingen i und (At e3 an Wftigem faltem
Orte 2—3 Tage hangen™) Dann dreffirt man es und. brif e3 an

oot ©piefy geftectt autter fleifigem Begiefen mit Heiffer Butter und
mit bem bon dem Poulard abiropfenden Fett su jhon  gelbbraumner
Jarbe. Man trandhivt e in derjelben Weife twie beim Kapaun und
garnivt mit nachfolgend befchricbenen FTuitffeln. Won dem Bratjaft
bed SLoulavds fervivt man egtva in einer Saucieve.  Jn dev lepten
Bievtelitunde des Bratens falzt man audy von aufen.

Henviette Borad), Gaftwirthin, Aien,

Zritffelgarnivung fite Boulards.

8—10 Stitd Triiffeln pubt man und jchneidet fie [J[attﬁcf):

4 Defa dett, BVutter oder gejhabten Sped (@Ht man e werden,

gibt die Tritffeln davauf, diinjtet fie unter Umriihren 5 Minmuten,
Jteubl etroaz Mehl davan und untergiept ez mit 4 Deciliter Flitjiia-
feit, zur Hilfte gute Rindbsjuppe mit Weik- ober Rothwein.  Hat
Died eintigemmal aufgefocht, wobei man 1 Mefferipibe Salz und Rfeffer
beifiigt, fo gavnivt man bdamit die nach vorbefchriebener Weife faftig
gebratenen Poularda.

) Um es Deil Veriwendung nicht wajchen zu miifjen, ijt es gut, dag
Boulard in ein veines Kitchentuc)  eingebunden aufzuhangei.
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Poulard pitant gebraten.

@in gut gereinigtes Poulard BHat man drei Tage an [uftig
faltem Ovt abhangen f(offen. Dann wijdht man es, [ikt es qut ab-
tropfen und wijcht e8 innen troden aud. Nun beveitet man eine Sax-
bellenbutter  und vevviihrt Ddiejelbe mit 1 Raffeeldffel voll feinge-
hadter griimer Peterfilie. Ctwa 7 Defa der ESarbellenbutter find
erfordeclich. it 4 Defa davon jtreicht man basd Jmeve aud. Jun
fpictt man bag Poulard ober itberbindet ed mit Spectblattchen, laht
ben Meft der Sarbellenbutter im Bratgefchivy heif werden und gibt
pag Poulard mit der gejpictten Seite juerft himein. Man brit e3
ie bie Ditfner fertig, wozu beildufig 5/, Stunden erforberlid) find.
1/, Stunbe vov dem Garwerben wendet man dad Poulard um und
entfernt die ©pecblattien, bdamit e3 unter Begiefen mit jeinem
Bratjaft zu johon brauner Farbe gebraten werde. Saiat von beliebiger
Giattung ober gemifchtes Compot fommt dajzw, aud) gornict man
mit Peterfilienfartoffeln: oder Parmejannudeln.

' Tauline Gueiner, Beamtendgattin, Graz

Heiggejottene Poulards (Wiener Art).
(Poulards 4 la viennoise).

Bwei jdbne Poulards Hat man gereinigt, 3 Tage abliegen
faffen; nun falzt man fie inmen wnd aufien, dreffivt fie (j: ,Kidhen-
augbriicte) u jchomer Form und wmbindet fie mit ditnnen Sped-
Blatichen. Sn eine Gafferole gibt man blattlichgejdinittene Suppen-
fouggeln, 10 Pefferfovner, 2—3 Gemiivznelfen, Jngwer, Neuge-
mitry, 1 Sorbeerblatt und 1 Strdufchen ThHymian, Gunvelfeaut und
legt -Dg3 Poulard mit den Vriijten nad) abiwdrts in die Cafferole.
2 Deciliter Weifiwein, ebenjo viel leichte Rindbajuppe, Hilthuers,
Ralbfleijch- oder Knochenbriihe, joie 1 Deciliter Ejtragoneffig fiigt
man bet und bitnjtet jo die Poulard3 weid). Damn jeiht man den
@ajt und verriihrt eine Mildrahm (Jaueven Fahnr)  oder Trdftige
Butterjouce dbamit. Die Poulards werden bon den Spectbldttdhen be-
freit, tranchivt und mit einem Theil ber Sauce beftrichen.

Ybele Kubelfa, Jeujtadt.

Heipabgefottene Poulards (jranzsiifch).

Die tvie vporbefdhrieben vorgerichteten SBoulard3  tvevden obne
Wurseln und Gewiirze wie die vorbejdriebenen gebiinftet, dod) veibt
man fie vor dem Bardiven mit einer Halben Citrone ringSherum
ein. Dann [it man 7 Defa frifche Butter lau zevgehen, gibt die
Poulardd Dinein, driidt den rveftlichen Saft der ganzen Citvone ge-
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feipt dagu, fiigt 3—4 Bweighen Citvagon (Vertvam) unb 1 Striufp-
chen Qerbel- ober Peterfilienfvaut bei.  Mum untergieft man es mit
et falben Qiter  NRind3juppe, Geflitgelbrithe  ober aud) nur
mit heifem Wafjer und diinjtet fie in 11/, ober 1!/, Stunden gar.
Snbeffen diinftet man einen feinent Teller voll HajelnubgroBer ober
blattlichgefchnittency Ehampignons in Butter mit Citronenjaft weid),
Bereitet eine gang belle Buttereinbrenn von 4 Defa frifdher Butter
und ebenfo viel Pehl.  Nadpemr man e3 mit dent gejeihten Saft
ber Ditbner glatt vervithrt bat, fiigt man bdie Champignond mit
ibrem Safte, etivad Salz, feingeftogenen weifen Pieffer unbd einige
Lpffel voll foueven Jabhm bei. Die Poulardd iverden trandyirt in
per Mitte der Schitffel angerichtet und mit dbem Ehampignonsdragout
garnirt.

Kapaun (Chapon).

Der KRapauner hat zavteres und fetteres Fleijd) twie der Hahn
ind fann in berfelben Weife jubereifet umd ferbirt werden iie die
Poulardg. Cr Tiefert einen fehr gefchabten Braten. Wuch mit Ejtragon
bereitet, twie es Dei ,Hithnern” angegeben, mit Triiffeln ober Cham-
pignong gefitllt (fiehe ,Poulards mit Triiffeln”) ift ev fehr beliebt.

Kapaun mit edter Mujdeljauce.

~ Ginen gereinigten Sapaun ftellt man mit Waijfer ifiberdect
qum Feuer und gibt pro Liter Wafjer 1 RKaffeeldffel Saly hingu.
Pun veinigt man Suppenwouvieln, jdmneivet fie u  mittelgrofen
Gtiifen, fitat je 10 Pfeffer- und 10 Neugemwiivstorner, eine halbe
Bwiebel und ein Stitdden Jngiver zu*)  Nun fiedet man den

Rapoun davin weid), zieht die Haut ab und fchneidet das Fleijdh n

gleichniafige Stiide, tweldhe man in nadybefchriebene Pujcheljauce
gibt. ‘8 Defa Savbellen pupt man forgfiltiq, entgrdtet fie unb ftopt
fie mit 12 Defa frifcher Butter tiihtig tm Morfer. €3 mup fo
geftofen twerden, bafy von den: Sardellen feine Stiidden zu feben
fiud. - Man fann e3 zu dem Behufe aud) durchs Sieb jtveichen.
Dierauf (Gft man e in einer Cafferole ergehen und berriibrt es
mit 9—10 Defa PMehl zu einer hellen bdiden Einbremn. Diefe ber=
ru!)rt mait glatt mit der durchgefeiften Sapaunerbriibe, gibt einige
Tropfen Citvonenfajt, 2 Deciliter quten Weifwein und 1 Mefjeripite

*) Wo ed Deliebt ift, faun man eine ﬂhuv E)Rnlorml und_ eine Heine
Befle fnoblaud nutfoc!)en Taffen. ]
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feingejtofenen meugeu Wieffer dazu, Bulept legivt man es mit 2 big
3 Dottern. Smbefien hat man Mujdeln mit 5 Ehibffeln voll TWeif-
foein 4 Pinuten abgediinjtet und gibt fie Jommntt lI)run Weirt in
die Sauce.  Daz Kapaunileijch. tommt gleichfalls-in biefe Sance und
mnh gleich fervivt ober bi3 zum Unvidjten au bain-marie  geftellt.
Jojefa Jtejcha, Apothetersgattin. 8,||umz

Kapann wit edter Mujdjeljance anverer Art

Man beveitet den Kapaun 1wie eben bejcrieben fvurde, bringt
ihn tranchivt und in jeiwe natiivliche Form - gujammengejchoben - auf
Die @C[]l'lﬁt‘[ Die obige Sardellenfance jtveicht man jum Theil diber
ben Rapaw, garnivt it gebratenen oder gebacfenen Mujcheln und
fervirt den Reft ber Sauce fepavat dagu.

Jhuboli Hanfe, Kody, Bijtrib.

Sapaun mit faljder Mujdeljonce.

Die obige Savdellenjauce obhne Meujcheln beveitet, heifit falfde
Mujdelfance; angejepte Mujheljauce nennt man fie, wenn
man blog ein halbeg Dusend roher Mufcheln, mit dem Mejfer fein zers
ichnitten obev evbuiickt i der mit Weikivein bereiteten Sarbellens
fauce auffochen (aft.  Man fevvict ed auch gern diber eimer NReis-
unterfoge.  Der weid) und tei qebitnjtete Neid ivird in eine mit
Butter ausdgejtrichene glatte Tortenform gefirllt auf wenige Miinuten
fiber einen Dreifuf i die Rohre gejtellt.  Man ftitrzt hievauf den
Reis auf eine flachrunde Scyiifiel, beftreicht thn mit zerfprubdeften
Dottern und (@Bt ihn, in der Brafrohre hodgejtellt, Farbe annehmen.
Der Kapaun wird trandict, obenaufgeleat und mit einem tleinen Theil
feiner Sauce bejtvichen. Den Rand fann man iibernied mit feinge-
hacdttem Schinfen oder. fweidhaediinfteten ' Eleinen Ehampignons  ober
einem Rrang griiner Peterfilie zicven.  Die Sauce wird ertra dazu
fevbixt. Baronin Sdoa M . . rab.

s Ty

Kapaun wit Ragout.

Den 3 Tage abgelegenen Kapoun jalzt man von umen unb
dreffivt ihm 3u {cdhoner Form: Hievauf fpict man bdie Brujt in dichten
Reifen mit feinen Specicden. L/ Stunde vor dem Unridhten wird
er auf bem ©pieR, mit Buiter fleifig begofjen zu hHellbrauner Farbe
gebraten,  @in Ragout-Chipolata twird in der Schitfjel angerichtet
und  der trandjicie Rapaun davauj gefeqt ober  mit  bemjelben
garnict.




Kapaun falt (Chapon désossé froid).

Man fchneidet das Bruitfleifeh und das Fleifeh der Schentel
in moglichjt gleichmifiige Scheiben ober’ Stiicte, orduet 3 auf einen
Wipitipiegel wie es bet ,Hilhner in Afpik (geftiivst)”  angegeben ift,
polfendet und fervivt es i derjelben Weife. Ebenfo  famn  dad
Sapaunfletich mit Veayonnaifen ober falter Savdellenfouce angerichtet
fwerden. Mnna Kunz, Salzburg.

Kapaun wild.

Bom Halfe aus fodfert man bie Haut ifiber ber Bruft ded
Rapauned und jehiebt mit dem Kochldfjel nachbejdhriebene trdftige
und pifante Fiille nach. Ji 2 Defa zerfafjener Vutter it man eine
fleine feingehactte Biwiebel anlaufen, jtreift die Leber bes Kapaunes und
6 Defa Ralbsleber mit dem Meffer aus, fiigt ed zu dber anpafjivten
Broicbel, ebenjo 3 fleine ober 2 .grofe gereinigte mit 3 Wach-
folberbeeven  geftofiene Gavdellen, 1 Kaffeeldffel Semmelbrifel, Dbie
man mit rothem Wein befeuchtet Hat und dad gerquirite Kapaunbiut.
Diejes  famn aud) toegbleiben ober durch etwas  flargequirites
®anzblut erfeht werden. Mun wiirgt man e3 mit einer Prife Ma-
joran, ebenjo biel feirgeftofenem trodenem Gundelfraut uno efias
Safz. Died fitllt man in den Kapaunfropf und bindet oder ndht
benjelben qu. Dann  beizt man den Kapaun in eine beliebige am
bejtenn it ente vothe Weinmarinade ein. Jn diefer Marinade bleibt
er unter tdglich einmaligem Untwenden 3—4 FTage. Hevausgenommerr,
Wit er tnnen mit Gewiivzbuiter anzgejchmiert. Wean jtopt 3 Defa
Butter mit einer gereinigten Sarbdelle, 2' Wachholberbreren, 1 Prife
Bieffer und Gundelfvaut, jehmiert den Rapaun inven dbamit aus,
bindet, brejfivt und fpictt ober bardirt ihn (fiehe , Riichenausdriicte).
10° Defa Butter vber Fett (aht man Hei werden, legt ben Kapmun
mit ber gefpictten Seite guerft hinein nd brit ibn unfer feifigen
BegieRen mit jeinem Saft unbd der gefeihten Veize in 1 Shunoe
ober 7, Gtumben gar. 20 Mimtten vbor dem nvidhien ienbdet man
bent Rapaun nach) oben und diinftet thn fertig. = DHeraudgenomuinen,
Wird er warmgejtelit. Ten Saft ftaubt man mit einem ERo{el voll
Peehl b twentt diejes verdiinfte ift, vevgiefit man ez mit dem et
ber Beize und ettwas Rindajuppe ju einer glatten Sauce. 2 Wiirfel
~ Buder veibt man tichtig an dev Gitvonenjdale, gibt fie feingeftoBen
it bie Sance und vervitht fie mit 1 Eploffel ool Kapern. Dex
Sapaun  wird tranchict mit der Saitce iibevzogen, mit Butlerteige
bajtetchen ober GErdapfelcroquettent  garmirt aunb die  vejtliche Sauce
extra  beigegeben. ]
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Jndian (Truthahn, Boderl, Puter, Weljdhhahn) (Dinde).

Der geméftete Truthalhn gibt, wenn er 4—5 Tage abgelegen
ift, einén gans vorziglichen fehr gejchisten Braten. Jnsbefondere
mit Tritffeln gefpictt ift ex in Franfreid) fehr Dbeliebf. Man pubt
b, toie e3 bei Ditfnern bejdyrieben ift, bod) tverden Hals, Kopf
und Fithe mweggervorfen.  Beim Cinfauf adjte man auf bdie febteren,
fie miiffen von beutlichem Blaugrau und die Haut weid) anzufiihlen
jein, fva3 als Beveid bdient, daf bagd Stiid jung ift. it aber bie
Haut der Fitge braunlich und Dbeim Sdhaben mit demt Fingernagel
Dart unbd troden zu fithlen, fo ijt e ein altes Stitd. Diefes ift qum
Braten vollfommen ungeeignet aber zur Suppenbereitung fehr qut
veriendbar. Die Leber eines gemdfteten Truthahnad oder der Henite
wich jdhon weiy und grof, fie erveidt faft die Giite der Gansleber
und wird zur Fille, gediinjtet oder ausgebacden vertvendet. Den ab-
gelegenien Jmoiant  wajdt man und dreffict ihn.  Cr twird gefpidt
. ooer gefiillt gebraten; falt ift Dad in Sdjetben feingejdnittene Brujt-
fletfh mit Mayonnaife gang vorziiglich, aud) ift die Gelatine von
Jubian au faltem Wnficdhnitt jehr gejehiibit.

Trandjiven ded Jndian. |

Buert [Bit man die Reulen (Schenfel) mit einem Runbdichnitt
aug und theilt fie wieder in je 2 Theile. Nun hneivet man bdie
Fliigel, an twelden man jebod) nody ein tenig Fleijch ldkt, an

TERLLL SO A




beiden @eiten Heraus und entfernt bas Achielbein. Hievauf -jdhneidet
man bas Bruftfleifdh, twie ouf obiger Abbifbung bdurd) punttivte
Linien angebeutet, in nicht zu diinne Scheiben.

Gebratener Jndian (Dinde roti).

Ginen 4 Tage abgelegemen Jnbdian wdfht man, [(Gft ihn
abtropfer und wifdht ihn bann mit einem veinen Tud) aus. Nun
reibt man ibn innen und aufen mit Saly ein und @Rt ihn neuer-
bing3 einige Gtunden, am beften iiber Nacht abliegen. Hievauf
Widelt man den dreffivten Jmbian in ein mit Butter ausgeftrichenes

Bapier, (it 12 Defa Butter oder Fett im Bratgeldhive  zergehen

und legt den Jndian mit der Brujtjeite zuerit hinein. Unter fleifigem

Begieen brat man ihn 1 Stunde, twenbdet ihn hievauf um, widelt

ihn aud dem Papier und brdt ihn Hochgeftellt su fehiner Hellbrauner
Sacbe. Dies erfordert nod) minveftens 1/, Stunde®) und muf untex
fortgejesstert Begiehen evfolgen. Man trandjivt den Judian, gibt

‘etivad pon feinem Bratenfaft baviiber, garnivt beliebig mit gebacfenen

Kartofjelden, glafivten gediinjteten SKaftanien ober man gibt belie-
bigen Salat, fomwie gemijchtes Compot und ben Bratenfaft i dex
Gauciere dagu. Bouife Thumas, Realitdtenbefiperin, Jnnsbrud.

