
Einleitung zu Rindfleisch

M K.,Der Zubereitung des Rindfleisches muß eine besondere Auf¬
merksamkeit zugewendet werden , da es bei der täglichen Sättigung
die Hauptrolle spielt und bezüglich seines hohen Nährwerlhes die
größte Berücksichtigung im Speiszettel des Gesunden , sowie des
Kranken verdient . Es ist darum ganz besonders wichtig , die größt¬
möglichste Abwechslung zu erzielen und insbesondere auch das Suppen¬
fleisch bei guter Suppengewinnung dennoch schmackhaft und nahrhaft
zu erhalten . Die Regeln dafür sind in der Suppenabtheilung eingangs
erwähnt , allein die Behandlung , nachdem das Fleisch gar geworden,
trägt viel zu seinem gustiösen Aussehen und erhöhtem Wohlgeschmack
bei und diesem Zwecke sind eine Reihe vorzüglicher Rezepte gewidmet,
die überdies die Verwendung des Suppenfleisches lehren , wenn dieses,
Gäste halber , nicht zu Tisch gegeben wird . Bei den div . Braten , resp.
allen gebratenen Rindfleischgattungen , ist das gute Abliegen (Morti-
ficiren ) eine Hauptbedingung des sicheren Gelingens und zwar kann
es im Winter 8 — 10 Tage , auch 12 Tage , im Sommer auf Eis
gelegt , 6 — 8 Tage abgelegen sein . In Beize eingelegte Stücke können
nach 4 —>6 Tagen verwendet werden , doch verlieren sie viel von
ihrem Nährwerth durch die Marinade . Das jähe Ab braten in Fett
(siehe Rindsbraten und Rostbraten ) bewirkt , daß der ganze Saft im
Fleischstück enthalten bleibe . Ebenso bewirkt es bei englischen Braten
oder Beefsteaks , daß sich rasch eine leichte Kruste bilde und das
Innere röthlich , halbblutig bleibe . Pro Person rechne man bei
großen Bratenstücken 25 Deka , bei Rostbraten und Beefsteak hin¬
gegen bis 30 Deka . Beefsteaks kann man auch in vollkommen hcr-
gerichtetem Stadium bis ^ i Tage auf dem Eis bewahren , wenn
man sie durch laues Fett einzelnweis zieht , in ein Gefäß einlegt,
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mit dem restlichen Fett übergießt und mit einem Deckel versieht.
Vor der Bereitung wird das Fett heruntergeschabt.

Beim Ankäufe des Rindfleisches sehe man auf die schöne
hellrothe  Farbe . Man wähle Fleisch , welches recht feinfaserig ist,
sich doch dabei derb anfühlen läßt, und mit recht weißem , in 's gelbe
schimmerndem Fett hübsch durchgewachsen ist ; vermeide jedoch,
dunkel - oder braunrothes , grobfaseriges Fleisch , welches gewöhnlich von
Stieren oder alten Thieren herstammt.

Fig - 1-

Das Rind.
1 Rippe , 2 Mittelrippe , 3 Schoßstück oder Englischbraten.

4 , 5 , 6 , 7 , 8 , 9 Hinterschenkel nächst dem Lungenbraten (Filet),
das beste Fleisch ; die einzelnen Benennungen sind : 4 Schwanzstück
(Hinterschwanzel) , 5 Hüftenstück , 6 u . 7 Oberschale, Schalörtel , Scherzet,
8 u . 9 Wade, 10 Zunge , 11 Brustkern , 12 Schulter , 13 Vorderschenkel,
14 Lappen, 15 Hals, 16 Kopf , 17 Flanke, 18 Füße , 19 Schwanz.

Allgemeines:  Die Qualität der Fleischtheile ist ans dieser An¬
ordnung zu ersehen . Von 1 — 10 sind die guten, für Suppe und

Fig . 2.

insbesondere zum Braten und Dünsten geeigneten Fleischportionen;
nach der Innenseite von 1 , 2 , 3 , liegt der Lungenbraten , der für
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Beefsteaks und die in den Reeepten beschriebenen Bratenbereitungen
vorzüglich ist, doch verwende man nur die durch die punktirten Linien
ersichtlich gemachte Mitte (siehe Fig . 2) , oberes und unteres Ende
hingegen ist sehr gut für Gulyäs zu verwerthen , man nennt das in
Pest Salongulyas ; übrigens ist es auch zu Rindsschnitzeln oder zum
Faschiren geeignet . Für Roastbeef ist das Rippenstück oder sogenannte

Schoßstück verwendbar , ebenso für
Rostbraten . Jedes , zum Braten
oder Dünsten bestimmte Fleisch soll
an kaltem Orte 6 — 8 Tage ab¬
gelegen sein . Für Suppe hingegen,
kann Frischgeschlachtetes verwendet
werden . Auch kann man für
Suppe , Fleisch von jüngeren , wohl¬
genährten Thieren gebrauchen , für

die Bratenznbereitung eignen sich jedoch blos ausgewachsene , gut
gemästete Stücke . (Erkennungszeichen für diese beiden Fleischgattungen
siehe bei Einkauf .) Will inan aber ein saftiges Suppenfleisch erzielen,
welches , eben weil es oft in : Speisezettel des Mittelstandes erscheint,
alle Aufmerksamkeit verdient , so wähle man eine Portion vom Schalörtel.

Fleisch spei l en
Rindfleisch mit besonderer Berücksichtigung des Suppenfleisches.

Saftiges Suppenfleisch erlangt man , wenn die betreffende
Fleischportion nicht mit kaltem , sondern mit siedendem Wasser zuge¬
stellt wird , welchem Wurzeln , Gewürz und Knochen beigegeben wurde.

Tellerfleisch . Will man das Suppenfleisch zum Gabelfrüh¬
stück verwenden , so setzt man dasselbe in nicht zu großen , geklopften Stücken
zu , wodurch es schon in ca . 1 Stunde genießbar wird . Man servirt
das Fleisch auf Tellern , gibt ein wenig gehackte, grüne Petersilie,
etwas Salz darauf , und übergießt es mit einem halben Schöpflöffel
heißer Suppe.

Frau Dr . B . E . in N .-S.

Suppenfleisch auf französische Art.
(kot au ksu spr . pototoll ).

Saftiges , mit kurz eingekochter (weniger ) Suppe , weichgesottenes
Rindfleisch , wie es aus dem Topf herausgenommen wird , übergießt

1 *
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man auf der Schüssel mit einigen Löffeln der kräftigen Suppe,
würzt es leicht mit feingestoßenem Pfeffer und garnirt es mit allen
Gemüsen aus dem Suppentopf , welche man zu dem Behufe auch
etwas reichlicher als zur gewöhnlichen Rindssuppe zugesetzt hat , nämlich
2 Kohlhäuptel in Hälften geschnitten , 2 gelbe Rüben , Kohlrüben und
Sellerie.

Schmidt , Wiener prakt . Kochschule , VIII . Buchfeldgasse 7 . ( Restaurant ) .

Suppenfleisch gedünstet.

1/2  Stunde vor dem Anrichten läßt man 5 Deka Fett , am
besten Abschöpffett , heiß werden , röstet darin eine mittelgroße , fein¬
geschnittene Zwiebel mit 1 Messerspitze gestoßenem Kümmel und
etwas mehr Paprika gelblich , nimmt das Fleisch aus dem Suppen¬
topf und läßt es auf der gerösteten Zwiebel dünsten , indem man
noch eine Schnitte Brod (am besten Kornbrod oder 2 Löffel voll
Brodbrösel ) dazugibt . Hat das Fleisch von allen Seiten eine gelb¬
bräunliche Farbe angenommen , so untergießt man es mit 2 Suppen¬
schöpfern voll Rindssuppe , läßt alles gut zusammen kochen , gibt die
Fleischportion auf die Schüssel , seiht den kräftigen Saft darüber und
servirt ein beliebiges Gemüse dazu oder garnirt es mit Goldnockerln,
gerösteten oder Pursekartoffeln , gedünstetem Reis oder Maccaroni.

Frau Ehrenstein , Egyhäszegh.

Suppenfleisch als Paprikas.

Man schneidet das saftig gesottene Suppenfleisch in zweifinger¬
dicke Würfel , läßt zwei kleingeschnittene Zwiebel auf 4 Deka heißem
Fett mit 2 Messerspitzen voll Paprika gelblich rösten und die
Fleischwürsel darin von allen Seiten Farbe annehmen . Nun stäubt
man so viel Mehl daran als das Fett anfsaugt , läßt unter sorg¬
fältigem Umrühren auch dieses gelb rösten und gießt es mit
2 Suppenschöpsern Rindssuppe auf . Zuletzt gibt man 2 — 3 Löffel
mit 1 Kaffeelöffel Mehl glatt verrührten saueren Rahm dazu . Sollte
die Sauce zu dick sein , so fügt man noch etwas Rindssuppe bei.

Frau Dr . Riemer , Nagy -Surany.

Beigabe  als : Tarhouya (ungarische Teiggerstel ) kann entweder
mit dem Fett und den Zwiebeln mitgeröstet und mit den Fleisch¬
würfeln mitgekocht oder separat bereitet werden : im ersteren Fall
muß der Paprikas etwas länger kochen , damit der Tarhonya weich
wird . Geröstete Erdäpfel oder kleine Nockerln eignen sich gleichfalls.

klekue 82 ül . Uarvun.
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Suppenfleisch mit Reis.

In eine gut gebutterte Form oder Backschüssel streicht man
2 fingerhoch , gedünsteten Reis (Gesammtmenge 30  Deka ) , belegt ihn,
— ringsherum 1 otmtr . breiten Rand freilassend — mit Suppen¬
fleischschnitten, welche in dicke Sardellen - , Champignons - , Paradeis-
oder Zwiebelsauce getaucht wurden . Man wechselt mehrere Male
mit Reis und Fleischschnitten ab , je nachdem man mehr oder weniger
davon hat , doch bilde Reis die oberste Schichte . Nun streut man dicht
Parmesankäse und etwas Semmelbröseln auf das Ganze , träufelt
reichlich heiße , zerlassene Butter darüber und läßt es in der Röhre
Farbe annehmen . Man servirt das Fleisch mit der Schüssel oder Form;
diese umgibt man , mit einer zum Streifen zusammengelegten Serviette,
welche mittelst einer Sicherheitsnadel gehalten wird . Auch kann man
das Ganze stürzen . Beliebig gibt man von der Sauce , in welche die
Schnitten getaucht sind , nachdem sie mit Rindssuppe verdünnt wurde,
mit zu Tische.

Ella K . Advocatensgattin , Wien.

Suppenfleisch mit Maccaroni.

Wird ebenso wie das Vorhergehende bereitet . 1/4 Kilo in
5 etmtr . lange Stücke gebrochene Maccaroni , siedet man mit Salz¬
wasser und 5 Deka Butter weich ; abgeseiht werden sie wie vor¬
geschrieben.

Die passionirten jungen Köchinnen in Agram.

Weitere Recepte für S uppen - Fleisch siehe am
Schlüße dieser Abtheilung.

Rindsbraten (6o6ut 3, Irr inoäe , spr . dvkackamoä . )

2 Kilo Rindfleisch , am Besten vom Schalörtel , werden
geklopft. Dann bereitet man eine Gewürzmischung von einem ge¬
häuften Kaffeelöffel Salz und fein gestoßenem Pfeffer und wälzt darin
kleinfingerdick geschnittene Specknudeln von 12 Deka Speck oder Mark¬
stückchen . Mit diesen spickt man das Fleischstück, indem man mit einem
zugespitzten Kochlöffelstiel Löcher einsticht und den in obige Gewürz¬
mischung gewälzten Speck nachschiebt, so daß obenauf Nichts von den
Speckstückchen zu sehen ist . Nach dem Spicken bindet man das
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Fleisch mit dünnem Spagat zu einer Wurst zusammen . Nun läßt
man 12 Deka Abschöpf-, Braten - oder anderes Fett , beziehungs¬
weise Butter , heiß werden und röstet darauf eine große oder 2 mittel¬
große , blattlich geschnittene Zwiebeln . Wenn diese gelblich geworden,
legt man das Fleischstück darauf und läßt es unzugedeckt bei
raschem Feuer auf allen Seiten Farbe annehmen . Hierauf unter¬
gießt man mit einem Weinglas voll Roth - oder Weißwein,
1/2  Liter Rindssuppe oder heißem Wasser , sügt blattlich geschnittene
Suppenwurzeln , 10 Pfeffer - und 5 Gewürzkörner , 2 Lorbeerblätter,
sowie ein Sträußchen Thymian bei und läßt alles zugedeckt
2 — 3 Stunden weich dünsten . Sollte die Flüssigkeit verdampfen , so
gießt man schöpflöffelweis heiße Suppe oder Wasser zu . Ist der
Braten weich, so wird er herausgenommen , von den Spagatfäden
befreit , in einer anderen Casserole warm gestellt , während man das
Gemisch , in welchen: er gedünstet hat , auf Heller Gluth bräunlich
anrösten läßt . Dann staubt man 2 Eßlöffel Mehl daran , läßt auch dieses
mitrösten , untergießt es mit 2 Schöpflöffeln Suppe oder Wasser und
läßt Alles zusammen aufkochen . Das Fleisch wird in Scheiben ge¬
schnitten , in seiner ursprünglichen Form auf die Schüssel gelegt , die
Sauce darüber geseiht , mit gerösteten Erdäpfeln oder mit Pnrse , mit
Maccaroni , gedünstetem Reis oder Knödeln garnirt , zu Tisch gegeben.

Herzogl . Koch Mehlhardt in Prag.

Marinade - Rindsbraten (Sauerbraten , auch a lu Nelson
genannt . )

2 Kilo gut abgelegenes Rindfleisch vom Schwanzstück legt man
in die Marinade . Zu dieser nimmt man alles Wurzelwerk und eine
Zwiebel wie zur Rindssuppe , aber blattlich geschnitten , 1 schwachen
Löffel voll Salz , 1 Kaffeelöffel voll Pfeffer , etwas weniger Neugewürz¬
körner , einige Gewürznagerl , 3 Lorbeerblätter , eine in Scheiben
geschnittene , entkernte Citrone , ein Sträußchen Thymian , Estragon
und Majoran , kocht dies mit 2 Liter Wasser und ^2  Liter Essig
auf und gießt es nicht heiß , doch warn : über die in irdenem Gefäß
liegende Fleischportion . Nächsten Tag nimmt man das Fleisch aus
der Marinade , doch kann es auch einige Tage in derselben aufbe¬
wahrt werden , spickt es in der Weise wie es bei Loeuk ä. 1a, >nwäo
angegeben und röstet es ebenso auf in Fett gebräunter Zwiebel ab.
Hat das Fleischstück von allen Seiten Farbe angenommen , so unter¬
gießt man es mit der Marinade und fügt jedes Mal davon zu , so¬
bald es sich verzinstet hat . In fast 3 Stunden ist es , zugedeckt
gedünstet , weich geworden . Man nimmt nun das Fleisch , stellt es
warm , gießt an das Wurzelwerk »/sg Liter Rothwein , etwas Rinds-



suppe oder Marinade , seiht und entfettet die Sauce , worauf man sie
über den in Scheiben geschnittenen Braten gießt. Risotto oder aus-
gestochene Kartoffeln, kommen als Garnitur.

Karl R . . . . , Koch , Wien.

Rindfleisch ä 1a Venier.
Das innere Stück aus der Keule eines Rindes , welches auch

Nuß oder Schale genannt wird , bratet man in ca . 1/4 Liter weißem
Wein, Rindsuppe nebst etwas Speckscheiben , Salz , 10 Pfefferkörner
5 Neugewürz , 2 Lorbeerblätter und geschnittenem Wurzelwerk völlig
weich , läßt es in seiner Brühe erkalten, nimmt es heraus , schneidet
oben eine dünne, gleichmäßige Scheibe davon ab und höhlt vorsichtig
das ganze große Fleischstück inwendig aus, so daß rings nur ein
1 Centimeter dicker Rand stehen bleibt , worauf man es mit den
Speckscheiben aus der Brühe belegt , mit etwas Brühe begießt und
warmstellt. Das innen Herausgeschnittene hackt man nebst weich¬
gedämpften Champignons klein und dünstet es mit einigen Löffeln
Brühe eine Weile durch , füllt es hierauf wieder in das ausgehöhlte
Fleischstück, bedeckt dasselbe mit der zuerst abgeschnittenen Fleisch¬
scheibe, bestreicht das Ganze mit einer sehr kräftigen, braunen , dicken
Sauce und servirt es mit glasirtem Zwiebel, Maccaroni oder Reis.

Joh . Hal2a , herrschaftl. Koch , Abbazzia.

Gepöckeltes rothes Fleisch.
Man nimmt ein Tafelstück event . vom Schlögel, von ungefähr

2 Kilo, klopft dasselbe sehr gut , spickt es mit Speck , reibt es mit
2 Deka Saliter sehr gut ein , preßt es in einen schmalen Topf und
läßt es gut zugedeckt, 7—8 Tage in einem kaltem Raum stehen.
Sodann wird es ein bischen mit kaltem Wasser abgewaschen , mit
verschiedenem Wurzelwerk und Zwiebel 2 bis 2 */g Stunden gedünstet.
Beim Anrichten werden dünne Stücke geschnitten , der Saft Passirt,
entfettet und das Ganze über den Braten gegossen, mit kleinen , ge¬
schmorten Erdäpfeln garnirt.

Louise Bamberger , Wien.

Rinderbraten ans Wildpret -Art.
Ungefähr3 Kilo Rindfleisch werden auf 3 — 4 Tage in eine milde

Essigbeize gelegt , dann wird selbes herausgenommen, abgetrocknet , mit
Speck gespickt , gesalzen und in eine Pfanne gelegt , mit heißer Butter
begossen und einige Wachholderbeeren dazugelegt. Nun läßt man das
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Fleisch unter fortwährendem Begießen ans beiden Seiten bräunen . Nach¬
dem der Braten unter fleißigem Begießen auf allen Seiten gebräunt
ist , bestreicht man ihn mit V4 Liter saurem Rahm , etwas Suppe und
läßt ihn weich braten . Vor dem Anrichten gibt man einige Capern
und Citronenfäure in die Sauce , sodann wird das Fleisch in schöne
Scheiben geschnitten , auf einer langen Schüssel schön geordnet , mit
der Sauce begoßen und mit Kartoffel -Salat servirt.

Joh . HcrlLa , Herrschaft ! . Koch , Abbazzia.

Rindfleisch gedünstet.
Aus einem Rippen - oder Schwanzstück löst man die Knochen

aus und umschnürt das Fleischstück recht fest mit Spagat , während dem
läßt man in einer Casserole Wasser , 2 in Scheiben geschnittene
Zwiebeln , 1 gelbe Rübe , l Petersiliewurzet , Salz , 10 Pfefferkörner,
4 Neugewürz und 1 Lorbeerblatt aufkochen , legt das Fleisch hinein , läßt
es 2 Stunden kochen und schäumt es ab . Nach 2 Stunden nimmt
man das Fleisch heraus , legt es in ein Casserole , wo der Boden mit
Wurzelwerk und Speckscheiben bedeckt ist , oben auf das Fleisch werden
ebenfalls Speckscheiben gelegt , ein Theil der Brühe darüber gegossen, deckt
die Casserole sodann zu und dünstet das Ganze bis es weich ist . Dieses
zweite Dünsten macht das Fleisch besonders schmackhaft und saftig . Beim
Anrichten löst man den Spagat ab , schneidet das Fleisch in nette Scheiben
richtet es auf der Schüssel , wie vorher beschrieben , an , und garnirt
dasselbe mit Gemüsen ä la Mckinisrs.

Joh . Krahl , Officiersguttin , Wien.

Rindfleisch ä 1a Napolitain« .
Das Vorhergehende , wird anstatt ä In iaräiuiors , mit

Parmesankäse und mit in weißer Sauce vermischten abgekochten
Maccaroni garnirt.

Rindfleisch -Rouladen.
Von einem schönen, sehnenfreien Stück Rindfleisch, , schneidet

man dünne Scheiben , von der Länge und Breite einer Hand , klopft
dieselben , salzt und belegt sie mit Butter , geschwitzten , feingehackten
Chalotten und ün68 derbes, *) rollt sie zusammen und umwickelt sie
mit Zwirn , damit sie ihre Form behalten und die Fülle nicht heraus¬
lauft . In einer flachen Casserole wird der Boden mit Wurzelwerk,
5 Pfefferkörnern , 1 Lorbeerblatt und Speckscheiben bedeckt , die Rouladen
daraufgelegt , etwas Suppe darübergegeben und nun dünstet man unter

*) Bereitung siehe „ Suppen " Seite 32.
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häufigem Begießen die Rouladen darin weich. Vor dem Gebrauche
nimmt man sie heraus , seiht den Saft durch , entfettet ihn , verdickt ihn
mit einer braunen Einbrenn , gibt etwas weißen Wein , Citronensaft
nebst etwas Kappern hinzu , läßt den Saft noch einmal aufkochen und
richtet die vom Zwirn befreiten Rouladen auf einer langen Schüssel
an . Mit dieser wohlschmeckenden Sauce begossen, werden sie servirt.

Joh . HalSa , Herrschaft ! . Koch , Wien.

Kiirnthner Rindsbraten.

Eine schöne, iVe bis 2 Kilo schwere Portion Hieferschwanzel
oder Schalvrtel , welche mindestens 5 Tage abgelegen hat , klopft man
ringsherum , damit das Fleischstück nicht flach werde , sondern in
gut viereckiger Form bleibe . Jetzt sticht man schief mit dem Koch¬
löffelstiel Löcher in das Fleisch und schiebt, nett abwechselnd , gelbe
Rüben , dann Speck , geräucherte Zunge , alles kleinfingerdick geschnitten,
ebenso kleine Essiggurken , Streifchen Sardellen und Stückchen Sellerie
in das Fleisch , was beim Anschneiden den Scheiben ein appetitlich
buntes Aussehen gibt . Die ganze Fleischportion salzt man mit
1 ^ Deka Salz , welches man mit einer reichlichen Messerspitze gestoßenem
Pfeffer und ebenso viel geriebenem Ingwer vermengt hat , indem man
das Fleisch mit dieser Mischung überall einreibt . Nun umschnürt man
sie mit dünnem Spagat zu netter Form . Inzwischen läßt man in der
Casserole 14 Deka Rindsmark , Butter oder Fett heiß werden , schneidet eine
gelbe Rübe , Petersilienwurzel , Sellerie und eine große Zwiebel blüttlich,
fügt einen halben Kohlkopf , 10 Körner Pfeffer , ebenso viel Neugewürz,
2 Lorbeerblätter , ein Sträußchen Thymian und das Viertel einer von der
weißen Schale befreiten Citronenschale hinzu , legt die Fleischportion darauf
und untergießt selbe mit einem Schöpflöffel voll heißer Rindssuppe
oder Wasser . Zugedeckt dünstet inan das Fleisch bei gleichmäßiger Hitze
drei Stunden und gibt , wenn der Saft eingeht , immer schöpflöffelweise
Suppe oder Wasser zu . Wenn der Braten gar und schön braun ist,
nimmt mau ihn heraus , entfernt die Spagatfäden und stellt ihn
warm . Das Wurzelwerk läßt man indessen bei jäher Hitze kurz
rösten , staubt einen Löffel Mehl daran , und untergießt sobald auch
dieses geröstet ist , mit einen Schöpflöffel Suppe oder Wasser . Das
Fleisch wird in nette , fingerdicke Scheiben geschnitten , auf die Schüssel
gellgt , mit dem Safte übergoffen , mit Erdäpfelschmarn oder Polenta
garnirt und Senf extra beigegeben . Auch kann man statt jeder andern
Beigabe nur Essigkren mitserviren und mit geschabtem Kren oder
mit in rojhem Rübensaft gefärbten Krenröschen die Schüssel zieren.

Trude Kerner , Becnuteus - Gattin , Neustadt.
Tie Küche des Mittelstandes . F leis ch. 2
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Wiener gewickelter Riudsbraten.
2 Kilo gut abgelegenes Rindfleisch , am bestell Beiried , wird,

nachdem man die Knochen entfernt und die Fleischportion flach
geklopft hat , mit 1V2 Deka Salz eingerieben , welchem man eine reich- '
liche Messerspitze feingestoßenen Pfeffer beimengt . Hierauf hackt man!
recht fein zusammen : eine große Ziviebel , 6 Deka Luftspeck, 2 gerei - !
nigte und entgrätete Sardellen , das Viertel einer vom Weißen befreiten !
Citronenschale und ein Bündelchen grünes Petersilielikraut und be - ^
streicht damit das geklopfte Fleisch . Nun rollt man es wurstförmig zu¬
sammen und befestigt das Ende mit Dressirnadeln . Hierauf spickt man
das Ganze obenauf , indem man mit dem zngespitzten Kochlöffelstiel ^
Löcher einsticht und in dieselben Speckstückchen nachschiebt , welche in,
geriebenem Ingwer gewälzt wurden . Nun umwindet man die wurst-
förmige Fleischportion mit Spagat und gibt sie in eine Casserole , in
welcher 12 Deka Fett oder Butter heiß gemacht wurden , wobei man
2 mittelgroße blattlichgeschnittene Zwiebeln unterlegt . Man fügt noch
blattlichgefchnittene gelbe Rüben , Sellerie und Petersilienwurzeln bei
und läßt es bräunlich anrösten , wobei man den Braten immer wenden
muß , damit er auf allen Seiten Farbe annehme . Ist dies erreicht , so
fügt mall 2 Lorbeerblätter , 10 Pfeffer - und 5 Neugewürzkörner ^
sowie ein Sträußchen Thymian bei , gießt halb Rothwein , halb Rinds - !
suppe oder heißes Wasser darauf , daß es davon überdeckt erscheine, ^
und läßt es gut zugedeckt dünsten . Es bedarf je nach Alter des ^
Stückes , von welchem das Fleisch stammt , 2 — 3 Stunden zum ^
Weichwerden . Ist der Braten weich und gar , so stellt man ihn i
mit einem Thell seines Saftes warm , nachdem man die Spagate und !
Dressirnadeln entfernt hat . Den Rest des Bratensaftes seiht und ent - !
fettet man und nbergießt mit demselben den in Scheiben geschickt - ^
tenen , in der Mitte der Schüssel angerichteten Braten . Man garnirt i
denselben mit Kastanienpuroe , saueren Rahmnocken , gedünstetem Reis , ^
mit Parmesan bestreuten Nudeln oder Maccaroni.

Nach einem ofterprobten Recept der Wiener Schottenköchin . ^

Gewürzbraten (Pikant) (Loviik ä l 'eloü'aäe ) .
IL /2 Kilo Rindfleisch , welches mindestens 5 Tage am Eis ab¬

gelegen ist , reibt man mit nachfolgender Gewürzmischung ein . Ein
Stämmchen Ingwer wird auf dem Reibeisen gerieben und mit einem Deka
Salz , demViertel einer von dem Weißen befreiten , feingehackten Citronen¬
schale, einer Prise Majoran , 8 Pfeffer - und ebenso viel Neugewürzkörnern,
die letzteren feingestoßen , ebenso beliebig 4 Wachholderbeeren gemengt . Nun
reibt man den Braten ringsum mit dieser Mischung ein , belegt ihn mit
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einigen Zweigen Thymian (Gundelkraut ) und läßt denselben so
bis znm nächsten Tage an kühlem Ort zugedeckt abliegen . Dann
verrührt man 4 Deka Butter mit 2 gewässerten , entgräteten und
passirten Sardellen , läßt auf einer Casserole 4 Blättchen Speck
heiß werden und fügt eine größere blattlichgeschnittene Zwiebel bei;
wenn diese gelblich wird , gibt man die Sardellenbutter hinein , und
sobald auch diese heiß geworden , läßt man die Fleischportion auf allen
Seiten Farbe annehmen . Ist dies erfolgt , so untergießt inan mit einem
halben Liter Rindssuppe , Wurzelbrühe oder Wasser mit einem bohnen¬
großen Stück Liebig ' schenFleischextract und fügt , wenn man denselben be¬
sonders kräftig und fein bereiten will , ein Wasserglas Rothwein bei und
läßt das Ganze , Wohl zugedeckt, weich dünsten , wozu 2 Hz — 3 Stunden er¬
forderlich sind . Sollte sich der Saft verdünstet haben , so gießt man Suppe
oder Wasser zu . Ist der Braten mürbe , so nimmt man ihn aus der
Brühe , befreit ihn von allen anhaftenden Gewürzen , tranchirt ihn
in fingerdicke Scheiben , welche inan in die ursprüngliche Form zu-
sammengeschoben auf die erwärmte Schüssel gibt . Die würzige,
kräftige Brühe seiht man darüber und bringt den Braten mit Kar-
toffelchen , gedünstetem Reis , Risotto , Maecaroni oder Erdäpfelpuree
garnirt zu Tisch . Senf oder Mixed - Pickles kann man noch separat
beigeben.

Frau Marie Zemlicka , Wien.

Roemarinbraten (koeuk bi 'üisv k romaiin)
Bon gut abgelegenem Schalörtel . nimmt man eine Portion

von l ' /g Kilo , sticht mit einem zugespitzten Kvchlvffelstiel senkrechte
Löcher und schiebt Specknudeln hinein , die man in einer Mischung
von 1 */z Deka Salz und einer reichlichen Messerspitze geriebenein Ingwer
gewälzt hat . Wo es beliebt ist , kann man auch eine kleine Zehe
Knoblauch mit dem Jngwersalz abdrücken und damit das Fleisch
spicken .*) Das so vorgerichtete Fleisch rollt man einmal in Mehl um.
Indessen läßt man 10 Deka Butter oder 8 Deka Fett heiß werden
und darin 6 Gewürznelken , 10 Körner Neugewürz , einer: Kaffelöffel
Rosmarinblätter und etwas Salbei leicht abdünsten . Dann legt
man die gespickte Fleischportion darauf und füllt das Gefäß mit heißem
Wasser oder Rindssuppe und hftg Liter Rothwein halb voll . Wohl
zugedeckt läßt man das Ganze 3 Stunden dünsten , nimmt den Braten,
wenn er weich geworden ist , heraus , säubert ihn von etwa anhaf¬
tenden Gewürzen und schneidet fingerdicke Scheiben davon , welche man,

* ) Mit der Anwendung von Knoblauch sei man sehr vorsichtig , da
nicht jeder Tischgenosse ' diese in Spanien und Südfrankreich beliebte Würze
verträgt.

2*
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mit dem geseihten Saft übergossen zugedeckt warm stellt . Auf die
erwärmte Schüssel wird er in seiner ursprünglichen Form gegeben
und mit Erdäpfelcroquetten , Nudeln , Reis oder Goldnockerln
garnirt.

Nella Fürukranz Wr.-Neustadt.

Österreichischer Weinmostbraten.

1 ^ /2 Kilo abgelegenen Lungenbraten oder Schalörtel wischt
man oder schabt die Oberfläche mit dem Messer ab und spickt ihn
mit Specknudeln , die man in vorbeschriebener Weise in H /2 Deka
Salz und einer reichlichen Messerspitze gestoßenem Pfeffer wälzt und in das
Fleisch schiebt. Nun läßt man 10 Deka Fetr heiß werden und darin 2
blattlichgeschnittene Zwiebeln , ein Lorbeerblatt , ein Stämmchen Ingwer
und 18 Neugewürzkörner abrösten . Wenn die Zwiebel gelb wird , so gibt
man das Fleisch darauf und läßt es auf allen Seiten Farbe annehmen.
Nun gibt man ein Sträußchen Thymian , etwas blattlichgeschnittene
Suppenwurzeln und das Viertel einer von der inneren weißen Haut
befreiten Citronenschale hinzu und untergießt es mit einem Schöpflöffel
Rindssuppe oder heißem Wasser und einem halben Liter frischen Weinmost
oder etwas weniger von dem auf die Hälfte eingesottenen aufbewahrten
Most . Gut zugedeckt, dünstet man den Braten auf mäßiger Gluth
3 Stunden und füllt immer Most nach , wenn sich der Saft ver-
dünstet hat . Ist der Braten weich geworden , nimmt man ihn her¬
aus und läßt mit dem Bratensaft einen gehäuften Eßlöffel Bröseln von
gutem Schwär,chrod aufsieden . Oder man seiht den Saft herunter,
staubt an die Wurzeln und Gewürze einen Löffel voll Mehl , und
wenn dieses geröstet ist , läßt man es mit dem Saft auf , den
man noch mit Most verdünnen kann , damit eine dünne Bratensauce
entstehe . Den Braten stellt man mit der geseihten Sauce warm,
tranchirt und servirt ihn wie den vorigen und zwar auch mit
denselben Beigaben.

Herbert Kulka, Carlsbad.

Nindsbraten auf Hußarenart.

Eine ziemlich viereckige, schöne Fleischportion vom Schalörtel
oder Lungenbraten im Gewichte von 2 Kilo , klopft man ringsherum,
damit es nicht aus der Form komme , salzt es nrit 2 Deka Salz
und spickt es beliebig auch mit dünnen Speckfäden . Nun läßt man
7 Deka Rindsmark , Butter oder Fett heiß werden und die
Fleischportion darin rasch von allen Seiten Farbe annehmen . Hierauf
gießt man so viel Rindssuppe oder heißes Wasser daran , daß es
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fingerhoch darüber steht , und siedet den Braten darin , wohl zuge¬
deckt, beinahe gar . Dann nimmt man denselben heraus und schneidet über¬
quer fingerdicke Scheiben , welche aber nicht ganz durchgeschnitten,
sondern unten wie die Blätter eines Buches zusammengehalten sind.
Jetzt schneidet man 10 Deka Speck kleinwürflig , gibt ihn in eine
Casserole , in welcher das Fleischstück Platz hat und thut , sobald die
Speckwürfel hellgelb werden , 3 mittelgroße geriebene oder feingehackte
Zwiebeln dazu . Wenn auch diese gelblich geröstet erscheinen , so ver¬
rührt man 15 Deka geriebene Brodbröseln , eine Messerspitze Paprika,
beliebig auch 2 geputzte, passirte Sardellen und 2 Eßlöffel voll Par¬
mesan darin und dünstet dies 2— 3 Minuten . Hierauf streicht man
diese Fülle zwischen die Blätter der Fleischportion , durchsticht sie mit
einem Bratspieß oder bindet sie leicht mit Spagat . In ersterem Falle
legt man das Fleisch mit dem Spieß über die Bratpfanne und be¬
gießt dasselbe fleißig mit dem Saft , in welchem es gedünstet hat . Irr
letzterem Falle kommt es mit seinem Saft in die Casserole , und wenn
von der Fülle etwas übrig ist , kann dieselbe obenauf über den Braten
gestrichen werden . Unter fleißigem Begießen brät man das Fleisch
zu schöner Farbe vollends gar , legt dasselbe auf die Schüssel , schneidet
die Scheiben durch und bringt sie , mit dem Bratensaft übergossen
und mit gerösteten Erdäpfeln garnirt zu Tische.

Theresia Maly , Beamtens -Gattin , Prag.

Nindsbraten mit Sellerie.

l */'2 —2 Kilo gut abgelegenes Fleisch vom Schalörtel oder
der Lende klopft man und sticht mit dem zugespitzten Kochlöffelstiel
Löcher hinein , in welche man in Salz , Pfeffer und Oel gewälzte dicke
Specknndeln nachschiebt, und zwar je nach der Portion des Fleisches
H/ 2—2 Deka Salz und eine Messerspitze weißen  gestoßenen Pfeffer.
Das Satz , welches von dem Speck nicht ausgenommen wird , ver-
weadet man zum Einreiben der Fleischportion . Nun läßt man
12 Deka würfliggeschnittenen Speck , Fett oder Butter heiß werden,
röstet darin 2 größere blattlichgeschnittene Zwiebeln gelblich und
läßt das Fleisch ringsherum etwas Farbe annehmen . Indessen putzt
und schneidet man 3 schöne Sellerieköpfe in daumendicke Scheiben,
gibt sie zu dem Fleisch in die Casserole , übergießt das Ganze reichlich
mit einem halben Liter guter Rindssuppe und dünstet den Braten wohl
zngedeckt in 3 Stunden weich. Herausgenommen , schneidet man das
Fleisch in fingerdicke Scheiben und legt es in seine ursprüngliche
Form zusammengeschoben ans die erwärmte Schüssel . Hierauf über¬
gießt man es mit seinem Säst und legt die Selleriescheiben rings¬
herum . Auch kann man in die Mitte derselben ausgebackene , mitin Rinds-
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suppe weichgesvttenen Rindsmarkstückchen belegte Semmelscheibchen
legen oder immer eine Sellerie - und eine Semmelscheibe mit einem
Stückchen Rindsmark abwechseln lassen.

Anna Grüiicmer , Kaltenberg.

Saftbraten (Loeuk braise ) .
Das wie zu Losuk a la mocks ( s. Seite 5 ) hergerichtete Fleischstück

läßt man , wie dort angegeben , Farbe annehmen , übergießt es dann mit
heißer Rindssuppe oder Wasser , daß letzteres fast darüber steht , gibt
12 Pfeffer - und 8 Neugewürzkörner , 2 Lorbeerblätter (beliebig auch
blattlichgeschnittene Suppenwurzeln ) dazu und läßt das Ganze festzugedeckt
in der Rohre oder auf den : Sparherd dünsten . Sobald das Fleisch weich
ist , entfernt man den Spagat und stellt es in einer Casserole warm , indem
man etwas von dem Saft darüber seiht . Den Sud (das Bräunliche , was
sich an die Casserole angelegt hat ) kocht man mit ^ Liter Suppe oder
Wasser in letzterem Falle mit einer Messerspitze Liebig 'schen Fleischextracts
einigemale auf . Entfettet , servirt inan den Saft in einer Sauciere zu
dem mit Goldnockerln garuirten und in Scheiben geschnittenen Braten.

Frau Julie Kramer , Wien.

Rindsbraten a irl .Männere (sftr . Schnrdimür ) .
Auf Gärtnerinnen - Art.

Obiger Saftbraten wird auf der Schüssel mit zierlich geschnittenem,
in den Färber : schon abwechselndem Gemüse umgeben . Und zwar mit
kleine Carottchen oder mit dem Gemüsebohrer rund ausgestochcne gelbe
Rüben , ebenso Kohlrüben , welche auch in kleine Würfel oder mit dem
Chartreusemesser (siehe Kücheneinrichtuug ) nudlig geschnitten sind , grüne
Erbsen , Sprosseukohl , stiftlig geschnittene grüne Bohnen . Jedes wird extra
in Salzwasser weichgesotten , mit Buttersauce gebunden und dann ausge-
stocheue oder zu kleinen Kugeln geschnittene Kartoffeln , (auch junge
Kartoffeln in : ganzen ) in Salzwasser weichgesotten , mit heißer Butter
und seingehackter Petersilie durcheinander gemengt ; kleine runde Zwiebel,
in heißem Fett mit Zucker goldbraun und weich gedünstet , bilden den
Kranz um das Bratenstück.

Rindsschnitten im Aepfelgemüse.
Das bei den Gemüsen beschriebene säuerlich - süße Aepfelgemüse

stellt man , wenn es ganz fertig ist , ins Wasserbad (au bain inarie)
und läßt darin die dünnen Schnitten von Rindfleisch oder Rinds¬
braten durchwärmen . Die Schnitten werden in dem Gemüse eine halbe
Stunde wohl zugedeckt ziehen gelassen , dann ordnet man dieselben der Länge
nach in die Mitte der Schüssel und garnirt sie mit dem Aepfelgemüse.
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Matrosenbraten.
2 Kilo Rindfleisch vom Schalörtel gibt man auf blattlich-

geschnittenes Wurzelwerk und Gewürz wie bei der Suppe , fügt auch
2 Lorbeerblätter und ein Sträußchen Thymian bei , worauf man es mit

Liter Rindsfuppe , ichz Deeiliter Rvthwein und die Hälfte soviel
Essig oder wenn letzterer scharf ist , nur mit 4 Eßlöffeln voll davon,
aufgießt . Mit ebensoviel Syrup oder 7 Deka an einer Citrone abge-
ricbenem Zucker , einem gehäuften Kaffeelöffel voll Salz läßt man
dies , gilt zugedeckt , langsam weich dünsten , wozu , jenachdem das Fleisch
gut abgelegen und von einem jüngeren oder älteren Thiere ist , 2 bis
3 Stunden nöthig sind . Das Fleisch wird sodann herausgenommen , warm
gestellt und der Saft von dem Wurzelwerck abgegossen , dieses aber aus Heller
Gluth angeröstet , sodann mit 3 Deka Butter welcher mit etwas weniger
Mehl abgeknetet wurde , gleichfalls rösten gelassen . Man untergießt
das Wurzelwerck mit einem Schöpflöffel Suppe und ein paar Eß¬
löffeln Rothwein oder Weißwein , vermengt es mit dem ursprünglichen
Saft und seiht es über das in fingerdicke Scheiben geschnittene
Fleisch, welches inan mit Kartoffelknödeln , Nocken, Nudeln oder
Maccarvni garnirt zu Tische gibt.

Herzogl. Koch Mehlhcndi in Prag.

Kleine Rindsrouladen (koalaLes <1e boeuk t»iai8ö) .
Aus einer schönen , 5 — 6 Tage abgelegenen Fleischportion von

IV 2—2 Kilo oder einem Lungenbraten , den man zu einem gleich¬
mäßigen Stück zurechtstutzt , indem mau die Spitze und den oberen,
langfaserigen Theil entfernt , schneidet man 12 — 15 Scheiben . Diese klopft
man tüchtig und bestreicht sie mit der im Recept „ Wiener gewickelter
Rindsbraten (s. Seite 10 ) beschriebenen Mischung von seingehacktem Speck,
Zwiebel , Satdelleu , Citronenschale und Petersilie . Nim rollt man die
Scheiben zu Würstchen zusammen , bestreut selbe außen leicht mit feinge¬
stoßenem Pfeffer und weni  g Salz , weil sie durch die Sardellen ohnehin
schon etwas gesalzen sind , und umwickelt dieselben mit Biudfaden , damit
sie sich während des Dünstcns nicht auseinanderrollen . In der Casserole
läßt man dann 1 2 Deka Rindsmark und Speck , beides klein geschnitten,
oder ebenso viel Fett heiß werden , röstet eine große gröblichgeschnittene
Zwiebel gelblich und läßt die Rouladen nebeneinander gelegt darinjäh
abdünsten , damit sie hellbraune Farbe annehmen . Nach Belieben kann
man hierauf blattlichgeschnittencs Wurzelwerk und Gewürz , wie
ans Seche 10 angegeben , beifügen oder auch nur 2 Lorbeerblätter und
ein Sträußchen Thymian ; hierauf untergießt man mit einem halben Liter
Rindssuppe und läßt die Rouladen darin weich dünsten , wobei man,
wenn sich der Saft eindünstet , Suppe oder heißes Wasser mit einem
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bohneygroßen Liebig 'schen Stücke Fleischextracts immer nachgießt . Nach 2
Stunden höchstens sind die Rouladen weich, man stellt sie warm , seiht
den Saft , gibt ihn zurück in die Casserole und fügt 3 Löffel sauren
Rahni bei , den man mit einem Kaffeelöffel voll Mehl glatt gerührt hat.
Mit diesem läßt man die Sauce gut verkochen, ordnet die Rouladen
auf die Schüssel , übergießt sie mit einem Theil der Sauce und garnirt
sic mit Goldnockerln , Erdäpfelpurse , Reis oder Nudeln . Den Rest der
Sauce gibt man in einer Sauciere bei .*1

Rosa Lehner Brünn.

Dieselben als Auflage ; n Gemüsen.
Die vorbeschriebenen Rouladen vollendet man in derselben Weise,

doch läßt man den Saft , in welchem sie gedünstet haben , kurz eingehen;
die Zubereitung mit dem saueren Rahm entfällt ganz . Die weichge¬
dünsteten Rouladen werden im Kranz um gedünstetes Kraut , Linsen
Erdäpfelpurse , Sauerampfer oder Spinat gelegt und mit ihrem Saft
übergosfen zu Tisch gebracht.

Frau Emilie Geyer in Anna - Major , l . P . Nagy - SurLny.

Rinds - Polpette.
Das von 2 Kilo zu Scheiben geschnittene , gut abgelegene

Rindfleisch oder Lungenbraten klopft , salzt und Pfeffert man
Nun schneidet man messerrückendicke Schinkenblättchen zurecht , legt
sie auf die geklopften Fleischschnitten und rollt dieselben zu Würstchen,
welche man gut mit Bindfaden umwickelt und bindet . Indessen läßt
man in einer Casserole mit gutschließendem Deckel 12 Deka würflig¬
geschnittenen Speck heiß und gelblich werden , gibt 10 Pfefferkörner
und 2 in Hälften geschnittene , mit je einem Gewürznägelchen besteckte
Zwiebeln hinzu . Wenn auch dieses geröstet ist , richtet man die
Rouladen in die Casserole ein und übergießt sie mit so viel Weißwein
oder halb Wein und halb Suppe (Wurzelbrühe oder Wasser mit Fleisch-
extract ) , daß dies fingerhoch über den Rouladen steht . Nun dünstet
man dieselben wohlzugedeckt 3 — 4 Stunden , wobei man , wenn der Saft
eingeht , etwas Wein und Suppe nachgießt . Sobald sie weich gedün¬
stet sind , nimmt man sie heraus , entfernt die Zwirnfäden oder
Bindfäden , ordnet die Rouladen auf die Schüsseln , übergießt sie mit
ihrem Safte und bringt sie mit Polenta , Reis oder Erdäpfelpurn e

garnirt zu Tis che. FrE Sophie Ehrne , Postbeamtensgattin in Trient.

* ) Die Sauce soll eine schöne goldbraune Farbe haben ; sollte sie durch
das Aufkochen in der bräunlich angelegten Casserole dieselbe nicht erlangen oder
durch den Rahm zu blaß werden , so fügt man einen schwachen Eßlöffel
gebrannten Zucker bei , der sowohl die Farbe , als auch zum Theil noch
den Geschmack hebt.
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Zugedünstete Rindsbrust (Brustkern ) .
(?oitriu6 üe doeuk diai8k ) .

2 Kilo Rindsbrust , die man 6 — 8 Tage im Sommer auf
dem Eise abliegen , im Winter frei hängen ließ , schält man rasch
oder wischt es mit einem reinen Tuch ab , klopft es tüchtig und
bindet es mit dünnem Spagat zu netter Form . Indessen läßt man
einen Liter Wasser mit 2 Deka Salz , einer blattlichgeschnittenen gelben
Rübe , Petersilie , Sellerie , einem halben geputzten Kohlkopf , 2 mittel¬
großen Zwiebeln , 20 Körnern Pfeffer , 10 Neugewürzkörnern,
2 Stämmchen Ingwer und einer Muscatblüthe aufsieden und gibt
die Rindsbrust hinein . Wohl zugedeckt läßt man selbe nun weich sieden,
wozu fast 4 Stunden nöthig sind . Sollte die Brühe ganz ver-
dünsten , so gießt man etwas heißes  Wasser zu . Sobald die
Rindsbrust weich ist , stellt man sie zugedeckt warm , seiht und ent¬
fernt die Brühe , um sie . erkaltet zu nachfolgender Sauce zu ver¬
wenden . 14 Deka Butter oder Fett läßt man heiß werden und
darin 2 feingehackte Zwiebeln gelblich  rösten . Nun gibt man die
Fleischportion dazu und läßt sie auf dem Feuer von allen Seiten
bräunlich anrösten , unterstaubt mit einem gehäuften Eßlöffel voll
Mehl oder geriebenen Brodbröseln , läßt auch dieses rösten und
untergießt es hierauf mit der erkalteten Brühe , leichter Rindssuppe,
Wurzelbrühe oder Wasser mit einem bohnengroßen Stücke Fleischextract.
Sobald es glatt versotten ist , schneidet man die Rindsbrust in
Scheiben , seiht etwas von dem kräftigen Saft darüber , garnirt es mit
geröstetem Gries , Erdäpfelpuree , Risotto oder Nudeln , mit Parmesan
bestreut , servirt den Rest der Sauce in einer Sauciere und gibt
Senf extra bei.

Käthe Drescher , Graz

Rindsbrust als Rindsbraten.

Nachdem man eine 6— 8 Tage abgelegene Rindsbrust von 2 Kilo
gut geklopft und mit Bindfaden netzartig zu schöner Form umfchnürt
hat , gibt man dieselbe, wie vorbeschrieben , in den heißen Wurzelsud , läßt
sie aber in demselben nur I V2 Stunden zugedeckt sieden . 14 Deka
Butter oder Fett läßt man in einer Casserole heiß werden und fügt
nebst 10 Pfeffer - und 5 Neugewürzkörnern 3 blattlichgeschnittene
Zwiebeln bei . Sobald diese gelblich zu werden beginnen , gibt man
die Fleischportion darauf und läßt sie unter fleißigem Umwenden
auf Heller Gluth ringsherum Farbe annehmen . Nun gießt man
daran Liter Rothwein oder süßen Most , gibt von der Brühe
so viel darüber , daß die Fleischportion gedeckt erscheint , verschließt
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die Casserolle mit einem gutpassendeu Deckel und läßt das Ganze durch
2 V2—3 Stunden dünsten . Sobald die Rindsbrust weich gedünstet ist,
nimmt man sie heraus und schneidet dieselbe in fingerdicke Scheiben,
welche man mit dem geseihten , entfetteten Saft übergossen und mit
ausgestocheuen oder gerösteten Kartoffeln garnirt zu Tisch bringt.
Salzgurken oder Sens gibt man extra bei.

Clemeritine Gr . . . , Haida.

Rindsbrust mit Sauce.
Die gutgeklopfte und mit Bindfaden zu ansehnlicher Form um¬

schnürte Rindsbrust wird - entweder, wie es im umstehenden Recept
„Zugedünstete Rindsbrust " angegeben , weich gesotten und zugedünstet
oder nach Angabe des vorhergehenden Receptes, doch ohne Wein , gar
gedämpft. Dann bereitet man eine Sardellen -, Robert - , Champignon¬
oder Paradeissauce , welche man mit dem Saft oder der Brühe aufläßt,
in der die Rindsbrust gedünstet hat . Diese wird in Scheiben geschnitten,
auf der Schüssel arrangirt , mit einem Theil der Sauce überstrichen
und mit Nockerln , Erdäpfeln , Knödeln oder gedünstetem Reis garnirt.
Den Rest der Sauce gibt man extra in der Sauciere bei.

- Marie Zavadil, Brünn.

Rindsbrust mit Kruste.
Die weich gesottene oder gedünstete Rindsbrust wird obenauf

mit dicklichgehaltener Champignon- , Trüffel - , Kappern- oder Sardellen¬
sauce überstrichen, in die Pfanne gelegt , und mit feinen Semmel¬
bröseln, die mit einem reichlichen Eßlöffel voll geriebenem Parmesan¬
käse gemengt sind , bestreut. Nun beträufelt man dies mit heißer
Butter , gibt vou derselben auch unter den Braten und besiebt denselben
neuerdings mit Parmesan-Semmelbröseln , die man mit der Butter
aus der Pfanne gut betropft . So schiebt man es in die Röhre
und brät es , indem man den Saft fleißig darüber schöpft , zu hell¬
brauner Kruste. Man tranchirt den Braten in gut fingerdicke
Scheiben , legt dieselben in die ursprüngliche Form der Fleischportion zu¬
sammengeschoben , aus die Schüssel , übergießt sie mit etwas von
dem Bratensafte garnirt mit ausgestochenen Petersilienkartoffeln
(siehe diese unter Garnirungen) , gedünstetem Reis oder Maccäroni
und servirt eine der Saucen , mit welchen als Untergrund für die
Semmelbröseln der Braten bestrichen wurde, noch in einer Sauce¬
schale extra dazu.

Ella Pramcr , Prerau.

MM
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Rindsbrust mit Kruste auf andere Art.

Statt auf die vorbeschriebene Weise kann man das weich¬
gesottene oder gargedünstete Fleisch mit folgendem Abtrieb be¬
streichen : 12 Vs Deka Butter rührt man schaumig und gibt nach
und nach abwechselnd 3 Dotter und 2 ganze Eier hinein . Dies
würzt man , wenn es recht abgetrieben ist , mit einer Messer¬
spitze Salz , ebensoviel feingestoßenem weißem Pfeffer und fein¬
gestoßener Muscatblüthe , vermengt einen reichlichgehäuften Eß¬
löffel geriebenen Parmesankäse mit 14 Deka Mehl und arbeitet
das Ganze in den Abtrieb . Das Fleisch bestreicht man etwa daumendick
mit dieser Creme und läßt nur die Seite , welche zuunterst in das
Bratgeschirr kommt , unbestrichen . Im Bratgeschirr sind indessen
4 Deka Butter oder Fett heiß geworden ; man legt die Fleischportion
darauf , bestreut selbe noch mit etwas geriebenem Parmesankäse und
brät sie , hie und da den -Saft darüber schöpfend , zu schöner brauner
Kruste . In nette fingerdicke Portionen geschnitten , gibt man die Rinds-
brnst auf die Schüssel , doch so , daß sie ihre ursprüngliche Form zeigt
und die Kruste schön obenauf ist . Hierauf übergießt man sie mit
ihrem Bratensafte und garnirt mit Risotto , Rahmnocken , Erdäpfel-
croquetten oder -schmarn . Beliebig kann man auch Citronenviertel,
Champignon - , Sardellen - , Trüffel - oder Tomaten - (Paradeis -) Sauce
eickra beigeben.

Fron Tausche, Eibenschitz.

Rostbraten.

Pro Person nehme man je einen Rostbraten von 25 — 30  Deka.
Die Rostbraten befreit man von Sehnen und Knochen , kerbt den
äußeren Fettrand mehreremal ein , damit er schön flach in der
Form bleibe , klopft dieselben tüchtig und läßt sie mit Salz
und Pfeffer bestreut eine halbe Stunde aufeinander liegen . Indessen
läßt man 8 Deka Fett heiß werden und brät darin jäh die Fleisch¬
stücke durch 5 Minuten auf beiden Seiten . Nun läßt man 3 mittel¬
große zu Ringeln geschnittene oder feingehackte Zwiebeln in 15 Deka
Fett goldbraun rösten , gibt die Rostbraten darauf , untergießt sie
mit einem Schöpflöffel oberer fetter Rindssnppe und dünstet sie zu¬
gedeckt durch 2 Stunden weich, wobei man immer ein bischen Suppe
oder Wasser nachgießt . Heransgenommen , werden die Rostbraten auf
die Schüssel geschichtet, der ^ aft noch mit etwas Rindssnppe ver¬
dünnt und hierauf entfettet ( unpassirt ) über die mit gedünstetem
Reis , Erdäpfelschmarn oder Püree garnirten Rostbraten gegossen.

Der berühmte Küchenfrater Antonius.
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Rostbraten mit Zwiebeln (Oote ätz 1>oenk aux oiKiioos) .
Der Rostbraten wird von den Beinen und von: Fett be¬

freit , dünn geklopft , gesalzen und in heißem Schmalz jäh abge¬
braten . Wenn der Rostbraten auf der einen Seite gebraten ist,
wendet man ihn um , gibt etwas blattlichgeschnittene Zwiebel
darauf und läßt ihn nun auf der zweiten Seite braten . Nachdem
der Rostbraten fertig ist , legt man ihn auf eine erwärmte Schüssel,
gießt in die Pfanne etwas Suppe oder Wasser , läßt den Saft auf¬
kochen , gießt diesen dann über den Rostbraten welchen man mit
einer beliebigen Beilage fervirt.

Therese Schima , Lcia.

Rostbraten mit Knoblauch (Oole ätz doeak rmx r«63mdoItz8) .
Man brät diesen Rostbraten wie den vorher beschriebenen;

nur läßt man die Zwiebeln weg und streut an Stelle derselben
ganz fein gehackten Knoblauch darauf oder läßt ihn mit dem Saft
kurz auffieden.