Gefpidter Jndian.
“Die Bruft des Jnbdians, der riach vorbejdhrickener Weife sum

Braten vorgerichtet tourde, fpidt man in dichten Reifen, recht gletch-

mafig mit diinnen Spedfiden vber man bardict ihn mit dinrmen

- Gpedjdeiben. Die lebteren miiffen, twenn der Snbdian getvendet ird,

entfernt twerben, tveil bdie Bruft fonjt feine Favbe annehmen *und
1eify bleiben tiivde. ' Den Bratenjaft entfettet man und fervivt den
Jndian mwie bden vorigen. Garoline Lippert, Rarlsbab.

") Je nad) Grdfie braudyt ber Sndian audy 24, —3 Stunbden  zum
Weidywerden.
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Sudian mit Kajtanicufitlle.

Den Kropf dea Judbiang fiillt man mit einer ber nad)be-
fchriebenen SKaftanienfiillen, nabt ihn zu und briat tnm Uebrigen den
Smbian tie die vorfhergehenden. Der. Kropf wirh aber nad) dem
Braten im Gamgen  herauggenommen;, in nette Sceiben gejdhnitten
qume bent tranchivten Braten herumgelegt. Theilt die Hougjran bor,
fo muf fie bavauf acjten, dap jeber Tijchgenofje audy cine Sdynitte
ber Sille befortime. - Den: Bauch ded Fndians fitlle man auch mit
gefchiilten diberfottenen. Raftanien wnd ndht ihn ju.  Snbald bex
PBraten gar ift, nimmt man die - RKaftanien (mindejtend 30 Stitct
joliten €8 fein) hevaus. 10 Defa Butter Hhat man indefjen Deif
foerdett  und Davin einen gehiuften GRSl Bucer Hellgelb vbjten
{afjen. Dabinein gibt man die Koftanien und ditnjtet fie big fie von
pent Snft glingend braun find. Man garnivt den Judian mit ber
in ©dnitten zerlegten Kropffitlle und biejen Kajtanien.

: Magbalena Fraus, Profefjordgattin, Wien.

Sudian mit Kajtanienfiille, einfad.

25 Stiid Raftanien jdhilt man aus der duperen dimfeln ziben
Diille, britht fie mit. fiedend Deifem Waffer unbd  sieht aud) das
bitratere braune Hutcen Hevunter. 12 Defa Butter Hhat man indefjent
sexaehen laffen, fiigt 1 Gloffel Buder und 1 Mefjeripite Saly bet
und (iRt die Raftanien darin Halbiveid) biinjten. Dann Hadt man
fie grobfich und fiillt fie mit ihrem Saft vermijeht in  ben Rrobf
- Des Smbians, den man Hievauj jundht und brdf. Nach vem Braten
toirh Der -Rropf ausgewomuen, in Schnitten gefdnitten und der
Subian damit gartivt.

Sudtan. mit S‘t‘n]’thnicufiiﬂe, feiner.

Die nad) vorbefdhriebener Art faft weidgediinjteterr, beliebig
aud) in~ ®efliigel-, Ralbfleijch- oder. Knochenbrithe  gargejottenen
Qaftanien, okt man Am Webvfer mit einer abgerinbeten, getveichien
und - ausgedriidten. Semmel zu Brei. Nun  treibt man 10 Defa
frifche Butter mit 2 Cidottern, ettvas teifem Pheffer und 1-Brife
©alz vecht flaumig ab und gibt dad Geftofere dagu. Man fiillt den
Qropi nach bejchriebener Art. Over: Jn vorbejdjriebene Fiille mijdht
man eine ganze ober eine Halbe Jubdianleber feingeichabt dagu; vers
wenbet man diefe anbderieitig, jo fann man fie burd) zwet reichliche
Ehlofiel voll Ralb- ober Schweiriefleifh) ober anberer Leberfarce ere
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fepen.  Beliebig aud) mit guigetviivyter, augneftreifter %Lahmmt'
fitlle, ‘bie aber nitht mit- Kuoblaud), jondern nur mit Citvonenjchale
getiivzt jein darf.

Qubian mit Rojinenfiille.

7 Defa abgerinbete Semmel vom  Tag borher reibt oder
fehneibet. man in ditnne Blattdhen, welde man mit WMild) duvchfenchtet
und mit 4 Defa gebriihr gejchaltern und geftofenen Mandeln ver-
vithrt, B pinent btvieb von 4 Defa Butter und 3 CEidpttern
mijeht man die Semmeht, figt etwad Saly, 1 Kaffeeldiiel boll NMehr,
2 Defa gepubte NRofinen, ebenfo viel Korinthen 1md einige Piftazien
nebft 1 Kaffeeldffel voll geftofenen Jucter, den man an ber Citrone
abgevichen fat, bei. Died fiillt man in ben Kropf Wc@ Jndiangd und

brif ihn tie eingangd bejchrieben.
Sojefa Frans, Arztendgattin, Gapa.

SJubian mit Triiffeln gefitllt (Dindes aux truffes).

Cinen jungen, miglichit frifdhgefdylachtetenn  Jndian  befreit
man bon innen aug vom Brujtbein, nadjpem man ihw in cingangd
bejchriebener TWeife vorgevichtet hat. 1%/, Rilo gefhalte, vedht rumd
brejficte Triiifeln bitnjtet man mit ihren Abkillen auf 1/, Rilo feine
gefchabten ©pect, fligt ©alz und jeingeftofenen Pieffer fw Sobald
fie 15 inuten gediinjtet haben, twevden fie austithlen laffen 1tid
und bag Funere ved Judtand damit gefitllt. Man nabt ihn zu, widelt
- ibu Ioje i ein ditnnes Tuch ober umbindet ben Sudian mit ditnmen
- ©pedideiben und (aht thn an lujtig faltem Orte bis su 12 Tagen
ingen.  Nach diefer Beit wird er in zwei Bogen Papier, weldes
mit Butter qut geftricgen wurde, gewidelt und auf dem Spick ge-
braten. @v exfordert 2 Stunden zum Braten und iitd feiBig be-
. goffert. - Mach anderthalbjtiimdigem Braten entfernt man Lapier und
©pecicheiben . und briat ihn in der fepten 1/, Stunde zu jdhner
- gaxbe. | Ginige Mimiten vorber iird ber Fubdiant aucy auben gut
gejalzen. Man tranchict nach BVor{drift, gieht etivad von dem Braten-
Jaft unter ben Jndian, ber in feiner wrfpriingfichen Form auf der
- Edyiifjel fiegt. Vean garnivt mit den Triiffeln aus dem Sumern bes
| Jnbiand und fevvirt Sauce espagnole oder Triiffelfauce extra bdagu,

Sudian getritfjelt in der Pfanue gebraten.’

Der gany in oben angegebener Weife vorgerichtete mit Triiffeln
gefitllte Jnbian wird mit Spectblittchen umbunden und toie der gejpidte
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Sndian fertig  gebraten (fiehe cingangs die Vefdhreibung). In der
Bratenjauce ‘diinftet man 3—4 feingehadte Triiffeln und verrithet
e3 mit einigen Loffeln voll brauner Goulid ober fpanifder Souce
und ferbirt tvie den borigen.

- Galantine von Judian (Galantine de dinde).

Ginen fjorgfiltig gereinigten Jnbian jdneidbet man am Jiiden
ber Qénge nac) auf. Nun entfernt man, mit einem Meefferchen nach-
Belfend, die Haut vom Fleifdh, bod) achte man jehr barauf, daf bie
. felbe nicht im Geringjten bejchidigt werbe. Vom Brujtmustel (Fleijch)
jdmeidet man gleich mit ber Haut mefjerriidendic das Fleifch Her-
unter. Bei den Flitgem Hadt man baz untere Glicd ab, zieht iwie
bei Den Schenfeln gleithfalls die Hant Berunter, daff fie mit der
fibrigen Haut im Bujammenhange bleibe. $Hat man Ddiefelbe gaiy
{o3gefchilt, fo breitet man fie auf bem Fleijchbretichen = aus und
felegt fie dann nod) itberall mit biinnen Fleifchicheibchen, mit Aus-
nafhme der Gtellen, o uan 9asd Brujtjleifc) gelaffen Hat. Jtun
belegt man e3 mit veht diinnen Speciceibchen und fitllt es mit
~ nachbejchriebener Farce. Cine grofe Ganaleber jchneidet man zwijden

ihren beiben Dalften durc). Die fHeineve Hiljte fegt man, naddem
pag fpise Enbde und ein Theil ded oberen Enbes abgeftubt wurde,
bei Ceite. Dicje AbfEle und bie grofe Halfte der Gansleber Bt
man im Morjer mit 12 Defa gefchabtem Spet, 2  abgerindeten
in Mindsfuppe ober Mild) geweichter unbd ausgedriicten Semieln
3u etnem gleidhméfigen Brei, den man durd) das Sicb jtreicht. Das
Kleijh, welches man vom Gerippe bes Jndiand Iosgeldft Bat,
fchueidet man  quoblich und ftofst e3 gleichfalls titchtig im Mbrfer,
woraif e3 durchs Sieb qeftrichen wird. Man vermengt e3 mit der
pajficien Leber, fitgt 4 Givottern, 1 reidhlichen Kaffeeloffel voll Ealz,
1 gefufte Mefierfpise weifen Pfeffer, beliebig auch etwad geriebene,
anpafficte Schalotten ober Bwiebeln hingu. Das weggeftellte Stiid Gans-
{eber fdhmeibet man in baumendide Witrfel ebenfo eine weidjgejotiene
gerditchecte Junge, eimige Triiffel, etwas Spect und einige gefchalte
Biftazien. (Die Haut der Fliigel und Schenfel {chiebt mair nad) innen,
pamit bie Farce nicht dbort hinaus fann.) Nacdhdem man die Fitlle gut
durchgemijht fat, wird fie in die Haut gegeben. Dieje wird jo fvie man
fie Der Qange nad) am Riicen aufgejcnitten Hat, wieder sugendht und an
beibert Enden zugebunbden. Nun jhlagt man fie in eine Serviette oder eint
reined Riicdhentuc) und umjchnitet fie nesformig mit Spagat, Das Ge-
rippe hat man gevhact anf etvad Spedt ober Fett mit blattlidge-
iehmittenen Guppenwuvgeln und Fett leicht angerdjtet. Davauf gibt
man: die Galantine, bebedt fie mit Wajfer, fiigt 1 Kaffeeldffel voll




©alz, 1 Lovbeerblatt, 1, Citvonenjdhale, Bifeffer-, Neugemwiivztorner,
Sngmwer und 1 Sivdufchen Gundelfvant bei und fiedet ¢3 (angjam
oure) 2 Stunden.  LVon Hithnern und Kapaun fann  ed ebenfalls
bereitet tverden, twozu man eben aud) nichtgemditete Stitcfe gut vers
mwerthen fann. Statt Leberfajch fann aud) Kalbs- wd fette Schiveing-
farce zu gleichen Theilen gemifcht werden.

Avoljine Eijenberg, Jngenienvs-Ggttin, Langeuau.

Warme Galantine vou Jnudian.

Man  fdneidet bdie aud dem Tuch getvicdelte Galantine
©cheiben unb beveitet mit ihrer Vrithe eine jpanijche, Triiffelz, Eham:
pignonad- pber Magontjouce unbd fervivt fie 'zu der Galantine

Kalte Galantine von Judian.

Die Galantine eignet i) sum Kaltferviven noch befjer. Nady-
bem fie aud dem Sud Hevausgenommmen ift, [t man fie Deliebig
auch ein ivenig ziwijchen zwet Bretthen eingefhivert erfalten. Dann
ticelt. ntan fie aus ber Sevviette, fchneidbet fie i Halbeentimeterdice
©djeiben, tvelde man fdhrag aneinandergelegt in ~bie IMitte der
Sehitffel anordret und mit gehactem Ufpif garnivt. Beliebig fann

man auc) eine Mayonnaife ober Tavtarefauce dazuw ferviven.

Gejtiivzte Galantine von Judiau,

Den Boden einer glatten Tovtenform giept man fingerdid mit
gang flaver Wjpif aud und lGpt ed fejt twerden. Davauf ordnet man
©djetben von faltaufgejchnittener Galantine, tvelche man im RKranz
mit Scheibchen von  DHartgefottenen Eiern wmgeben foun.  Daritber
gieit man toieder Afpit und wedhjelt. nodmald mit Galantine:
©djeiben (ohne Gier) ab. Hat man e3 nun daumendid mit Wfpif
dibergoffen, jo (4Rt man e3 ivieder an faltem Dvt feft toerden. Ges
{tiirst und jervivt wird e3 wie , Hithuer in Wfpit”. Sehr jdhon jieht

8 mit Salathevydhen garnirt aus, man muf diefelben aber vorher

mit einer Mifchung von Saly, Ejfig und Del befprengen.
Sofefine Litta, Tulln.

Tauben (Pigeons).

Die Tauben geben in den verfdjiedenften Bubereitungen einen
febr zarten Biffen, dod) find fie twenig ausgiebig und fverden dbarum
meift gefiillt qebraten. Smmer mup man aber 3 Stiid fir 2

Die Niiche bed Mittelftanbes. Fleij . { 13
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Fijchoenoifert vechnen; wenn dad Efjert aud mehreven Gdngen befteht
und man aljo mit den Taubéu nidht aunf Sdttigung angewiefen ift,
nimmt man dvet Paar fiv jechs Werjonen. Fiiv Papritas mindejtens
5 Gtid fiiv jed)s Perjonen. Sie werden gepubt und andgenommnen
toie bie Dithner, Dden Kopf ivirft man fort uno Hackt die Fitfe ab.

Musgebadene Tanben (Pigeons pamées).

Nachdem die Tauben jlammirt (fiehe ,Kichenausdriice”) und
gewajchen. find, [t man fie abtvopferr, veibt fie inmen und aufien
mit Saly ein und {chneivet jebe Taube in Biertel. Dieje taucht man
in Meehf, serfprudelte Eier, gefiebte Semmelbrojel und bidt fie in
feifem ©dymals ausd. Bergig anf die Schiifiel angerichtet ziert man
mit in Geigemt Scmaly gebadencmn Peterfilientraut und  Citvonen-
viertel oder fervirt gebiinftete griine Grbjen, Hauptel- oder Erdipfel=
pitveefalat dazu. Barbora Deay, Pardubif.

ebratene und gefitllte Tauben (Pigeons fargis),

Beim Halsidmitt hat man den Kropf Hevausdgezogen und bdie
Haut von diejem Schnitt aus forafaltig fiber dem Bruftjleifch log-
gelBft obne fie zu  Defchadigen. Dabinein fitllt man Semunelfille
mit den - feingefhabtert Qebern Dder  Tauberr gemifjcht ein, aber
nicht zu fejt, tweil jonjt Ddie Haut iwihrend des Vratend gefprengt
toiirde. Mian binbet oder ndht dent Kropf zu, Fiillt den Rejt der Favce
in dbag leichtgefalzene Juneve dev Tauben, nibt fie su und brdt fie
mit gevlafjener Butter in einer guten 1/, Shntde zu jchoner Favbe.

Agnes Nejch, Profefjorsqattin, Ling.

Tauben gejpicdt, gebraten.

Fiiv diefe Bubereitumg todhlt man fleijdhige, alfo ettvas dltere
Touben, welde man nad) dem Pupen 3—4 Tage abliegen’ ldRL.
Man veibt fie Hievauf innen mit Sardellenbutter oder frijdher Butter
ein, dreffirt fie toie Hithner, fpict fie auf vder Brujt, falzt fie wid
brit fie !/, Gtunbe unter fleiBigem Begieken big die Spedfiben
{chon braunm und vejd) finb. !

Geviinjtete Tauben (Pigeons a la provencale).

Die Tauben werben Ivie die borhergehenden - drefjivt, innen
amd aufien mit Saly und feingeftoBenem Pleffer eingerieben. 14 Defa
Butter ober Fett [ait man bHeih terden,  belegt es. mit Bioiebel
fcheiben und twenn diefe qelblich u twevden Deginnen, gibt .man bdie
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Lauben mit der Brujtieite nadh) abwirts darauf, (4Bt fie brdunlidy
ancften und fitgt barmn  blattlichgefchnittene Wuvzeln und Gewiivge

ie su Rindsjuppe bei. Man untergieft mit einem Schopfloffel voll
©uppe ober Knodjenbriihe unbd ditnftet die Tauben davin ringsherum
braun und gav. Hievauf nimmt man fie Hevaus, ftaubt den Saft
mit etiwas Mehl und gibt ihn gefeiht fiber bdie in Hilften tran-
chivten - Tauben. Flora Cjfifi, Karlsburg.

Pifant geviinjtete Tauben.