Rostbraten mit Sardellen (0ote ätz doenk anx 3N6Üoi8) .
Wenn der Rostbraten gebraten ist , streut man 1 — 2 recht

fein gehackte Sardellen in das Fett und läßt denselben damit aufdünsten,
oder man gibt ein Stückchen Sardellenbutter oben auf den Rostbraten.

Gedünsteter Rostbraten
(0ot« ätz doeak ä la donntz keiumtz ) .

Die Rostbraten werden nicht allzudünn geklopft , gesalzen , in
etwas Mehl getaucht und auf einigen Zwiebelscheiben in Schmalz
gelblich gebraten . Nachdem dies geschehen, gießt man soviel Suppe
auf , daß die Rostbraten bedeckt sind , und läßt dieselben nun weich
dünsten . Den Saft kann man , nachdem die Rostbraten auf die
Schüssel gegeben wurden , mit etwas Rahm oder einigen Löffeln
Essig aufkochen lassen und in einer Sauciere extra beigeben . Auf
jeden der Rostbraten gibt man ein Stückchen Petersilienbutter und
garnirt sie mit Nockerln oder Reis.

JaqnesL . . - , Koch , Wien.

Gedünsteter Rostbraten mit Erdäpfeln
(0ote <Ie dotzuk rrnx pommtz8 ätz teritz)

4 gutgeklopfte , gesalzene und auch etwas gepfefferte Rost¬
braten gibt man in eine Casserole , thut etwas blattlichgeschnittene
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Zwiebel, ein Sträußchen Thymian und etwas Kümmel daran , gießt
dann soviel Suppe oder Wasser, mit einigen Löffeln Essig vermengt
darauf bis die Rostbraten bedeckt sind , und dünstet sie halb weich.
Nun schneidet man vier Kartoffeln würflig , gibt sie seitwärts zu den
Rostbraten in den Saft und läßt sie mit weich dünsten. Man trägt
die Rostbraten mit den Erdäpfeln garnirt zu Tische.

Fran Knöll, Beamtenswitwe , Wien.

Maschin - Rostbraten.
Man gibt in eine Pfanne etwa 10 Deka Speck und eine

Zwiebel, läßt dies anlaufen , gibt den geklopften und gesalzenen
Rostbraten darauf und läßt ihn rasch gelblich braten . Dann nimmt
inan ihn heraus und läßt den Speck und die Zwiebel mit einigen
Löffeln Suppe und Rahm , auch etwas grüner Petersilie aufkochen.
Unterdessen hat man in die Blechcasserole (Maschine) einige Erdäpfel
zu Scheiben geschnitten und etwas Wasser hinzugegeben ; der Rost¬
braten wird nun darauf gelegt und mit dem aufgekochten Saft aus
der ersten Pfanne übergoffen , worauf die Cafferolle mit dem gut-
pafsenden Deckel geschloffen wird . In ungefähr einer halben Stunde,
wenn die Kartoffeln gar sind , ist der Rostbraten weich. Man servirt
denselben in der Maschine.

Sofie Keppel , Hietzing.

Gespickter Rostbraten.
Die Rostbraten werden etwas dicker geschnitten , mit Speck¬

schnitten , welche in Salz , Pfeffer und grüner Petersilie gewälzt
wurden, gespickt , sodann in eine Casserole , in der man Fett, Zwiebeln
und Champignons anlaufen ließ, gegeben und etwas rösten gelassen.
Dann gießt man etwas Wein , Suppe oder Wasser daran und läßt
die Rostbraten weichdünsten . Man kann den Saft, nachdem man die
Rostbraten herausgenommen, mit einem Viertel Liter Rahm auf¬
kochen lassen und über dieselben gegossen serviren.

Alice Mack, Penzing.

Faschirter (gewickelter ) Rostbraten.
Man nimmt 6 Rostbraten , klopft davon 5 Stücke ziemlich

dünn und faschirt das sechste zu Fasch (Farce) . Zu dieser Fasch gibt man
nun 20 Deka Speck , eine Zwiebel und etwas grüne Petersilie und
hackt alles recht fein zusammen ; dann gibt man 10 Deka rohen
Reis und etwas Salz bei , vermischt und streicht diese Fülle auf die
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vorher zugerichteten Rostbraten . Wenn dies geschehen ist werden die
Rostbraten hübsch wurstförmig zusammengerollt und mit dünnem
Spagat verbunden . Nun gibt man in eine Casserole etwas Fett,
Wurzelwerk und Zwiebel und läßt die Rostbraten mit einem halben Liter
Rindssuppe oder in ebenso viel Wasser , mit Essig oder Wein vermischt,
weich dünsten , wozu ungefähr 1— 1 ^ /2 Stunden erforderlich sind.
Aus die erwärmte Schüssel angerichtet , wird der Spagat entfernt
und der geseihte Saft entfettet darüber gegossen. Die Fülle kann
man anstatt von Reis auch aus einigen fein blattlichgeschnittenen
rohen Erdäpfeln und 8 — 4 gehackten Sardellen bereiten . Zum Schluß
läßt man den entfetteten Saft mit ein bischen Rahm anfkochen.
Auch kann man ein kleines Häuptel Kraut dünsten mit etwas
Kümmel , 10 Deka Schinken und Pfeffer zu dem feingehackten Rost¬
braten mengen und die 5 Stück Rostbraten messerrückendick damit
bestreichen , sonst aber dieselben wie oben fertig machen.

Frau Schrottenwieser , Laibach.

Gebackener Rostbraten.
Die Rostbraten werden von Knochen . Haut und Fett befreit,

gesalzen und mit etwas Mehl in Eier und Semmelbröseln getaucht
und dann in heißem Schmalz ausgebacken.

Schwedischer Rostbraten <1e doeuk L In 8n6äoi86) .
Man schneidet 2 Zwiebeln , 4— 5 Sardellen , grüne Petersilie,

ein Stückchen Citronenschale , ein Lorbeerblatt und etwas Thymian
fein zusammen , gibt das Ganze mit etwas Fett in eine Casserole , legt
die in Mehl getauchten und gesalzenen Rostbraten darauf , läßt diese
etwas anrösten und gießt dann etwa einen halben Liter Rahm und
etwas Suppe oder Wasser daran worauf man das Ganze 1 —l. 1/2
Stunden zugedeckt dünsten läßt . Man servirt den Rostbraten und
gießt etwas verdünnten Saft darüber.

Frau Lutz . Oberlehrers - Gattin iu G.

Eßterhäzy NoMyos (Rostbraten) .
Die wie vorhin beschrieben hergerichteten , statt mit Pfeffer mit

Paprika bestreuten Rostbraten werden wie diese rasch abgebraten
und gedünstet , doch verrührt man die Sauce zuletzt mit sechs Eß¬
löffeln voll Rahm , die man mit einem Löffel voll Mehl abgerührt hat,
kocht dies auf und gießt es über die aus der Schüssel angerichteten
Rostbraten , welche man mit kleinen Nockerln garnirt.

Pista Bäcsi , Szegedin.



Lungenbraten (Filet , spr . Fileh)
als Englischbraten.

Ein gut abgelegener , von Haut und Sehnen befreiter Lungen¬
braten wird circa eine Stunde vor den: Anrichten in die Bratpfanne ge¬
legt , mit seingestoßenem Salz und Pfeffer besiebt und hierauf mit Zwiebel¬
ringelchen bedeckt . 10 Deka Fett läßt man in einer Casserole recht
heiß werden , gießt es über den wie oben beschrieben hergerichteten
Lungenbraten und schiebt ihn nun gleich in die ziemlich heiße Bratröhre.
Unter fleißigem Begießen läßt man ihn , ohne umzuwenden , oben eine
schön braune Farbe annehmen . Man servirt ihn auf erwärmter Schüssel
im Ganzen , bloß mit seinem Saft übergossen , und legt das Tranchirbesteck
bei. Wurde derselbe auf diese Weise gebraten , so behält er innen die
beliebte rothe Farbe , welche besonders bei kalten : Aufschneiden so
appetitlich wirkt . Würde man bereits in der Küche tranchiren , so
flöße der Saft ans und würde einerseits den Bratensaft unansehnlich,
andererseits das Fleisch saftlos machen . Mixed -Pikles , englischen oder
französischen Senf gibt inan extra bei ; auch kann man in Salzwasser
wcichgesottene kleine Kartoffeln , die man in heißer Butter mit fein¬
gehackter Petersilie geschwungen , garniren.

Alb . . . M . Koch . Villach.

Lungenbraten mit Leberfaree.
Dazu kann man selbst einen Lungenbratenrest verwenden , der

schon in Scheiben geschnitten ist , am vorzüglichsten von dem auf
Wildpret -Art bereiteten (eingebeizten ). Man bereitet eine feine Farce,
und zwar nimmt man 35 Deka Gansleber und das gleiche Gewicht
Kalbsleber , schneidet diese in dünne Scheiben , ebenso eine große oder zwei
mittelgroße , geschälte Zwiebeln und gibt das Ganze ans 14 Deka klein¬
würflig geschnittenen Speck oder ebensoviel Butter *) , die man auf
einer Casserole heiß werden ließ . Man dünstet die Leberscheiben
einige Minuten , fügt eine von der Rinde befreite , in Rothwein ge¬
weichte Semmel , eine reichliche Messerspitze feingestoßenen weißen
Pfeffer , eine Prise geriebene Muscatnuß , eine schwache Messerspitze
gestoßenes Neugewürz und ebenso viel feingeriebenen Ingwer bei und
läßt es unter öfterem Umrühren eine gute Viertelstunde abdünsten.
Hierauf stößt man alles zusammen mit 4 Dottern und 4 Löffeln
voll dickem saueren Rahm recht sein und streicht es durch das
Messingsieb , damit die Adern der Lebern und die Zwiebeln Zurück¬
bleiben , und salzt die feine Farce mit einem Kaffeelöffel voll Salz,
welches man gut darunter rührt . Nun streicht man jeden der Lnngen-
bratenschnitten auf einer Seite mit dieser Leberfarce , ordnet die

* ) Beliebig kann man auch zur Hälfte Speck , zur Hälfte Butter geben.
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Scheiben so aneinander , daß sie die Form der ursprünglichen Braten¬
portion haben , und legt sie , mit Farce im ganzen oben über¬
strichen , in das Bratgeschirr . Beliebig kann man sie nett mit
dünnen Speckfäden bestecken und mit heißer Butter übergossen , hoch-
gestellt 25 Minuten braten , wobei man fleißig den Saft darüber
schöpft. Man bringt den Braten im ganzen auf die Schüssel,
übergießt ihn mit einem Theil seines Saftes und garnirt mit ge¬
dünstetem Reis oder ausgestochenen gebackenen Kartoffelchen . Mixed-
Pickles oder Senf kann man extra beigeben . Beliebig kann der
Braten auch zu Scheiben geschnitten und in seine ursprüngliche
Form zusammengeschoben zu Tische kommen . Auch ist diese Zu¬
bereitung vorzüglich kalt zu serviren , wobei man kalten Senf oder
Eiersaucen mitgibt und mit Aspik die Schüssel garnirt.

Ost erprobtes Prager Recept.

Gebackene Lungenbratenschnitten.

Lungenbratenschnitten (von übriggebliebenem , am besten von
gebeiztem Lungenbraten ) salzt und pfeffert man leicht , taucht dieselben in
zersprudelte Eier und wälzt sie in gesiebten Semmelbröseln , worauf
sie in heißem Schmalz zu schön brauner Farbe gebacken werden . Man
servirt die Schnitten mit Citronenvierteln und Petersilienkraut garnirt
oder mit Sauce -Tartare , beliebiger kalter Senfsauce , Salat
oder als Auflage zu Spinat , Zwiebel - oder Sauerampferpureen.
Ebenso kann man sie auch , statt sie auszubacken , in Fett von beiden
Seiten goldbraun braten und mit Erdäpfelpnree garniren . Salz¬
gurken oder Senf sind noch mit anzurichten.

Frau Linner , Gran.

Lungenbraten a In Wellington.

Will man einen Rest von saftigem Englischbraten noch auf
ansehnliche Art verwenden , so rolle man ein Stück Butterteig derartig
aus , daß es die Fleischportion gerade zn umwickeln vermag , doch soll
der Butterteig nicht dicker als ein Messerrücken ausgerollt erscheinen.
Mit der Messerspitze macht man kleine Stiche in den Butterteig,
damit der sich vom Braten entwickelnde Dampf entweichen kann,
und gibt es auf ein Backblech. Mit zersprudelten Eiern wird der
Butterteig bestrichen , in welchem der Rest des Englischbratens noch
leicht gesalzen und gepfeffert , eingerollt ist . Hierauf bäckt man es
in der Röhre zu hochgelber Farbe und servirt beliebig Trüffelsauce,
Senf , Mixed -Pickles oder in Essig eingelegte Pfefferoni dazu , doch
wird es auch ohne jede Beigabe heiß servirt.

Leontine Kremer , Gnstwirthin in L
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Lungenbraten in Aspik.

Siehe Kalte Vorspeisen.

Lungenbraten , marinirt als falscher Hase.

2 Kilo Lungenbraten in einem Stück werden abgehäutet , von
Fett und Sehnen befreit und in eine irdene Schüssel oder Pfanne gelegt.
Nun siedet man 1 ^ > Liter Wasser mit dem vierten Theil Essig,
einem Kaffeelöffel voll Salz , allen Suppenwurzeln und einer großen
blattlichgeschnittenen Zwiebel , etwas inehr Gewürz wie bei der Rinds¬
suppe , drei Lorbeerblättern und einem Bündel Thymian und gießt dies
lauwarm über den Lungenbraten . Nächsten Tag nimmt man den Braten
aus der Beize und spickt denselben schön reihenweis wie den Hasen , worauf
man ihn leicht salzt . In die Bratpfanne legt inan zu unterst das Wurzel¬
werk und Gewürz ans der Beize , dann 4 Deka blattlichgeschnittenen
Speck oder ebenso viel Fett , legt das gespickte Fleischstück darauf
und untergießt es mit einem Schöpflöffel von der Effigbeize.
Während des Bratens in der Röhre begießt man das Fleisch öfters
mit dem Saft und gibt , so oft dieser verdünstet , etwas von der
Beize und , wenn möglich , auch Rindssuppe zu . Ein gut abgelegenes
Stück ist in einer Stunde weich und mürbe gebraten . Man stellt es
in einer gut zugedeckten Casferole warm und läßt hierauf das Gemüse
in der Bratpfanne auf dein Sparherd bräunen , indem man , nachdem
sich die Flüssigkeit verdünstet hat , einen gehäuften Eßlöffel voll ge¬
stoßenen Zucker darüber streut und diesen gelbbraun rösten läßt . Dann
stäubt man 2 Eßlöffel Mehl daran , läßt diese gleichfalls verdünsten,
wobei man fleißig umrührt , und untergießt das Fleisch mit einem halben
Liter Wasser oder Rindssuppe . Die Sauce kann man mit dem Saft einer
halben Citrone und 2 Deka auf der Schale abgeriebenem Zucker noch
pikanter machen . Zuletzt rührt man 4 Löffel säuern Rahm hinzu,
seiht etwas von dieser Sauce über den in Scheiben geschnittenen
Braten auf der Schüssel und gibt die übrige Sauce in einer Sauciere
extra bei . Man kann den Braten mit gedünstetem Reis , böhmischen
Knödeln , Rahmnocken oder Erdäpfeln in beliebiger Form garniren.

Fürstl . Schwarzenberg 'scher Koch in Worlik.

Paradeis - Lungenbraten (Met <1e dotznk ä la tomnte ) .

Einen schönen Lungenbraten , der mindestens 4 — 6 Tage abge¬
legen ist , häutet man sorgfältig ab und schneidet die Spitze und das Ende
weg , damit man ein gleich starkes Stück erhält , welches man in
gleichmäßige , dünne Scheiben schneidet. Nun salzt und pfeffert man

Tie Küche des Mittelstandes . Fleisch . 3
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diese Scheiben leicht , legt dieselben genau in die ursprüngliche Form
aneinander und verbindet sie mit dünnem Spagal recht gut,
damit sie während des Dünstens nicht auseinanderfallen . Hierauf
sticht inan mit dem Kochlöffelstiel , welcher zu dem Zwecke schärfer
zugespitzt wird , an verschiedenen Stellen in das Fleisch und
schiebt in diese Löcher Speckwürfel , ' /s Kilo Butter läßt man
inzwischen heiß werden , gibt die Fleischportion hinein , läßt dieselbe ^
ein bischen anrösten , untergießt mit einem Schöpflöffel Rindssuppe und
dünstet den Braten wohlzugedeckt fast 2 Stunden , wobei man ihn
hie und da umwendet . Sollte der Saft eingehen , so gibt man , doch immer
nur mäßig , Flüssigkeit (Rindssuppe , Wurzelbrühe oder Wasser mit
Fleischextract ) zu . Nach nahezu 8 Stunden gibt man 6 mittelgroße
würfeliggeschnittene Kartoffeln dazu , welche man etwas aurösten läßt.
Nachdem man noch 6 reichliche Messerspitzen Salz und einen Eßlöffel
Paradeismarmelade oder das durchpassirte Mark von 5 schönen, voll¬
kommen reifen Paradeisäpfeln hinzugegeben , untergießt man es mit
einem Schöpflöffel Rindssuppe und dünstet es zugedeckt, bis die
Erdäpfelwürfel gar sind . Nach Belieben kann man auch einen schwachen
Eßlöffel feingestoßenen Zucker beifügen . Man nimmt den Braten
heraus , entfernt den Spagat , legt die Stücke in die Mitte der
Schüssel und garnirt sie mit den Kartoffelwürfeln.

Gisela Müller , Nag - Hradisch.

Lungenbraten als ungarischer Spießbraten.

Spitze und Ende eines 6 Tage abgelegenen , sorgfältig abge¬
häuteten und gutgeklopften Lungenbratens schneidet man weg , so daß
man ein gleichmäßiges Stück von l Vy -̂ 2 Kilo behält . Dieses
schneidet man in eentimeterdicke Scheiben , welche man salzt,
pfeffert oder leicht paprieirt und aufeinander legt . Nun reibt man
die Rinde von größeren , zwei Tage alten Semmeln ab und schneidet
sie gleichfalls in solche Scheiben , ebenso zerschneidet man 20 Deka
Speck in Blättchen . Nun zieht man dies so auf den Spieß , daß
immer mit der Semmelscheibe begonnen wird , dann ein Speck¬
blättchen und daraus eine Fleischschnitte folgt , bis alle Fleisch - , Speck-
und Semmelscheibchen verwendet sind , wobei aber wieder eine
der letzteren abschließt . Man schiebt alle Scheibchen recht nett an¬
einander , steckt noch von oben nach unten , also von der letzten
Semmelschnitte bis zur ersten durchfahrend , einen zweiten Spieß hinein,
daß das Ganze gut zusammenhält und brät auf folgende Weise : in einer
Bratpfanne läßt man 7 Deka Braten - , Abschöpf- oder anderes Fett
oder Butter heiß werden , stellt es in die Röhre etwas höher , legt
die Bratspieße mit den Schnitten über die Bratpfanne der Länge
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nach und brät sie unter fleißigen : Begießen zu hellbrauner Farbe,
wobei mal : sie zuletzt drei - oder viermal mit sauerem Rahm überstreicheu
und mit geriebenen : Parmesan und etwas gesiebten Semmclbröseli:
überstreuen kann . Von : Spieß heruntergestreift , werden die Schnitten
direct ans die Schussel gegeben und mit etwas Bratensaft übergossen.
Kleine Essiggurken , grüne in Essig eingelegte Pfefferoni (Paprika)
uad Senf werden extra beigegeben . Auch kann man mit kleinen gold¬
braun glaeirten Zwiebeln garniren.

Irma Csillagi , Arad.

Englisches Beefsteak (spr . biefsteck. NeeMeak a l 'an §1ai86) .

2 Kilo gut abgelegene :: Lungenbraten befreit man von Haut,
Fett und Sehnen und schneidet 3 Finger dicke Scheiben davon ; diese
klopft man ein wenig , bestreut jede mit Salz und feingestoßenem
Pfeffer und läßt sie aufeinander geschichtet 20 Minuten abliege :: .
Einige Minuten vor dein Aufträgen läßt man pro Beefsteak 3 Deka
Fett heiß  werden , legt die Beefsteaks hinein und läßt sie erst auf
der einen , dann auf der anderen Seite schön braun werden . Sie
brauchen auf der einen Seite 4 , auf der anderen nicht ganz
2 Minuten ; beliebig kann inan auch eine seingeschnittene Zwiebel
mitrösten , doch darf sie erst dazu kommen , wenn die Beefsteaks be¬
reits auf der einen Seite gebraten sind , da sonst die Zwiebel ver¬
kohlen würde . Ji : der Mitte einer erwärmter Schüssel halbliegend
angerichtet , und mit ihren : eigenen Saft ubergossen , garnirt man sie
mit Erdäpfelpurse , ausgebackenen Kartoffeln oder Mixed -Pikles;
Senf wird extra beigegeben.

Bemerkung.  Ans die oben beschriebene Art werden die Beef¬
steaks englisch, nämlich innen roth , zubereitet . Wird dies nicht gewünscht,
oder soll es sogar vermieden und das Beefsteak durchgcbraten Werder: , so
läßt man das Fett nur warm werden , ehe die Beefsteaks eingelegt
wurden , und erhitzt sie langsamer ; auch läßt mar : sie von einer
Seite 6 , von der anderen 3 Minuten braten.

Mrfs . Harts von Leavhall.

Beefsteak mit Spiegelei.

Auf jedes , wie oben beschriebe:: , bereitete Beefsteak kommt ein
Spiegelei (Setzei , Ochsenauge ) , welches inan mit Schnittling oder
kleingehackten Kappern oder kreuzweis darüber gelegten , nndligge-
schnittenen Sardellen zieren kann.

3 *



Beefsteaks mit Hindernissen . k
So heißen diejenigen Beefsteaks . welche mit verschiedenen Garnituren s

umgeben und mit Spiegeleiern belegt werden . Tie Garnituren sind : :
Gesalzene und mit Essig und Oel besprengte Salatherzchen , Rohscheiben , !
geschabter Kren , rothe Rüben , Radieschen rc.

Beefsteak aus dem Rost.
Die im ersten Recept beschriebenen Beefsteaks werden durch s

zerlassene laue Butter gezogen , eine Stunde lang aufeinander gelegt,
zugedeckt stehen gelassen und hieraist aus dem Rost im Mindesten von
beiden Seiten gebraten . Auf die erwärmte Schüssel gelegt , gibt man auf
jedes Beefsteak ein nußgroßes Stück Sardellen - oder Älaitrs ä 'botel (spr.
mehtr - dotehl )-Bntter und trägt sogleich aus . j

iVlallre ck' botkI -Bntter sind 10 Deka frische Butter , mit dem i
Saft einer halben Citrone abgerührt und mit einer Prise Salz und '
feingehackter Petersilie vermengt . !

Alb . H - - Hotelkoch, Wien . ,

Äeraner Beessteak.
Die wie im ersten Recept vorgerichteten Beefsteaks läßt man

2 Stunden unter einem beschwerten Brett abliegen , worauf man sie
wie die ersteren verwendet . Sie werden auf diese Art ganz vor¬
züglich mürbe und saftig.

Fräulein Marie von Gotthard aus Malomszegh.

Deutsches Beefsteak.
11st Kilo sorgfältig enthäuteter und von Sehnen befreiter

Lungenbraten wird sein gehackt oder geschabt , mit 1 stst Kaffeelöffel
Salz und 2 Prisen seingestoßenem Pfeffer , mit einer halben in Butter
angelaufenen , feingeschnittenen Zwiebel und einer ganzen in Rinds-
snppe oder Wasser geweichten und leicht ausgedrückten Semmel gut
verrührt . Dann bildet man aus dieser Fasch zweifingerdicke Scheiben,
welche man in gesiebte Semmelbrösel von beiden Seiten drückt und
in heißem Fett braun brät . Man servirt sie mit Spinat , gedünstetem
Kraut , Linsenpuree oder beliebigem Salat.

Die Kochfräulein in Wien - Hernals.

Chateaubriand (spr . Schatohbrian ) .
Aus einem Rippen - , Nieren - oder Schwanzstück , welches

mindestens 8 Tage aus dem Eise abgelegen ist , schneidet man gut
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2 Finger dicke Scheiben , welche man tüchtig , aber nicht flach klopft.
Für 0 solche Stücke läßt man 10 Deka Fett heiß werden , bestreut
die Chateaubriands von der einen Seite mit Salz und Pfeffer und
gibt sie aber mit der ungesalzenen Seite zuerst ins Fett . Sind sie auf
der einen Seite schön braun gebraten , so wendet man sie , salzt nun
die nach außen gekehrte Seite und Pfeffert dieselbe ebenfalls . Sobald

. die Chateaubriands von beiden Seiten Farbe haben , richtet man sie
ans erwärmter Schüssel wie die Rumpssteaks mit ihrem Safte oder
mit Sardellen eventuell mit Senfbutter an . Garniren kann man mit
bräunlich glacirten Zwiebeln oder man gibt blos Senf nebst Mixed-
Pikles separat bei . B . v . Szarvassy , Budapest.

Chateaubriand , ans dem Rost gebraten.
Die wie oben beschrieben hergerichteten Chateaubriands werden

15 Minuten mit Salz und Pfeffer bestreut abliegen gelassen . Hierauf
taucht man sie in zerlassene Butter oder Oel und brät sie auf dem
Rost zu glänzend brauner Farbe . Auf erwärmter Schüssel werden sie
wie die „ Rnmpfsteaks am Rost " angerichtet und garnirt und bilden
das kräftigste Abendgericht , das sich bei Herren besonderer Beliebt¬
heit erfreut . Beliebig kann auch wie bei „ Beefsteaks mit Hindernissen"
garnirt werden . B . v . Sz , B.

Numpssteak , Rumsteak (Ramsteak ) .
Aus einem schönen, auf dem Eise 8 — 10 Tage abgelegenen

Rippen - oder Nierenstück entfernt man alle Knochen und schneidet
dann aus einer so gewonnenen Fleischportion von iZ 'i, Kilo
5 gleichmäßige Scheiben , welche man klopft , jedoch so , daß sie in hübsch
hoher , dicker Form bleiben . Nun bestreut man dieselben von beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer und läßt sie aufeinandergelegt eine
Viertelstunde liegen . 10 Deka Butter oder Fett läßt man heiß
werden , taucht die Scheiben auf der einen Seite in das Mehl und legt
sie zuerst mit dieser Seite ins heiße Fett . Sie werden zuerst von
der einen , dann von der anderen Seite schön braun gebraten . Ist
dies erreicht so legt man die Rumpfsteaks auf die erwärmte Schüssel,
entfettet den Saft in welchem sie gebraten wurden , und gießt ihn
darüber . Man garnirt die Schnitten mit gebackenen Kartoffel¬
scheiben und servirt Mixed -Pikles oder Senf extra dazu.

Fanny Waller , Reichenau.

Rumpfsteaks anderer Art.
Diese Rumpfsteaks werden wie die vorbeschriebenen hergerichtet,

in laue Butter oder zergangenes Fett getaucht und auf dem Rost
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zu schöner Farbe gebraten . Flach nebeneinandergelegt werden sie
auf erwärmter Schüssel angerichtet , woraus man ans jedes ein hasel¬
nußgroßes Stück Nuitrs ck'üotkl - , Sardellen - oder Senfbutter legt
und bringt sie , mit Citronenvierteln und Kappernhäufchen garnirt,
sofort zu Tische.

Klara Rummel , Baden.

Rumpfsteaks mit Saucen.
Dieselben werden wie die erstbeschriebenen vorgerichtet : dann

bereitet man mit ihrem Bratensaft eine braune Gurken - , Kappern-
oder Senfsauce und überstreicht die auf erwärmter Schüssel an¬
gerichteten Rumpssteacks mit derselben . Man garnirt die Schüssel mit
ausgebackenen Kartoffeln , Risotto oder Maccaroni und gibt den Rest
der Sauce in der Saucisre extra bei.

Frau Freund , Wien.