Wean Dereitet eine Savvellenbutter von 8 Defa Butter und
6 Defa Sardellen, ftreicht fie durchs Sieb und vervithet fie mit dem
gejeihten Saft einer halbernr Citvone. Damit veibt man die Tauben
innen jowie auBen ein. Eine Cafferole belegt man mit Spedblittden,
baviiber mit Scheiben bon Bwiebeln und Suppentoutzeln, 1 Lor-
beerblatt, 1 Stiicfchen Eitronenjdhale, 10 Pieffer-, ebenjo viel Tteu-
gewiirgtoriern und 1 Stitd Jnawer. " Nun (Gt man die Tauben
parin Diinften 018 fie und ber Bratenfaft bréiwmlid) find. Dann
untergiept man sur alfte mit Weikwein und Rindsfuppe (Gujammen
etiva 3 Deciliter) ober etivad mit Wafjer und einem bohnengrofen Sttt
Sleifhertvact gemijchtem Gjtvagoneifig. So diinjtet man e3 tweidh, ninmt
die Tauben feraus und verrithrt den BVratenfaft mit einigen LWfeln
boll. brauner, Robert- oder fpanijcher Sauce. Diefelbe feiht man und
entfettet fie twdhrend bes Wuffochens redhit gut. Die trandjirten
Lauben ordbnet man im Reid-, Nubdel- ober Butterteigreif an, itber-
pieht fie mit einem FTheil der Sauce und fjerviret dem Rejt bagu,
Emilie Haufdhia, Vervwalterdgnttin.

Fauben ald Wildtauben.

o Uelteve Tauben werden wwie e5 bei ,Bahme Entert auf Wilbart”
angegeben ijt, einige Tage eingebeizt und in derfelben Weife gebraten
und ferbict.

Tauben als Paprifas.

8—9 Fauben werdben in Bievtel qehacdt und eingejalzen
eine Bievtelfhunde abliegen Yaffen. 14 Defa Butter, Feft oder Flein-
- wiirfliggefdhnittenen Spet [Eft man  heif werden, bdarin 2 mittel-
grofe feingehadte Biwiebeln. gelblich abroften und gibt eine reichliche
- Mefferipibe  Paprita dazu. Wenn dies 1 Mimuete gerdjtet - hat,
fommen Hie Tauben darauf und werden tvie »exfelpapritag” beenbet
mit denfelben Beigaben aufgetrager.

13*
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Tauben in Sancen.

Den Saft der weichgediinjteten Tauben fiedet man mit Jiiebelz,
Raper-, Gurken-, Dillen- oder Ravadeisfauce auf, gibt bie in Bievtel
gebaciten Tauben Dinein und fervict fie, nachber fie einige Mimiten
gezogen (nicyt gefottew) - haben oder 1/, Stunde au bain-marie ge=
ftanden find. Mean vidtet fie in der Ragoutjdhitfiel an und garnirt
wit Heinen Grbipfeltnobeln, Noden oder Nudeln.

Baronin Bellardt, LWien.

Taubenragont (Ragouts de pigeons).

4 Tauben ftverben rein aqusgenommen und gewajdjen i
12 Defa Butter gediinftet, toobei Rindsjupbe unfergofien toird, 1
jdwader Raffeelsffel Salz und 1 Amiebel mwerden Dbeigefiigt und
bie Tauben jugedectt gedimpit, bis fie zavt foeich find. Hierauf gibt
mait etnige Loffel Butterjouce oder tweife Goufis zu vem Dunitiaft,
ehenfo 1 Mefjerpie eifen Pieffer, (aft alles sujammen auffoden,
feiht die Sauce uwnd gibt die in Biertel gejchnittenen Tauber Hinein,
twelche man mit Semmelbrifelfubderin, in tweldhe man aud ie
Qeberchen der Tauben gegeben bat, bidlic) fochen LGt seviprubelt 3
Dotter mit vem Saite 1 Gitrone, vevmengt es mit der. Sauce und
feibt fie. Ytum verrithrt man Feiniiirflig gejdnitten bas weidjae-
fottene Fleifdy eines jungen Hubnes, Ralbsbrieaden und pivn, toeidh-
gebimjtete Ehampignons, bdas auzgeldite Fleijch dev Scheeren und
Scyweiferin von 15 Rrebjen mit Der Ddiden Sauce, ftreicht bdad
®ange fingerdi auf eine flache Schitffel und [dft es erfalten unt
feit terden. Danw fdjneidet man 3 Gentimeter Dbreite und 7 Centi-
meter lange Stitde pber man fticht mit dem 1n Beifed Waffer ge-
taudhten Srapfenfteder frapferin aus, taucht fie exft in zerquirlte
Gier, bdamm in geftebte Semmelbrifel, wiederholt bies nod) einmal,
pict fie rajd) in reht Deifem Schmalze ju goldbrauner Farbe und
ferbivt fie miglichit vajch rach dem usbaden. Gie fonnen alg feire
Auflage su Gemiife ober feparat al3 Borfpeife mit Citvonenvierteln
wnd qriner Petevfilie oder mit Remouladefauce fervirt toevder.

Marie Adyab, Housbefiperin, Prag,

Taubenragout von wilben Tauben.

Diefes Ragout wird in ahnlicher Weiie bereilet, dod) gibt man
gum Ditnften auc) 2 Qorbeerbltter und 1 Straufden Thymian
Bei und bernengt ben Hevausgediinjteten Saft mit brauner @oulia
ober fpanijdjer’ Saiice. ‘
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Alfe Gattungen von Wild, msbefondere vom Haarwild, zeidnen
fich ourch eine Nabrhaftigteit aus, die dem Beften Rinbileijd) am
nadyjten fommt.  Aud) ift Wildpret bet vichtiger Jubereitung leicht
perbaulic) und in jeiner Schmadhoftigeit fiiv ven vidhtigen Feint-
fdhmecer durc) feinen anderen Braten zu erfesen. TWir unterjcheiden
Haarwild und Federwild, welches dann nod) it zwei Abtheilungen
serfiillt, ndmlic) in dad Rleinwild und dbag Edeliwvild, Bu bemt
Qleinwild zdhlen wir alle Vogelavten einjchlieplich des Fajans,
aufierbem 1ioch den Hafen. Jn die Abtheilung des Edelwildes gehort
pas TWilbjdhwein (and) Schivarziwild genanut), der Hirjdh), das Neb,
bie Gemfe und der Bir, von weldem inbdejfen nur die Keule (dev
Schintten) fitr bie Ritche vevrwerthet wird. Je nach Alter wnd ®rife
ves Ctitdes ift o8 erfordeclich, Ddasfelbe- abliegen (mortificiven) zu
faffen und awar nachhem man es audgeweidet, namlicd) die Geddrme
Berauggenommen Dat, hingt man e3  in feiner Haut obev jetient
Geficder  an moglichit faltem Ort auf. Gut ift es, ecin Wildjtitd
auafrieren zu laffen, dba e3 in gefrorenem Suftande wodenlang frijd
bleibt. ©p wie 3 aber aufgeht, mufy man e3 jojort verbraudjen,
ba es dann rajd) verderben twitrde. Jn Veizen gelegt (aft jich) a3
Wild audh ein paar Tage nod) langer fiiv ben Verbraud) fdhymachajt

“exhalten. Man bereitet die Wilbbeizen ober Mavinaden wie e3 jchon

bei , Rindileijch” befchrieben ift, dody pflegt man nod) einige Wach-
folbevbeeren beizufiigen, Wwag indeffen «nicht nacd) Jebermanns e-
jdhmact ijt. Die Wachholverbeeren terdent mit Saly geftopen und der
BWildjchiein-, Reh- oder Hirjchichligel damit eingevieben und unter
einem Brettchen eingejchwert 1 —2 Tage abliegen laffer; dann wijdht
man die Wachholberbeeren Herunter und legt den Schligel in eine
Weinbeize wie fie bei Hirjhjchlagel jpdater angefithet ift.

Wildjdpwein (Shwarzwild) (Sanglier).

Auf umitehenber Abbilbung ijt 1. Kopf, 2. Vorderjdlagel,
3. Baud. 4. und 5. Niiden, 6. Shligel (Keule, Schinten).

Dag junge Wildjhein big zum Alter von 2 Fabhren nennt
man Frijchling 1md diefer liefert ben feinjten Braten, wie iiberhaupt
bag Wildjchwein, da ed nicht o fett ift wie das zahme, ein bet
toeitem leichter zu verbauenbded Fleijch bat. Das itber 2 Jahre alte
Wildjchiwein it audgewadfen, man nennt dasd - minnlidhe dann Keiler




und das tveibliche bis ifiber das Alter von 4 Jafhren Bacde. Bis

a7 Jabhren heipt erfteves Hauer und jpiter Capital- vder Haupt-
fchioein, leBtere nennt man dann grobe Badhe.

Gebratener Wilbjdpweinriiden (Selle de maveassin riti).
- \

Den Ritken eines Frijchlingd hot man 4—5 Tage abliegen
loffen, jdhldgt ihn bamn in giwei Bogen mit Butter audgeftrichenem
Papier, nachoem ev mit Saly eingerieben wurbde und zwar pro Kilo
Fleijch mit 1 Defa Salz. Nun ftedt man ed an den Spief und
brit e3 1/, Gtundbe unter fleigigemt Begiehen mit zerlaffencr Butter.
Dann entfernt man bas Papier und brit den Riicfen 3u hellbrauner
Farbe. Clije Gioejch, Beamtendgattin, Briinn,

®editnftetes Wildjdhweinileifd) (Mareassin braise).

i Bon einem Sdhliigel fraht man mit dem Mejfer bdie jdhmwdrs-
licge Haut Derunter unb blandjivt e8 in Waffer ab, dem man pro
diter 1 CELoffel voll Saly beigefilgt Hot. Das obenaufjteigende Fett
{dipit man ab. Sobald e3 aufgejotten hat nimmt man den Schlagel
beraus. Man nimmt eine Cafjerole, in tveldier der Schldgel Plats
hat und nod) ein daumenbreiter Raum von dem Rand der Cafferste
bleibt. Den Bobden berjelben belegt man mit Scheiben vt
grofen Biviebeln, 1 ellerie, Peterfilientwursel, gelben Nitbe, Fiigt
1 Raffeeldffel voll Wachholderbeeren, bdie Halfte Preffer- und Neu-
- gemiivzfirner, 2 Lorbeerbldtter, 2 GRlbffel voll Ejfig, 1 Liter Rinds-
fuppe und Hatb o viel Roth- oder Weifiwein nebft 1 jchwachen Kaffee-
Ioffel voll Saly bei. Jun diinjtet man es zugedectt weidh), wozu je
nad) Alter und Abgelegenfein des Stiides 3—4 Stunden erforderfich
find.  Herausgenommen 1wird der Schldgel mwavmgejtellt und der
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©afjt gefeipt. Mit demfelben verviihrt man eine braune Gouli,
Preifelbeer-, Hagebutten-, Kapern- obder Robertjouce, trandhirt den
Braten, iiberzieht ihn auj der Schiifjel mit einem Theil der Sauce
und garnict mit Butterteig- oder Grdapferifrapferin. '
Henviette Munf, Troppau.
Gejpidtes Wild{dwein.

Dat man von der Keule die fdhwarge Haut abgejhabt, fo legt
ntan diefelbe ober den Niicen in ein paffendes irdenes Gejchive und
iibergiept fie mit ficbender Beize (Marinade); bdarin (GRt man fie
an faltem Ort 5—8 ZTage abliegen, wobei man einmal tiglich die
Sleifitiife wmiwenbet.  Nad) diejer Beit fpict man fie in didten
Heihen, beftveut fie mit Salz und Pheffer und brit fie, mit der
gejpicdten Seite zuerft- in bdie TDeife Butter ober dag Fett gelegt,
1'/p ober 2 ©tunben, wobei man immer bon der Beize ugieft.

Madhher wendet man fie, ftellt fie in ber ziemlih) BHeiben Rihre

hod) und brit fie unter Bftevem Begiefen noch 1/, Stunde b3 Ddie
Gpedfiden braunlich und refd) geworden find. Den Bratenfaft vervithrt
man mit einer furzen Wildbjauce und fervivt Preifelbeeven extra dagu.

Wildjdyweinefleijd) falt jervirt.

Den jajtig gediinjteten Ritcfen oder Schldgel nimmt man aus
dem Bratfaft und [t ihn ecfalten. Dann jdmeidet man ihn in
feine Scpeiben, die auf der Schitfjel mit Citvonen und Kapern . oder
Mired-Pickles garnivt werden. Cumberland- ober Tartavenjauce fervict
man dazu, beliebig audh ftatt bdiefer Saucen Cffig-TWeidhjel oder
Piloumen (Bwetfhlen). Bratenvejte fann man audh in daumendide
AWiivfel fueiden, mit etwas Senfjauce verbinben umd auf Die
Affrettejchitijel Hanfen. Hievauf iberftveicht man ez glatt mit Senf-
fouce, ftrent Rapern daritber umd garnirt mit Salatherschen, bdie
mit einer Mifdyung von Salz, Effig und Oel bejprengt find und
Dartgefottenen in Bierteln gefchnittenen Gier ober man garnivt mit
einem Svang gebacten Afpif in zwei Farben.

Edle von Schrey, TWels.

Gebadene Wildjdweinscotelettesd (Cotelettes de
sanglier frits).

. Je nach der Perfonenanzahl nimmt man 1 pder 2 Wild-
fthmweingearvees und Hact fie in der bei ,Cotelettes” (iebe biefe) be-

{djriebenen Weije. Man vehnet auf jede Perfon 2 Eotelettes ; diefe

Hopjt man wnbd [aft fie mit Saly und Pfeffer beftrent '/, Stunde
1*
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itbereinandergelegt ftefen. Dann taucht man fie in gejprubelte Cier,
befiebt fie mit geriebenem Parmefanfdfe gang letcht, todlzt fie in
Gemmelbrofeln und Dbadt fie in heifem Schmals.

Geditnjtete Wildjdweinseotelettes (Cotelettes de
sanglier braisés).

Die wie vorbejchricben hergevichteten Coteletted werden in
einer Rothieinbeize, wie fie beim ,Gebiinjteten Wilbfchiveinajchlagel”
angegebent ijt, weid) gediinjtet. Uuch beveitet man mit ihrem Safte
eine TWilbfauce, ordnet die Eotelettes ancinanbdergelehnt, die Rippen
nad) aufwdrts, auf die Schiifjel an und’ garnivt mit glafivten Bivie-
belchen.  Noch fchomer ift e8, mwenn man die Cotelettes iiber ciner
Untexfage von weicjgeditnftetem Reid anvichtet. Man gibt ihn in
eine butterbefivichene Form und ftellt ifn itber einen Treifub auf
Minuten in die Rifhre. Auf die fladhrunde Schitjjel gejtiiat, ordnet
man die Gotelefted obenauf an. Beliebig fann man den geftiivsten
Reiz auch mit einem Theil Der glingend braunen Wilbjauce iibex=
siehen. Den NRejt der Sauce fervict man extra DaziL.

Hermine Dworaf, Private, Bndmweis,

Wildjdhweinstopf (Hure de samglier).

Bon dem Kopf des Schiveines mit einem 2 daumenbreitert il
ves Halfes abgehadt, fengt man bdie Haare ab. Dann wijdt man
ifn in mehrmals' gerechieliem Waijer ober nod) Deffer man (@Bt den
Wildjhweinstopf iber Nacht wiffern. Heraudgenommen, entjernt man
pom obeven Theil ded Riiffels bdie Haut und Hackt den Ddavunter
fiegenden Qnochen ab. Nun jtopt man einen fhwacgen EBLbffel voll
Saly mit 12 Pfefferfornern und reibt den Wilbjchweinztopf damit
ein. Man legt ihn in einen Topj itber eine Unierlage von in
Scheiben gefchnittenen  Bwiebeln und Guppentourzeln, 3 Lorbeer
blattern, 1 Stviufdien Thymian unbd einer in Vierteln gejdynittenen
Gitrone, beren §erne man Deraudgenommen Dat, itbergiefst e mit
4 SQiter Slitffigleit, sur Halfte Rothwein unbd leicyte Rind3juppe poer
Waffer unbd fiigt 3 Deciliter Weineffig Dbei.  Jugeedt fiebet mart
bert Ropf weich, oz faft 3 Stunben erforderlic) find. @ wird
in feinem Subd gelaffen und gunt Erfalten weggeftelt. Beim Anridhten
wird er sum Abtvopfen auf dag Sieb gelegt. Man ftect ihm eine

Gitrone und Reterfilienbitjchel ind Maul, legt den Kopf im Gangei:

auf die Sdiifjel und garnirt mit Peterfilienfraut und Ajpif. Eine
Fartaren- oder Deliebige: anbere Genfjauce wird erfra bazu Herunts
geveicht ober auch) nur Gffig und el ober Citronenviertel.
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Hirjdy (Cerf).

1. Dinterichenfel (Reulen), 2. Riiden (auch Biemer genannt),
3. Borderjdenfel (Blatt, Schulter), 4. Vauch (ober Leiften).

Dieher gehirt auch der Dambirid), Ddeffen Geweil nicht wie
oad de3 Hirjhen in Spiben audgeht, fonbern mehr haufelformige
Gnden Hat. Wuc) beim Hirjdhen [liefert das einige NMonate alte
Piridhfalb auch Wildfalb genannt, den zavteften Braten. Nad) dem
erftent. Halbjahr befommt dag mdnnlide Hirfdtald fein Geweil und
beifit bann Sdyiefier oder Sdymalthier bis es 8 Jabre alt wird. Bis
ju diefer Heit [fefern bie mit 1, 2, 3 beseichneten Fleifchtheile,
joluie Der mach inmen [(iegende Lungerbraten, vovziigliche Braten-
ftiicte; nur in ber Schon- oder Brunjizeit, weldhe vor Ende Wnguit
an pier Wochen dauert, bitht das Fleildh an” Sdhmadbhaftigleit ein.
Bruft, Hals, Kopf und JFiige fann man nur u Pajtetenfarce
ober  Ragoutd vevivenben.  Feinfchmeder geben dem  Dambiridh-
fleijch ben Worzug bor bdem  bez Eoelhivihen, bda e avter,
faftiger und von eigenem Wohlgejhmact fei, doch foll e3 wweniger
baltbar fein. Das Fleifh vom PHiridtald (it man 3—4 Tage
abbingen und fann es dann gefpictt odber wngejpickt auf dem Spie

“ober in ber Riofhve braten. Daz Fleijdh) des Spiefers ober gar ded

Sdymalthieres [Eft man 5—8 Tage abliegen oder Deist e3 ein und
biinftet 3 efe s gebraten ivirD.
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$iridbraten anj dem Spief gebraten (Cerf a la broche).

Ginent mefrere Tage abgelegenen Ritcten, Ddefjen burch  Den
Qnochen laufende Flechje man leicht einbact, Ddamit fie den Hiiden
nicht tund, bag feift frumm  3ieht, befreit man vomt Ddiinnen
Hiutcpen, jpictt ifn beliebig und ftect ihn an den Spief. Nun iwird
¢5 unter {angfamem [lmbrefen und Begieen mit 1/, Kilo seclaffener
Butter und feiem abivopfenden Sajt je nady dem Alter des Thieres
in 40—60 Minuten u jchomer Favbe gebraten. '/, Stunde bor
vem ®ariwerden beftvent man ifn mit Galz  Jit ex hellbraun ges
joorden, jo tranchict man ihn, legt ihn auf die Schitfjel, gibt etwas
pon feinem Saft fingu und reicht Preifelbeerencompot ertra. Dber
man beveitet mit Deven Bratenfaft eine Wild- oder Hagebuttenjauce,
freeicht einen Theil derfelben iiber den Braten, garmirt mit Butter
teigpaftetchen, Grdipfeltrapferin ober Peterfilientartofjeln und jervivt
ven Rejt der Sauce in einer Sauciere.  Beronin Blumfeld, Raguja.

Sivjdyriten oder Keule gebeizt gebraten.

Ginen Hirjdyritcen ober Edlitgel Hiiutet man ab, wajdt die
unteve, afjo Kuocdenfeite bes Riifens ober HBiemers mit heigent
Waffer ab und legt e3 in eine Nothweinbeize eim, Iie fie beim
Wilbjchmeinfchlagel niber bejchrieben ift. Jn biefer Beize (aht man
taz Fleifoh 4—8 Tage unter fdglichem Wmivenden liegen. Bei Ber=
fendbung nimmt man eé heraus, [GRt e3 abfropfen und veibt es
pro Qifo Fleijh mit 1 Defa Salz und 1 Mefjeripibe Bieffer itberall
pin. Dann {pidt man s in didten NReihen. 1/, Kilo oder 30 Defa
Butter beliebig auch zuv Hitlfte mit Sped gemijcht, Hat man in der
PBratpfanne beifs werden [affen und  legt bdag Bratenijtiic mit ver
gefpictten ©eite nac) umten hinein. Man fchiebt e3 in die Rohre
und  brat ed unter Begiefen mit etiwvasd Beize erft */, Stunden,
tpenbet 3 Danm mit der gefpicten ©eite naf oben und bt ed
unter fortgefetem Begiefen, bid der Spect braunlich unbd vejd ge-
worben ijt, ag in ziemlich Deifer NRofre etwva /> Shunde erfor-
bert. S Der lepten /s Stunbde riihrt man 2 Deciliter jaueven Rahm
ntit 1 gehduften Raffeeldffel voll Mehl glatt ab, giept e3 zu ber
Bratenjouce und verriihrt fleifig das am Rand und Boden ber
Gafjerole Ungelegte, damit die Sauce eine fchine goldbraune Farbe
erhilt. Man falst diejelbe auc) mnoch wenn ndthig. Den Braten
tranchivt man, orbuet ibn in feine urfprimgliche Form zujammen=
gefchoben auf die Sdhiifiel, iibersieht ifm mit etad von der Sauce,
garnirt mit Qartoffelchen, Rarmefandalfen, Butterteighaftetdhen oder
in teinfingerlange Stitcfchen gebrochenen tveidhgefottenen Maccavoni,
twobei man die entfettete Sauce dagureidht.
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Hirjdlungenbraten (Filet de cerf).

@inen abgelegenen Limgenbraten hiutet man ab und legt thn
fiber Nacht i eine Marinade von el und Citronenfaft. Tags
bavauf laBt man ifn abtropfen, reibt thn mit Salz und Pieffer
ein, mémlich pro Rilogramm Fleifdh 1 RKaffeeldffel Salz mit einex
Mefferipige friichgeftoenem Bieffer untevmifcht. Wean jpict ibn nun
picht mit feimen Spedfiven ober idlagt ihn in ein mit Butter be-
ftrichenes Papier ein. Jn der Panne [(aht man Yu Kilo Butter
beify toerben, legt Dem Sungenbraten Biwein und byat ihn unter
dfterent Begieften mit dem Saft 1/, Stunde. M widelt man ihn
aug bdem Papier, tendet ihn mit der anjehnlichen oder gefpidier
Geite nad) aufiwirts, figt etivad Rindsjuppe bei und [GEt Dden
Braten unter fortjejeptem Begiefien rafdh Favbe annehmen. Etiva
nad) 20 Minuten ift died evveicht; man trandjivt dann den Brafen,
itbergiet ihn mit einem Theil {eines Saftes wund garnict mit Ka-
ftantenpiivee, audgebactenen Erdapfeln oder glajivten Biwiebeli.

Marie Apelmann, Prag.

Hirfhlungenbraten mit Saucen.

Den nadh dem vorhergehenden Recepte gargebratenen Yangei-
braten nimmt man qud feinem Saft und ftelt ibn big jum An-
vichten warm. Den Bratenjoft vervithrt man mit Triiffel, Robevt:,
Neabeiva-, Lfeffer- ober DHagebuttenjauce.

Dirjdyvitden oder Biemer mit Krnjte (Selle de cerf).

Nachdem man den Bienter ivie die Wildjchtveinatenle gediinftet

Bat, iiberftreicht man iGn mit dem Ddovt befdyviebenen Abtriebe bor

frijdher Butter, Giern, Brodbrojeln, Bimmt und Juder. Dan brit

ihn auch in derjelben Weife gar und jervivt mit denjelben Veigaber.
Sojefa Rrennbauer. Kodin, Wien.

Hirjdhbrujt, Halsd, Kopf, Fitge gejulst.

Diefe ~ Fleifchtheile rveinigt man, beveitet von Wurzeltvert
ie sur Suppe, Bwiebel, Halb Waffer bhalb Weifiivein, “1 ober
2 Qbffeln  woll Ejtragoneifig auf 2 Liter bder  Fliiffigleit,
1/, vom TWeifen befreiten Citronenfchale, 2 Lorbeerblittern, 1 Biinbel
Gunbelfraunt, 15 Pfeffer- und 10 Neugewiivgtornern eine Beize,
fitat pro Liter 1 Kaffeeldffel voll Sals bei unb fiedet Die betreffenben
Sorten darin teih.  Herausgenommen, [(B6jt man dad Fleifdh von
tem Rnodjerr und fdneibet e in uette nudelformige Stiicte. Die
Beize, in welcher dies gefotten Hat, feiht man und [Eft fie stoeinal
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purd) ben Filtvivjad l(aufen. Hierauf gieht man davon einen finger-
bicfen Spiegel in eine glatte oder gemujterte Fovm, bdie man in
iz ftellt. St Der Spiegel geftoctt, jo mijdht man unter das FFleifch
4 gereinigte fletnwiixfliggefchnittene Sardellen, 1 ERLBffel voll Ka-
peuit und beliebig fleine h[att[ld)gc)d)mttene @urten, fitllt Ddies in
bie Form, nachbemt man e3 mit einigen Loffeln der gefeihten Beize
untermijiht hat. Man jrreicht es glatt, (djt e3 abermals fejt werben
und fitllt den Teft der Beize daviiber, bap e von Dderfelben fiber-
bectt erfheine. An faltem Ort (it man es nun vollends erftavren.
Bor derm Unrichten taucht man die Form auj einen Augenblid in
heiged Waffer und ftitczt es auf die fladyrunde Schiifjel aus. Man

garnict mit Gitrone, Kapern, Peterfilientraut oder gehactem Aipif.

Gemfenbraten (Chamois roti),

Blattlichaeidnittenes Wurzelwert wie zur Suppe und el
mittelgrofe gleihfalld in Scheiben gejchnittene Biviebeln diinjtet man
auj 10 Defa heipem Fett 0id die Swiebeln fjid) gelblich anlegen.
Jun fiigt man 2 Lorbecrbldatter, 1 Bitjchel Gunbdelfraut, Pfeffer
und Nengeriivg, 2 Decilifer Wein- oder Eitragonefiig und 1 Liter
Rindefuppe oder Kuochenbriihe bei. Dies fiedet man mit den Wurzeln
suqebect etroag iiber 1/, Stunbe. Den Gemienjchlagel- over Ritcten Hat
man inbeffen, toie e3 bei ,Hirjch” befchrieben ijt, vorgevichtet und ihn

mit einer Mifhung von Sals, feingeftogenem Bfeffer, Majoran und -

Sngwer eingevieben.  Man legt thn in die ficdende Beize ein 1und
(afit thn zugebecdt 1 veidhliche Stunbde bditnjten. Wenn bdas Gemien
fletich nicht mindeftens 5 Tage an faltem Ovt abgelegen ift, fo muf
man e3 1!/, Gtunden diinften, um 3 dann tvie dad borbefdyriebene
D ridhfleijdh) zu beveiten.  Dat man eine der Jubereitungarten mit

@aucen gewdhit, jo garnivt man den Vraten mit vol-au - vents -

(Butterteighaitetchen) odex Bogen von Butterteig oder mit Koftanien-
ober Grdapfelpiivee. S anbderen Falle jervirt man Salat, Preifel-
beercompot, Effig- ober ‘hnmfmd;tc Dagu.

Thereje Murle, Kaujmanndgattin, i,m[mc[)

Bubereitungen vou Wildleher, Hery nnd Hirn
(jogenannted Jagerredyt).
®ebratene Asildleber.

Eine enthautete Leber vom Hirjd, Gemije odber el fpictt ma
mit nicdht s diinnen Spediaden, indem man mit einem Mefferchen
pindurchiticht und bie Spednudeln nachjchiebt, Nun belegt man Den
Boden einer Cajjerole mit ditnnen Spectjcheiben, bdavitber mit blnttlic)=
gejchnittener Bwiebef, 2 Lorbeerblattern und fityt beliebig eine serriebene
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Bebe §noblaud) und 1 Etraupden Guudelfraut bei. Die Leber legt
man davauj und brit fie hochgeftellt im Rohr zu jdbner Farbe,
wobel man den Bratjaft daviiberfdhopit. Wenn fie nahezu gargebraten
ift, befiebt man jie mit Salzy und feingejtoenent Pfeffer. Sobald
fie gargebraten ift, nimmt man fie beraug, lGft den Saft nod
ein Digchen anbrdumen. und jtaubt fo viel Nehl bdarvan, ald bas
dett in fid) anfnimmt.  Dann (Gt man es mit etiwad Suppe auf,
per man 1—2 Loffel Efjig und 2 an der Citvonenjhale abgeviebene
Witvfel Bucfer beigefiigt hat. Suleht verrithrt nan 2 CRIGffel joteven
Rahm dagu und gieft bad3 Gange iiber die in Scheiben gejdhuittene
Reber durd) ein Sieb. Pan garnivt mit Erdapjeljchmarren oder
LWafleripaten.

Wildhers.

Pean fdyneidét bad Hevg bom Hivid), NReh ober Gemfe ber
Linge nach) in die Halfte. Jede der Halften fpicdt man didht mit
Spedfdaden, die man in Saly und Pieffer gewilzt hat. 8 Defa Fett
[aBt man in einer Cafjevole zergefen, gibt Wirrzelvert, Biebel,
Qorbeerblatt, Pfeffer- und  Neugemwiivstrner, foivie 1 Studufchen
Gunbelfraut bagu.  Fugededt biinjtet man das Hevy eine gquie Halbe
©hude, ftellt e3 bann in der Rohre itber einen Dreijuf Hod) und
bréit e3 unfer fleifigemt Begiefen bid die Spediaben eine gelbbraune
Farbe angenomumen fHaben. Danu “vollendet und fervivt man e3 wie
008 vovbefchricbene. Beliebig fann e3 audh ungefpict Leveitet werben,
aud) pileat man 3 mit einer IMijdung von Salz, Jngwer und
Ruoblauch eingureiber. §n diefem Falle bleibt das Gunbdelfraut ieg
und man fitgt ftatt deffest einen nicht vollen Raffeeldfel Majoran
bei. Den Vratfaft ftaubt man bann blod mit WMehl und (Gt hn
mit Guppe auf. Hiezu eignen fidh mur Grdipfel ald Garnirung.

Wildhirn.
Dagfelbe wird ausgetvdfjert und enthautet in allen Wrten foie
falbshivn subereitet, doc) eignen fich ingbejonbdere jene Bubeveitungs-
avter, o Sardellen veviwendet werden. uch abaejoitenes exfaltetes

i nette Sdnitten zerlegtes Hirn, gibt mit Savdellen- oder Ryduter-
mahonnaife angevichtet eine gute Borjpeife.

Jiely (Chevreuil).

; Mar beveitet ben NRehbraten audh fvie den . vovbejdhrieberten
@irfdjbrn_ttn, ooch ift Dad Fleifch, insbejondere Dded 12 Fahre
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alten Thieres zavter, erfordert nur 4 Tage sum Ubliegen und wird
auch rajcher gargebraten. Jur fiiv dag Braten am Spiel Gt man
ven. Siemer (Riidfen) big zu 6 Tagen an faltem Orte abbingen.

Rehritden (Biemer) (Selle de chevrenil).

Yuf dent Spiee wird ex tvie der Dirjdziemer, bod) in efwasd
Fiirzerer Beit -qebraten. i oa& Braten i der Pfanme wird er
gleichfalls vom feinen Diutchen befreit, mit 1/, Gitvore ringaferunt
beftrichert umd damn mit Specidden dicht gefbidt.  Ytun jalzt man
i und widelt thn in einer mit frijcher Butter bejtrichenen Bogen
Bapier. Jn der Bratpfanme {6ft man 12 Defa frijdhe Buiter zer=
geben, fegt den Mefritcen mit der gefpictten Seite guerjt binein und
brdt ibm fo unfer fortgefestent Begiehen Y/, Stunden.  Jun widelt
mant ihn aus dem Papier, ftellt ihn mit ber pefpicten Seite nach
oben in bie giemtich Deife Nofre und brit fleifsig Degiefpend bis Ddie
Spediaben refh und braun geworoen finb. Wahrend des Vratens
fiigt man aud) einige Loffel poll Rindsjuppe sum Bratjaft. Diefen
feipt man entfettet iiber den tranchivten Nehriicten und fervivt Prei-
felbeeren, Rum- ober Gijtafuiichte, gemifchten Salat ober Gumbet-
[andjauce bazi.

Gebeizter Jehritden (Cimier de chevreuil maring)

RNachoem der Rehuiiden abgefpitlt und von dem iiruen
Hiutchen befreit tourde, iibergieht man ihn mit einer Dev vorbe=

- jdjricbenen Wilbbeizen ober Marinaden. Unter tiglichem lmivenden

Bleibt er 4—5 Tage davin. Nad) Ddiefer Jeit fann er Herausge=
nommen und gefpictt twerben ober ungefpict gebvaten werben. Wian
fegt s TWurjelivert der Veize auf dem Boben der Bratpfame,
oen Niiden davauf, itbergieBt ibn mit Heifpem Feit, figt einen Theil
ber Beize hingu und brdt ihn unter fteem Begichen etiba it
1 Stunde gar. Den Bratenjaft verrithrt man mit 1 Deciliter
foueren Rahnr, ben man mif 1 jchachen ERlBel voll Meehl und
1 Mefferipite voll Saly verrithrt Hat. Spbald die Sauce zujamuten
verfodjt ift, witd fie gefeiht, ein Theil itber ben trandhivten iiden
gegofien und der Reft extra beigegeben. Man garnivt mit Rifotto,
Eroipfelfrapferin ober fnodbeln. Uuqujte Polfaf, Briinn.