Roastbeef (spr . Rostbif . koasldeek ü I 'anKlrüse ) .
Hiezu muß ein besonders gut abgelegenes Nieren - oder Rippen¬

stück von 10s — 2 Kilo Gewicht mit ebenso viel Deka Salz
in die Bratpfanne gelegt, *) mit 7 Deka heißem Fett übergossen und
in der Röhre eineStunde hindurch saftig gebraten werden , wobei man den
Saft fleißig über den Braten schöpft. Sobald dieser gar und braun
gebraten ist , wird er aus der Pfanne genommen ; auf dein Tranchirbrett
löst man das Fleisch in einem  Stück von den Knochen herunter,
schneidet es in fingerdicke Scheiben , arrangirt (schichtet) dasselbe in
seiner ursprünglichen Form wieder aus den Knochen und gibt es mit
diesem auf die Schüssel . Den mit einem Schöpflöffel Suppe aufge¬
sottenen Bratensaft entfettet man und gießt ihn heiß über das
Bratenstück . Man garnirt mit airsgestochenen Kartoffeln und reicht
Mixed -Pikles und Senf dazu extra herum.

Hausfrau in Laibach.

Stussato (zum Kaltaufschneidm vorzüglich ) .
2 Kilo Rindfleisch von: Schalörtel oder Lungenbraten , welches

gut abgelegen ist, wozu in kalter Jahreszeit 8 — 10  Tage , im
Sommer auf Eis 6 Tage nöthig sind , klopft man ringsum
tüchtig und salzt dasselbe mit 1 1/2 Deka Salz . Hierauf wird es schieß
mit Schinken und Speck sowie mit kleinen Essiggurken durchzogen,
über zwei zerhackte Kalbsfüße in die Casserole gelegt , mit vor¬
beschriebener Beize , welche zu gleichen Theilen aus Suppe , Essig und

Der allgemeinen Regel nach wird das Fleisch erst nach dein
Braten gesalzen.
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Wein besteht , übergossen und sehr langsam gedünstet . Wenn das Fleisch
weich ist, seiht und entfettet man die Brühe und läßt es in der¬
selben erkalten . Dann bewahrt man das Fleisch ans , läßt die
Brühe an möglichst kaltem Orte snlzen (fest werden ) und ziert mit
den mittelst Formen , die irr warmes Wasser getaucht wurden , ausge¬
stochenen oder aber seingehackten Sülze das kalte in Scheiben ge¬
schnittene Stuffato , welches man mit Mixed - Pikles garnirt.

Frau Regierungsrath H -, Wien Währing.

Stuffato anderer Art (warm ) .
Eine wie oben beschrieben , abgelegene und hergerichtete Fleisch¬

portion wird mit kleinen Essiggurken , gelben und rothen Rüben durch¬
zogen , sonst wie Rindsbraten vollendet , mit ausgestochenen , in Fett
gargebratenen Kartoffeln garnirt und Senf extra beigcgeben.

Frau Anna Dorner , Moser 's Gasthaus in Wels.

IlÜ8 (spr . Guljusch huhsch , Hirtenfleisch) .
1 ^ /2 Kilo Rindfleisch , wozu sehr gut auch Abfälle , Milz,

Herz und Nieren gemischt werden können , schneidet man in gleich¬
mäßige kaum 2 Finger dicke Würfel und mischt sie auf dem Fleisch¬
brettchen mit 1 ^/2 Deka Salz und 2 Prisen feingestoßenem Pfeffer
tüchtig durcheinander und läßt sie so 10 Minuten liegen . Indessen
schneidet man 2 große Zwiebel gröblich zusammen und gibt sie mit
14 Deka kleiuwürfliggeschnittcnen Speck in eine tiefe Casserole , am
besten aber in ein Kesselchen. Sobald die Speckwürfel durchsichtig
gelblich sind , läßt man die Zwiebel dazu rösten und erst wenn
sie Farbe anzunehmen beginnt , gibt man 3 — 4 Messerspitzen Paprika
und die Fleischwürfeln dazu . Auf rascher Gluth brät inan sie einige
Minuten ab , wobei man öfters umrührt , damit die Fleischwürfeln sich
nicht anlegen . Dann gießt man so viel Wasser oder leichte Rindssuppe
darüber , daß die Fleischwürfel überdeckt sind , verschließt das Ganze
mit gntpassendem Deckel und dünstet es in 2 Stunden gar . In der
tiefen Schüssel angerichtet , wird mit gedünstetem Reis , gerösteten
Erdäpfeln oder Nockerln garnirt . Nlad . Szekely . Debrecziu.

Gnlyos mit Erdäpfelwürfeln.
Das Gulyas wird in der vorbeschriebenen Weise bereitet,

sobald jedoch die Fleischwürfel nahezu weichgedünstet sind , kommen
G 8 Stücke rohe , geschälte und in Würfeln geschnittene Erdäpfel dazu.
Otwas Wasser und 2 Messerspitzen Salz werden noch beigefügt und
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einer vertieften Schüssel oder kleinem Kessel wird das Gulyäs zu
Tische gebracht.

Frau Hammer , Währing.

Gulyäs mit sauerem Rahm.
Das wie vorhergehend bereitete , weich und braun gedünstete

Gulyäs wird vor dem Aufträgen mit 4 — 6 Löffeln saueren : Rahm
untermengt , den man nur einmal damit aufsieden läßt . Mau kann
es auch ohne Kartoffelwürfel bereiten und mit Tarhonya , Polenta
oder Erdäpfeln garniren.

Francisca Zagitz Bruck.

?n82la - Ku !^ä8 IlU8
l ' / 2 —2 Kilo Schöpsenfleisch schneidet man in mittelgroße

Würfel , mischt sie mit — 2 Deka Salz , welches man beliebig
mit einer Prise Majoran , grobgestoßenem Pfeffer und einer reich¬
lichen Messerspitze geriebenen Ingwer vermengt und läßt 20 Deka
kleinwürfliggeschnittenen Speck heiß werden . Sobald die Würfel
durchsichtig sind , röstet man einen schwachen Kaffeelöffel Paprika
ein bischen ab und gibt 2— 3 blattlichgeschnittene Zwiebeln darauf.
Erst wenn diese einen kräftigen Geruch entwickeln , kömmt das
Schöpsenfleisch darauf ; dieses läßt man , fleißig umrührend , abrösten
bis es Farbe annimmt , dann gießt man so viel Wasser daran , daß
es über dem Fleisch fingerhoch steht . In einer gut verschlossenen
Casserole oder im Kessel siedet es so 3 Stunden , wobei man , wenn
nöthig , noch Wasser zugießt.

Irma Szäbt . Debreczin.

Salongnlyäs.
20 Deka mit dem Messer geschabten Speck läßt man

heiß werden und darin 2 geriebene Zwiebeln und 3 Messer¬
spitzen Paprika abrösten . Indessen hat man die Spitze und
das längs dem Knochen hinlaufende Fleisch vom Lungenbraten
in nette Würfel geschnitten und röstet diese auf dem Fette zu hell^
brauner Farbe . Nun fügt man einen Kaffeelöffel voll Salz , eine Messer¬
spitze voll gestoßenen Pfeffer und ebensoviel feingestoßenen Kümmel
bei und dünstet es , mit leichter Rindssuppe überdeckt , weich. Wenn
die Flüssigkeit verdunsten sollte , so gießt man immer etwas Wasser
nach . Vor dem Aufträgen kann man 4 Löffel saueren Rahm darunter
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mischen und hierauf in tiefer Schüssel oder in einen : kleinen Kupfer¬
kessel angerichtet das Gulyäs zn Tisch bringen . Man reicht Gold¬
nockerln, Tarhonya (ungarische Teiggerstel ) oder Petersilienkartoffeln
extra dazu.

Frau Hagelweide . Wien.

Salongulyrts mit Wein.
Sobald die umstehend beschriebenen Lungenbratenwürfel geröstet

sind, übergießt man sie mit Wasser oder Rindssuppe , welche man zum
dritten Theil mit weißein oder rothem Wein gemischt hat . Nachdem
das Fleisch weich gedünstet ist , staubt man einen Eßlöffel voll Mehl
daran , rostet es unter Umrühren ab und löst es mit leichter Rinds¬
suppe zu kurzer Sauce auf . Man garnirt mit Maccaroni , saueren
Rahmnocken oder Reis . Frau Kargerer , Baden.

Salongulyüs mit Essig.

Statt Roth - oder Weißwein gibt man auf 9 Deciliter Suppe oder
Wasser nicht ganz ' ) <, Liter Essig und 2 Würfel Zucker . Sobald das
Fleisch gar und schön braun geworden , rührt man Liter guten
saueren Rahm mit einen : schwachen Kaffeelöffel feinem Mehl ab und
läßt es damit aufkochen. Man fügt hierauf nur so viel Wasser mit
Fleischextrakt oder leichte Rindssuppe bei , daß eine nicht zu dünne
goldbraune Sauce entstehe , welche nach Geschmack zugesalzen wird.
Man richtet wie vorhergehend an und garnirt mit Knödeln , Wasser¬
spatzen oder Erdäpfeln . , Antonie Steller , Hernals.

Gebackenes Rindfleisch.
Schnitten von saftig und weich gesottenem , übriggebliebenem

oder erkalteten : Rindfleisch besät man mit Salz und feingestoßenem
Pfeffer , bestreut es mit feingehackten Zwiebeln oder Schalotten und
läßt es , mit Citronensaft gut beträufelt , eine Stunde mariniren . Hierauf
legt man die Schnitten auf das Sieb zum Ab tropfen , taucht sie erst
in Mehl , dann in zerklopfte Eier , zuletzt in feingesiebte Semmelbröseln
und bäckt sie in heißem Schmalz zu hellbrauner Farbe . Sie werden
mit allen Beigaben wie die vorigen oder mit Rohscheiben servirt.

Julie Stelzer , K.

Gepökeltes Rindfleisch (öoenk salv ) .
Das Pökeln des Rindfleisches dient einerseits dazu , es zart

und mürbe zu machen , in den Speisezettel eine Abwechslung zu bringen,
andererseits dazu , es länger zu conserviren , wenn man nicht in der

Die Küche des Mittelstandes . Fleisch. 4
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Lage ist , die Fleischvorräthe so rasch zu verbrauchen . Man verwendet
dazu nur die aus der Abbildung (s . Seite 2 ) mit 1 , 2 , 3 , 4 , 5 , 6 und
7 bezeichnten Fleischstücke sowie die Zunge . Das Fleisch befreit man von
allen Knochen und Fetttheilen und legt es in die Pökellake oder in
eine derselben , welche beim Pökeln des Schweinfleisches (s. die
betr . Rubrik ) angegeben sind . Alle dort angegebenen Regeln und Vor¬
schriften gelten auch für Rindfleisch . Dasselbe kann in 14 Tagen bis
3 Wochen verwendet werden , aber auch bis 4 Wochen in der Pökellake
bleiben . Diese selbst ist auch mehrmals zu verwenden , doch muß man stets
die ihr entzogenen Salze ersetzen. (S . darüber auch unter „ Pökeln des
Schweinfleisches " . ) Zungen können in 10 — 14 Tagen verwendet werden

Frau Minna Hruby.

Gepökeltes Rindfleisch gesotten.

Das Rindfleisch , welches je nach seiner Größe *) bis 4 Wochen
in der Pökellake gelegen ist , stellt man mit Wasser zu , daß es gut
handbreit davon überdeckt ist , und siedet es zugedcckt weich, wozu
3 Stunden erforderlich sind . Hierauf wird es aus dem Sud genom¬
men und als Auflage zu gedünstetem Kraut , Erbsenpurse , sauer
eingemachten Linsen , Spinat oder Sauerampfergemüse nett in
Scheiben geschnitten servirt oder man schiebt es , nachdem es in finger¬
dicke Schnitten getheilt wurde , auf der Schüssel in die ursprüngliche
Form zusammen und garnirt mit Mixed -Pikles oder geschabtem Kren.
Auch kann man beliebigen Salat oder Apfelkren , ebenso bloß
geriebenen Kren beigeben . Baronin Vay.

Gepökeltes Rindfleisch kalt ausgeschnitten.

Das in vorherbeschriebener Weise gesottene Pökelfleisch läßt
man in seinem Sude völlig erkalten , entfernt die erstarrte Fett¬
schichte und hebt das Fleisch zum Abtropfen auf ein Sieb.
Sobald dasselbe abgetropft hat , schneidet man es in dünne Scheiben und
verwendet selbes mit anderem kalten Aufschnitt gemischt oder für sich auf
einer Schüssel angerichtet und mit gehackter Aspik oder geschabtem Kren
garnirt . Als Beigaben eignen sich Erdäpfel , Bohnenpuree oder Kraut¬
salat , Apfelkren oder bloß geriebener Kren . Auch kann man über
die Fleischscheiben Zwiebelringe von roher (am besten der weißen
spanischen , sehr süßen ) Zwiebel streuen und Essig und Oel in Caraffen
extra beigeben . Bleibt ein Rest der Fleischportion , wenn man dieselbe

* ) Für ein Stück von 2 Kilo genügen auch 14 Tage . 4 — 5 Kilo
schwere Portionen brauchen 3 —4 Wochen.
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nicht ganz aufschneidet , so empfiehlt es sich, diesen Rest in der Brühe
aufzubewahren . Er bleibt saftiger und ist überdies vor Verderben
und Abtrocknen des Aufschnittes behütet.

Helene Mayer.

Geräuchertes Rindfleisch.

Wenn das Fleisch in der angegebenen Weise gut durchgepökelt
ist , läßt man es hängend abtropfen , zieht durch jede Fleischportion
einen dicken Spagat und hängt es so in den Rauchfang oder in die
Rauchkammer . Nach 10 — 14 Tagen , bei Stücken über 3 Kilo in
3 Wochen, bei noch größeren in 4 Wochen , ist das Fleisch durchge¬
räuchert und kann verwendet werden . Man legt es an dem Abend , bevor
cs gesotten werden soll , in laues Wasser und läßt es so über Nacht
weichen. Früh reibt man es mit Kleie ein und wäscht es tüchtig
in lauem Wasser , welches man wechselt, bis das Fleischstück vom
Kaminruß rein erscheint . Nun stellt man dasselbe mit reichlich handbreit
das Fleisch überdeckendem Wasser zu und siedet es in fast 4 Stunden
weich . Airs dem Sud genommen , läßt man selbes auf dem Sieb ab¬
tropfen und servirt es warm als Auflage zu den bei dem gepökelten
Rindfleisch angegebenen Gemüsen , ebenso mit Salat , Kren , beliebig
auch mit Senf oder Mixed -Pikles . H . M.

Geräuchertes Rindfleisch kalt.

Das in seiner Brühe erkaltete Fleisch wird herausgehoben,
abtropfen gelassen und in nette Scheiben geschnitten , welche man auf
die Schüssel ordnet und wie das vorbeschriebene kalte Pökelfleisch servirt.
Auch alle kalten Saucen eignen sich als vorzügliche Beigaben.

Helene Mayer , Beamtens -Tochter.

Verwendung der Reste von Rindfleisch , Rinds - oder
Lungenbraten , frischer oder gepökelter Zunge.

Rindsbratenragout (braun ) .

Eine Wildsauce oder pikante braune Ragoutsauce , welche man mit
dem vom Dünsten des Bratens - erübrigten Saft bereiten kann , ver¬
mengt man mit einem Eßlöffel voll Kapern , zwei blattlichgeschnit-
tenen Essiggurken , 2 Eßlöffeln voll Citronensaft , weichgedün¬
steten oder in Essig eingelegten Champignons von der Größe schöner
Haselnüsse und beliebig auch mit ebenso viel eingelegten Zwiebeln

4*
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(sogenannten Perlzwieberln ) . Wenn dies zusammen ansgekocht hat,
so fügt man 4 Würfel Zucker bei, welche man an einer Citrone
abgerieben hat . Wenn die Sauce angenehm säuerlich schmeckt und schön
braun ist , kann man die zu Scheiben oder netten Würfeln geschnittenen
Reste des Rindsbratens hineinlegen und das Ganze an mäßig warmer
Herdstelle ziehen lassen oder au bain -waris (siehe Küchenausdrücke)
stellen , damit es nicht mehr ins Sieden gerathe . Wenn die Farbe
der Sauce durch die Säuren blässer geworden ist , so kann man mit
einem Eßlöffel voll gebranntem Zucker nachhelfen . Ist das Fleisch in
Scheiben geschnitten , so legt man dieselben in die Mitte der langen
Schüssel , übergießt sie mit der Sauce und garnirt ringsherum mit
Erdäpsel - Crognetten oder Püree , Polenta oder Wasserspatzen . Hat
man die Bratenreste würflig geschnitten , so werden sie im Reisreif
oder im Schüsselrand von ausgebackenen Semmeln ( s. Schüssel¬
ränder ) zu Tisch gebracht und Citronenviertel extra herumgereicht.
Auch kann man das Ragout in der Butterteig -Hohlpastete oder nur
mit Butterteigpastetchen (vol -au -vent ) garnirt zu Tisch bringen.

Frau Großbauer , Verwaltersgattin.

Rindsbratenragoitt anderer Art . ^
Man schneidet die Rests des Rindsbratens in kleinsingerdicke Nudeln , z.

welche man mit einer reichlichen Messerspitze feingestoßenem weißen Pfeffer i
durcheinander mischt . Indessen bereitet man eine dickliche , mit Eidottern (
abgesprudelte Ragoutsauce , beliebig auch Härings - , Sardellen - oder ;
Muschelsauce *) und läßt die in dicke Nudeln geschnittenen Rindsbraten - !
stücke darin durchwärmen , aber nicht mehr zum Sieden kommen . !
Die Sauce muß dicklich sein , so daß sie die Fleischstückchen bindet , f
Hierauf bestreicht man eine Backschüssel dick mit Sardellenbutter -
oder in Ermangelung derselben mit frischer Butter und gibt eine !
daumendicke Schichte gedünsteten Reis oder Risotto darauf ; diese ^
Schichte überstreut man beliebig mit feingehacktem Schinken , welcher
indessen auch wegbleiben kann und füllt das mit der Sauce gebundene .
Fleisch etwas gehäuft daraus . Dasselbe wird nun mit einer fingerdicken .
Schichte Reis überdeckt, diese mit Parmesauküse bestreut und mit
heißer Butter betropft , worauf man das Ganze in der Röhre hoch - ^
gestellt zu Heller Kruste bäckt . Den Rand der Backschüssel garnirt
man vor dem Aufträgen mit Petersiliensträußchen , mit Kapern be¬
legten Citronenscheiben und schneckenförmig zusammengerollten Sar¬
dellenhälften.

Anna Treumann , Altstadt.

* ) Vorzüglich geeignet ist auch Paradeisäpfelsauce.
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Farcirter (Faschirter ) Braten von Suppenfleisch.

In 5 Deka Butter , Abschöpffett oder besser Speck läßt man eine
mittelgroße , feingehackte Zwiebel sowie einen Kaffeelöffel voll Peter¬
silie anlanfen und 2 Teller voll ' feingehackten Suppenfleisches
damit 3 Minuten dünsten , nachdem man 2 Messerspitzen Pfeffer , einen
Kaffeelöffel Salz und das Viertel einer feingehackten Citronenschale
beigefügt hat . Indessen bereitet man eine recht glatte , lockere Eierspeise von
3 Eiern , vermengt diese sowie 3 rohe Dotter mit dem faschirten Fleisch,
desgleichen 4 Löffel gesiebte Semmelbröseln , zieht zuletzt den Schnee von
den 3 Eiweißen darunter , füllt es in die gut mit Butter ausgestrichene , mit
Bröseln ausgestreute Form und siedet es in Dunst oder bäckt es im
Rohr , in welchem Falle die Oberfläche mit zerlassener Butter oder Fett
bestrichen wird . Gestürzt zur Tafel gebracht , servirt man beliebigen
Salat , eingebranntes Gemüse oder eine pikante Sauce dazu ; des¬
gleichen eignet es sich zu kalten : Aufschnitt . — Alle Braten - oder
Geflügelreste , ebenso Schinken können mitfarcirt werden , desgleichen
rohe Fleischsorten.

Martha Krimnger . Marburg.

Ansgewärmtes Suppenfleisch in pikanter Sauce.

Eine ganze , ev . auch in Scheiben geschnittene Fleichportion wird
in eine siedend heiße Kapern - , Gurken - , Wild - oder Polnische Sauce
gelegt, gut zugedeckt und mit der Casserole in eine zweite , mit heißem
Wasser zur Hälfte gefüllte gestellt (siehe bain -marie ) , damit das
Fleisch mit der Sauce nicht siede , sondern nur gründlich durch¬
gewärmt werde . Bei jedem anfzuwärmenden Fleisch - oder Bratenstück
ist es zu vermeiden , daß es nochmals siede, da es dadurch den
ganzen Geschmack verliert und strohig wird.

Olga R . p , Wiener -Neustadt.

Hachve von Suppenfleisch.

Von 5 Deka Butter oder Fett bereitet inan mit ebenso viel
Mehl eine Einbrenn , welche man mit ^ feingeschnittenen Zwiebel
braun rösten läßt , mit einem Suppenschöpfer voll kalter Rindssuppe oder
in Ermangelung derselben mit kaltem Wasser anflöst und mit dem fein¬
gehackten, von Haut und Fasern befreiten Suppenfleisch verrührt.
Nun fügt man 2 Messerspitzen Salz , den Saft einer Citrone , die
feingeschnittene halbe Schale nebst einer Prise Pfeffer bei und läßt
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es kochen , bis es die Dichtigkeit eines Breies hat . Ist cs dichter,
so gießt man kalte Suppe zu . Nach Geschmack kann man noch
zusalzeu . Auf erwärmter Schüssel servirt , ziert man es mit Ochsen¬
augen oder schneckenförmig geschnittenen und gerollten , in daumenbreite
Stücke geschnittenen Pfannkuchen.

Helene Groß . Oberlehrersgaitin.

Ansgebackenes Suppenfleisch.

Ein ausgekühltes , auch vom Tag vorher übriggebliebenes , jedoch
saftiges Suppenfleisch schneidet man in gut fingerdicke Scheiben,
welche man mit Salz und Pfeffer leicht bestreut , in 2 zerklopfte
Eier taucht , in gesiebten Semmelbröseln wälzt und aus heißem Fett
schön goldbraun bäckt . Sie eignen sich vorzüglich als Auflage zu
Spinat , Sauerampferpuree , eingebrannten Linsen und haben den
Vortheil , daß ein nicht ganz weich gerathenes Suppenfleisch noch
schmackhaft wird.

Frau Pastor Walter in Liebenau.

Rindfleisch 6ii miralon.

Ein halbes Kilo weiße Zwiebeln wird geschält , in Scheiben
geschnitten , in Butter weich gedünstet und mit einem Löffel voll
Mehl bestreut ; man gibt das nöthige Salz , eine Prise Pfeffer , ein
Viertelliter Suppe und ein Viertelglas weißen Wein dazu , läßt
die Zwiebeln unter fleißigem Umrühren völlig weich werden , gibt noch
einen Kaffelöffel Sens dazu und schüttet das Ganze über die in Scheiben
geschnittenen und in eine Casserole gelegten Reste von gekochtem oder
gebratenem Rindfleisch , deckt dasselbe zu , läßt es in der Bratröhre
noch 20 Minuten mit dem Zwiebelpuree durchziehen und richtet
dieses wiraton auf folgende Art an : in die Mitte der Schüssel wird
das Zwiebelpuree gegeben , die Rindsscheiben werden kranzförmig
um dasselbe herumgelegt und das Ganze nun mit seinem guten
Safte übergossen.

Johann HalLa , herrschaftl . Koch , Abbazia.

Rindfleisch en vinaiZiette^
Saftiges , gekochtes, gedünstetes oder gebratenes Rindfleisch , auch

Bratenreste können dazu verwendet werden , schneidet man in dünne Scheiben,
ordnet selbe kranzförmig auf eine Schüssel , belegt das Ganze in
schöner Form mit Sardellen , hartgesottenen Eiern , Pfeffergurken,
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feingehackter grüner Petersilie , Kerbelkraut und Schnittlauch , streut
Pfeffer und das nöthige Salz darüber , gießt reichlich Oel und
Essig über das Ganze , läßt es zugedeckt 2 Stunden mariniren und
fervirt es , ohne zu mischen.

Johann Hal/ .a , Herrschaft ! . Koch, Abbazia.

Fleischsalat.

Nudliggeschnittenes Suppenfleisch salzt und Pfeffert man noch
ein wenig und läßt es , halb mit Essig , halb mit Wasser übergossen , eine
halbe Stunde zugedeckt stehen . Indessen hackt man das Weiße von
4 hartgesottenen Eiern klein , passirt die Dotter in eine Salat¬
schüssel und verrührt sie mit 6 Löffeln voll saueren : Rahm , 3 Prijen
Salz , dem gehackten Eiweiß sowie 3 Löffeln voll feingeschnittenem
Schnittling zu einer dichten Sauce . Das nudliggeschuitteue Fleisch
nimmt ' mau mit dem Sieblöffel aus dem Essigwasser und thut es
in die Eiersauce , welche man noch mit einigem Essig abschärft.

Bemerkung.  Wenn kein Rahm zur Hand ist , dann bereitet
man die Eiersauce mit einem Lössel Oel und 4 — 5 Löffeln nicht zu
scharfem Essig.

Frau von Lippmann , Nagy Suräny.

Gratinirte Fleischschnitten ( Iianelie ätz doenk au xralin ) .

Für diese Zubereitung kann ebensogut ein Rest von Rinds¬
braten als von saftig gargesottenem Suppenfleisch verwendet werden.
Man bestreicht eine Backschüffel mit Sardellenbutter oder zerlassenem
Speck oder belegt die Schüssel mit recht dünnen Speckblättchen und
bestreut dies mit einem Theil der folgenden Mischung : ein Eßlöffel
voll feingehackte grüne Petersilie , 2 Eßlöffel voll kleingeschnittene
Zwiebel , eine Messerspitze geriebener , beliebig mit einer kleinen Zehe
Knoblauch zerdrückter Ingwer , eine reichliche Messerspitze weißer fein¬
gestoßener Pfeffer , 3 Eßlöffel gesiebte Semmelbröseln und 12 blattlich-
geschnittene, mit Butter und Citronensaft weichgedünstete Champignons
mit ihrem Safte . Von dieser Mischung streut man auf die wie vor¬
erwähnt hergerichtete Backschüssel, - legt die dünnen Fleischschnitten
darüber , dann wieder eine Lage der Champignonmischung und so
fort , bis Fleischschnitten und Gewürzmischung verbraucht sind , doch
bildet das Fleisch die oberste Schichte . Nun übergießt man es mit
einem Schöpflöffel voll fetter , kräftiggesalzener Rindssuppe (welche
man dazu am besten mit einem gehäuften Eßlöffel voll geriebenem
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Parmesankäse absprudelk ) , streut obenauf gesiebte Semmelbröseln und
bäckt es hochgestellt in heißer Röhre , bis es bräunliche Farbe an¬
nimmt . Es wird mit der Schüssel zu Tisch gebracht und Champignon¬
oder Sardellensauee dazu scrvirt.

Jeaimeton , Herrschaftsköchin.

Rindfleisch -Vinaigrette (spr . Binehgrelt ) .

Siehe „ Fleischsalat " (S . 39 ) .

Rindfleisch als Hachse.

Siehe „ Hachse von Suppenfleisch " (S . 37 ) .

Reste von faschirtem Braten (warm ) .

Eine Steingut - Backschüssel wird circa einen halben Centimeter dick
mit Sardellen - oder Senfbutter bestrichen und mit fingerdicken Scheiben
von kaltem faschirtem Braten (Hackbraten ) belegt . Diese Scheiben besiebt
man mit feingestoßenem Pfeffer und belegt sie mit kleinen Stückchen der
Sardellen - oder Senfbutter und stellt es auf einige Minuten in die
Röhre . Sobald die Bratenstücke genügend heiß geworden sind , so daß
die Butter zergangen und ins Sieden gerathen ist , schlägt man
nacheinander so viel ganze Eier darüber , als Personen zu Tisch
sind , und stellt es hoch in die Röhre . Sobald das Eiweiß gestockt
ist , bestreut man die Dotter leicht mit feingeschnittenem Schnittling
oder feingestoßenem Pfeffer und bringt das Ganze mit der Back-
schüffel, die man auf eine zweite , mit der Serviette belegte setzt , zu
Tische . Salz - oder Essiggurken kann man noch extra herumreichen.