Gebeizter Nehjdligel (Gigot de chevrenil mariné).

Der Rehidhlaael wird wie vorbefdjriebener Biemer meijt aber gefpictt
subereitet. Man garnivt mit gediinfteten Champignons oder Zritffel,
peren Abfalle man mit ber Sauce verfotten ober Erbipfelcroquettert.
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Neheotelettes (Cotelettes de chevreuil).

Bor eirent Rehriicen, den man duvd) die Mitte der Liinge
nach Hat fpalten laffen, macht maw, twenn der Riiden jdhon fleijdig
ift, von feber Nippe ein Eotelette. Fft ber Jiiden jhiwach im Fleijche,
fo muf man jchon Fwei Ripperr ju einem Cotelette nehmen. Jn diefem
Salle briift man dbag Fleijdh) unten an den NRippcdhen ab, bdaf Ddie
beiden Sniichelchen frei tverden, Ivovon  man bas eine abhact
Die andere Nippe jdhabt man vein, Fopjt dag Cotelette fladh
und fchueibet Haut und vorftehende Fafern tveg. So fihrt man
fort bi3 alle Coteletted Hergerichtet jind. Dag Stiict bom Jiicen, o
feine Rippen find, fann man al3 Filetd zu den Eotelettes mijchen.
Sollte man vont den Eotefetted die geniigende nzahl evveichen und
siar fiiv jede Perfon jivei Stitck gevechnet, fo (6Bt man dad obeve
Gtiid ungejpalten, da ed fiir 3—4 Berfonen noch Hinveichend zum
Braten ift. Die Eoteletted fopit man flad), fjalzt jie furz vor dem
ncichterr von beiben Seiten unbd brdat fie in” heifem Schmalz oder
ebenjolcher Butter vajdh) zu {dhoner Farbe. Mit den Fleijchabjallen
und Tritffeljchalen madyt man eine Madeivajouce, verbinbdet mit
eiem Theil berfelben tweichaejottenes Bries, gediinftete feine Eham-
pignond, Tritffeln, Hahnentintme und Farcenoderln ju einem NRagout,
toelcheg man in die Mitte bder Schitffel anvichtet. Die Eoteletted
orbiet man im Krange um dad Ragout an und gibt von der Wia-=
deivajace extra daju. '

Eaizit Miflos, Kiichenchef im Hotel Clifabeth in Jichl.

Jeheotelettes auf dem Nojt gebraten (Cotelettes de
chevrenil grillé).

Die Eotelettes twerben twie bdie borbejchriebenen ausd einem
Rehriien gejchnitten, der mindejtens 4 Tage abgelegen ift. Hievauf
bereitet man eine Mavinade von dem gefeihten Saft einer Citvone,
1 Prife weifen Pleffer, 14 Defa Dejten Salatoled und etioad Peter-
filtenfraut, weldhes aber nicht zevfleinect tird. Darin [Gft man bie
Gotfeleftes 4—5 Stunden, beliebig and) gut zugedectt iiber Nacht
burchliegen. Hevauggenonmen, brat man fie auf dem Noft zu fdhiner
Savbe wie Ralbacotelettes und richtet fie im Krange an. Man fann
iiber jebem Cotelette ein Gtiidhen mit Citronenjajt abgetricbener
Butter zevidhmelzen (afferr. Citvonenvievtel und Peterfilienfraut ver-
foenbet man zur Garnivung, anch fann man mit Peterfilientartof:
felchen garniven obev feinen Salat bazu reichen.

Die fiide bes Mittelfiandes. Fieij . 13
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Oefitlite Nehbrujt.

~ Die mitvbe abgelegene Rehbruft untergiet man iwie e3 bei
Ralbs- ober Lammabruft” angegeben it unb gibt eine Favee vou
9Bildfleijch ober diefes ur Hilite mit Schweinefleifc gemijdyt Hinein
und ndht e3 s Hievauf fann jie gejpidt ivie FRehriicten  gebraien
werben, ebenjo mit Beize fwie 3 vorbejchriebent ift. Man jerbirt aud
Ddiefelben Beigaben dagu. ~ Frma Eisjelt, Hausbefiperdgattin, Budapeit. -

Rehidjulter (Epaule de chevreuil & la bourgeoise).

Nachoem man 1 ober 2 Rehichultern gemwajchen und biefelben
pomt Snochen  befreit hat, reibt man fie mit einer Mifchung von
Saly, Pieffer, griiner Peterfilie und_ etivas geviebener Muskatnuip
e, Stun vollt man jede fir jich ufommen und Dbinbet fie mit
Spagat. Hievauf fommt fie, gejpictt ober ungefpidt, in eine Eajjexrole,
pie man mit Spectjcheiben, blattlichgejdnittenen Guppenivurzel,
Botebel, Lorbeevblatt und eintem Stitdchen . Citronenjdale belegt
hat.' 3 @eiviivzuelfen, Pheffer- und Neugewiivztorner fligh man bei,
untergiefit. mit 1, veichlichen Schopfldifel voll oberer Minbsjubpe und
1 Gfad voll Weikwein ober 3—4 Cplbffeln poll Weineffig.  So
bitnjtet man  die Rehichultern in °/, Stunden gar, entfernt  dei
Gpagatfaden, zerfegt den Vratem n wette Sdnitten, die man auf
~ per Bratenjhiiffel anordnet. Den Bratenjob focht man noc) mit

etiina Suppe ober beliebiger brauner Sauce auf, entjettet g 1umd

itberftreicht damit  die Bratenfchnitten. Man gavnivt mit Eediipielpiivee
cher  Subderln, Joden ober Nudeln witd gibt ‘ben Meft der
Sauce bet.- ;- Bertha frans, Doctordgattin, Dimiik.

Sdmiden vou Jeh, Hirjd) oder jungem Wilbjdhwein
(Frijdhling).

Fingerdidfe Schnitten vom Ritckenfleijch Dev vorgenannten Tild-
gathungen twerden geflopft, mit Salz und Bfeffer  Dejtrent, mit
@itvonenjaft betviinfelt, mariniven gelafjen, toie e bei Hajenjdhnisden
Defchrieben ijt wnd ebenjo bollenbet. Gertrud Fijcher, Bielib.

Berwendung vou Reh- oder Hirf dbratenreften ald Ragont

fiehe bas ,Jagont von Hajenbratenvefient

Reh- oder Hivjdbratenrejte alz Salmi

fiehe ,Hojenjalmi®.
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Dafe (Lisvre).

Su ben tichtiajten BVertretern Hes Bildpretd 3ihlt der Hafe,
da er felbjt fiif den Minberbemittelten ein erveichbarer delicater wmd
nabyhajter Braten ift. Bwar it mee der Riien wnd bie Ldaufe
(Hinterfiife ober Schligel) sum Braten veriwendbar, aber auch Bruft,
Yunge, Herz, Hals und Kopf, das fogenatute Hafenjunge, geben mit
Wildjauce bereitet, ald framzofijhes Civet (fpr. fiweh) oder fajehirt
einent quten  Gang.  Die Haut wird - nadjpem- bie Sitfie - abgehackt
urden, abgezoaén, die Ofren (GfE man am Balg, da diefer an Werth
berlieren tiitde. Dann offnet man den Bauch, nimmt die Einge-
foeide Devaus und twirft fie fowie den Magen eg. Herz, Lunge und

Leber jtellt man, jobald aus der lepteren die Galle ieggefchnitten

wurde, bis zur BVerwendung bei Seite. Die Lorderlduje mit Schulter,
Dalg und Kopf Hackt man ab, ebenfo die Bauchlappen und gibt es
bazu, -um ez a3 Hafenjunges gu bereiten.  Die Hinterfhentel oder
Liufe ftidt man int Kniegelent ein.

Oajenvitcfen gebraten (Civet de litvre roti).

1. Piicden, 2. Snges oder Klein.

Meitteljt eined jchavfen Mefferchens (bft man die ditnne Haut
bom Riicten und den Schldgeln ab. Nun jalit man beided von pben
und utter, fpict den Hiider in je zwei Qéngsveifen mit feinen
Spednudeln (nd die Sthlage! aleichfalls. In einer Bratpfanne [ift
mait 20 Defa Butter oder Fett Heif werben, legt den Braten mit
der gefpicten Geite juerit Hineinr und brét ihn unter Bfterem’ Be-
gicBen ®/, Shunden. Dann wendet man den Braten mit ber ge-
fpidten Seite nad), oben und brét ihn, jebr - fleiBig feinen Saft
daritber fdhipfend, bid die Spectnudeln jchbir braun find.  ©Sobald
ber Bratenjoft fich  braun angulegen . beginnt,  untergiefit mar
einige Loffel voll' Rindsjuppe.  Der Braterr wird herauggenonimen,
trancjivt, wie * nacdhftehend  Defchrieben ift.  Gr  wird auch
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pft vor dem Brateit in Dber dem Franchiven entfbrechenden Wetie

angehact (namlicy von unten, fo baf bie Dberfldche sujammenhingend
ecfcheint). €2 erleichtert fehv Dasd Trandjiven des gebratenen Stiices,
weldes bann nicht fo leidht zerfallt. Den Saft feiht und entfettet man,
giefit ein tenig davon unfer Den auf ber Sdhitfjel in feiner r-
Jpritnglichen Fornt angerichteten Hafen, gavnivt denjelben mit Raftanien-
pitree ober gebacfenen Savtofjeln pber- man gibt ftatt defjer gentijeytent
Salat, ehenjolhes Gompot, vovsiiglic) jedoc) Rreifelbeerencompot
ertra Det. -

Trandjiven eines gebratenen Hajen.

Buerjt muf man bie RNifcentvivbe(fiile tiederfolt Duvchijchuetven.
But diefem Bwede fjchneidet man dort, -wo el Wirhel zufammen=
gejest find fchviig duvh), mie died auf obiger Seichnung angedentet
ift. Der gange Nitcen wird o in daumenbreite Stitcke jerlegt. Hievauf
terden bie Schenfel abgeldjt, indem man das Mefjer gerade iiber Den
Schentelfuocgen fithet. ZTieje Stitcle erden buvch bdas  Kniegelent
franchivt und Der Steif gefpalten. Jeun pronet man alle Sticfe nett
auf eine Schiifiel und iibergiept fie mit ihrent Bratenjajte.

Hafentiicen auf dem Spief gebraten (Dos de lievre grillé).

Dent jorgfiltig abgehanteten Riicen von einem jungen Hafen (et
wan in eine Citronenjaft- 1ud Salatsimarinade, wie fie bet ,Rehe
viien” bejchriebert ift. YMach wenigen Stunden nimmt man ihn heraus,
fpictt ihn und brdt ihn an den Spiel gejtedt unter immeriihrendem
Begiefen mit (augerlafjency Butter und dem abtropfendent Saft,
Ginige Minuten vor dem Garjein fulzt man ihn.  Sowie er eine
glangendoraune Favbe Defommen Hat, wimmt man ifn vom Spieh
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berunter, tvanchivt ihre und flegt ihn mit Peterfilienfrant und Citvonen-
bierteln umfrdnzt auf die Schifjel. Salat, Preifelbeevcompot  ober
eite. Sauce von Hogebutten, Nibifel ober Stacelbeermarmelade mit
Wein ober Citvonenjaft abgeriihet, qibt man bdasu.

Coa Stanzel, Kbchin, Wien.

Ausgebadener Hafentiiden (Dos de lievre frits).

Diefe Bubereitung ift fiiv einen jungen, frijd gefcoffenen
Dajen gang vorziglich mmd bei Jdgern bejonders beliebt. Man hactt
dei abgehduteten Jiiden, den man von inmen mehrmal3 getoajchen
hat und bie Liufe in ziemlich gleichmakige 3 fingerbreite Stiicte.
Dicfe befiebt man aufen und innen mit Salz, izt jie in Niephl
und faudt fie in 2 gerjprudelte mit 1 Mefferipitie Salz vermifchte
Gicr, Dann vollt man die Stiide in gefiebten Senmelbrdieln und
biictt fie in heifem Gchmalz s goldbrauner Favbe. Gjfiafriichte,
Galate oder falte Senffoucen wevden i bem mit gebacenent Peter-
filienfvaut angerichteten Hajen geveicht. Ghriftine Nowad, Tricft.

ebeizter Hafenriiden (Dos de lidyre maring).

Wil man einen Hofenviicknr  ntodh langer fitr den Lerbraud
conferviven alg es im frijhen Bujtande moglich ift, ober. ijt e8 cin
ilteves Stii  welches mitrbe twerden joll, o legt mat den Riicken
mit ben Schligeln in eine der befhricbenen augd Wurgeln, Gewiiven
und Rviutern beveiteten Beizen und {dft e3 datin unter taglicherm
tmwenden. 5—6_ Tage an faltem Ovt, wombglid) am Gife ftehen.
Peraudgenomimen, fpift man den gehiuteten Hajen und bt ihn
mit ‘einem Theil der Beize und 14 Defn erlafienem Feit unter
fleiBigent Begiepen tie den Rehrifcten. “Bilept, jobald der Ritcfen gar

b bie Gypedfiden brawn geworden, find, fitgt man 3u dem Bratjaft

Ibie- e bovt angegeben ift, faueven Rahm bei ober man beveitet mit
dert angerdfteten Wuzeln eine Wilbfance (fiehe diefe). S Defterreich
it e3 Deliebt, ben trandjivten in feine Fornt sujammengejdyobenen
Hajert mit ber goldfarbenen Sauce zu itberfteeichen und mit bihuifchen
ober Spedinideln ju garniven,

Gebeizter Hafenviiden gediinjtet (Licvre braisé),

Filv alfe Hajen eignet fich das Diinflen befer zum Weich-
fwevden af8 das Braten. Man belegt eine tiefeve Cafferole mit Specte
bldttchen und ben Wzeln und Getviivzen aud der Beize, denen man
nod) ein Bitnbeldhen Gundelfrant beifiigh. Ten Hafenviiden wid bdie
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Qéufe Hiutet und Hackt man in gleichmifige Stiicte. Pean jalzt und
pieffect fie von allen Seiten, fegt fie in die Cafferole und untergieft
mit |/, Qiter ber jiebenden Beize, joivie 1 Schipilsfiel Suppe. Gin finger:

langes Stiicden Citvonenfhale gibt nan nod) inzu, ebenjo 1 Lorbeer-

blatt, 10 Pfeffer- und 10 Neugetvitvzfovner und biinjtet e3 ugededtt
1 reichliche Shunbde, tobei man, wenn jid) die Fitffigteit perbiinjten jollte,

etivag bon der Beize Heikes Waffer ober Suppe zugieft. Sobald ber

Haje weich ijt, bereitet man eine LWilbjauce, jtveicht fie burdhs Sieh und
[Gfit fie noch einmal mit 1 Raffeeldffel voll Kapevn auffochen. Man
ferbivt mit ber Sauce und garnivt mit Kubdeln von Kartoffeln,
Gentnteln oder Gried, mit weidygeiotteren Maccaroni ober NReis.
Anna Dujil, Pardubif.

Hojenjunges (Hafentlein, Hajenpfefier) Ragout delidvre).

Dag Hafenjunge wijdht man und jdneidet ober Hadt e in
stem(ich aleidmafige nicht su fleine Stitcfe, bden Kopf jpaliet nan
der Linge nach in el Hifften. Dies jtellt man mit Wuzeloert und
Gewiivzen wie jut Rindsjuppe, 2 Lovbeerblittern, 1 Stiidden Citro-
nenihale, 1 Stréufichen Gundelfraut und 1 reichlidjen Liter Wafjex
u, demt man 3—4 GRlBifel Gifig, nebjt 1 gepdujten RKafjeeldifel
@aly beimijcht.  Hat man das Junge davin etdgefotten, waz e

~nach dem Alter bes Hafen, 3/,—5/, Stunden exfordert, fo ninimt

mar. dag Fleifh Gevauz und verviihrt ven gefeibten Sajt mit einer
fdhonen braumen Ginbrenn, wozu nad) Gejdymad noch ettvas Suppe,
Gifig unbd etwns jauerer Rahm beigefiigt iwird. Sobald die Sauce
glatt verfocht ijt, fommt bad Dafenflein ivieder Bhinein und wird
big sum Wrrichten warm gejtellt. M fervivt e3 in ber Ragout-
fchiiifel und qibt gerdjtete. Crdapfel, Semmel- ober Spectnvel mit
gerijjteten Gemmelbrofeln bejtveut extva dazuw. A viefen Ovten ift e3
auch) befiebt Sas Hajenjunge unzevhactt weichzujicben und dani das
Fleifh bon den Knuochen -gelft *mit der. gleichmafig gejdnittenen
Qunge unbd Leber in bie Sauce zit mifdyen.
: Nlbertine Gerlid), Dovau.

Hajencotelettes (Cotelettes de liévre).

@inen Dajen hat man 5—6 Tage an faltem Ort abhangen
{affenr, nintmt den Niiden. auf bdas Fleijchovettcher und L)t Ddie
Fleifchmustel dev Linge nad) im ®angen vont Ritcfenfuodhen Hermter.
Dievauf jdneidet nian davous (djrage, etwa fingervidte Sdjeiben,
telche man mit dem Fleijhhammer. et bisden flach flopft. Nun be-
ftreut man fie beiberfeitd mit ©alz und Bieffer und laft fie einige
Niinuten {ibereinandergeleqt abftehen. Dann jdabt man  einige




Rippentuochen vein und ftectt jie als faljcdhe NRippe je eined in eine
der Fletfdyjcheibehen. Jnbefjen (At man 20 Defa Butter Heifs werben
und brat die Eotelettes bavin zu brammer Farbe. Den Sajt ftaubt
man bievauj mit ettoad Mehl, fiigt einige Tropfen Citvonenfaft bei
und gieft ihn diber die im Kvange angevichteten Coteletted. Eompot,
Lreifelbeeren, Salat, Souevampfer, Biviebel- ober Linjenpitree
formmt bagu. Jofefine Blum, Ling.

Hajencoteletted 4 la maitre d’hotel.

Die Cotelettes werden ivie bdie borbefchriebenen beveiter, Ber-
auggenommen, auf bdie evwdrmte Sdiifjel- georbuet und jebes mit

einem hajelnupgropen Stitcfchen Savdellenbutter belegt und wmit etivad
Gitronenjaft betvaufelt. Nur Mired-Pictles oder Riefferoni fommen Hazi.

Gebadene Hajenjdhuiseln.

_ Bon gvei gut 6—8 Tage abgelegenen Hafen nimmt man
pen Miicfenr, enthautet ihn und (6t die fleijdigen Theile in einem
Ot bont jeber Seite ded Miicfgrates Hevimter. I jdhneidet man
fingerdicfe. Sdheiben dDavaus, flopft Ddiefelben flach wund legt fie, mit
Salf und feingeftoBenem Leffer befiebt, anfeinander. RNady 1/, Stinbde
taucht man die Scnigelhen in secflopfte Giev, wilst fie in gejicbten
Gemmelbrofelnt und badt fie in Heifem Schmalz zu fhoner qold-
brauner Farbe. Auf die flache vunde ober die Bratenjhiijjel ange-
tichtet, twerben fie mit guitner oder Rrouspeterfilie und Citvonen-
bievteln gegiert zu Fifd) gebracht. Helene Glanber, Haida,

Hajenfhuigeln als faljde Eotelettes.

Bor 2 abgelegenen Hafen - enthiutet man den Ritden, (ot
Das Fletjd) im Gangen, von dem’ Ritkentuodhen und {chueidet ez in
fingerdice, Scheiben.  Diefe Hopft man zur Grife bdes Hanbdiellers
und [ift fie mit Galz und Pheffer beftrent '/; Stunbde abliegen.
Bon den Hafenvippchen nimmt man die Rnodhen, wdjcht wnd fehabt
fie rein, ftubt fie mit bem Mefjer fitvzer ab und ftedt in jedes der
Cotelettchen einen Knocdjen. Daun gibt man fiix 10— 12 Coteletten
12 Defa Butter in die Cofferole, dazu 10 tweihgeditnjtete Eham-
pignond, 1 Kaffeeldffel voll griine Peterfilte, 1 Tritffel und 6 Cha-
[otten, Alles feingehackt und [GRt dies anpaffiven, bi@ e3 einen
fraftigen @eruch entiicelt. Jept  fommen die Cotefetterr dagu und
Wwerden sugedectt - gediinftet, inbem man 1 Glas Weifiwein und wenn
jih die Flitjfigleit verbiinftet bat, einige Loffel Suppe zugibt.  So-
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bald die Coteletten tweidh find, was je nac) der Bejdhaffenbeit des
Pafert in 1—11/, Stunben der Fall ijt, nimmt man fie
Peraus, jtellt fie zugebectt.warm und gieht ben Sajt, in welchem
fie qediinjtet Gaben s einer braunen Nagouts oder fpanifdhen Sauce.
Hieranf werden die Coteletten franzfrmig wm ein Linjens, Kajtanien-
pder Biiveejoubife (Swiebelpiivee) angevichtet, indem bdiefes in bie
Mitte der runden fladen Schiiffel fommt wnd bdie Coteletted frany-
fiomig mit Dem Rippdhen nad) auftodrts, um bdazfelbe aufgejtellt
twerben urelie Riemer, Junsdbrud.

Jlagout vou Hajen,

Den Riicfenr fotvie die Laufe eined gut abgelegenen Hafen [Bft
man bon den fnochen, entfernt die Hiute und Sehnen, worauj
man nette gleichmapige faft 2fingerbreite Wiirfel jhmeidet. Diefe
beftreut man mit Salz, auf 1 RKilo dev Fleijdhviiviel 1 Defa Salz
und einer Dreifingerprife Bfeffer und ftaudbt es mit 1 Clbffel voll
Mehl.  Nun (@Bt mon 12 Defa Butter DHeiy tverben, untermengt
pas Fleifch mit 4 Defa Heintvitciliggejchnitterent Sped und (it s
auf der Bufter abrdffen. Sobald e3 ettad Farbe angenvmmen
~ Bat, ftaubt man noch 1 ERloffel Peehl daran, (aBt auch mit diefent
b Fleijh abrojten und fiigt julest 1 Schopilofiel voll Hindsjuppe,
1 Biindelchen Ruttelfraut, /o in Sceiben gefdnittere entfernte
Gitrone und 1 GRlbffel voll Kapern bei. So it man es zugededt
teichbitnften, wad fe nach) dem Ulter bes Hajen 1— 2 Shuuden
erfordert, entfernt die Gitronenjdjeiben™), verrithrt die Sauce mit
4 @Rpioffeln voll janerem Rahm und hebt fie mit 1 Gfldffel voll
gebranntem Bucer in dev Favbe. Man vichtet bas Ragout im Neis-
pber Mudelrelf, tm Schitflelvand bvon gebacfenen. Semmeln, 'mit
Grdapfelcvoquetten ober Butterteigpaftetchen an.’

Ragout you gebratencm Hofen (Hajenbratenteften).

Sn 10 Defa Fett viftet man 2 grope feingehactte “Fivieheln
goldbraur und ftaubt 6 Defa Mehl bavan. Aud) diejes rojtet man
unter fleifigem Unwvithren zu jchimer  braumer Farbe und verrviihet
es glatt mit !/, iter ecfalteter Rindsfuppe odev ebenfo viel Wafjer
umd bofnengrof Liebig den Fleifhertract, tviivgt mif einer jtavien
Mefferipite Peffer, dem Saft einer halben Citrone oder 8 Loffel
Gifig, 3 an ber Gitvone abgeviebenen Wiivfel Buder unbd fafit ein
Biindeldhen Kuttelfraut mitjieden.®) It alles pujammen Fu einer

) 9uch 1 GRlofrel voll Kapern ober fleine blatilichgejchnittene
Effiggurten fonnen bazu fommen.
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glatten Sauce vevjotterr, tvobei man nod Jtindajuppe oder Wafjer
gugiepen muf, fo gibt mait bas gu netten Wiinfeln gefchnittene Hajers

bratenjleijd) dagu und ftellt es wohlzugededt an eine mdafig toarne -

Dervftelle, wo e8 fidh qut durchivdvmt aber nicht wieder ing Sieben
gerith. ©5 ift Davum am Deften, 3 au-bain-marie s ftellen. Be-
liebig fann man bor dem Auftragen, und ztar einige Miinuten
borfer, 4 Liffel faneven Rabm beimifhen und e3 twieher warm ftellext,
Wian fervirt diefes Ragout mit allen Buthaten bes bovbejchriebernen
Ragouts.

Hajenjolmi (Piivee).

Bon den gebratenert Reften madyt marn ein fehr tooh(jciectenned
Gerict, indem man bas Fletjch vom Hafen ober Wilbgefliigelbraten
over beided gemifdit feft im IMivier 6Bt und s mit einer friftigen
Galmijauce (fiche diefe unter Saucen), vervitrt mit gefetsten
Gievi au Tijd) bringt. Wi man die. Vorfpeife anjefnlicher- ober
fetner ferbiven, fo garnirt man  mit Buttevteighajtettchen  ober
Bogent oder trigt e3 in einer Hobhigebactenen Butterteigpajtete anf.

Wildgefliigel (Volaille sauvage).

Dasd gebratene ober gediinftete, gefiillte  pder gefulzte Wild-
gejlitgel  verforgt unferert Speifezettel mit den gejhabtejten Gangen
und ift in allen Bubereitinggavten bow  befonderem Wohlgejchmact.
Troden gerupft und ausgenommen wird cs flammivt - (fiehe , Riicden-
ausbriife”), inven und aufen qut abgewifd)t, bdie Beine werben
suiammengebunden wnd fo (4Bt man, je nad Giattung  oder Alter
be3 Bogeld, denjelben an faltem Oyt abhdangen. Eur junger Wuerhahn
ober Penne Jind nach 3—4 Tagen verbrandysfabig, dlteve iiber ein
afr alte find tveniger werthooll, miifien ldnger abliegen und, wie
alles @lteve Wildgefliigel, vor dem Braten exft halbioeic) gebiinftet
terden. Gbenjo dag Bick:, Hafel- und Schneehuhit. Fajan, LWilbgdanie
jollen 5—8 Tage, Schnepien, Lilbenten, Rebhiihner und Kibibe,

5—4 ZTage, Wilbtauben, Levchen, Wadjteln, Srammetsvigel 2 big -

S Tage abliegen. Die Heinen jungen Witbviigel Fonmen aber aud
obue Abliegen vertendet twerden. Noch beffer ift e3, das Gefliigel
i feinern Fedecfleibe s laffen, doch muf man ouvd) eine tleine
Kefinung bie Gedavme Heraussiehen: pben macht mor einen Eleinen
Sl in die Halshaut, nm denr Kropf jo_auszujcilen. Dieje beiber
Deffitungen ndht man wicber gu. ©o bleibt bag Seflitgel Hingen

‘oder Tiegen, am beften auf dem Gife. Man  fieht e3 BHiters nad,

e bie Federdjen unter dem Fliigel feucht gufammentleben; fjo
fonn Das Gejlitgel nicht finger conferbivt und  muf  verbraudt
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wevben. < Bei etnzelnen Wilbgejliigelgattungen fann man durd) Gin-
beizen bie Dauer felbjt damn noch verlingern. . Jjt man gendtbhigt
“nicht geniigend abgelegenes LWildgefliigel zu verivenben, fo muf es
ebenfalls bor dem Braten exft abgebiintet twerden. Dad Gerippe |
dez Wilbgefliigels wird mit Wurgeln und Getviirzen, twie bei Ninvs- |
jubpe, audgefotten, nachbem man ed zevhadt Hat. s gibt den dbamit
vergojfenen. Wilbjaucen einen gang bovsiiglichen Gejchmad und fpielt

auch bei den Salmis eine grofe NRolle.

Gebratener Fajan (Faisan roti).

Der 8 Tage oder aud) lAnger am Eije abgelegene Fajan wird
gevupft, flanumivt, aufen und innen troden gewijdht. Hievauf veibt
man. ihn oben, unten und von imwendig gut mit Salz ein und
brefjict ihn (fiche ,Riichenausdriicde”). I belegt man die Brujt !
mif diinnen Spectblatichen, bdie man mittelft Spagat  barauf |
befeftigt, ©o {dlagt man den' Fajan in einen mit frifcjer Butter
beftvichenen Bogen eifes Pabiet, verbindet e3 und ftect ihn an
ben Bratfpich  Mit zevlaffercr laner Butter begiefend, brat man
ben Fajan 30—35 Minuten, entfernt dann bas Papier und brat
ihn unter fortgefestem Begiefen zu jhin brauner Favbe. Hievauf
wivd er heruntergenommen, tranchivt, i feine urjpriingliche Foim 3
georbnet auf die Shitfiel gelegt, mit Peterfilientraut, Salatherzchen J
obev Brumnentreffe, die lepteren beiven mit einer Mijchung von Sals,
Eifig uitd Wajfer bejprengt, gavnivt. = Emifie Haued, Private, Briini.

Gebitnjteter Fajan (Faisan braisé).

Bei dlteren Fajanen empfiehlt es fih - diefelben su biinjten,
ba fte nur jo die nithige Weidhe erhalten. Man richtet jie her, wie 3
vorher angegebent ift, fann fie drejfict fvicen, mit Spedicheiben iiber-
binoen pber mir in ber urfpritnglichen Weije in eine Cafferole geben,
in melcher man 14 Tefa Butter ober Fett heih tverven [ief.  Mit
ber Brujt zu unterft wird der Fajon jo 15—20 Mimuten gediinjtet.
Pievauf foendet man  benfelben und untevgiept thn mit !/, Liter
beifer Mindajuppe oder ebenjo biel Wajjer mit Fleijcheptract, weldhes
beliebig mit der Hilfte Weifiveinr vermijcht fein fanm. So diinfjtet
mon den Fajan zugedectt itber 1 Stunbe. Sobald er tweid) gefvorden
ift, tranchict: man ibn, fitgt jum Bratjaft einige Tropfen Citronen-
jajt, feibt ‘ifhn iiber den Braten und garnivt denfelben.

Magdalena Lang, Klagenfurt,

 gafan mit Saucen. |

Den Soft des nach  obiger Wgabe iweidhgediiniteten Fafans,
vervitfet man mit Lriiffel-, Champigions-, jpanijder ober Fricafjee-
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fauce. Einen Theil derfelben ftreidht man fiber ben tranchivten Fajan
und gornivt ihn  mit Butterteigpajtetdhen (vol-au-vent), Erdéapfel-
croquettent ober -Piivee und gibt ben Reft ber Sauce extra bei.

Sojaan mit Triiffeln (Faisan aux trufles),

Man Deveitet ihn in der” beim , Teuthahn” angegeberen Weife,
body braudt ev fiivzere Bratyeit.

Fajdivter Fajan (Faisan farei).

Nach der bei , Truthabhn Galantine” befdhriebenen Weife entbeint,
jillt and fodht mon  einen gut abgelegenen dnfam, Den tman mige-
lichjt zu feiner urfpriinglichen Form wmihnitct, Gr wird warm mit
©aucen von Triiffeln, Mabdeiva ober Senf jervivt ober falt aufz
gejchnitten mit Afpif garnivt su Tijd gegeben. I lebterem Fall
tommt eine falte Senf- odber Tavtavejanuce dazi,

Baronin & ., . . . , Wien.

Sajanenbriijte vajd abgebraten (Filets de faisans).

=

Die Briifte von 2 odber 3 jungen, aber mindeftens 5- Tage
abgelegenten Fajanen fhilt man im Gangen vom Ruochen Hevunter,
nachpem man die Oberfaut entfernt Hat. Nun entfernt man ben
tinfev dem  pbeven ftivferen Bruftmustel C(iegenbden avten Fleijdy-
ftreifen, ‘Der  bivect auf dem Brujttnodhen aujgelegen ijt. Died ijt
bag filet mignon (fpr. fileh minjon) wmd  bildet eimen bejorberen
Lecferbiffen.  Von dem ftirferen Bruftmustel aieht man dag’ diinne
Diutden ab und jhneidet ihn in je vl [dyrage Sdeiben.  Diefe

Hopft- man -ebenjo tie die filets’ mignons etwad mit dem Niefferheft

flac) unbd befiebt fie feicht mit ©alz. 12-—14 Defa Fett ober Butier
lapt man . Geify werden, taucht die Briiftchen in Veehl und brdt jie

(i dem Fett vafeh auf beiden Seiten zu Hellbranmer Farbe. Den

Gait fann man nod) durd) einige Tropfen Citvonenjaft im Gejchmat.
heben. Die Britftdien wevden im Krang angevicytet, die flets miznons
obenauf, mit ihrem Saft iibergofjen wnd mit gebiinftetent Wein oder

Rothfraut, Crddpfelpiivee, Linjen oder Jijotto garnivt,

Clja Eicpenfeld, Gras.

Gcbratener Anerhahn (Coq de bruyére).

Sum Auerhabhnbraten eignet fich mur ein junges G&tiicE, ba
bie dlteren terhihue nux gedtinftet {aftig ober weidh tverben.
Ueberdies mufy ber dltere Wuerhahrn auch bis zu 14 Togen ab-
bingen ober mindejtens S Tage  in der Beize durdjliegen. Einen -
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jungen abgelegenen nerhabhu  rupft und  flommict man, da man
vor bem Abliegen - bereits bdie Geddvme und basg Jnneve entfernt
hat. Mun wijcdht man ihn oufen und innen vein, dreffivt und jpictt
ihn und bardivt ihn auBerbem. Dann (Gt man 10 Defa Fett Heify
werden und brat ben Auerhabhn mit * dev gefpicdten ober BVruftieite
nach wten exft 3/, Stunben, wobei nan etwas Rindsfuppe beifiigt
und den Bratjaft fleihig daviiber [hobft. Nad) Ablauf diejer Brat-
eit tvenbet man ihn, entfernt nuv die Spedidjetbert und brit ihn
bochgeftellt in Der feifen NMohre zu bellbrauner Farbe, tvobei man
nicht verjdwmen davf, fleifig zu begichen. Tvandyivt ovdbnet man ihn
auf die Sdiifjel, feibt emen Theil bes entfetteten Saftes bariiber
und gibt gemijhten Salat jowie Compot bazu. Den Bratjaft veicht man
in der Sauciere extra dagw. - Hermine Baun, Geometerdgattin, Sqlai.