Emilie Kautz, Beamtensgattin.

Reste von faschirtem Braten mit Schinken oder Pökelzunge.

Diese Speise gewinnt noch an Wohlgeschmack, wenn man die
Schnitten des fafchirten Bratens mit dünnen Schinkenschnitten oder
Scheiben von weichgesottener kalter Pökel - oder geräucherter Zunge ab - ^
wechseln läßt . In diesem Falle erwärmt man sie jedoch über Wasserdampf,
indem man die Backschüssel zugedeckt auf einen Topf siedenden Wassers
stellt , damit der Schinken zart und weich bleibe . Wenn diese recht gut
durchwärmt ist , schlägt man die Eier darüber , wie vorherbeschrieben
worden , und vollendet sie in derselben Weife oder noch besser, indem
man sie in der Röhre mit einem Deckel , welcher mit glühenden Kohlen



41

belegt ist , zudeckt . Die Eiweiße gerinnen dann zart und sobald die¬
selben milchweiß , aber noch nicht ganz fest sind , bestreut man die
Dotter mit Schnittling oder feingestoßenem Pfeffer und bringt das
Ganze wie oben gleich zu Tisch.

Eierspeise mit Braten - , Schinken - oder Zungenresten.
Diese vorzügliche , nahrhafte und sättigende Speise ist sowohl

als Vorspeise wie als Gabelfrühstück oder einfaches Nachtmahl zu
verwenden . Man schneidet gutes Kornbrod in 1 Centimeter große
Würfel , so daß man einen kleinen Teller voll davon erhält , läßt
10 Deka kleinwürsliggeschnittenen Speck (sehr gut auch Schinken¬
speck , der dabei am besten verwerthet wird ) oder ebenso , viel Sar¬
dellenbutter , frische Butter oder Fett heiß werden und gibt die
Brodwürfel hinein . In diesem Fett werden sie 1 — 2 Minuten
leicht abgeröstet , dann kommen die in ebenso kleine Würfel geschnittenen
Reste von Rinds - oder Lungenbraten , saftigem , weichgesottenem
Suppenfleisch , Schinken , Pökel - oder geräucherter Zunge , ebenso von
Pökel - oder Rauchfleisch dazu . Indessen hat man 8 Eier in einem
Töpfchen mit 4 Eßlöffeln sauerem Rahm , beliebig auch mit süßem
Obers abgesprndelt und gießt sie zu den Brod - und Fleischwürfeln.
Unter öfterem Umrühren wird diese Eierspeise zur Breidicke gekocht,
entweder in der Eierkuchenpfanne oder in der flachen runden Schüssel
erhaben angerichtet und mit Paprika , frischgestoßenem Pfeffer oder
Schnittling bestreut zu Tische gebracht . Kleine Essiggurken werden
extra beigegeben.

Bemerkung.  Das Salzen dieser Eierspeise hängt davon
ab , ob sie mit Sardellenbutter , Schinkenspeck oder mit gepökelten
oder geräucherten Sachen zubereitct wird;  man gibt dann nur eine
Messerspitze Salz bei , weil alle die vorgenannten Zuthaten Salz
enthalten . Wird aber mit frischer Butter und nicht gepökelten oder
geräucherten Fleischsorten diese Speise bereitet , so nimmt man für
jedes Ei eine Messerspitze Salz . W . v . Keller . Währing.

Eierspeise mit Braten - , Schinken - oder Zungenresten
in Muscheln.

Die obenbeschriebene Eierspeise wird entweder in Muscheln
gefüllt und mit feingehacktem Schinken . Schnittling und Caviar geziert,
zu Tisch gebracht , indem man die Muscheln aus eine mit zierlich¬
gefalteter Serviette belegte Schüssel ordnet , oder man füllt die
Masse in die mit Butter bestrichenen Muscheln etwas gehäuft an und
bringt sie, mit Parmesankäfe und gesiebten Semmelbröseln bestreut
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man sie auf ein Küchenblech geordnet . Hochgestellt , werden sie gebacken
bis die Oberfläche leicht bräunlich erscheint.

Gepökelte Zunge in Gelee.
Siehe „ Kalte Vorspeisen " .

Rest von gesottener Zunge beigedünstet.
Die am besten unzerschnitten übriggebliebene Zungeuportion

bestreicht man mit zerlassener Butter und wälzt sie in geriebenem
Kornbrod . 10 Deka Butter , kleinwürfliggeschnittenen Speck , ( auch
Abschöpf- öder Bratenfett ) läßt man heiß werden und darin 2 blattlich-
geschnittene Zwiebeln sowie io Pfeffer - und 10 Neugewürzkörner , diese
beiden gröblich gestoßen , abrösten , bis die Zwiebeln schön gelb werden.
Nun legt man die Zungenportion darauf , röstet sie auf allen Seiten
ab und untergießt sie mit einem Schöpflöffel guter Rindssuppe oder
Zungenbrühe . Wenn es einigemal aufgekocht hat , so daß die Zunge
gut durchwärmt ist und die Brodbröseln vollkommen verkocht erscheinen,
richtet man die Zunge in Scheiben geschnitten auf die Schüssel
und seiht den Saft darüber . Man kann beliebiges Gemüse dazu
serviren oder mit Goldnockerln , Erdäpfelschmarn oder Püree gar-
niren und Senf oder Salzgurken extra beigeben.

H . Kosel , Directorsgattin.

Pökelzunge.
Eine schöne frische Riudszunge läßt man in einer Pökel¬

lake , wie Seite 43 beschrieben , mindestens 8 und höchstens
14 — 10 Tage liegen . Hierauf siedet man sie mit Wasser,
welches reichlich eine Handbreit über der Zunge steht , weich, wozu
3 — 4 Stunden erforderlich sind . Die Probe , ob die Zunge gar und
weich gesotten ist , besteht im Versuch , die rauhe Haut abzuziehen.
Läßt sich dies leicht bewerkstelligen , so ist die Zunge genügend
gekocht . N i e soll der Grad ihrer Weiche durch Einstechen von Messer¬
spitzen oder Gabeln versucht werden : der ganze Saft würde während
des Kochens ausfließen , die Zunge aber saftlos und strohig schmecken.
Nachdem die Zunge weich geworden , nimmt man sie aus dem Sud,
schält die Haut herunter und schneidet recht schräge (längliche ) , für
warme Verwendung kleinstngerdicke Schnitten herunter . Diese legt
man in die ursprüngliche Form zusammengeschoben auf die Schüssel
und garnirt mit grüner Petersilie und geriebenem Kren oder Erbsen-
puree , welches man mit einem in heiße Butter oder heißes Fett
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getauchten Löffel in Nocken herausfaßt und mit goldbraun gerösteten
Zwiebelringen bestreut , oder man verwendet die Schnitten als Auslage
zu Spinat , Linsenpuree oder Sauerampfergemüse.

Rica Streller.

Kalte PökeLzunge.
Die in ihrem Sude erkaltete Pökelznnge wird herausge¬

hoben , auf dem Sieb abtropfen gelassen , in möglichst dünne schräge
Scheiben geschnitten und als Auflage zu belegten Brödchen , oder zum
Mischen unter andern kalten Aufschnitt verwendet oder für sich mit ge¬

riebenem Kren oder beliebigen Salaten servirt . Heidenreich.

Bewährtes Recept für Pökellake zu Zungen.
Man bereite folgende Zungenbeize oder Pökel , die , wenn genau

nach den Angaben gemacht , vorzüglich und sehr haltbar ist . Ein
Liter Wasser verrührt man mit 250 Gramm Salz , 32 Gramm
Zucker und 4 Gramm Saliter (Salpeter ) und läßt dies alles zusammen
auskochen . Zugedeckt, wird es zum völligen Erkalten weggestellt
und dann über die Zunge gegossen, welche man in ein Gesäß mit
gutpaffendem Deckel gelegt hat . Die Zunge wird dam : täglich einmal
umgewendet und ist schon in io Tagen verbrauchsfähig , doch kann
sie auch 14 Tage in der Pökellake bleiben . Herausgenommen , kann sie
hieraus gesotten und warm oder kalt verwendet werden . Will man sie
geräuchert haben , so hängt man sie zum Abtropsen über Nacht auf,
zieht einen dicken Spagat durch den Schlundtheil der Zunge und
hängt sie in den Rauchfang oder in die Rauchkammer , wo sie 6 — 8 Tage
hängen bleibt . Man siedet und verwendet sie wie die vorhergehende.

Bemerkung.  Wer Gewürze liebt , kann die Zunge , bevor sie
in die Pökellake gegeben wird , mit folgender Mischung einreiben:
20 Körner Pfeffer , 10 Körner Neugewürz , ein Lorbeerblatt , 4 Wach¬
holder - und 6 Corianderbeeren werden grob gestoßen untereinander
gemischt. In manchen Häusern wird auch die Pökelzunge , ehe sie
gesotten wird , ringsherum leicht mit einer kleinen Zehe Knoblauch
überfahren ; selbstverständlich muß dieselbe geschält sein und nicht zu
stark angedrückt werden , damit der Geschmack ja nicht vorschlägt.
Familienrecept Helle , Müller in Braunschweig ; zur Benützung überlassen und

oft erprobt von Frau Dcrector Mannheimer in Losoncz.

Frische (grüne ) Zunge heiß abgesotten.
Die Zunge wird auf dem Fleischbrett ringsherum tüchtig

mit gröblichem Salz gerieben und geknetet, bis sie fast durch und
durch weich erscheint . Hierauf wird sie in lauem oder kaltem Wasser
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gewaschen . Dieses Wasser wechselt man so oft , bis es zuletzt ganz
klar bleibt . Dann legt man die Zunge in einen Topf mit 2 Liter
Wasser , gibt aber kein Salz hinzu , da sich das eingeriebene
Salz aussiedet und die Suppe dann leicht versalzen wäre . Eher kann
man , wenn die Zunge bereits eine Stunde gesotten hat , die Brühe kosten
und nöthigenfalls nachsalzen . Hat man die Zunge zugesetzt, so fügt man
20 Pfeffer - und 10 Nengewürzkörner , ein Stämmchen Ingwer , eine
Muscatblnthe , 2 ganze mittelgroße geputzte gelbe Rüben , eine Petersilien¬
wurzel einen halben Kops Sellerie , einen kleinen Kohlkopf und zwei abge¬
wischte , aber nicht geschälte*) Zwiebeln bei , deren untere Wurzelchen man
abschneidet . Wohl zugedeckt, wird die Zunge 3— 4 Stunden abgesotten,
bis sich die Haut leicht herunterziehen läßt . Hierauf sticht man mit
der Gabel in den Schlundtheil , nimmt die Zunge so ans der Brühe
aufs Fleischbrettchen , entfernt die Haut und stellt die Zunge mit
einem Theil ihrer entfetteten Brühe übergofsen , zugedeckt warm . Vor¬
dem Aufträgen schneidet man sie in fingerdicke schräge Scheiben , legt sie
in ihrer ursprünglichen Form auf die Schüssel , garnirt sie mit der
in Scheiben geschnittenen gelben Rübe und grünem Petersilienkraut,
gießt über die Zunge ein paar Löffel Brühe und überstreut sie mit
geriebenem Kren , Man kann extra in einer Sauciere geriebenen,
mit Zungenbrühe abgerührten Kren oder Aepfelkren beigebcn.
Die Brühe von dieser Zunge kann man auch ganz vorzüglich als
Suppe verwenden . Jlka Jemmer . Hofraths -Gattin.

Frische (grüne ) Zunge gedünstet.
7 Deka Butter oder beliebiges Fett läßt man in einer

Casssrole heiß werden , fügt gröblichgeschnittene Zwiebeln (eine große
oder zwei mittelgroße ) dazu , und wenn diese gelblich zn Werder:
anfangen , legt man die aus der Brühe gezogene, gut abgetropfte , auch von
der Haut befreite Zunge darauf und läßt sie auf allen Seiten Farbe an¬
nehmen ; 10 Pfeffer - und 6 Neugewürzkörner , ferner ein größeres Stämm¬
chen Ingwer oder eine Messerspitze geriebenen Ingwer gibt man dazu.
Wenn die Zunge von allen Seiten hellbraun gedünstet ist , staubt man
einen Eßlöffel Mehl unter , läßt auch dieses abrösten und untergießt einen
schwachen Schöpflöffel Zungenbrühe oder Rindssuppe . Sobald diese
aufgesotten hat , stellt man sie bis zürn Serviren auf mäßig warme
Herdstelle . Vor dem Aufträgen schneidet man die Zunge in fingerdicke
schräge Scheiben , legt sie in ihre ursprüngliche Form zusammenge¬
schoben auf die Schüssel , übergießt sie mit einigen Löffeln des ge¬
seihten Saftes , garnirt mit ausgebackenen oder gerösteten Erdäpfeln,
ged rinstetem Reis oder Goldnockerln und gibt Salzgurken extra bei.

*1 Die Zwiebelschalen geben der Suppe eine bräunliche Farbe.
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Frische (grüne ) Zunge ausgebacken.

Die nach umstehenden Reeept gesottene , abgeschälte und gut
abgetropfte Zunge schneidet man in fast fingerdicke Scheiben , taucht
sie in gesprudelte Eier , wälzt sie dann in gesiebten Semmel¬
bröseln und bäckt sie in heißem Schmalz zu goldbrauner Farbe aus.
Für diese Zubereitung ist auch ein übriggebliebenes Stück sehr gut
zu verwenden . Blau servirt diese Zunge als Auflage zu Gemüsen , als:
Spinat , Sauerampfer , Linsenpuree oder mit beliebigen Salaten.

Albertine Dauber , Aussee.

Gefüllte Zungenschnitten.

Die , wie im ersten Reeept beschrieben wurde , weichgesottene und
abgeschälte Zunge zerlegt man in fingerdicke Scheiben und schneidet
diese so durch , daß sie am untern , weniger runden Theil zusammen¬
hängend dann streicht man Kalbs - , oder Schweinsfaree dazwischen,
drückt se zwei Blättchen aneinander und panirt und bäckt sie wie
die vorigen ans . Sind sie zu hellbrauner Farbe ausgebacken , so
servirt matt sie zu Pürees oder beliebigen Salaten.

Flora Gruber , Bvslau.

Gefüllte Zungenschnitten gebraten

Die gefüllten Schnitten besät man leicht mit fein¬
gestoßenem Pfeffer . Indessen hat man 10 — 14 Deka Butter , Fett
oder wnrfliggeschnittenen Speck heiß werden lassen und darin eine größere
blattlichgeschnittene Zwiebel gelblich geröstet . Nun legt man die
Schnitten , welche vorher rasch in Mehl getaucht wurden , hinein und brät
sie ans beiden Seiten hellbraun . Hierauf nimmt man die Schnitten
heraus , stellt sie zngedeckt warm und kocht die Sauce mit einigen
Eßlöffeln voll Zungenbrühe oder Rindssnppe auf . Die Schnitten ordnet
man in die Mitte der erwärmten Schüssel , gießt etwas von dem
geseihten Saft über dieselben und garnirt mit Erdäpfelpuröe , Risotto
oder gedünstetem Reis . Den Rest der Sauce gibt inan in der Sauciere
extra bei . Jeremias Minkwitz, bürg . Koch.

Pikante Zungenschnitten (lE ^ ne üe boeuk piguante ) .

Die gesottene , abgetropfte und abgeschälte Zunge schneidet man in
fingerdicke Schnitten . Indessen hat man 8 Deka Butter mit einer gleichen
Quantität geputzter und entgräteter Sardellen im Mörser gestoßen,
läßt diese Sardellenbutter lau zergehen , taucht die Zungenschnitten ein
und legt sie in die Bratpfanne . Oben bestreut man dieselben mit ge-
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siebten Semmelbröseln , unter welche man einen gehäuften Löffel geriebenen
Parmesan gemischt hat . Nun brät man das Ganze in der Röhre hochgestellt,
indem man die Sardellenbutter löffelweis darüber gießt uud etwas
Citronensaft (beiläufig den Saft einer halben Citrone ) darüber träufelt.
Wenn die Semmelbröseln obenauf eine bräunliche Kruste bilden , so
ordnet man die Schnitten der Länge nach in die Mitte der Schüssel,
übergießt sie mit ihrem Saft und garnirt sie mit ausgestochenen , in
Salzwasser gesottenen und in Butter mit gehackter grüner Peter¬
silie geschwungenen Kärtoffelchen . Citronenviertel gibt man extra bei.

Heidenreich Ottilie.

Gespickte Zungenschnitten.
Die weichgesottene , abgehäutete Zunge schneidet man in schräge

fingerdicke Scheiben , spickt dieselben mit Specknudeln und Sardellen-
streifchen und läßt indessen 8 Deka Butter in der Bratpfanne heiß
werden . Dann legt man die Schnitten hinein und brät sie in der Röhre
hochgestellt , indem man fleißig mit dem Safte begießt . Sobald die
Specknudeln bräunlich sind , ordnet man die Schnitten auf die
erwärmte Schüssel , seiht vom Safte darüber und garnirt wie vorhin;
auch gibt man Citronenviertel separat bei . Heidenreich Ottilie.

Zunge in polnischer Sauce
(I^ nxue äe doeuk a ia Polonaise ) .

Nachdem die Zunge , wie es im ersten Recept beschrieben ist , weich
gesotten und abgehäutet wurde , schneidet man .sie gleich in schöne
schräge , fingerdicke Scheiben und läßt sie in der nachbeschriebenen
polnischen Sauce durchliegen , doch soll die Sauce dann bis zum
Aufträgen nicht mehr kochen , sondern auf mäßig heißer Herdstelle oder im
Dunstbade nur warm erhalten werden . Für die polnische Sauce nimmt
man 4 Deka Fett , läßt dasselbe heiß und darin eine halbe geriebene Zwiebel
hellbraun werden , dann unterstaubt man mit einem Eßlöffel voll Mehl
(2 Ls Deka ) und läßt es unter fleißigem Umrühren braun werden ; ein
halber Liter von der erkalteten Zungenbrühe oder , wenn man diese als SttpPe
oder halb falsche Suppe verwenden würde , ein halber Liter kaltes Wasser
werden mit der braunen Einbrenn glatt verrührt und 4 Deka brauner
Küchenlebzelten dazu gerieben , mit welchem es neuerdings aufkochen
gelassen wird , wobei man etwas sprudeln kann . In V, » Liter Weinessig
löst man 2 Eßlöffel auf einer Citrone abgeriebenen Zucker auf,
verrührt dies zu der Sauce und paffirt sie , nachdem sie einmal
ausgekocht hat . Ist sie Paffirt , so gibt man 2 Deka gebrühte,
stifteliggeschnittene Mandeln , ebenso viel Sultanen (Weinberln ) und
kleine schwarze Rosinen , beide geputzt , hinzu . Die Sauce muß
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pikant , säuerlich -süß schmecken ; sollte sie zu süß sein , was von der
Schärfe des Essigs abhängt , so hilft man mit einigen Tropfen Citronen-
saft nach . Die Zungenschnitten werden mit einem Theil der Sauce
überstrichen und mit Kartoffelcroquetten , Nocken oder Nudeln garnirt zu
Tisch gebracht ; der Rest der Sauce aber wird meiner Sauciere dazu servirt.

Helene Auer , Döbling.

Zunge in polnischer Sauce auf andere Art.
Die weichgesottene Zunge schält man ab und schneidet sie

in schräge Scheiben , welche man in der nachfolgend beschriebenen
Sauce durchwärmen läßt . 2 Deka Mandeln brüht man , entfernt
die Haut und schneidet die Mandeln stistlig , reinigt ebenso
viel Sultanen (Weinberln ) und kleine schwarze Rosinen , reibt 2 Deka
(oder 4 Würfel ) Zucker an einer halben Citrone ab und gibt dies
alles nebst einen: kleinfingerlangen Stückchen Zimmt und 4 Gewürz-
nägelchen in ^/,o Liter rothen Wein , mit welchen: man es so lange
auf dem Herd läßt , bis die Rosinen zu glattrunder Form aufge¬
quollen sind . Indessen bereitet man eine braune oder Zwiebelsauce , welche
man etwas dicker hält und verrührt dann den Rothwein mit allem,
was darin ist , dazu ; nur die Gewürznägelchen und den Zimmt entfernt
man , weßhalb es gut ist , diese beiden Gewürze extra in ein Fleckchen
eingebunden mitsieden zu lassen Die Sauce muß schön braun sein,
wobei man mit einem Löffel gebranntem Zucker nachhelfen kann , und
soll pikant , süß-säuerlich schmecken . Mit einigen Tropfen Citronensaft
kann der Geschmack geschärft werden.

Clara Wiener , Graz.

Zunge auf dem Rost gebraten (I^ n ^ne <1e doeuk
Zu dieser Zubereitungsart sind ebensogut die Reste einer erkalteten

Zunge zu verwenden , doch müssen dieselben gut zugedeckt verwahrt
worden sein, damit sich obenauf keine Kruste bilde . Es ist immer am
besten , derartige Reste mit etwas von ihrer Brühe oder leichter
Rindssuppe übergossen aufzubewahren . Vor der Verwendung nimmt
man selbe heraus und läßt sie gut abtropfen , ehe man zu folgender
Bereitung übergeht . Die weichgesottene , geschälte und nach dem
Erkalten in schräge Scheiben geschnittene Zunge bestreut man auf
beiden Seiten leicht mit Salz und feingestoßenem Pfeffer , taucht sie
m zerlassene Butter und bestreut sie überall mit gesiebten Semmel¬
bröseln . Hierauf wickelt man die Zunge in die herzförmig geschnittenen
Papillotten (Papiere ) , faltet sie , wie es bei Häringen oder Lamms-
coteletten beschrieben ist und brät sie in derselben Weise auf dem Rost.
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Man servirt sie nach der dortigen Abbildung , aufrecht aneinander gelegt,
mit der runden Seite nach abwärts und gibt Citronenviertel dazu,
welche man auf einer kleinen Schüssel oder einem Teller mit Peter-
filienkrant garnirt herumreicht . Frau Mayer , Wien.

Zunge auf dem Rost gebraten , ohne Papillotten.

Die , wie umstehend beschrieben , in Scheiben geschnittenen , mit
Butter und Bröseln vorgerichteten Znngenscheiben werden ans dem
Rost abgebraten . Sobald sie von beiden Seiten eine schone Farbe
angenommen haben , was in einer Viertelstunde der Fall ist , werden
sie gleich aus die erwärmte Schüssel angerichtet und mit Citronensast
leicht beträufelt . Sie kommen entweder mit kalten Senssaucen , Salaten
oder blos mit Citronenvierteln oder -Scheiben garnirt zu Tische;
doch sind sie auch vorzüglich als Auflagen zu Gemüsen , als : Spinat,
Sprossenkohl , Sauerampfer - oder Linseupur .ee geeignet.

Elfriede Hofmann , Gastwirths -Tochter.

Gepökelte Zunge ans dem Rost gebraten.

Die Zubereitung der gepökelten weichgesottenen Zunge , welche
man abgehäutet erkalten läßt , ist dieselbe wie die der umstehend vorbe¬
schriebenen , in Papillotten auf dem Rost gebratenen Zungenscheiben.
Warme Hagebutten (Hetschepetsch)- oder Senfsauce wird in einer
Sauciere extra beigegeben , doch kann man ebenso kalte Senfsauce oder
Pnrecsalate dazu serviren . E . H.

Gebratene Zunge.

Sobald die Zunge weich gesotten und abgehäutet ist , stutzt man
sie nett zurecht , indem man den Schlundtheil und alles Fettige ent¬
fernt . Nun theilt man die Zunge der Länge nach in zwei Hälften
und spickt sie auf den Schnittflächen mit Speckfäden . In der Brat¬
pfanne läßt man 8 Deka Butter zergehen , legt die Zungenhälften
mit der gespickten Seite nach oben hinein und brät sie hoch-
gestellt unter fleißigem Begießen in ziemlich heißer Röhre . Nach und
nach träufelt man den Saft einer halben kleinen Citrone darauf,
fügt 3 — 4 Löffel gute Suppe und ganz zuletzt , wenn die Speck-
füden schon bräunlich sind , 3 Löffel mit einem Kaffeelöffel Mehl
glattgerührten saueren Rahm bei . Statt mit Suppe kann man die
Sauce auch mit Zungeubrühe verdünnen . Wenn die Speckfäden resch
und bräunlich sind , nimmt man die Zunge aufs Brettchen , schneidet
sie in schräge Stückchen und legt sie in ihrer Bratform mit dem



Speck nach oben um den bergig angerichteten gedünsteten Reis oder
Kartoffelschmarn im Kranz herum . Etwas von der Sauce gießt man
über die Schnitten , den Rest servirt man in der Sauciere.

' Marie Berg , Dornbach.

Gebratene Zunge auf pikante Art.

Die wie umstehend beschrieben , der Länge nach getheilte Zunge
spickt man mit Sardellenstreifchen . Dann bereitet man eine Sardellen¬
butter von 7 Deka frischer Butter und 6 Deka sorgfältiggeputzter
passirter Sardellen , gibt sie in die Bratpfanne und sobald die
Sardellenbutter zergangen ist , legt man die Zunge offen mit
den Schnittflächen nach oben hinein . Die Bratpfanne stellt man
nun in der ziemlich heißen Röhre hoch , bestreut die Zunge mit ge¬
siebten Semmelbröseln , unter welche man einen Löffel voll geriebenen
Parmesankäse gemischt hat und brät sie unter fleißigem Begießen,
bis die Semmelbröseln Farbe annehmen , wobei man den Saft einer
halben Citrone darüber träufelt . Auf erwärmter Schüssel angerichtet,
garnirt man mit Salzkartoffelchen , Maecaroni mit Parmesan oder
gedünstetem Reis und servirt Citronenspalten extra hiezu.

Frau Pittuer , Schlau.

Gebratene Zunge (pikant ) auf andere Art.

7 Deka Speck schneidet man kleiuwürflig , läßt ihn gelblich
rösten und darin 2 gehackte Zwiebeln gelb werden . Zu gleicher
Zeit macht man von 4 Deka Butter und ebenso viel geputzten
Sardellen eine Sardellenbutter und verrührt sie mit 20 fein¬
gewiegten Kapern und dem Viertel einer vom Weißen sorgfältig be¬
freiten , feingehackten Citronenschale . Damit bestreicht man die Znngen-
hälften , legt sie in die Bratpfanne zu dem heißen Speck und den
Zwiebeln , brät sie hochgestellt unter fleißigen ! Begießen und
träufelt den Saft einer halben Citrone darüber . Wenn die Zunge
zu schöner Farbe gebraten ist , nimmt man sie heraus und stellt
sie zugedeckt warm . Die Sauce verrührt man mit Liter sauerem
Rahm , den man mit einem schwachen Löffel Mehl glatt abgerührt hat,
läßt es nur einmal verkochen und verdünnt die Sauce mit einigen
Löffeln voll Zungenbrühe oder Rinds suppe . Sollte die Farbe der
Sauce durch deu Rahm zu hell geworden sein , so kratze man das
an den Seitenwänden der Bratpfanne Angelegte dazu und lasse in
einem kleinen irdenen Topf 2 — 3 Würfel Zucker zu Caramel
(bräunlich ) brennen . Die Zunge wird in schräge Scheiben geschnitten,
in die Schüssel gelegt und mit einem Theil der Sauce übergossen . Man

Tie Küche des Mittelstandes . Fleisch . 5
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garnirt sie ringsherum mit böhmischen oder Tirolerknödeln , saueren
Rahmnocken , Reis oder Erdüpfelschmarn und gibt den Rest der
Sauce extra bei . Dieselbe soll nicht zu dünn und schön gelb¬
braun sein . Janko Treuholz , Koch.

Zunge im Ganzen gedünstet.