Grebeizter Auerhahn (Coq maring).

Einen abgelegenen Wnerhabn vupft und flammict man, twijdt
ihn trodent ab und fpictt ihn. Dan jdneivet L/, Centimeter oder Eenti-
nieter dide ©pednudeln, jtogt Saly, Biefjer, 2 Kornden Wadholber,
1 Yovbeerblatt und etagd Peterfilienfrant fein zujammen. Hievin
wilzt man die Spednudelnt und jpicdt den Wnterhabn, iubem man
bei Brujt und Schenfeln dhief mit der Meflevipise einfabhrt und die
Sypednudeln nachjchiebt. Jtun beveitet man mit Cifig, Wafjer, Wurzeln
und Gewitrzen, wie sur Suppe, 1—2° Lorbeerblittern, 1 Straupchen
Gundelfrant, einigen Kornern Cortander, Jweiger! Rosmarviw und
3 Getiivznelten eine Veize, toeldje mamn fiedend iiber den Anerhahn
gieRt. - Jn. diefer Beize bletbt er an faltem Ort 8 Tage liegen,
twobei er tighid) cimmal wmgetvenbet twird. Mm (Ght man in einer
Cajjerole 12 Defa Fett ‘heif werben, legt Dden Auerhafhn mit bev
Bruftjeite darauf und wenn ex einige Minuten gebiinftet Hat, jeibt
mart voi ber Beize daritber und ditnjtet ihn jugedectt, wobei jeves-
mal bon ber Beize zugegoflen wird, tenn die Fliffigleit berdiinjten

jollte. ©obald der uerhaln nabesu tveich ift, wird er umgewendet

und unter Begiefen zu jdoner Farbe gebraten. Aus der . vejtlidien
Beize und den Wurzeln beveitet nran eine gldnzendbraune - Wilbjauce,
bie man mit Citvonenjaft wnd -Schale im Gejcymact Hebt.

Sulie Gerl, Troppait.

Gefitllter Anerhalhn

(fiebe , Truthahugalantine”).
Anerhalhnjalmi (Salmi de coq de bruyére),

: Die Bruft de3 abgelegenen, gebeizten aber nicht ivie vorbe-
jhrieben auch gefpictien Uuerhahnes, (6t man im Ganzen vom

e
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Brujtbein bherunter, zieht bie Daut ab und fpict bdie Briifte
erft mit ditnnen in Saly und feingeftofenem Bieffer gemilzten Spect-
javer.  Mun Ddiinftet man die Britfte mit Fett und etwas von der
Beize gar und gu {diner Favbe. Exptra diinftet man in gleicher
Weije dasd vejtliche Fleijch mit dent Gertppe und bereitet jobald das
Sleijch tweic) geworben ift, nacibejhrichenes Salmi. Das Sletfch
[6t man von allen Knodhen erunter, itberjchneidet e3 eintigemal und
1toft e3 im Morfer mit einigen: Lffeln voll jpanijcher dider Sauce
« gut eimem vecht feinen Brei. Bugleid) zerhact man das Gerippe und
fiedet e3 mit etwad Rindsfuppe, beliebig auch etivas JNothtvein aus.
Y feiht man einen Theil diefer Suppe u dem gefjtoBenen Fleifch-
brei, fiigt etwad @als, Pfeffer, feingehacte Gitronenfhale und etwas
Sajt bei, ftreicht e3 durch)s Sieb und foht e3 abermald bis e3 ein
vidfer Brei wird. Diefen verwenbdet man al3 lnterfage ober ®ar-
nivung i ven uerhahnbriijten, bdie man in Sdyeibdhen trandgivt.
Dber man jtreiht das Salmi auf gebadene Semnteln ober fiillt ea

i Pajtetchen
Wildjalmi.
Nach vorbejdhriebener Art bereitetes Salmi von Wilbgefliigel
bringt man aud) al8 Gang fir fich mit Butterteighaftetchen (vol-
au-vents) gavmivt zu Tijche. :

Gebratence Bivfhahu (Coq de Dois).

Den abgelegenen, gepubten Bivfhahn dreffirt und bt man,
nachver er gefpidt und gefalzen wurde, twie den borbefchriebenen
Anerhahn und fervivt ihn aud in der gleichen Weije, Gr ijt frither gar
umd gibt einen javteven woflichmedenderen Braten, onsbefondere ijt
oer junge toeibliche Bogel el aefchist. Rojo Dyf, Schrems.

Gebeiter Birkhalhn (Cog de bois maring).

Ueltere Vigel follen nebjt deg Abliegens auch einige Tage i

einer Beize bleiben. Sn Diefer geditnitet, ivie e3 bei uterhabn be-
ricbeit, erhalten fie Wohlgefchmat und Mitrbheit. Wuch fann man
ftatt Der worbejhricbenen eine vobe Beize beveiten. Man feudhtet den
Bivthahn ringsherum - qut mit Gitvonenjaft ein, legt ihn auf Wurzel-
tert, Lovbeerblatt, Gundelfraut und Swiebeljcheiben nebt Gewiirzen,
wie bet anderen Beizen und fibergieRt ihn mit einem reichlichen
“Ja Siter weifen Candvein.  Tdglid umgetoendet, bleibt Der Birt-
babhn fed)s Tage darin und wird bann tvie bei »®ebeizter Anerhahn”
Wolleniet, mit brauner Wildjauce fiberftrichen und mit Rajtetchen,

Crbiipfelcroquetten obex glofivten Biebeldhen garnivt aufgetragen.
Amalie Hajche, Hotelierdgattin, Wien.
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Birthalhn gefitllt
(jiehe ,@alantine”).

@afeﬂjnf;ﬁ (Gélinotte de bois).

Vo bielen Wildliebhabern ftber ben Fajan und die Sdhepfe
gejtellt, veprdjentivt das Dajelhubn einen ber sarteften uud tohl=
fchmedenditen Braten. Jn der Grofe jteht es ben vorbejdyrichenen
nach, eshal man fiiv 6 Perjoren 2 Hajelhithner zum Braten
ober Diinften nehmen muf. Die Jubereitungsavten find biejelben

- fviec die Des PRebhulnes.

Sdjnechiihner (Poules de meige).

Diefe werben gleichfalls ie die Rebhithner bereitet, jind aber
f(einer ic diefe und auch foeniger audgiebig; man mitgte auf jeden
Fijchgenoiien ein Schneehuhn rednen. Das Fleijd) it war zare,
aber twegen feines eigenartigen Berben Gefhmackes midht iiberall
beliebt. '

Pebhuhn (Felohuhn) (Perdreanx).

Die- vielfacgite Juberveitung geftattet dad Rebhubn; ift 5 ge-
niigend “abaelegen, fo ird es leicht miivbe und jajtig gebraten obver
geiinjtet terden. Das Fletjch ijt fraftig, dabei zart und von allge-
mein anecfanntem Wohlgefdhmad. Seine  bejte Beit fitr den Ber=
braudy ift von Mitte October angefangen. Selbitverfidndlich) find die
jungen Rebbithner befjer sum Braten geeignet wie die alten. Diefe
leteren evfennt man beim GEinfauf an den blauguinen Beinen unth
pem rothen Rreis, welden fie um bdie ugen haben. Diefe miifjen
por dem Braten gebiinftet, gebeizt ober iiberhaupt nur gediinjtet
pertvendet fwerden. Doz junge Rebhuhn Hat DHellgelbe ober prange:
gelbe Fiifse.

Gebratene Rebhithner (Perdreaux rotis).

3 trodfent gerupfte, flanumivte und abgeiijdyte Nebhithner drej-
fict, jalzt und jpict man. Die Brujt wird ndmlid) dicht mit Sped-
faden burdjzogen. Jn der Bratpfamne (Eht man 12—14 Defa Feit
beif werben, legt bie Rebhithner mit der gejpictten Seite hinein
und brat fie unter bftevern BegieRen fajt 1/, Stunbve, twobet mar
etivag. Rindsjuppe beifitgt.  Hievauf tvendet man fie, ftellt fie Hodh
und brdt fie it fchoner Farbe, wobei man fleihig den Saft iiber
fte \chopit. Vean tranchivt fie, febt fie zur urjpringlichen Form zue

— Y



jorumen, feiht  den  enifetteten ©aft  baviiber und garmivt mit
~ Qinfen ober Rraut. Auch fonnen  mew gebacfene: Savtoffelchen  im
Stvang avrangivt werden, beliebiger Salat ober 'Compot dazu gereidht
werden. Unna Millein, Forfterdgattin, Klagenfurt.

Rebhithner auf vent Spief gebraten. (Perdreaux grillés).

~sunge Rebbithner werben dreffirt und mit einer ober mehreren
Spedjcheiben itberbunden, bdod) miifjen jie vorher itnmen. und anfen

gejalgen werben. So twerben fie an ben Spief qgeftectt und unter

fortgefebtern Begieen mit laner Butter in !/, Stunbde gav gebraten.
Man garnivt fie mit Spectdheiben oder mit Raftanien- oder Linfen-
picee und ifbevgicBt fie mit etwad von bem ferabgetriufelten
Gafte. Chriftine Leon, Baben.

Rebhithner anf dem Spiel gebraten anderer Art.

®ang junge, savte Rebbithner belegt man mit Shedjheiben
und widelt fie in Weinbldtter, weldhe man mit Spagatiaber befeftit.
Dieratf fverden fie mie die vorbhergehenbden gebraten und fo zu Zifh
gegeber, inbem man nuv die Spagatfaden entfernt, Weinlaub und
Gped aber davauf (ft. Beliebig fann nan Salate oher Lilbjauce
dagit fexviven. Jn leptevem Falle gavnirt man mit gebiinftetem Reis
over Butterteigpaftetchen. : Abdele Thomann, Gutsbejiferin.

Jebhithuerbritfte mit Salmi (Salmi de perdreanx).

4 gut abgelegene Rebhiihner *) vupft und flammict man und
wijlht fie inrtenn und aufen froden aus.  Dann jalzt man fie von
allen Geiten und veibt jie auch- inmen mit ©alz ein. Dann gibt
man in jeves Rebhubn 2 Defa Butter und dreffit die Rebhithrer:
Hievauf wird jebes Rebhuhn mit Gpedblittchen fiberbunden und in

eine Cafjerole mit der Brujt: nach abiwdrts in die darin Defindlichen

15 Deta Deifjes Fett gelegt. Einige Minuten dilinftet s man  ¢3
ab und fiigt fobann '/3 Qiter Suppe ober Deifes - Waffer bei. Sp
diinftet man die Rebhithner 3/, Stunbden sugededtt, tendet fie hHier-
auf aim unb brit fie unter Vegiefen gar. M (6ft man dad Brujt-
fleijch aller Jebbithuer vom Knochen Hevunter und beveitet vom Dent
vejtlichen Fleifch” und evippe ein Salmi toie 3 et » 2erhobhn an-
gegeben ift.  Die Brfiftchen terder indeffen mit einem Theil ihres
Saftes {ibergoflen warin geftellt. Doz Salmi vichtet ‘man auf die
flachrunde Schiifjel. an und gibt bie Britftchen im Krange Herum.

*) Ausgemwachiener Sorte,
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Gediinjtete. Rebhithuer (Perdreaux braisésy.

-3 ausgeadhjene  Rebhithner, iwie bie vorbejchrichenen mit
Gpedt iiberbunben, twerden gebiinjtet, inbent man in eine Cafjerole
14 Defa Fett gibt, davauf blattlichgejchnittene Guppenivurzelt,
ity und Qovbeerblatt abudften: [djt und die Rebhithner mit ber
Gpedieite nad) abwirtd davauj legt. Man untergiept fie mit Rinds-
fuppe, bie mit Weifitvein gemijcht werden famt, auf 1/, Liter Rinds-
fuppe, 1/, Qiter Wein und diinftet bie Hithner gugedectt faft 1 Stuntde,
Dann’ fehrt man fie nad) aufwiets, jtelt fie n ber vecht Heifen
Rifre Hodh und brat fie unter fleipigem Begiehent big bdie Sped-

- fcheiben rothbraun find. Trandivt und in ifre natficliche Form u-

jammengefhoben, itbergieht man fie mit einem Theil ihres Brat=
jaftes, vermifcht den andeven Theil mit toeichgefottenen Linjen, bdie
man noch mit brauner Bwiebel iiberjtrent oder braun und firg
gediinftetes Rvaut und garnivt die Rebpithuer damit. Die braunlichen
Suedideiben qgibt man in Sdeibden serjhnitten auf diefe Gentiije,
ba fie ebenfo appetitlich afs jhmadbhait jind.

Sranzidfa Theumer, Bofhnt.-Leipa.

Eﬁe[ﬂ]i‘[f]uef mit Snucen.

Die toie vorbejdhrichen gediinjteten Rebhithner oerben trandivt
it einem Theil cinev Ffrdftigen Robertjauce  beftrichen, mit  Reis
garnivt und der Reft der Sauce exfra beigegeben ober man vichtet
bie. Rebfiifuer mit einemt Theil der Sauce im Ytubdel= oder Heis-
veif am. Paufine Weingieel, farlsbad.

Rebhithner andever Art.

it teichgediinjteten fajchivten Twiiffeln gefiillte Rebhithner
pitnftet mavn wie die vorbefdhriebenen und bringt fie mit Niabeira
ober Triiffeljauce ju Tifhe. Gavnivt - werden fie mit Butterteig-
paftetchen.

Rebhithuerragont (vou Rejten des gebratenen Jiebhuhnes).

Das Fleifch von gebratenen Rebhithnern, und 3war von bex
Bruft und den Schenfeln twird Eleinwiteflig gejdhnitter, feicht gefalzen
und gepfeffert mit Citronenjaft betvaufelt auf 1 Stimde weggeftellt.
Das Gerippe und alles anbdere Fleijc) von dem Sebhithnerbraten
ftogt man im Mivfer, (Ght 10 Defa Butter beih tvevden, und
davint 1 griblich gejehmittene Broiebel, 1 Qorbeerblatt, einige Biittchen
Peterfilientonrzel, gelbe Ritbe und Sellerie anpaffiven und rijftet dad
@eftofene damit ab. Hievauf ftaubt man 2 gehaujte GRloffel Meehl

o
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davar, vjtet aud) diejes zu brauner Farbe und untergieit e3 mit
erfalteter Rindsfuppe ober faltem Galwaffer (auf 1 Liter Wafjer
1 Defa Saly und bohnengrof Liebig'jchen oleifhextract). Bon diefer
Slitjfigleit gibt man nidt gang 1 Siter und (Ght es 1 Stunde fodjen,
dantit dev @efdhmact der Wurseln betvafrt und bag eftofene gut
ausgefotten twerbe. Sollte e3 zu did foerden, fo giet man etwos
Suppe 3u, jeiht ez und fodjt es au bidlidger Sauce, in welde bie
Wiirfel bon dem Nebhiihnerfleifch, beliebig aud) mit ihrem Braten-
1ajt gegeben werben. Man [&ft 8 nun nicht mebr fodjen, fonbdern
jtellt e3 auf mifig warme Perdijtelle pder au bain-marie, Auf bdie
erldvmte Bratenjdjiifiel angevichtet, garnirt man mit gejeften Giern
oder Butterteigpajtetdhen und gibt Citronenviertel bei. Auch tann es
it Nudel- oder Reigreif, fowie im Sdyitfjelrand von gebactenern
Semmeln 3u Tifd gebracht werden. :

Hebhithuerfalmi (von Rejten) (Salmis de perdreaux).

Da3 ibriggeblicbene Fleif) von den gebratenen Rebhithuern
befreit man von Haut und Sebhnen und ftoft es tiichtig im Mirfer.
Das Gerippe zerhactt man, gibt ez bievauf mit Wurzeln und Ge-
liivzen, wie fie bei Rindsjuppe angegeben {ind, und bem Bratenjaft

- der. Rebhithner, 1 Bitndel Quitelfraut, 1 Sovbeerblatt und 1/, G-

tronertjhale nebjt 1 Riter Waffer und 1 Defa Galz sum Gieden.
MNun  bereitet man  cine fraftige  broune Ragoutfauce (Sauce
espagnole), feldje aber mit dem Sub bon bem @evippe aufgelaffen
toird. Diefe Sauce 1EFt man glatt verfodjen, Bebt fie mit 1 Meeffer-
ipibe foeifen Pleffer und tvenn néthig mit dem Saft 1/, Gitrone
im Gejdmad, bdamit jie pifant-fauerlic) {chmede. Bulept gibt man
bas gejtofene Jebpithrerfleifc) bagu und jtellt e3 fogleich au bain-
marie. Diejes Salmi wird im  Nudel- oder Maccaroniveif, ben

cman mit Pavmejantafe Dbeftvent, ober im @diiffelvartd von qus-

gebadenen Semmeln u Zijche gebracit. Sedenfalls follen Gitvonenviertel
feparat beigegeben twerden. &ran Jandl, Kaufmanndgattin, Wien,

Kibise.

Man Deveitet die Ribitse gefpictt ober ungefpickt, gebraten ober
gediinftet twie die borbehanbdelten Rebhithner, gibt fie mit pifanten
Saucen angerichtet und mit Heinen Knddeln ober Croquetten, glajirten
Biviebeln ober Erdipfelpiivee garnirt su Tijhe.

Gebratene Wildbgaus (Oie sauvage roti).

Man nimmt die Gedirme, Magen, Leber und Herz Heraus
- und (8Bt bie ®ang in  den Sedernt 2—3 Fage abliegen. Dann

Die ftiidje bes Mitielftanbes, F1eifd, 38
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toird fie vor bem ebrauch gerupjt, das Sunge, alfo Kopf, Hals,
Fiife und Fliigel hackt man ab. Jun fiberbriiht man’ jie mit fieoen-
pem Waffer, um noch alle Fedberchen und Stifteln  entfernen zu
fommen.  Hievauf (Gt man fie abtropfen und wijdt fie mit einem
veinen Tuch inmen und aufen froden. uf 1 Kilo der Gang mifcht
mon 1 Defa Saly mit 1 Meflerfpibe feingejtopenem Pleffer und
eibt die ®ans fiberall damit ein. Fum fann fie gejpictt oder Die
Prujt mit Specblattchen itberbunden auf bem  ©pie ober in
per Pfanne iwie die zahme Gans oder Truthabhn gebraten mwerden.
Bum  Weichioerden  exfordert fie faft 12/, Stunben. Trandirt
mit ihrem Saft itbergofien, fervirt man fie mit Rartoffelchen gar=
nirt und gibt Salat und Compot bdazu.

Wilbgansbraten mit jouerem Fahn.

Sn die Bratpfanne gibt man 20 Defa Fett, 1/, HBwiebel,
1 Qotbeerblatt und 1 Biindeldhen Gunbdelfvaut. Davauf legt man
bie gefpicte Gand mit Der Brujtieite nad) unten und brdt fie’ unter
fleipigem Begiefen nabesu 1 Stunde und dann umgetvendet 1o
1, Shmbe bis per Spec fchon braun wird, iwobei man bon Beit
au Beit 1 Ghlofjel faueren Rahm Dbeifiigt, pig 3 Deciliter verbraucht
find, welhe mit 1 Raffeeldffel voll Meehl und 1 Prife Sals glatt
pervithrt wurden. Die Sauce wird gefeiht fber die trandjivte Gans
gegeben und Ddiefe mit Rahmnoden, gediinftetem Jeis, flein gebro-
chenen, teidhgejottenen Meaccavoni garnitt. Yreifelbeercomypot wird

ertra Daju jervict.
Diga Schejdhnig, Wien.

Gebeizte Wilbgans (Oie sauvage mariné)

Gine nach vorgejchilveter Art gerveinigte Wilbgans wird inmnen
und aufen mit einer Mifchung von Salz, Pieffer, Majoran, Gune
belfraut und feingehacttem Peterfilientvaut eingevieber. Dann legt
man fie in eine der mehrfach bejchriebenen Beizen vou Ejfig, Lafjer,
RWurzeliwert und Getviivzen und (apt jie darin 3—4 Tage an faltem
DOrte abliegen. Peraudgenomnten, diinjtet man fie mit lau zerlafjener
PButter und der gejeihten Beize wie den Auer- oder Birthabhn. B
let beveitet man eine frdftige TWilbjauce, gibt einen heil derfelben
fiber die tranchivte Gans, garnivt fie mit Nudeln, Gofldb= ober
Semmeltnideln 1nd gibt den Reft der Sauce ertva dagu bei. Dieje
Bubereitung empfiehlt fich fitv Glteve Wilbghnie, Ddie gum Braten
nicht geeignet find.




Wildenten (Canard sauvage).

Diefelben find zavter mwie die Wilbginfe und efordern zu
ihrem Weidjwerden nur etwas mehr wie 1 Stunde Bratezeit. Man

Jdft jie nuv 2—3 Tage abliegen, nachpen bie edirme entfernt

ourben und brit fie auf dem Spief oder gejpictt, ftatt defien audy
niit Gpedicheiben iiberbunben, in' der Bratpfamne wie die vorbe-
fhriebene Wilbgans. Eine Wilbente diirfte Faum fiir 6 ‘Perfonen
gemiigen, man muf 2 nefhmen. Garnivungen wie et Wilbgans.

Gebeizte Wilbenten (Canard sauvage maringé).

Ueltere Wildenten legt man in eine TWeiftvein- ober Ejjig=
beize umb bitnjtet fie dann wie die ,Gebeiste Wildbgans”, aud) rerden
fie in gleicher Weife fervirt. :

Wildbraten mit Salmi.

LBon 2 iie borbejdhrieben gebratenen oder geditnfteten Guten
[6ft man bie Briifte (08 und ftellt fie, in nette ©dynitten zerlegt, mit
etivas von ihrem Sajt itbergofjen beijeite. Das ceftliche Fleijch (5t man
von Den Rnodjen unbd toft e3 mit Wild- oder Deadeivajauce tichtig
im WMorjer. Jndefen hat man aud) die' fnochen. zerhact und nebjt
bem Wilbentenjungen, Suppentvirieln  und Getviivzen  auszufieden
gegeben, bap ein furger Friftiger Grtract davaus wird. Diefen feiht
man, fod)t dag Geftofene bamtit auf und jtreiht e3 Dburdhe Sieb,
worauf man es nodimals zu didem Brei, den man mit etwas von
Bratfaft der Enten abriifet, - anfoden [GHt.  NMan ridtet es auf

tunder  Schitfiel mit den Bruftihnittchen belegt an unbd veicht -

Eitronenvicrtel bazu.
Fraw Lange, Hullein,

Trappgans.

Eine junge Trappgans [Gft man, fobald die Gedarnie heraugge-
nommen wurden, in ben Federn 3 Tage abhingen, entfedert, pubt
und brit fie wie bie Wilbgans, doch erfordert fie mebr alg 2 Stunden
gum Weidywerden. Weltere Trappgiinfe muf man 8 Tage in einer
Beize durchliegen und 2'> Stunbden diinften lafferr, um  fie miixbe
3 beformmen.

Sdnepfen (Becasse),

Wir unterdeiden eigentlich 3wwei Gattungen von Sdynepren,
ie Wald- und Sumpifdhnepien
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Walbdjdnepje.

Ut Fetteften, zartejten und darum zum Braten am geeignetften
find fie im Herbit, im Frithiahr find fie Hingegen meift ausgehungert
und darum 3ahileiihig. Die Cigenthiimlicheit, bie fie bor anderen
TWilbvgeln voraud Haben, ift, dah aud) ihre Gedivme BVerwendung
finben und feingefackt und gediinjtet al3 Sdynepfentoth ein fehr ge-
fohdpter Qecerbiffen find. Uuch (Bt man bden Kopf mit dem chavaf-
teviftijchen langen, fpigen Schnabel immer bei bex Jubereitung davan.

Sumpfidnepfe (Becassine).

Diefelbe ijt etivas fleiner und noch zavter, wohlichmecender
mm Fleifche tvie die ,Waldjchnepfe” it aber im Uebrigen genau
twie diejelbe zubeveitet und fervivi.
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Gebratene Stjuepfen (Becasses roti),

3 ©dmepfen [@ft nan, ofne fie auggunehmen 4—5 Tage in
DenFedern abliegen, bamit rupft man fie und fengt bdie Hirvchen ab.
Jeun tverden fie gefifinet, die Gedirme berausgenommen, da3 Hery
und die bon ber Galle bejreite Leber gu weitever BVevivendung bei
Eeite gegeben.  Die Sdnepfen wifht man von inmen und aufen
trocen, falst und fpictt fie oder iiberbindet fte mit Spectbldttden.
Dierauf brit man fie auf dem Spich, wo fie in Y2 Stunde gar

gebraten find.  Obder fie werben in ber Pfanne ivie anderes Wild-

geflitgel unter fleifigem Dariiberihopien bes Saftes  bellbraun ge-
braten.  Man tranchirt fie o, baf fie in ibve urfpriimgliche Form
sevidgnitten auf die €diiffel fommen, feibt etvas von dem entfettetern
Sajt daviiber und garnivt mit gerditeten Semmeljdeiben, welde mit
gediinftetem Schnepfentoth gehinft befegt finbd. j
Marie Schang, Jglau.

Suepfentoth (Salmis de becasses),

Man jdabt oder fHadt 5 — 7 Defa Spet gang fein, (Rt den-
felbent Beifs tverben umd darauf 1 SRaffeeldfiel woll gehadte Scha-
[otten oder Biviebel 1nd etwas toeniger feingejchnittenes Reterfitien-
fraut anpofjiven. Dan Bact man Geddrme, Leber 1und er; der
Schnepjen redht fein und diinjtet dies auf vem Spet ab.  Hievauf

fiigt man 1 Mefferfpibe Saly und ebenjo wiel Lfeffer, twelde man

beliebig aud) mit 3 Wachholberbeeren ftopen fann - fiesu, ebenfo
1 fdhwachen Raffeeliffel voll Gemmelbrofeln und diinjtet e villig
gar. Bor dem Serviven (ifit man Scheiben vou Weden oder Sem-
meln in Fett viften oder verwendet fie ungecdiiet, inbem man Ddie
gediinfteten Gedarme auf bie Gcheiben aufhduft wund fie auf bda3
Badblech geordnet im Robr et twenig anvdjten [ajt.

SHelene Kk, Jngenienrdgatiin,

Sdyjnepfen mit Salmi.

Die Schuepfen - werden wie vorbejdrieben qebraten, twobet bdie
K6pfe, nachoem man bie Augen ausgeftodhen Hat, davan bleiben und
bie Gedirme mit Leber nd Hery weggelegt tverben. Bon ben
faftig gebratenen Gejnepfen (5t man bie Buifte aus wnd bereitet
mif dem reftlichen von den Snochen  gelisten Fleijh ein Fraftiges
Calmi twie 3 eingangs befchrieben ift.. Bualeich bdiinftet man Die
®eddvme  mit Qebern undh Hevzen zu Schnepfenfoth) nad) vorange-
gebenter Weife. Daz Salmi ridhtet man in der Mitte der Schiifjel
an, legt die Britjtchen gebanft davanf und ftect die Hilfte mit bden
Kopfen_ der Sdmepfen fo hinein, daf die fpiten Gdyndbeldhen Hoch
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finausragen und garnivt es mit Semmeljdeiben, bdie gehiujt mit
dem gediinfteten Schnepfentoth belegt werden. Diejen famn man aud
mit 1—2 Gplofeln qutem NRothoein vergiepen.

Srammetsvigel (Kronawitten) Wadyholberdrofjel
(Grives & la broche).

12 Gtiid Qrammetsvigel tupft man und fengt die Flaunt-
Birchen iiber einer *Papier- oder Spiritusilamnte ab, Bffnet fte unb
entfernt die Gieddrme fowie den Magen; Leber und Herz aber pilegt
man it dad Sunere su ftecen.. Beim Hald macht man ein Schlischen,
3ieht Das Rropfer( Beraus und die Hald- und Kopfhaut Herunter.
Die Augen fticht man aug, hadt den unteven Echnabeltheil ab und
legt a3 Ropichen unter den Fliigel. Man ‘falzt e3 aufen und innen,
nict bie Fitpchen ein, fhiebt fie nach oben gegen die Brujt, legt
Spedhlittdien itber ben ganzen Bogel und wmbindet thit mit Shagat-
faden. ©o ftectt man thn an den Bratipiel und brdt denjelben wmter
Begiefen mit gerlafjener Butter eine guie Bievteljtunde.

Gebratene Srammetsvigel anderer Ant.

Die i der borangegebenen Weife DHergeridhteten mit Specds
jdheiben itberbundenen Krammet3vigel werben in- eine *Bfanne oder
@afferole gegeben, in iwelcher man 7 Defa Fett beif twerden liek.
Man fegt die BVigel mit der Brujtjeite nad) unten zuerit ein, ftreut
etivas Pieffer, den man mit 3 Wad)holderbeeren gejtofen Hat, daviiber
und (Gt fie auf jaher Gluth einige Minuten anbraten. Sobald fie vor
allen Geiten Farbe angenommen, ftaubt man 1 Prije Meh oder etivas
Gemmelbrdjel unter und verfocht ed mit einigen ERlofieln voll Suppe.
Man jervirt fie auf gerdfteten Semmeljdheiben ober Brovidynittchen mit
ihrem Gaft iibergoffen ober gavnivt mit Raftanienpiiree.

Meavie .. .., Kbchin, Hotel P ... .

Krammetsvigel mit Salmi (Grives en salmis).

@2 wird aud 20 Ruamntetdvigeln in derjelben Weije wie dag
eingangd Dejdhriebene , Wildjalmi” beveitet. Man {ervirt e§ mit den
Bruftitiicichen  belegt und mit gerdjteten’ Semmelicheiben garnivt.
Ober man fiillt e3 in eine Butterteighofhlpajtete und belegt e3 mrit
vent Bruftileifh. Ebenjo in Eleinen Butterteigpafteten (vol-au-vents).

Wadyteln, Lerchen, Drofjeln,

Man bereitet fie twie bdie oben gejhilderten Krammetsvigel
auj bdem Spiep ober in der Pfanme gebraten und bringt fie mit
threm Saft begofjent und mit Linfen, gediinjtetem Nfeis, Raftantenpiicee
ober audgeftocherten gebacfenen garnive Kartoffeln zu Zijdye.




— 219

Stleine Bigel anf italienijde Avt (Grives & litalienne).

Die fleinen Bigel werden gepupt, die Hirchen abgefengt unb
die Cingereide hevausgenommen. Fun jalst man fie tnnen und augen
und ftect fie in nad)bejcyriebener Reibenfolge an den Spieh. Suexjt
fommt eine faum fleinfingerdide Genumneljcheibe, dann ein Sped-
blatichen, Dievauf fticht man den fleinen Bogel durd) bie Schenfel
burdh), nun fommt wieder eine Spect: und darauf eine Semmel
fheibe, barvitber eine Spedidjeibe, ein Vogel und fo abivechfelid
bis Alled auf bdem Spieh ijt, bod) bildet die mit Spect  belegte
Gemmeljdheibe ben Schluf. Nun brit man e8 unter fleifigem Be-
giefen mit zerlaffener Butter 1/, Stunbde. Gine Sdhitffel Polenta
bejtrent man bicht mit geviebenem Parmefantdfe, gieBt einige Qoffel
vort dem Bratjaft dariiber und orduet die Vogelden in der Mitte

att. ©ped= und Semmelicynittchen fommen im Rramze Herum.
Baronin Berg, Laibad).

Srammetsvigel falt.

12 Sttt Rrammetsvigel entbeint man mwie s bei , Galantinen”
bejchricben ijt. Dann (aft man einige Defa Butter DeiB mwerden,
rijtet bie ®noden mit dent varanfaftenden Fleijh und 1 rveichlichen !
Mefferipibe Saly nebft 1 Prife frifchgeftoenem PBeffer. = Hievauf
jtipt man e tiihtig im Movjer erft fit fi) allein, dbann mit einer
falben in Rindsjuppe geweichten und ausgedriictten Senme!, joruie
mit 3 Loffeln voll fraftiger, dider brauner Sauce, Hat man Alles
tihtig gejtofien, fo toitd e3 Durd) ein Sieh geftrichen.” Die
ausgebreiteten  Rrammetsvigel werden auf a3 Sleifchbrettchen
gelegt. Do Durchpaifirte twird nod) mit etiwas Sleifchiarce
vermehrt, je 1 Loffel voll in jeben Srammetsvogel, belichig aud
ein Tritffelicheibhen in die Mitte gethan wund der Bogel 31 Eiform
gerollt, mit ©pedijdeiben {iberbunbden und leidht gefalzen. S etner
Cafferole it man 14 Defa Fott beify toerben und brdt darin bie
Bigel i 20—25 Minuten gar. DHevaudgenommen, [GFt man ie ex-
falten und fervict fie mit Gitvonenvierteln 1und Peterfilienfraut garnirt,
doch gibt man falte Senfjaucen obex Bureefalat eptra bei. Die eben
bejchricbenen gefiillten Rrammetsvbgel fann ntan auch in Ufpit fer-
viren. Diefes twird halbeentimeterhod) in Hie Form eingegoffent ftocfen
laffen, mit gierlich gefchnittenem eidigefottenem Geniife, Tritffel-
icheibchen ober gerducherter Sunge belegt, toieder vorfichtig mit Wjpit
begoffen, bamit fich bdiefe Ginlagen nidjt berfdjieben. Sobald bies

- abermals geftodt ift, orduet man die gefitllten gebiinfteten aber aus

bem ©pe gemwidelten Bigel darauf, iibergieht fie mit Afpit und
laft es jtoden. Geftitest garnivt man mit Galatherahen, die in- ge-
falzenes Effigioafier getaucht wurden.
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