Nachdem ^ man die Zunge in mehrmals gewechseltem Wasser
gewaschen hat , entfernt man den Schlund , sowie alles Fettige und
Sehnige . Dann nimmt man pro einem Kilo Zunge ein Deka Salz , eine
Messerspitze geriebenen Ingwer und ebenso viel feingestoßenen Pfeffer,
ulengt alles gut untereinander und reibt die Zunge damit tüchtig
überall ein . 10 Deka Fett oder Butter läßt man zergehen und zwei
blattlichgeschnittene Zwiebeln darin gelblich rösten . Eine kleine gelbe
Rübe , eine Petersilienwurzel und ein kleiner Kopf Sellerie werden geputzt
und blattlich geschnitten dazu gegeben , ebenso ein Lorbeerblatt , 10 Pseffer-
und 10 Neugewürzkörner . Nun läßt man dieses Wurzelwerk ein bischen
auf der Herdgluth anlegen , legt dann die Zunge daraus und über¬
gießt sie mit heißer Suppe oder mit Wasser , welchem bohnengroß
Liebig 's Fleischextract zugesetzt ist , bis sie beinahe davon überdeckt
ist . Zugedeckt läßt man die Zunge so 30 ? Stunden dünsten , dann
zieht man die Haut herunter und läßt die Zunge noch eine halbe
Stunde in ihrem Saft dünsten und Farbe annehmen . Sollte der Saft
verdünsten , so untergießt man mit geseihter Suppe.

Janko Treuholz , Koch.

Ochsengaumen (Rindsgaumen , Vormaul ) .

(? a1ai8 äe doenk) .
Die Reinigung der Ochsengaumen ist etwas umständlich und

mühsam , doch für das Gelingen der daraus zu bereitenden Speisen
von ganz besonderer Wichtigkeit , weshalb man den Vorarbeiten alle
Aufmerksamkeit zuwendeu muß . Die Ochsengaumen werden in laues
Wasser gelegt , nachdem man in demselben pro Liter ein Deka Salz
auflösen ließ . Dieses Salzwasser muß die Ochsengaumen überdecken
und dieselben müssen 2 — 3 Stunden darin weichen , wobei man sie
öfters durchknetet und drückt , damit alles Blutige sich löse. Dann
stellt man es mit kaltem Wasser zu und erwärmt es bis nahezu
zum Sieden , worauf man es auf ein Sieb schüttet und mit kaltem
Wasser übergießt . Nun wird die zähe Haut der Ochseugaumen mit
einem scharfen Messer abgeschabt , und letztere werden abermals im
kaltem Wasser gewaschen . Hieraus verwendet man die Ochseugaumen
wie es in nachfolgenden Recepten beschrieben ist.
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Fricassirte Ochsengaumen.

5 Ochsengaumen werden in der vorbeschriebenen Weise gereinigt'
Dann salzt man sie ringsherum ein und stellt sie mit reichlichem Wasser
zu . Nun putzt man eine mittelgroße gelbe Rübe , eine Petersilienwurzel,
einen Kopf Sellerie , ein Häuptel Kohl , 3 Zwiebeln sowie eine Porree¬
stange , schneidct sie in Viertel , fügt 25 Körner Pfeffer , 15 Neugewürz¬
körner , 2 Stämmchen Ingwer , 2 Muscatblüthen und einen Mark¬
knochen bei und läßt es zugedeckt weich sieden , wozu 8 — 9 Stunden
nöthig sind . Hierauf stellt man die Gaumen zugedeckt weg und nimmt sie
erst aus der Brühe , wenn sie erkaltet sind . Dann schneidet man sie
in nette Scheiben , besät dieselben leicht mit Salz und feingestoßenem
Pfeffer , beträufelt sie mit Citronensaft und läßt sie eine halbe Stunde
zugedeckt mariniren . Indessen bereitet man eine kräftige Fricassöe-
Sauce mit weichgedünsteten , blattlichgeschnittenen Champignons,
welche mit der entfetteten Brühe ausgelassen wird und gibt , sobald sie
fertig und glatt gekocht ist , die Scheiben von den Ochsengaumen hinein
und stellt sie im Wasserbad warm . Aus der flachen Schüssel im
Kranz in der Mitte angerichtet , werden sie mit etwas von der Fri-
cassee -Sauce übergossen , mit Schinkenreis , Bröselknödeln , Faschnocken
oder Erdäpfeleroquetten garnirt und die restliche Sauee in einer
Sauciore extra beigegeben . Mizzi Schnek, Gmunden.

Ausgebackene Ochsengaumen (kalais äe dvenk paiiee ) .

Die 5— 6 Ochsengaumen , welche man in der vorbeschriebenen
Art gereinigt und dann mit Wurzelwerk und Gewürzen weich ge¬
sotten hat , schneidetman in 3 Finger breite und etwas längere Stücke , welche
man mit Salz und feingestoßenem Pfeffer bestreut , mit Citronensaft
beträufelt und abliegen läßt . Hierauf taucht man dieselben in Mehl,
dann in 3 — 4 zersprudelte Eier und zuletzt in gesiebte Semnielbröseln.
Man bäckt sie in heißem Schmalz zu hellbrauner Farbe und servirt
sie, auf der flachen Schüssel bergig angerichtet , mit Sträußchen von
Petersilienkraut garnirt . Beliebige Salate , Linsenpuree , Spinat,
Sauerampfergemüse , kalte oder warme Senfsaucen oder auch nur
Citronenviertel kann man mitserviren . Else Winkler , Perau.

Ochsengaumen im Reisreis.

Die weichgesottenen Ochsengaumen (siehe vorangehende Recepte)
werden in nette , 3 Finger breite , längliche Vierecke geschnitten und mit
einer weißenSardellensance (siehe diese unterSaucen ) , die mit der entfetteten
und geseihten Brühe von den Ochsengaumen bereitet wurde , warm

5*



gestellt . Einen körnig und weich gedünsteten Reis füllt man in
den Reif , stellt ihn auf einige Minuten in die Röhre , stürzt ihn
auf die erwärmte flachrunde Schüsfel und bestreut ihu mit ge¬
riebenem Parmesankäse In die Mitte des Reisreises schichtet man
die Ochsengaumenstücke , welche man mit der zweisitzigen Gabel aus
der Sauee nimmt . Etwas von der Sauce streicht man nur über die
Ochsengaumenstücke , so daß sie nicht über den Reisreif geht . Den
Rest der Sauce servirt man extra in der Sauciere dazu.

Frau Caroline Fest in L.

Ochsengaumen mit Maccaronü
Die Ochsengaumen werden in die Mitte der Schüsfel bergig

angerichtet, mit einigen Löffeln Paradeis- oder Sardellenfauce , in
welcher sie durchgewärmt wurden , überstrichen und mit weichgesottenen,
in fingerlange Stücke gebrochenen Maccaroni garnirt. Man legt
diese im K'ranz um die Ochsengaumenschnitten und bestreut sie mit
geriebenem Parmesankäse oder gerösteten Semmelbröseln.

Frau Caroline Fest in L

Ochsengaumen im Backteig.
Die , wie bei den ausgebackenen Ochsengaumen angegeben , weich¬

gesottenen Schnitten läßt man , mit Pfeffer und Salz bestreut und mit
Citronensaft beträufelt , eine Stunde abliegen . Dann taucht man sie
mit der zweispitzigen Gabel in einen der Backteige (siehe diese) und
bäckt sie in heißem Schmalz zu goldbrauner Farbe . Sie werden
auf dieselbe Art und mit denselben Zuthaten wie die ausgebackenen
Ochsengaumen servirt, doch bildet der Backteig einen feineren Ueberzug.

Gratinirte Ochsengaumen.
(kalais ä6 fisttzut au Kiatin ) .

? Nachdem die Ochsengaumen gar gesotten sind , werden sie in
s gleichmäßige Scheiben geschnitten und auf eine Silber- oder Steingut-
r schüsfel, welche die Röhrenhitze verträgt und von runder Form ist,
! geschichtet. Hierauf bestreicht man sie mit einer dicker gehaltenen und
^ mit Citronensaft abgeschärften Ragout - oder Fricassoesauce , bestreut
z! sie mit gesiebten Semmelbröseln und geriebenem Parmesankäse,
f betropft dies gilt mit zerlassener Butter und bringt es , über einem
- Dreifuß hochgestellt , in die heiße Röhre . Sobald die Kruste Farbe
^ anzunehmen beginnt, bestreicht oder betropft man es nochmals mit

heißer Butter und bäckt es vollends zu schön brauner Farbe . Leicht
mit Parmesankäse bestreut, bringt man es sofort zu Tische und servirt

H nur Citronenviertel dazu. Katharina Hollescha , Herrsch .-Köchin,
is
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Gesülztes OchsenmauL.
Siehe „ Kalte Vorspeisen " .

Salat von Ochsemnaul.
Siehe „ Kalte Vorspeisen " .

In Schnitten übriggebliebene Zunge.
Sie wird in derselben Weise wie auf S . 50 beschrieben , bereitet.

Man taucht die Schnitten in laue Butter , bestreut sie mit Bröseln
von gutem Kornbrod und vollendet und servirt sie in der gleichen
Weise oder als Auflage zu Gemüsen.

In Schnitten übriggebliebeue Zunge im Reis - oder
Nudelreif.

Die , wie vorher angegeben , bereiteten Zungenreste schichtet
man in der Mitte eines 'Nudel - oder Reisreifes auf und übergießt
die Schnitten mit ihren : Saft.

Zungenreste auf dem Rost gebraten.
Siehe „ Zubereitnngsarten von Zungen " S . 47.

Gratinirte Zungenreste.

Die am besten in ihrer Brühe aufbewahrten Zungenscheiben
bereitet man in derselben Weise wie die gratinirten Fleischschnitten ; man
kann sie beliebig mit gleichmäßiggeschnittenen Schinkenblättchen unterlegen
und im übrigen in derselben Weise und mit denselben Beigaben wie
die gratinirten Fleischschnitten serviren.

Ausgebackene Zungenreste.

Siehe „ Ausgebackene Zunge " S . 45.

Zungenrestc in polnischer Sauce.

Siehe „ Zunge in polnischer Sauce " S . 46 . Sie ist ebenso in pikanten
Saucen zu serviren als : Wildsauce , Robert - , Trüffel - , Sardellen - oder
Paradeissauce und wird mit Erdäpfelcroqnetten , Knödeln , Maccaroni
garnirt , beliebig auch im Reis - oder Nudelreif angerichtet zu Tisch ge¬
bracht . Es ist eine rasch herznstellende gute Speise für das Nachtmahl.
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Zungenreste als Schüsselpastete.

Eine Backschüssel wird mit frischer Butter , noch besser jedoch mit
Sardellenbutter dick bestrichen und hierauf eine daumendicke Schichte
gutes Kalbfleisch oder gemischte Farce (siehe Farcen ) aufgetragen.
Diese belegt man mit den Zungenscheiben , bestreut sie mit ünes 1i6rb68
(spr . finserb ) und fährt damit fort , bis die Zungenscheiben verbraucht
sind , deren letzte indessen die oberste Lage bilden soll . Nun überstreicht
man die Oberfläche glatt mit der Farce , wobei man sich der gerundeten
Seite eines in heißes Wasser getauchten Löffels bedient , übergießt es
mit heißer Butter und bäckt es hochgestellt zu hellbrauner Farbe,
wobei man die heiße Butter öfters darüber schöpft. Man bringt es
mit der Backschüssel, welche man auf eine zweite mit Serviette belegte
setzt , zu Tisch , garnirt beliebig mit Petersilienkartoffeln und servirt
Citronenviertel oder Senf extra dazu.

Grete Bachmann , Salzburg.

Zungenreste mit Butterteig.

In derselben Weise wie die vorbeschriebene ist auch diese Speise
zu bereiten , doch legt man über die letzte, oberste Schichte ( also die
Farce , welche fingerdick die Zungenschichten überdeckt) einen Deckel von
Butterteig , nachdem man um die Schüssel auch einen zweifinger¬
hohen Rand von diesem letzteren gegeben . In mäßig heißer Röhre
wird die Pastete gebacken bis der Butterteig , den man mit einem zer-
sprudeltem Ei bestrichen hat , eine schön braune Farbe annimmt Und kleine
Schaumbläschen auf der Oberfläche zu sehen sind . Die Pastete wird
mit der Schüssel wie die vorhergehende aufgetragen , Löffel und
Messer dazugelegt und eine warme Senf - , Trüffel - oder Champignon¬
sauce extra beigegeben . Frau Helm, Baden.

Zungenragout.

2 Centimeter groß geschnittene Würfel von übriggebliebener
Zunge gibt man in braune Ragoutsauce , fügt zwei Löffel voll glacirte
Zwiebeln , ebenso viel weichgedünstete , glacirte Kastanien , 2 weich¬
gesottene , in Scheiben geschnittene Trüffeln und 2 Löffel voll weich¬
gedünstete Champignons , beliebig auch eine in haselnnßgroße Stücke
geschnittene Bratwurst bei (siehe Ragouts ) . Ist alles miteinander
durch die braune Ragoutsauce (saues espagnole ) gebunden , so stellt
man es au bain -mario (siehe Küchenausdrücke ) warm . Es wird in
der Ragoutschüssel angerichtet , mit Butterteigpastetchen oder -bögen
garnirt , oder in der hohl ausgebackenen Butterteigkruste zuTisch gegeben
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Auch kann man es sehr schön in einem Schüsselrand von in Schmatz
goldgelb gebackenen Semmeln anrichten oder im Reis - oder Nudelreif,
beliebig auch in Muscheln oder Papierkästchen zu Tisch bringen.

Marianne Horn . Mauer.

Zungenreste in Papilloten.
Siehe „ Zungen " S . 47.

Parmesan -Zungenschnitten.
(LanKne ätz dotzuk en Parmesan ) .

Eine Backschüssel streicht man dick mit frischer Butter aus und
streut eine halbcentimeterhohe Schichte geriebenen Parmesankäse , den
man mit einem Kaffeelöffel voll Semmelbröseln untermischt hat , darüber.
Nun belegt man es mit kleinsingerdicken Scheiben übriggebliebener,
gesottener oder gedünsteterZunge , überstreut selbe mit obigen Parmesan¬
bröseln und betropst diese Lage mit heißer Butter. So fährt man
fort , bis die Zunge verbraucht ist , doch muß die Käseschichte den
Abschluß bilden. Nun betropft man das Ganze mit heißer Butter und
bäckt es in der Röhre hochgestellt , bis es eine schön hellbraune Kruste hat.
Diese wird schneller und für die ganze Speise vortheilhafter erreicht,
wenn man einen mit glühenden Kohlen belegten Deckel darüber gibt.
Man servirt nur Citronenviertel dazu.

Frau Holzer , Wien.

Allgemeine Bemerkungen über das Braten von
Fleisch.

Die erste Bedingung um das Mürbewerden des Bratens zu
erzielen, ist, denselben an kaltem Orte oder auf dem Eise je nach der
Größe der Fleischportion oder dem Alter des Thieres dem der Fleischtheil
entnommen ist , 4— 8 Tage abliegen zu lassen . Vor dem Braten
wird er dann nur abgewischt oder rasch abgespült, denn zu den Punkten,
die für die Saftigkeit entscheidend sind gehören folgende : 1 . soll
man das Fleisch nicht in Wasser weichen lassen , .2 . darf es nicht
eingesalzen liegen , sondern muß erst kurz vor dem Braten mit Salz
eingerieben werden , und zwar pro Kilo Fleisch mit 1 Deka Salz.
3 . bringt man das Fleischstück sofort in heißes Fett und läßt es
darin ringsum anrösten, weil auf diese Art sich um das Fleisch ein
Mantel bildet , der das Heraustreten des im Fleisch enthaltenen
Saftes verhindert, 4 . vermeide man es , den Braten zu stechen, da
hiebei viel Saft ausfließen und das Bratenstück bedeutend an Ge¬
ichmack verlieren würde. Zum Umwenden bediene man sich darum
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zweier Kochlöffel . Sobald das Bratenstück ringsum angeröstet ist,
untergießt man erst mit der in den betreffenden Recepten angegebenen
Flüssigkeit und brät es gar , indem man es mit der eigentlich
äußeren Seite zuerst in das Bratgeschirr nach abwärts legt . Eine
gute halbe Stunde vor dem Garwerden wendet man das Fleisch-
stück um und brät es unter fleißigem Begießen zu schöner Farbe.
Das Fett wird von der Sauce abgeschöpft und findet in der Küche
da es von ganz besonderem Wohlgeschmack ist , mannigfache Verwen¬
dung ; doch muß man daraus achten , daß es nicht anbrenne , weßhalb
man ab und zu immer etwas Flüssigkeit während des Bratens zu¬
gießt , jedoch immer nur löffelweise , damit die Sauce nicht dünn
und wässerig , sondern kräftig und ziemlich gesalzen schmecke und eine
schöne braune Farbe habe . Bei Stücken , wo eine resche, braune
Oberfläche oder Kruste erzielt werden soll , heizt man gegen Ende
des Bratens tüchtig ein und stellt den Braten über dem Dreifuß
hoch . Man schließt die Bratröhre , öffnet aber den Schuber , damit
eine trockene Hitze erzielt werde und der durch deu Bratensaft ent¬
stehende Dampf durch diese Oeffnung entweichen kann.

Einbeizen und Mariniren von Fleisch und Geflügel.

Das Mariniren oder Beizen von Fleisch - , Wild - oder Geflügel¬
gattungen ist besonders vorkheilhaft um den Geschmack und das
Mürbewerden des Bratens zu befördern oder denselben länger in ver¬
brauchsfähigem Zustande zu erhalten . Es gibt kalt zubereitete , ge¬
sottene , Essig - , Wein - , Oel - oder Milch Marinaden . Die gesottenen
Marinaden gibt man in heißem oder ausgekühltem Zustande über
das betreffende Fleisch , während man Fische überhaupt in der sie¬
denden Beize gar werden läßt . Vorzuziehen ist es , die Mari¬
nade in heißem Zustknd über die einzubeizende Portion zu gießen
weil sich um dieselbe eine Schichte bildet , die das Austreten
des nahrhaften Saftes (das Auslaugen ) verhindert . Im Sommer
an kaltem Ort zugedeckt aufbewahrt , behält die Beize 3 — 4 Tage
ihre Güte ; muß man die Fleischgattung länger conserviren , so
siedet man die Beize einmal auf und gibt sie nun erkaltet wieder
darauf oder bereitet eine frische Beize . Wenn das Fleisch aus der
Beize genommen wird , salzt und spickt man es beliebig.

Essigbeize zu Wild.

s/2 gelbe Rübe , ebenso viel Petersilie , Pastinak , ein kleiner Kopf
Sellerie und eine große Zwiebel schneidet man blattlich und fügt 1 Lor¬
beerblatt , 2 Büschchen Gundelkraut (Thymian ) , 5 Körner Wachholder-
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beeren , 5 Neugewürz - und 10  Pfefferkörner bei . Dies vermischt man
mit Liter Wasser und ^/,o Liter Essig und läßt es mehrmals
anfsieden , nachdem man einen schwachen Kaffeelöffel voll Salz hin-
zngefngt hat.

Marinade von weißem Wein.
Statt Essig und Wasser gibt man zu oben angeführten Wur¬

zeln und Gewurzen 1 Liter guten weißen Landwein und verfährt
damit in derselben Weise . Sie eignet sich insbesondere zu Wild¬
geflügel aber auch zu Schwarz - oder Rothwild , welches man während
des Bratens immer mit dieser Beize untergießt . Ebenso vorzüglich
geeignet ist nachstehende Beize.

Beize von rothem Wein.
1 Liter Wasser mischt man mit 1/4 Liter Essig und ^ /ig Liter

gutem Rothwein , fügt Wurzelwerk und Gewürze wie bei der Essig¬
beize angegeben hinzu , beliebig auch noch 3 Gewürznägelchen und ein
singerlanges Stückchen Citronenschale , siedet alles zusammen 35 Minuten
und gießt es über das Einzubeizende.

Marinade für Fleisch von Hausthieren und für Fische.
Die Beize wird wie die Essigbeize bereitet , doch läßt man die

Wachholderbeeren fort . Für Fischbeize nimmt man aber immer nur
Essig, nie Wein.

Marinade von Citronensaft.
1 — 2 Eßlöffel Citronensaft mischt man mit ebenso viel Wasser,

einem schwachen Kaffeelöffel Salz , 1 Messerspitze seingestoßenen weißen
Pfeffer und etwas geriebener Mnscatnuß . In dieser kurzen Mari¬
nade läßt man Geflügel - oder Fischsorten , desgleichen Hirn oder
Bries (Kalbsmilch ) einige Stunden vor dem Gebrauch durchliegen,
um sie dann auszubacken.

Oelmarinade.
1 Deciliter feines Salatöl mischt oder sprudelt man mit zwei

Eßlöffeln geseihtem Citronensaft , gibt Salz und Pfeffer wie oben
angegeben dazu und marinirt darin die Fleisch- , Geflügel - oder
Fischsorten einige Stunden . Auf dem Sieb abgetropft panirt man
selbe und bäckt hierauf rasch aus.

Milchmarinade.
Auf ein Stück Kalbsbraten von 2 Kilo , Wild oder Geflügel

nimmt man 1 Liter Milch , übergießt die betreffende Gattung damit
und läßt sie darin an möglichst kaltem Orte 3 — 4 Tage stehen.

Die Küche des Mittelstandes. Fleisch . 6
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Kalb.
(Bezüglich der Beurtheilung beim Einkauf des Fleisches siehe „ Waareueinkauf"

S . XXlI .)

Benennung der einzelnen Theile . Die durch die
Ziffern angegebene Reihenfolge deutet auch die Qualität der betref¬
fenden Fleischtheile an . Der beste und ausgiebigste Theil ist der mit

1 bezeichnte Kalbsschlägel (Schenkel - Keule ) , die Nuß oder
das Fricandeau (spr . frikandoh) , 2 . ist das Nierenstück, 3 . Kalbs-
carre , Cotelette oder Rippenstück , 4 . Schulter , 5 . Brust , 6 . Kopf,
7 .Vorderschlägel , 8 .Füße,9.Schweif. —Zunge , Hirn undBries
finden gleichfalls mehrfache Verwendung , ebenso das Geschlinge und
die Leb er. DerSchlägel  hat so vielfache und abwechslungsreiche
Zubereitung wie sonst keines anderen Thieres , er eignet sich vor¬
züglich zum Braten, um warm oder kalt gegessen zu werden , auch
gibt er , geräuchert und gebeizt , einen zarten Schinken, in gewissen,
später anzugebenden Zubereitungsarten kann er eine dein Lachs und
Thunfisch gleichkommende kalte Schüssel bieten, die an Vorzüglich-

6*
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keit jeder Fischmayonnaise entgegengestellt wird . Aus den: Schlägel
wird auch das von jedem Feinschmecker hochgeschätzte Fricandeau
entnommen und für verschiedenartige Zubereitung , insbesondere für
Kälbssteak , Schnitzel rc . verwendet . Das Nierenstück  ist nur zum
Braten sehr geschätzt, doch sehe man daraus , daß es von einem
gutgenährten Kalb sei und die Niere in eine kleine Fettlage ein¬
gehüllt erscheine. Beim Tranchiren achte man darauf , daß jede
Portion auch ein Stückchen von der Niere habe . Das Carrs
oder Rippenstück  kann auch im Ganzen gebraten werden , doch
findet es viel häufiger und besser seine Verwendung zu Cotelettes,
die in der verschiedenartigsten Zubereitung sowohl als Vor - oder
Zwischenspeisen wie auch als Gabelfrühstück oder zum Nachtmahl mit
beliebigen Salaten oder Gemüsen servirt werden . Die Schulter
ist in Stücke geschnitten , gesotten oder im Ganzen gedünstet , sowie
gebraten zu verwenden . Die Brust  wird entweder gefüllt gebraten,
gedünstet , als Eingemachtes gesotten oder zu Tendrons ver¬
wendet . Der Kopf  findet in der feinen Küche besondere
Werthschätzung zu falschen Schildkrötensuppen (Noell - turtls soux ) .
Auch für sich allein heiß abgesotten , ausgebacken oder gesülzt
als ungarisches Rebhuhn bildet er eine geschätzte Vorspeise . Die
Vorderschlägel  sind gebraten oder gedünstet zu verwenden.
Die Füße  sind gesülzt oder ausgebacken vorzüglich zu verwenden.
Auch das Schweifchen  bildet gedünstet einen Leckerbissen. Von
den nicht auf der Zeichnung ersichtlichen Theilen ist der geschätzteste
und zarteste das Bries (Kalbsmilch ) , und zwar ist dieser Theil
an der Innenseite des Halses gelegen und bildet die Brustdrüse.
Das Bries findet zu Vorspeisen , Ragouts und Suppen eine man¬
nigfaltige Verwendung , es ist ebenso zart und wohlschmeckend als
leicht verdaulich . Das Hirn . Gesülzt , mit Mayonnaise oder in Mu¬
scheln servirt , gehört es mit unter die feiner: Vorspeisen , ebenso ist
es in Ragouts beliebt ; geröstet , eingemacht oder ausgebacken , als
Auflage zu Gemüse , ist das Hirn auch im alltäglichen Speisezettel
geschätzt. Kalbszunge (siehe die bezüglichen Recepte ) ist gedünstet,
heiß abgesotten oder ausgebacken als Vorspeise geeignet . Das Ge¬
schlinge  besteht aus Hals , Lunge und Schlund . Mit Gewürzen
und Wurzeln wie die Rindssuppe gesotten , wird es erkaltet fein¬
gehackt und als zartestes Hachee mit gesetzten Eiern oder Butterteig-
pastetchen garnirt aufgetragen . Eine vielfache Zubereitung erfährt
auch die Kalbsleber;  sie ist nächst der Gansleber die zarteste
und kann gedünstet oder gebraten für sich einen Gang bilden oder
ausgebacken als Auflage verwendet werden . Kalbskutteln (Ge¬
kröse) , welches aus dem Netz, dem Magen und einem Theil der
Darme besteht , wird , nachdem es sorgfältig gereinigt , gewaschen und
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blanchirt wurde , weich gesotten . Erkaltet schneidet man es uudlig und
vermengt es mit guter Bnttersauce . Auch zu Ragouts kann man die
weichgesottenen , kleinwürflig geschnittenen Kutteln verwenden.

Das Kalbfleisch kommt an Zartheit und leichter Verdaulichkeit
dem Hühnerfleisch am nächsten , doch sollte das Kalb mindestens
3 Wochen blos die Muttermilch getrunken haben , ehe es geschlachtet
wird . Wenn es zu früh geschlachtet wird , verliert das Fleisch fast
allen Nährwerth . Ist die Niere gut mit Fett durchwachsen , dann ist
man sicher, preiswürdiges Kalbfleisch zu kaufen , auch ist das Fleisch
des Kuhkalbes geschätzter als das des Stierkalbes . Außer dem
Vortheile der Verdaulichkeit bietet das Kalbfleisch auch denjenigen
der außerordentlich reichen Abwechslung , der rascheren Verwendbar¬
keit , da es nicht unbedingt ablicgen muß wie Rind - , Schaffleisch
oder Wild und des früheren Garwerdens . Dieser letztere Umstand
befähigt es sehr oft , den Retter in der Noth zu spielen und vor¬
züglich den Speisezettel zu erweitern , wenn unvorhergesehene Gäste
kommen . Schon in dem vorigen Abschnitt haben wir gesehen , daß
fast alle Theile des Kalbes in der Küche Verwendung finden . Kalb¬
fleisch , welches über Nacht oder 24 Stunden in Milch gelegen ist,
wird besonders zart und weiß bei der Zubereitung .*)

Kalbsschlagel , einfach gebraten (0ui88ül äe venu ioti ) .
Einen schönen Kalbsschlägel , der im Winter 4 — 6 Tage , im

Sommer an kaltem Ort 2 — 3 Tage abliegen kann , enthäutet man
und reibt ihn , nachdem er mit Wasser abgespült wurde , tüchtig mit
Salz ein . Auf 1 Kilo vom Fleisch nimmt man einen schwachen
Kaffeelöffel Salz . Indessen läßt mau im Bratgeschirr 12 Deka
frische Butter heiß werden und gibt den Kalbsschlägel hinein . So¬
bald derselbe ringsherum etwas Farbe angenommen hat , untergießt
man ihn mit einem Schöpflöffel und brät ihn unter fleißigem Be¬
gießen zu schön brauner Farbe , wobei man , wenn nöthig , noch
etwas Wasser zugießt . Der Braten erfordert , je nachdem er abge¬
legen ist , 2— 2 tz'2 Stunden zum Garwerden . Man tranchirt den
Schlägel in der durch die Zeichnung auf der Tabelle ersichtlichen
Weise, arraugirt das Fleisch wieder auf den mit einer Papierman-
schette gezierten Knochen , den mall auf die erwärmte Bratenschüssel
gelegt hat , übergießt mit dem . Brateusaft und garnirt mit Erd¬
äpfelpüree , das man nockenförmig mit dem Löffel herausfaßt und
mit gerösteten Zwiebelringen bestreut.

*) Auch hält es sich darin 1 — 2 Tage langer , was das Mürbewerden
noch befördert.
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Kalbsschlägel, gespickt (6ni88ot äe veaa xigue) .
Der nach vorigem Recept vorgerichtete Kalbsschlägel

wird , nachdem er mit Salz eingerieben wurde , obenauf mit
der Spicknadel gleichmäßig mit dünnen Specknudeln gespickt und wie
der vorbeschriebene Kalbsschlägel in heiße Butter gelegt , doch so,
daß die gespickte Seite nach aufwärts in die Bratröhre kommt.
(Man kann den Schlägel auch so spicken , daß man mit einer scharfen
Messerspitze schräge Löcher ins Fleisch sticht und die in Salz ge¬
wälzten Specknndeln nachschiebt .) Nun läßt man ihn voll allen
Seiten Farbe annehmen und untergießt den Braten hierauf mit einem
Schöpflöffel Wasser . Unter fleißigem Begießen brät man ihn zu
goldbrauner Farbe , tranchirt und servirt ihn sodann wie den vorigen.

Kalbsschlägel, pikant (0ui88ot äe verm Miiante ) .
4 Deka Butter und 4 sorgfältig entgrätete Sardellen stößt

man zusammen im Mörser und streicht sie dann durchs Sieb . Diese
Sardellenbutter stellt man 1 Stunde vor dem Gebrauch all einen recht
kalteil Ort , damit sie fest werde . Guten , dünngeschnittenen Schinken
theilt man hierauf in kteinfingerdicke Streifchen , so daß an jedem auch
ein Stückchen von der Speckseite bleibt , und schiebt sie mit den Sar¬
dellenbutter -Stückchen abwechselnd in den abgehäuteten Kalbsschlägel,
indem man in denselben mit einem spitzen Messerchen schiefe Löcher
sticht . Der Schlägel wurde zu diesem Zweck enthäutet , aber nur leicht
obenauf gesalzen , da Sardellen und Schinken ohnehin genug Salz
enthalten . Er wird im Uebrigen wie die vorhergehenden garge-
braten , doch läßt man zuletzt mit dem Braten -Jus (Saft ) 1 Kaffee¬
löffel Kartoffelmehl oder etwas mehr gewöhnliches Mehl abrösten,
fugt dann i Deciliter saueren Rahm und nur so viel Rindssuppe
oder Salzwasser (auf 1 Liter Wasser I Deka Salz ) bei , daß eine
dünne Bratensauce wird , welche man mit dem Saft voll */ < Citrone
abschärfen und mit i Eßlöffel voll gebranntem Zucker in der Farbe
heben kann . Der Braten wird wie die vorhergehenden ans der
Schüssel angerichtet , mit Petersilienkartoffelchen , Schinkenreis oder
Parmesaumaccaroni garnirt und Salzgurken oder Mixed -Pickles extra
beigegeben . Dieser Schlägel ist auch zum Kaltaufschneiden vor¬

züglich. Fanny Moor , Prag.

Kalbsschlägel mit Mark ( ('ui88o1 äe veau ä la mobile) .
Nachdem man einen 5 Kilo schweren Schlägel , der gut ab¬

gelegen ist , gehäutet und leicht gesalzen hat , flicht man mit einer
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scharfen Messerspitze schräge Löcher hinein und schiebt in jedes ein
Stückchen Rindsmark und kleine Streifchen von gereinigten und
entgräteten Sardellen , bis man auf diese Art V 4 Kilo Mark und
4 — 5 Sardellen verbraucht hat . Nun läßt man in einem Bratgeschirr
12  Deka Butter heiß werden , fügt eine blättriggeschnittene Zwiebel,
1 0 Pfeffer - sowie 10 Neugewürzkörner bei und läßt darauf den gespickten
Schlägel ringsherum angehen , wobei man noch 4 mittelgroße , blättrig¬
geschnittene Champignons mit abdünsten läßt . Nun untergießt man
ihn mit einem Schöpflöffel Rindssuppe und ebenso viel Weißwein
<gutem Landwein ) und dünstet den Kalbsschlägel zugedeckt weich. So¬
bald er gar ist , wird er tranchirt , in seine ursprüngliche Form zu-
sammengeschobeu und auf die erwärmte Schüssel gelegt ; sodann seiht man
ben Saft darüber , garnirt mit Erdäpfelschmarn , Goldnockerln oder
Polenta und gibt eingelegte Pfefferoni oder Essiggurken extra bei.

Nosine Smith , Wr . - N.

Kalbsschlägel , am Spieß gebraten.

Einen Kalbsschlägel von 5 Kilo , der mindestens 3 Tage ab¬
gelegen ist , wischt man mit einem reinen , trockenen Tuche ab und
reibt ihn überall tüchtig mit Salz ein . Nun bestreicht man 3 Bogen
weißes Papier mit frischer Butter , wickelt den Schlägel darein und
nmbindet ihn mit dünnem Spagat , daß nichts von dem Safte
herausfließen kann . So steckt man den Schlägel an den Spieß und
brät ihn unter fleißigem Begießen und Wenden durch 2 Stunden.
Dann erst wird das Papier entfernt , der Braten nochmals mit
feinem Salz besät und während Stunde bei Heller Gluth zu
schön brauner Farbe gebraten , wobei man den Saft beständig
darüber schöpft . Vom Spieß heruntergenommen , tranchirt man den
Braten wie die vorhergehenden ; zu dem Bratensaft rührt man auch
ein bohnengroßes Stück Fleischextract und gießt ihn über das
tranchirte Fleisch . Man servirt nur Mixed -Pickles oder eine kalte
pikante Sauce dazu.

Anna Pichler , Wien.

Marinirter Kalbsschlägel (0ui880l äe veaa marinö ) .

1 gelbe Rübe , 1 Petersilienwurzel , 1 kleiner Selleriekopf und
eine große Zwiebel werden blättrig geschnitten und in 3 Deciliter Wasser,
ebenso vielen Essig und leichtem Weißwein gesotten , wobei man
15 Pfeffer - , 10 Neugewürzkörner , ein Sträußchen Gundelkraut,
2 Lorbeerblätter und ^ Citronenschale , die man von allem Weißen
befreit , hinzufügt . Nebst 1 Kaffeelöffel voll Salz läßt mar : dies
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sieden, bis die Wurzeln nahezu weich sind, doch füge man noch
etwas Wasser bei . Indessen hat inan den Kalbsschlägel vorgerichtet,
indem man ihn gut geklopft und von dem dünnen Oberhäntchen
befreit hat . Nun sticht man mit einem fpitzen Messcrchen gleich¬
mäßige schräge Schlitzchen in das Fleisch und schiebt immer eine
Specknudel nach , die inan in seingestvßenem weißen Pfeffer gewälzt
hat . So vorbereitet , legt man den Schlägel in ein irdenes Geschirr
und übergießt ihn mit der vollkommen erkalteten , vorbeschricbenew
Beize. In dieser bleibt er 24 Stunden liegen , während welcher Zeit
er einmal umgewendet wird . Dann seiht man die Beize herunter,
siedet sie noch einmal auf und gießt sie erkaltet über den Schlägel.
Nun bleibt derselbe drei Tage in der Beize und wird täglich
1 — 2mal umgewendet . (Wünscht man den Schlägel nach Ablauf dieser
Zeit noch nicht zu verbrauchen, so empfiehlt es sich, die Beize zu
übersieden , worauf der Schlägel noch 2 — 3 Tage erhalten werden
kann.) Aus der Beize genommen , wird er , seinem Gewicht entspre¬
chend , pro Kilo mit 1 Kaffeelöffel Salz eingerieben . 12 Deka Butter
oder Fett läßt man hierauf heiß werden und einige Blättchen des
Gemüses aus der Beize darin anrösten , dann gibt mau den Schlägel
darauf, läßt ihn ringsherum ein bischen anbraten , untergießt
mit einem Schöpflöffel voll Beize und brät den Schlägel unter
öfterem Begießen gar . Dies ist in 2 —'R /2 Stunden erreicht, wobei
man öfters Beize zugießt . Sobald der Schlägel eine schöne , gold¬
braune Farbe hat , wird er herausgenommen und warm gestellt.
Dann bräunt man in der Bratensauce noch etwas von dem Beiz¬
gemüse . Wenn es sich angelegt und Farbe angenommen hat , so
staubt man 1 Eßlöffel Zucker daran , -und wenn sich dieser gebräunt
hüt , fügt man 'Zg Liter saueren Rahm bei , den man mit 1 Eß¬
löffel voll Mehl glattgerührt hat . Sobald dieses versotten ist , kann
man , wenn die Sauce zu dick wäre , etwas Rindssuppe zugießen auch
können noch feingeriebene Citroncnschale und einige Tropfen Citron-
ensaft beigefügt werden . Der Braten wird tranchirt , in seine ur¬
sprüngliche Form auf die erwärmte Schüssel zusammengeschoben und'
mit der Sauce übergossen . Mau garnirt mit Erdäpfelcroquettcn,
Parmesaudalken , Risotto oder Maccaroni, beliebig jedoch kann man
die Schüssel nur mit Citroneurädchen und Kapernhäufchen zieren-

, Elise T . Preßburg,

Kalbsschlägel in Milch gebraten (Ouissot äe veau an
lait) .

2 Liter (abgerahmte) Milch sprudelt man mit 2 Eßlöffeln voll
Salz ab , richtet den Kalbsschlägel in ein irdenes Gefäß ein lind
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übergießt ihn mit der Milch . Beliebig kann man die Milch auch
vorher absieden und erkaltet über den Schlägel gießen . So
bleibt er 48 Stunden , wobei er i — 2mal täglich umgewendet
wird . Heransgenommen , wird er abtropfen gelasseil , gespickt (siehe
die vorangehenden Recepte ) oder nur nach dem Abhäuten leicht
mit Salz eingerieben . Dann läßt man 12 Deka Butter oder Fett
in der Pfanne heiß werden und den Braten darall ringsherum an-
gehen . Hierauf untergießt man ihn mit einem Schöpflöffel der Milch
und brät ' es gar , indem man immer den Bratensaft darüber schöpft.
Wenn es nöthig ist , gibt man noch von der Milch zu , daß eine
hellbräuuliche Sauce entsteht . Mit dieser übergießt man den in
Scheibeil geschnittenen , auf ertbärmter Schüssel angerichteten Braten
und servirt kalten Eiersalat oder beliebigen anderen Salat dazu.
Auch kann der Braten mit Erdüpfelpüree garnirt werden.

Margarethe Mühlwasser , Enns.

Kalbsschlägel als falscher Thunfisch.
Bon einem schöllen Kalbsschlägel , der 3— 4 Tage abgelegen

ist , schneidet man den dicken Fleischtheil im Ganzen heraus , so daß
mail eine Portion von 2 oder 2 ^ Kilo erhält . Diese Häutelt mail
ab und reibt sie mit 2 T )eka Salz gehörig ein , woranf sie mit
einem hölzernen Fleischklopfer eine volle Viertelstunde geklopft wird,
bis sie dünn erscheint . . Nun wird sie strudelförmig zusammengerollt
und in eilte reine Serviette gewickelt, mit Spagat zu einer Wurst
umschnürt und an den Enden festgebunden . In einen größeren
irdenen Topf legt man einen zerhackten , gereinigten Kalbsfuß oder
die Knochen , welche vom Kalbsschlägel ansgelöst wurden , und legt die
in die Serviette eingepackte Kalbswurst darauf . 1 gelbe Rübe , geputzt
und ili Viertel geschnitten , ebenso eitle mäßig große Petersilienwurzel,
1 Kopf Sellerie , 20 Körner Pfeffer , die Hälfte Neugewürz , 3 Lor¬
beerblätter , 1 Bündel Gundelkraut und 2 mittelgroße , in die Hälften
geschnittene Zwiebeln werden zu dem Fleisch gegeben und dieses mit
Wasser und gutem Weinessig übergossen , daß sie das Fleisch bedecken.
Map nehme immer auf ' /g Liter Wasser ^ /'ig Weinessig und koste
die Mischung , daß sie nicht zu scharf sauer schmecke , in welchem
Fall man noch Wasser zugibt . Zugedeckt läßt man sie 2 ' /g Stunden
kochen ; nach dieser Zeit legt man die Wurst in eine Casserolle
oder einen Weidling , seiht den Sud darüber lind läßt sie in dem¬
selben zugedeckt erkalten . So kann sie bis zum Gebrauche stehen;
dann wickelt man sie aus der Serviette , schneidet sie in 1 Centi --
meter dicke Scheiben , und legt diese behutsam , damit sie nicht ausein¬
anderfallen , schräg aueinandergelehnt der Länge nach in die Mitte
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der Schüssel . Nun überstreicht man dieselbe mit Mayonnaise oder der
nachbeschriebenen pikanten Sauce , die man mit einigen Löffeln von
dem zerlassenen Sud des Schlägels bereitet hat . Man ziert den
Rand der Schüssel mit schneckenförmig znsammengerollten Halsten
von gereinigten Sardellen , grünen Salatherzchen , in Viertel ge¬
schnittenen harten Eiern und dünnen Citronenrädchen , die mit Ca-
viarhäufchen belegt sind . Auch kann man blos mit Citronenrädchen
und Kapernhäufchen garniren . Den Rest der Sauce gibt man in
einem Schälchen extra bei . Das Fleisch wird bei dieser Zubereitung
so zart , kurzfaserig und mürbe , daß es dem Fischfleische vollkommen
ähnlich ist . Auch kann es zu Fischsalat verwendet und in Muscheln
ervirt werden.

Paula Herbst, Neuberg.

Kalte pikante Sauce.
2 rohe Dotter gibt man in eine tiefe Schüssel , auf jeden

eine Prise weißen Pfeffer und verrührt dies tüchtig . Nun treibt
man es mit einem Kaffeelöffel feinen französischen Senf ab , fügt
12 Deka gereinigte , durchs Sieb gestrichene Sardellen und tropfen¬
weise 20 Deka feines Oel , ferner einige Löffel von der zerlassenen , aber
ansgekühlten obenbeschriebenen Brühe und den geseihten Saft von
3 — 4 Citronen hinzu . Man koste die Sauce , damit sie pikant säuerlich
schmecke . Die Sauce wird über Eis gestellt und gerührt , damit sie
glatt dicklich werde.

Fräulein Pospischil, Bauiueisterstochter . aus Proßnitz.

Gepökelter Kalbsschlägel (Onissot cke veau 8nl6) .
Einen Schlägel von 5 Kilo Gewicht , der , je frischer geschlachtet,

desto besser für das nachbeschriebene Verfahren geeignet ist , Häutelt man
ab , reibt ihn mit 5 Deka Salz , welches man mit 10 Deka Sal¬
peter und 1 Deka gestoßenem Zucker gemischt hat , überall tüchtig
ein . Nun schneidet man Suppenwurzeln , Petersilie , gelbe Rüben und
Sellerie blättrig , mischt eine kleine Handvoll Pfefferkörner , die
Hälfte Nengewürzkörner , ein Bündelchen grüne Petersilie , ein
Sträußchen Gundelkraut und 3 Lorbeerblätter durcheinander , gibt
eine Lage davon in ein irdenes Geschirr , legt den von der Stelze
befreiten Schlegel darauf und bedeckt ihn mit dem Rest der Mi¬
schung ; darüber legt man einen passenden Deckel oder ein Brettchen , be¬
schwert mit einigen Gewichten oder Bügelbolzen , und wendet den
Schlägel Früh und Abend einmal um , damit er sich in dem Pökelsafl,
der sich bildet , gleichmäßig durchliege . Nach 4 Tagen ist er verwend-
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bar , doch kann er auch 5 — 6 Tage unter täglichem Umwenden in der
Pökellake bleiben . Heransgenommen und abgetrocknet , kann man ihn
2 Tage in den Rauchfang hängen und , nachdem man ihn mit einer
Bürste in lauem Wasser gewaschen , wie Schinken sieden , eingeschwert
erkalten lassen und wie Schinken in dünne Scheiben geschnitten,
serviren , wozu man eine beliebige kalte Sauce oder Salat beigeben kann.
Oder:  man nimmt den Kalbsschlägel ans der Pökellake und siedet ihn,
wie bei Pökelzunge angegeben ist , weich, worauf man ihn , wie den
vorbeschriebenen beendet und servirt.

Moria Wurm , Budapest.

Geräucherter Kalbsschlägel (Prager Recept) .
(6lÜ881 ) t ck6 V6ÄU k0UI'6) .

Einen schönen Schlägel von 6— 7 Kilo wäscht man rasch
oder spült ihn ab , worauf man ihn abtropfen läßt . Nun mischt
man ' / § Kilo Salz mit einem Eßlöffel voll Salpeter und reibt
damit den leicht mit einem reinen Tuch abgetrockneten Schlägel
überall tüchtig ein . Man schwert ihn dann wie den vorigen ein
und läßt ihn so 4 — 6 Tage am Eise durchliegen ; im Winter darf
er auch über eine Woche in dieser Pökel liegen . Man wendet
ihn täglich einmal um und schlägt ihn in weißes Papier ein , ehe
er in den Rauch gehängt wird . In 2 — 3 Tagen ist er genügend
geräuchert . Man nimmt ihn aus dem Papier , enthäutet ihn und
kann ihn beliebig gespickt oder ungespickt braten ; in letzterem
Falle kann er auch wie der vorbeschriebene gesotten werden . Er wird
in 18 Deka heißer Butter unter fleißigem Begießen saftig gebraten,
und warm zu Erbsenpüree , Spinat oder Sauerampfer servirt , oder
man schneidet ihn erkaltet in dünne Scheibchen , ziert die Schüssel mit
Aspik oder Kren und gibt eine beliebige kalte Sauce oder Salat
extra bei.

Fanny Edelbauer , Wien.

Gefüllter Kalbsschlügel ( 6ui88v1 äv veau Larve) .
Den dicken Fleischtheil des Kalbsschlägels (fliehe die Zeichnung

desselben ) schneidet man heraus und formirt ihn durch Querschnitte
zu einer Scheibe , doch darf nirgends dnrchgeschnitten werden und muß
die Fleischportion zusammenhängend und in einem Stück bleiben . Nun
klopft man ihn Centimeter dick, salzt ihn leicht , befielst ihn mit
gestoßenem weißem Pfeffer und streicht eine recht feingehackte, in
Fett schwach gedünstete Zwiebel darüber . Nun bereitet man Folgendes
Zu : 2 in Rindssuppe geweichte Semmeln drückt man aus , mengt sie
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zu 1 Kilo Schweinefleisch , welches man in kleine Würfel geschnitten,
und fügt 1 Deka Salz , 1 Messerspitze Pfeffer und . eine Prise
Muskatblüthe oder statt dessen 1 schwachen Kaffeelöffel Schnittling
oder etwas mehr grüne , feingehackte Petersilie hinzu . Nun gibt
man alles 2 — 3mal in die Fleischhackmaschine oder schneidet es
mit dem Wiegenmeffer recht fein , streicht es überall gleich hoch über
das Kalbfleisch , rollt dieses strndelförinig zusammen und umbindet
es kreuzweise mit Spagat zu einer Wurst . Diese durchzieht man in
netten Reihen und recht dicht mit dünnen Speckfüden , läßt 8 Deka
Butter oder Fett in der Bratpfanne heiß werden , gibt den Braten
erst mit der gespickten Seite nach unten , dann nach einer halben
Stunde wendet man ihn um , begießt ihn fleißig und brät ihn zu
schöner Farbe . Man entfernt hierauf die Spagate , schneidet den
Braten in fingerdicke Scheiben und übergießt sie mit einem Theil
ihres Saftes , den Rest gibt man in einer Sauciere bei . Man gar-
nirt mit Polenta , Reis , Erdäpselpüree , oder servirt gedünstetes
Kraut , säuerlich eingebrannte Linsen oder Sanerampferpüree dazu.

> Käthe G . . . , Wien.

Kalbsschlägel mit Kruste (ausgebacken) .
Man löst von einem Kalbsschläget , der mindestens 4 — 6 Tage

abgelegen ist , die Knochen aus , häutet ihn ab und klopft ihn rings¬
herum tüchtig . Nun reibt man ihn pro Kilo mit je 1 Deka
Salz ein , rollt ihn zusammen , taucht ihn zuerst in zersprudelte
Eier , dann wälzt man ihn in gesiebten Semmelbröseln . Unterdessen
läßt matt Kilo Butter heiß werden , gibt den Kalbsbraten hinein
und schiebt ihn in die Röhre . Man brät ihn unter fleißigem Be¬
gießen zu hellbrauner Farbe , wobei man ihn hie und da umwendet,
damit er von allen Seiten eitle gleich schöne Kruste bekomme . Heraus¬
genommen , schneidet man ihn fingerdick , schiebt ihn in seine ur¬
sprüngliche Form zusammen , ordnet ihn aus der Schüssel und nber-
gießt ihtt mit einem Theile seines Saftes . Man garnirt ihn mit
Spinat oder gedünsteten jungen grünen Erbsen . Beliebig kann man
aber auch nur mit Citronenvierteln und grünem Petersilienkraut den
Rand der Schüssel zieren oder extra Salat beigeben.

Marianne Wolf, Mücstitz.

Kalbsrücken (86lle de vean ) .
Man läßt vom Fleischhacker den Nückgratknochen so anhacken,

daß man nach dem Garwerden gleichmäßige Portionen schneiden kann,
oder hackt ihn selber vor dem Braten eilt , da dies viel vortheilhafter
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ist und den Braten airsehnlicher erhält . , Dann häutet man den
Kalbsrücken sorgfältig ab , reibt ihn mit Salz ein , spickt ihn sn gleich¬
mäßigen Reihen mit Speckfäden wie einen Lungenbraten oder Reh¬
rücken. Auf einer: Kalbsrncken von 2 ' / , Kilo läßt man im Brat¬
geschirr 12 Deka Butter heiß werden und brät den Rücken erst mit
der gespickten Seite nach unten fast eine Stunde , wobei man ihn
öfters begießt , wendet ihr: dann um und brät ihn vollends gar und
zu schöner Farbe . Man muß ihn auch da fleißig begießen , damit er
saftig bleibe . Zum Garwerden erfordert er 2 — 2 ^ , Stunden . Er
wird in die eingehackten Theile zerlegt , wieder zusammengeschoben,
auf die Schüssel gegeben und mit einem Theil des Bratensaftes
übergossen . Den anderen Theil servirt man in der Sauciere . Den
Braten kann mau mit Kartoffelpüree garniren und Salzgurken bei¬
geben , oder ohne Garnirung lassen und beliebigen Salat dazureichen.

Hildcgarde Sum , Gmunden.

Kalbscarrv (Seile äs veau) .
Das Kalbscarree ( siehe Abbildung des Kalbes , Rippenstück)

wird meist zu Coteletten verwendet , doch liefert es auch ein sehr
gutes Bratenstück . Ein gut abgelegenes Carre wird zu diesem Behufe
abgehäutet und , wie im vorigen Recept erwähnt ist , in feine Por¬
tionen eingehackt. Das Kalbscarrs soll 2 — 2 ' / ., Kilo schwer sein
und wird , nachdem es auch etwas geklopft wurde , mit 2 — 2 ' / , Deka
Salz eingerieben . Nun läßt man 10 Deka Butter heiß werden und
legt das Carrs zuerst mit der Fleischseite nach unten irr das Brat¬
geschirr Nach einer ' Stunde Bratens , während welcher Zeit man
nicht versäumt mit dem Bratensaft zu gießen , wendet man den
Braten , um mit der Fleischseite nach oben . So brät mau ihn in einer
weiteren oder Stunden gar und zu schöner Farbe , indem
man fleißig den Bratensaft darüber schöpft.

Josefine Grimm , Graz.

Kalbsrippenstück, gespickt ((iarrö äe vean Mne ) .
Das Kalbsrippenstück wird leicht eingehackt , was das Tran-

chiren wesentlich erleichtert , doch achte man darauf , daß der fleischige
Theil möglichst im Ganzen bleibe . Nun häute man das Rippenstück
sorgfältig ab , reibe es auf 2 ' / ., Kilo Schwere mit 25 Gramm Salz
ein und spicke es in gleichmäßigen Reihen dicht mit dünnen Speck¬
nudeln . Im klebrigen beendet mar : es wie den vorhergehenden
Braten , zerlegt es ebenso und bringt es , in seine ursprüngliche
Form zusammengeschoben , auf die erwärmte Schüssel . Mit seinem



Bratensafte übergossen , garnirt man es uüt gedünstetenr Kraut , pder
servirt grüne Gurken oder beliebigen anderen Salat dazu . Compot
oder Senfobst eignet sich gleichfalls.

Lina Erdödy , Arad.

Kalbsnierenbraten äe vean) .

Einen schönen Kalbsnierenbraten von 2 — 2 ^/ ., Kilo läßt man
leicht im Knochentheile anhacken , häutet ihn ab , salzt ihn mit
2 — 2 ^/ . Deka Salz und schlägt das dünne Fleisch , den sogenannten
Lappen , über die Niere gegen den Knochentheil hinauf , so daß
die ganze Portion eingewickelt rund oder walzenförmig erscheint ? )
io — 13 Deka Fett oder noch besser frische Butter sind inzwischen im
Bratengeschirr heiß geworden ; nun gibt man den Nierenbraten hinein
und läßt ihn erst von allen Seiten ein wenig anbraten , zuletzt wird
er mit der Nierenseite nach unten fertig und hellbraun gebraten.
Hierauf entfernt man die Spagate oder Holzspießchen , die den
Braten beisammen hielten , schneidet ihn in nette Portionen und legt
ihn so auf die erwärmte Schüssel , daß er seine ursprüngliche Form
erhält . Mit dem Bratensaft ein wenig übergossen , garnirt man den
Braten mit gedünstetem Reis oder Kartoffelschmarn und gibt Salz
oder Pfeffergurken bei.

Frau Therese Niemetz , Kaufmannsgattin I.

Kalbsnierenbraten , gespickt äe vean pigntz) .

Durch das Spicken gewinnt der Nierenbraten noch an Zart¬
heit und Wohlgeschmack . Er wird wie der vorbeschriebene Braten
hergerichtet und bereitet , doch durchzieht man ihn , schon wenn er ge¬
bunden ist , mit dünnen Speckfäden mittelst der Spicknadel , oder man
sticht mit einem scharfen Messer schräge Löcher ein und schiebt zu dicken
Nudeln verschnittenen Speck nach . Zu dieser Zubereitungsart eignen
sich auch säuerliche Gemüse als Beigaben , so z . B . gedünstetes Kraut
oder grüne Bohnen.

Minna Böhm , Prag.

Cotelettes.

Siehe : „ Warme Vorspeisen " .

Man umwindet ihn zu dem Zweck mit dünnem Spagat oder
sticht kleine Holzspießchen durch.



Kalbsfricandean (spr . Kalbsfrikandoh ) .
Wie aus der Zeichnung des Kalbsschlägels in der Einleitung

zu diesem Abschnitt ersichtlich ist , besteht das Fricandeau aus dem
dicken Fleischtheil des Kalbsjchlägels . Dieser Fleischtheil wird vom
Knochen abgelöst und sorgfältig abgehäntet , indem inan mittelst der
Spitze eines scharfen Messers die dünne Haut abhebt und mit
dem Messerchen nachhelfend die Haut herunterzieht , dabei aber darauf
achtet , daß die Oberfläche des Fleisches nicht mit geschnitzelt und unan¬
sehnlich wird . Pro Kilo Fleisch reibt man sodann das abgehäutete Frican¬
deau mit je 1 Teka Salz ein . Auf 2 — 2 ^ / , Kilo gibt man 10 — 12
Deka Butter zum Heißwerden und vollendet das Fricandeau
wie die vorhergehenden Braten , doch ist es unter fleißigem Begießen
bereits in 1 ' / .̂ Stunden gar . In gleichmäßige , kleinfingerdicke Schei¬
ben geschnitten , wird es in seine ursprüngliche Form zusammen¬
geschoben, auf die Schüssel gelegt , mit seinem Saft übergossen und
mit glasirten Kastanien oder Zwiebeln , beliebig auch mit gefüllten
Artischocken, Kartoffelpüree oder Sprossenkohl garnirt.

Gespicktes Fricandeau (krieauäean äe vean MM ) .
Ein Fricandeau , welches ganz wie das vorhergehende zngerichtet

wurde , durchzieht man in dichten gleichmäßigen Reihen nrit dünnen
Speckfäden und vollendet es wie das vorige , indem man es , zuerst
mit der gespickten Seite nach unten gelegt , unter fleißigem Begießen
1 Stunde brät , dann umkehrt und in i ./z Stunde vollends gar
und zu schön brauner Farbe braten läst , immer den Bratensaft
darüberschöpfend.

Aloisia Böhm Private , Döbling.

Kalbssricandean , pikant (kriortnäeau äe vean Mnanl ).
Von einen : großen Kalbsschlägel , der mindestens 4 Tage ab¬

gelegen ist , schneidet man den inneren dicken Fleischmuskel , die so¬
genannte Nuß in : Ganzen von : Knochen herunter , hüutelt ihn ab
und salzt ihn , indem man ihn pro Kilo Fleisch mit je 1 Deka Salz
einreibt ; hierauf spickt man ihn dicht mit Speckfäden , welche inan
in feingestoßenem weißen Pfeffer , der mit einer Messerspitze fein¬
gestoßener und gesiebter Muscatblüthe gemengt wurde , wälzt . Oder
man sticht kleine Schlitzchen mit der Messerspitze ins Fricandeau und
schiebt die in der Gewürzmischung gewälzten etwas dickeren Speck-
nndeln nach . Nun läßt man 12 Deka Fett oder Butter in einer
Casserole auf dem Herd heiß werden und darin 1 blättrigge¬
schnittene Zwiebel , eine mittelgroße gelbe Rübe , Petersilie , Sellerie



alles blattlich geschnitten anrösten und legt das Fricandean mit der
ungespickten Fleischseite nach unten in die Casserole . Nun gießt man
eine Obertasse Suppe und ebenso viel guten , weißen Landwein daran,
fügt einen Kaffeelöffel Pfefferkörner , einige Neugewürzkörner und
ein Lorbeerblatt bei , legt über die ganze Casserole einen Bogen
weißes mit Butter bestrichenes Papier und verschließt die Casserole
mit gut passendem Deckel. Nachdem Alles eine Stunde gedünstet hat,
seiht man einen Theil des Saftes in ein Bratgefchirr , legt das Fri-
candeau hinein und brät es in ziemlich heißer Röhre unter öftepem
Begießen zu schön brauner Farbe . Das Wurzelwerk läßt man , nach¬
dem der Saft heruntergegosfen am Herd noch bräunen , staubt einen
schwachen Eßlöffel Mehl daran und sobald dieses abgeröstet ist , fügt
man den abgeseihten Saft soviel Riudssnppe bei , daß eine dünne Sauce
entsteht und fügt noch den Saft i/ . Citrone und zwei an derCitronenschale
abgeriebene Würfel Zucker hinzu . Das Fricandean wird aus der Röhre
genommen , in .kleinfingerdicke Scheiben geschnitten und auf die erwärmte
Schüssel in seiner ursprünglichen Form gelegt mit dem Saft über¬
gossen und mit feinen : Gemüse garnirt . Ausgebackene Karfiolröschen,
junge Kartoffelchen oder ausgestochene und in Schmalz weichgedünstete
Erdäpfel , Carotten , grüne Erbsen und Paradeisreis kommen in
netter Farbenabwechslung um das Fricandean . B e nfie r k n n g . Statt
mit Speck kann man auch mit Sardellenbutter spicken (siehe „ Kalbs¬
schlägel " .)

Frau Melanie Körner . Hofrathsgattin , Mühlhausen . '

Kalbssteak (8teak äe vesa ) .
Vom Fricandean schneidet man 4— 5 Centimeter dicke Scheiben,

klopft dieselben jedoch nicht flach , sondern nur ringsherum , damit
sie in schöner , den Beefsteak gleichkommender Form bleiben . Der
Kalbsschlägel , dem man das Fricandean entnimmt , soll groß und
4 — 5 Tage abgelegen sein . Ans jeden Tischgenossen rechnet man
ein Kalbssteak ; da es recht ausgiebig ist , macht man nur so
viel Scheiben als Personen bei Tische sind . Man klopft die
Kalbssteaks leicht und salzt sie von beiden Seiten , hierauf läßt man
12 Deka Butter heiß werden und brät dieselben erst von einer
dann von der anderen Seite rasch zu schöner hochgelber Farbe . Sie
werden auf erwärmter Schüssel sogleich servirt , indem man sie schräg
aneinanderlegt , mit etwas von ihrem Saft übergießt und mit Erd¬
äpfelpüree garnirt . Salzgurken kann man extra beigeben . Auch kann
man blos eine Remoulade , kalte Sardellen - oder Tartarsauce in
kleinem Schnsselchen angerichtet daznrerchen und die Kalbssteaks
nur mit grünem Petersilienkrant und Citronenvierteln garniren.

Karoline Neu , Gasttvirthin , Melk.



Kasbsteak au naturell ^spr . oh naturell ) .

Die Kalbssteaks werden in derselben Weise wie die vorbe¬
schriebenen geschnitten , leicht geklopft , gesalzen und in heißer Butter
von beiden Seiten zu gusiiöser Farbe gebraten . Man ordnet sie auf
der erwärmten Schüssel flach an und gibt nicht ihren Bratensaft
daraus , sondern auf jedes Steak ein Stück Sardellenbutter von der
Größe einer großen Haselnuß und garnirt den Rand der Schüssel
mit Citronenscheiben und Kapernhäufchen.

Marie Seiler Arztensgattin, E.

Kalbssteak mit Hindernissen.

Auf jedes Kalbssteak gibt man ein Spiegelei , welches man
mit feingeschnittenem Schnittling , feingestoßenem Pfeffer oder Paprika
bestreut . Dann garnirt man es irr netter Farbenabwechslung mit
grünen Salatherzchen , die man mit einer milden Essig- und Salz¬
mischung besprengt hat , geschabtem Kren, rothen Rüben , Mixed-Pickles,
Citronenvierteln und zierlich in Rosenform geschälten Radieschen.

Anna Führer, Raab.

Naturschnitzel (k86alop68 äe veau naturelle) .

Uns einem von allen Häutchen befreiten Kalbsschlägel schneidet
man fingerdicke Scheiben und klopft diese mit dem hölzernen Fleisch-
Hammer oder dein Rücken eines Tanchirmessers flach , wobei man
etwaige kleine Sehnen entfernt . Hierauf bestreut man sie obenauf
mit Salz und läßt sie aufeinandergelegt V4 Stunde dnrchliegen.
Auf 10 solche Schnitten läßt man 14 Deka Butter in einer Casse-
role heiß werden, besät jeden der Schnitten nur leicht mit Mehl,
legt sie in die heiße Butter und dünstet sie zugedeckt bei raschem
Feuer, so daß sie von beiden Seiten eine schöne Farbe annehmen. In
15 —20 Minuten ist dies unter einmaligem Umwenden der Schnitzel
erreicht , man untergießt dann nur mit einigen Eßlöffeln voll guter
Rindssuppe und seiht den Säst Citrone dazu. In der Mitte
der Schüssel werden die Schnitzel der Länge nach angeordnet, mit
ihrem Saft übergossen und mit Risotto , Erdäpfelpüree , Sprossenkohl
oder Maccaroni garnirt. Citronenviertel oder Salzgurken reicht man
extra bei.

Die Küche des Mittelstandes . Fleisch. 7.



74

Ungarische Paprikaschnitzel ( ksealopes äe vean
IwiiKiois ) .

Die , lvie ini vorigen Reeept beschrieben ist , hergerichteten,
geklopften und eingesalzenen Kalbsschnitzel besiebi man mit Paprika ? )
Nun reibt oder hackt man 2 große Zwiebeln fein und röstet sie in
14 Deka Butter zu gelbbrauner Farbe . Die Schnitzel werden darauf
gelegt , gut zugedecktund zum Dünsten gestellt . Nach 10 Minuten wendet
nran sie um und läßt sie auch voll der anderer ! Seite 6 — 8 Minuten
dünsten. Indessen rührt man 1 gehäuften Kaffeelöffel voll Mehl mit
i/io Liter saueren Rahm ab , gießt es an die Schnitzel, läßt sie mit
dem Rahm 2— 3mal aufwallen und preßt den Saft Citrone
dazu, wobei man Acht gibt, daß. kein Kern hineinfalle. Im Falle
die Sauce durch den Rahm zu weiß würde , so kann man 2 in
Wasser getauchte Würfel Zucker in einem Töpfchen bräunen lassen
und zu der Sauce mengen, was aber selten nöthig ist . Die Schnitzel
werden mit ihrer Sauce übergossen ans der Schüssel angerichtet und
mit Tarhonya (ungarischer Teiggerste) , Nockerln , Erdäpfelschmarn oder
Reis garnirt zu Tisch gebracht.

Wiener Schnitzel , panirt (L8oa1 <>i) t; de venu pane
L 1a viennoise) .

Die , wie im ersten Reeept angegeben ist , vorgerichteten Kalbs¬
schnitzel taucht man erst in Mehl , dann in zersprudelte Eier oder
beliebig in leichten (nicht festen) Eierschnee , zuletzt in gesiebte
Semmelbröseln und bäckt sie in heißem Schmalz von beiden Seiten
zu schöner hellbrauner Farbe . Auf der erwärmten Schüssel eingerichtet,
garnirt man sie mit Citronenvierteln und Petersiliensträußchen und
servirt beliebigen Salat oder kalte Senfsauce dazu . Auch kauu inan
Gemüse wie Spinat , Sauerampfer , Linsen- oder Erdäpfelpüree dazu
geben oder diese Gemüse mit den Schnitzeln als Auflage zu Tisch
bringen . Frau Marie Seidel Juweliersgattin . Wien.

Wiener Schnitzel anderer Art (L8valopv de veau
ä la vi6ili«oi86 ) .

Die Schnitzel werden, nachdem sie gut geklopft sind , mit Salz
und weißem  feingestoßenen Pfeffer bestreut und 10 Minuten aufein¬
ander liegen gelassen . Dann panirt und bäckt man sie aus wie die

") Szegediner Paprika ist von süßlicherem Geschmack und weniger
scharf.



vorigen und richtet sie auf der Schüssel au , indem man jedes
Schnitzel mit nudliggeschnittenen und geputzten Sardellen gitterförmig
belegt und Kapern in die Zwischenräume setzt . Mit Citronenrädcheu
und Kapernhüufchen garnirt , werden sie zu Tische gebracht und
Tartarsauce , Remoulade oder kalte Sardellensauee dazu gereicht.

Kalbsschnitzel, auf dem Rost gebraten (Lsealopes
Ü6 V6NN S1 'jHtz8) .

Aus einem 4 — 5 Tage abgelegenen Kalbsschlägel , den man
sorgfältig enthäutet , schneidet man fingerdicke Schnitten , klopft die¬
selben und läßt sie , mit Salz und weißem Pfeffer bestreut , einige
Minuten abliegen . Dann taucht man sie in laue zergangene Butter
und brät sie auf dem Rost von beiden Seiten zu schöner hellbrauner
Farbe . Aus der erwärmten Schüssel angerichtet , gibt man auf jedes
Schnitzel haselnußgroß Sardellen - oder maitrs ck'llotal -Butter und
garnirt mit Citronenvierteln oder Mixed -Pickles . Beliebig kann man
aber auch kalte Senf - oder Sardellensauee beigeben.

Marie P . . . y , Währing.

Pikante Schnitzel (Mvrüoptzs äe vean pignante ) .
Man bereitet dieselben wie die panirten Wiener Schnitzel , doch

salzt man sie nicht , sondern man bestreicht sie obenauf mit Sar¬
dellenbutter (siehe diese) , legt eine nach den Schnitzeln zurechtgestutzte
Schnitte Schinken darau -f , drückt sie an und pamrt das Ganze erst
in 2 zersprndelten Eiern , dann in gesiebten Semmelbröseln . Man
bäckt sie irr heißem Schmalz von beiden Seiten zu hellbrauner Farbe,
doch legt man sie zuerst so ein , daß die mit Schinken belegte Seite
obenauf bleibt , da sonst der Schinken leicht zu trocken würde . Man
ordnet die Schnitzel in der Mitte , der Schüssel an und servirt sie
wie die vorigen.

Elsa Schubert , Gutspachterin.

Kaiserschnitzel (Iianekur äe veau) .

Von einem schönen Kalbsschlägel , der 4 Tage abgelegen ist,
schneidet man das Fricandeau heraus , Häutelt es ab und schneidet
fingerdicke Schnitzel , welche man auf beiden Seiten salzt , nach¬
dem man sie flach geklopft hat . Nun spickt man sie obenauf mit
dünnen Specknudeln recht gleichmäßig , taucht sie in laue , zerlassene
Butter und dann in feingesiebte Semmelbröseln . 4 Deka Butter läßt



mail im Bratgeschirr heiß werden , ordnet die Schnitzel derart hinein,
daß die gespickte Seite obenauf zu liegen kommt und schiebt sie in
die Röhre . Unter öfterem Begießen werden sie gebraten , bis die
Speckfäden schön bräunlich sind , was beiläufig in 20 Minuten er¬
reicht ist , dann fügt man 3 —6 Löffel guten saueren Rahm , den
Saft ^ 2 Citrone und eine Messerspitze feingehackte Citronenschale
bei und läßt alles zusammen 1 — 2mal aufwallen . Beliebig fügt man
ein bohnengrvßes Stück Fleischextract bei , was Farbe und Geschmack
bedeutend hebt.

Flora Marz , Josefstadt.

Eingebundene (bardirte ) Schnitzel.

Gut geklopfte, kleinfiugerdicke Schnitzel legt mau zwischen zwei
dünngeschnittene Speckblättchen , welche das Schnitzel gut einhüllen
sollen , zu welchem Zweck man es mit Spagat umwindet . Vorher
muß inan aber die Schnitzel von beiden Seiten salzen und mit fein¬
gestoßenem weißen Pfeffer besäen . In einer Casserole , in welcher die
Schnitzel nebeneinander Platz haben , läßt man 6 Deka Butter oder
Fett heiß werden und belegt den Boden mit blättriggeschnittenen
Wurzeln , als gelber Rübe , Petersilie , Sellerie und Zwiebel , legt die
Schnitzel darauf und läßt sie zugedeckt Stunde dünsten ; dann
werden die Schnitzel aus den Speckscheiöen genommen , auf der
Schüssel geordnet und mit Holländer - , weißer Sardellen - oder Cham¬
pignonsauce übergossen zu Tisch gebracht.

Kalbsschnitzel , in Wein gedünstet (k^ iraloxe Le vean
an vin ) .

Die , wie im ersten Recept angegeben , vorgerichteten Schnitzel
klopft man , taucht sie in guten weißen Landwein , bestreut sie mit
seingestoßenem weißen Pfeffer und Salz und stellt sie aufeinandergelegt
und zngedeckt weg . Nun streicht man eine Casserole dick mit frischer
Butter aus , gibt die Schnitzel hinein , wenn sie 10 Minuten oder
V4 Stunde durchgeleaen sind , untergießt dieselben mit 3 Eßlöffeln
Wein und ebenso viel Rindssuppe , fügt auch den Saft , in dem die
Schnitzel gelegen sind , bei und dünstet sie zugedeckt weich. In 20 — 25
Minuten ist dies erreicht . Man servirt sie mit falscher Muschel - oder
Holländersaucc und kann mit gedünstetem Reis , Erdäpfelkrapferln oder
Karfiolröschen garniren.

Mizzi Hamm , Hotelierstochter , G . . . .



Kalbsschnitzel anderer Art.

Die Schnitzel werden in derselben Weise vorgerichtet , doch
streicht man die Casserole statt mit frischer noch besser mit Sardellen¬
butter aus und fügt das Viertel eurer vom Weißen befreiten
Citronenschale bei . Im Uebrigen vollendet man sie wie die vorigen
und servirt Sardellensance dazu.

Kalbsschnitzel anderer Art.

Die nach eingangs beschriebener Art vorgerichteten Schnitzel
werden außerdem mit feingehackten Kapern bestreut . Beim Dünsten
fügt man 1 Lorbeerblatt und das Viertel einer von der weißen
inneren Haut befreiten Citrone bei und vollendet die Schnitzel im
Uebrigen wie die voriger ! Auch kann man , nachdem sie weich ge¬
dünstet sind , das Lorbeerblatt und die Citronenschale entfernen,
einerr schwachen Eßlöffel Mehl an den Saft stauben und wenn das
Mehl gedünstet hat , einige Löffel Rindssuppe nebst einigen Tropfen
Citronensaft zufngen . Die Schnitzel richtet man , mit ihrem Saft
übergossen , auf der Schüssel an und garnirt mit Erdäpfelcroquetten
oder saueren Rahmnocken.

Kalbsbrust , gefüllt (l6nüion8 lle veau krueis ) .

Von der Rippenseite nach unten gegen die Spitze mit einem
scharfen Messer fahrend , löst man die Hautschichte los . In die so
gebildete Tasche füllt man Kalbfleisch -Farce oder eine zur Hälfte aus
Kalbfleisch , zur Hälfte jedoch aus Schweinefleisch bestehende Farce
oder auch nur Semmelfülle , wie sie nachbeschrieben ist . Hierauf
näht man die Tasche mittelst einer dicken Nadel und eines
Fadens zu , daß nichts von der Fülle zu sehen ist . Auf 2 Kilo
Kalbsbrust nimmt man 2 Deka Salz , reibt die Kalbsbrust überall
tüchtig damit ein , läßt 10 Deka Butter oder Fett im Bratgeschirr
heiß werden und brät darin die Kalbsbrust , indem man sie öfters
mit dem Bratensaft begießt , zu schön brauner Farbe . Zum Gar¬
werden erfordert die Kalbsbrust 1 Vs Stunden . Man nimmt sie dann
aufs Fleischbrettchen , entfernt den Faden , schneidet sie in gut zwei-
fingerbreite Streifen , ordnet dieselben zur ursprünglichen Form auf
der Schüssel , übergießt sie mit ihrem Saft , den man nach Belieben
auch entfetten kann und servirt beliebigen Salat dazu.

Marie Engehardt , Beamtensgattin , Brünn.



78

Semmelfülle.
Man treibt 7 Deka Butter mit 2 ganzen Eiern ab . 10 Deka

Semmeln , deren Rinde man abgerieben hat , schneidet man hierauf in
dicke Blätter und befeuchtet sie mit guter Rindssuppe , in Ermanglung
derselben jedoch mit Milch . Nun gibt man sie , gut ausgedrückt , zu dein
Butterabtrieb , verrührt dazu 1 Prise feingestoßene Muscatblüthe,
1 schwachen Kaffeelöffel Salz und 1 Messerspitze feingeschnittene
grüne Petersilie oder Schnittling . Dies füllt man in vorbeschriebener
Weise in die Kalbsbrust . , Sehr gut kann man aber in diese Fülle
Leberchen von zahmen Geflügel verwenden ; dieselben werden fein geschabt
und einfach unter obige Fülle gemischt, wobei man eine Dreifinger¬
prise Majoran und ebenso viel geriebenen Ingwer beifügen kann.

Kalbsbrust , ungarisch (lonckron « äo veau su paprika) -
12 Deka Fett oder würfliggeschnittenen Speck läßt man heiß,

werden und darin einen schwachen Kaffeelöffel voll Paprika und eine
große feingeschnittene Zwiebel gelblich rösten . Aus der Kalbsbrust
löst man die Knochen aus und läßt sie nachdem man sie bei einem
Gewicht von 2 Kilo mit 2 Deka Salz eingerieben hat , in dem Fett
ringsherum ein wenig anrösten . Dann gießt man einen reichlichen
Suppenschöpfer voll gute Rindssuppe oder in Ermanglung derselben
ebenso viel heißes Wasser und ein bohnengroßes Stück Liebigffches
Fleischextract darunter und dünstet die Kalbsbrust wohl zugedeckt weich,
wozu beinahe I V , Stunden erforderlich sind . Wenn sich der Braten¬
saft bis auf eine kurze bräunliche Sauce verdünstet hat , fügt man

o Liter saueren Rahm bei , den man mit 1 Kaffeelöffel voll Mehl
glatt gerührt hat , und läßt das Ganze glatt verkochen ; auch kann
man mit einer Prise Salz und noch etwas Paprika den Geschmack
abschärfen . Die Kalbsbrust wird in gleichmäßige zweifingerbreite
Portionen getheilt , in ihrer ursprünglichen Form auf die Schüssel
gelegt , mit ihrem Saft übergossen und mit Tarhonya *) , Erdäpfel¬
püree oder Goldnockerln garnirt.

Julie ' Somogy , Naab.

Kalbsbrust , gerollt.
Von einer schönen Kalbsbrust entfernt man die Häutchen , löst

die Knochen und alles Knorpelige heraus . Nun schneidet man die
Kalbsbrust zu einem flachen Stück zurecht , klopft dieses mit dem

*) Ungarische Teiggerste , welche im Kaufladen erhältlich ist.
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Fleischhammer , salzt es und besiebt es leicht mit feingestoßenem
weißen Pfeffer . Doch soll die untere Seite obenauf auf das Brettchen
zu liegen kommen , das heißt jene Seite , aus welcher die Knochen
ausgelöst wurden . Auf diese streicht man nun gleichmäßig fingerdick
eine gute Farce von Kalbfleisch oder je zur Hälfte Schweins - und
Kalbsfarce gemischt , rollt die Kalbsbrust zu einer dicken Wurst zu¬
sammen und umschnürt dieselbe mit Spagat . Indessen läßt man
11 Deka Butter oder Fett im Bratgeschirr heiß werden und die
gerollte Kalbsbrust darin von allen Seiten anrösten und etwas Farbe
annehmen . Dann gießt man einige Eßlöffel braune Suppe daran
und brät die Brust im Rohr unter fleißigem Begießen mit dem
Bratensast . Zum Garwerden bedarf der Braten ist .. Stunden . Hat er
eine glänzeudbraune Farbe nach dieser Zeit angenommen , so wird er
aus den: Brettchen vom Spagat befreit , in gleichmäßige , gut finger¬
dicke Scheiben geschnitten und schräg zusammengeschoben in der Mitte
der Schüssel angeordnet . Mit dem entfetteten Bratensaft übergossen,
werden sie mit Risotto , Erdäpfelpüree oder Spinat , Zwiebel - oder
Kastanienpüree garnirt , auch eignen sich vorzüglich junge , grüne
Erbsen dazu.

Kalbsbrust anderer Art.

Die wie oben hergerichtete , gefüllte und mit Spagat gebundene
Kalbsbrust spickt man mit seinen Specksäden . Mit 12 Deka Butter
streicht man eine Casserole aus (beliebig kann es auch mit ebenso
viel Fett sein) , belegt sie mit blätteriggeschnittenen Suppenwurzeln,
Zwiebeln und 4 mittelgroßen , gleichfalls blätteriggeschnittenen Cham¬
pignons . Dies läßt man auf Heller Gluth rösten , legt die Kalbsbrust
darauf , untergießt sie mit st,o Liter Weißen Wein und ebensoviel
Rindssuppe und brät sie im Rohr unter fleißigem Begießen zu schön
brauner Farbe . Dann nimmt man die Kalbsbrust heraus , bereitet
mit Benützung des Bratensafles eine dickliche Sauce von Herren¬
pilzen und servirt den nach vorbeschriebener Art angerichteten Braten
mit der Sauce glasurartig überzogen . Semmelknöderln , Wasserspatzen
oder sauere Rahmnocken gibt man als Garnirung und servirt den
Rest der Sauce in einer Sauciere extra bei.

Wenzel Pokorny , Hotelkoch , F . - . .

Ausgebackene Kalbsbrust.

Man hackt die Kalbsbrust in gleichmäßige , streifenförmige oder
viereckige Stücke , bringt 1 Liter Wasser mit 1 Deka Salz zum
Sieden und wirft die Stückchen hinein . Nun fügt man st -2 gelbe
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Rübe , ebensoviel Petersitienwurzel , Kopf Sellerie , 1 Zwiebel,
1 Häuptel Kohl , einige Pfeffer - und Neugewürzkörner bei nnd läßt
das Ganze in 1 ' / , Stunden weichsieden . Herausgenommen , stellt man
man die Fleischstückchen kalt *) , taucht sie nach dem Erkalten in zer¬
klopfte Eier , wälzt sie in gesiebten Semmelbröseln und bäckt sic in
heißen : Schmalz zu goldbrauner Farbe . Sie werden mit grüner
Petersilie geziert auf der Schüssel angerichtet , mit Citronenvierteln
garnirt , beliebige kalte Senfsauce oder Salat dazu servirt . Auch
kann man die ausgebackene Kalbsbrust als Auflage zu Linsenpüree,
Spinat oder Sauerampfer ferviren.

Adelaide Rosen , Znaim.

Kalbsbriesen in Coquillen (Muscheln ) (Ooguilles <1e
ri' 8 V63n) .

Die Wie Eingangs beschrieben , blanchirten und in der Brühe
gargesotteuen Briesen werdet : in nette kleine Stücke geschnitten und in
die mit 3 ^ - 4 Dotter legirte Fricasseesauce gegeben . Dann fügt man
1 Eßlöffel Kapern bei , füllt diese in die Muschelschalen , bestreut sie
mit gesiebten Semmelbröseln und gibt sie über das daumendick mit
Salz bestreute Blech in die mäßig heiße Röhre . Nach 5 bis
8 Minuten bringt mau die Muscheln über eine gebrochene Ser¬
viette auf eine Schüssel geschichtet und mit Citronenvierteln und
Petersiliensträußchen geziert , zu Tische.

Kalbskoteletten ausgebacken
siehe „ Lammscoteletten " .

Kalbskoteletten an naturell
siehe „ Lammscoteletten " .

Kalbskoteletten auf andere Art.
Die saftig gebratenen Kalbscotelettes richtet man auf eine erwärmte

Schüssel an , läßt den Saft mit 2 Deka mit einer Sardelle und einer
Messerspitze Mehl abgerührteu Butter aufsieden und gießt sie über
die Cotelettes , welche man mit Erdäpfelpüree , Risotto oder Par¬
mesan bestreuten Maccaroni servirt , oder man gibt Citronenviertel
extra bei .**)

*) Man kann sie hiebei noch leicht Ansätzen.
** ) Die Cotelettcn werden ausgestellt , mit den Rippchen in die Höhe,

ungerichtet ; auf jedes Rippchen kann man eine kleine gefranste Manschette
stecken, die über einen kleinen Kochlöffelsticl gemacht wurde (siehe „ Schlägel¬
manschetten " ) .
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Kalbskoteletten mit Kräuterbutter.

Die saftig und gargebratenen Cotelettes werden schräg anein¬
andergelegt ans die Schüssel angerichtet , der Saft noch einmal auf¬
gesotten , darüber gegossen und Kräuterbutter mitservirt . Statt
Kräuterbutter kann man auch Sardellenbutter geben.

Frieda Leichter , Wien.

Kalbscotelettes ä la 8tuMto.
Gut geklopfte und wie bei Lammscotelettes -beschrieben , vor¬

gerichtete Kalbscotelettes durchzieht man schief mit geräucherter Zunge,
Gurken , Speck und Sardellen , indem man mit Ausnahme der Sar¬
dellen , diese Znthaten zu länglichen Würfeln schneidet . Dann besäet
man jede Cotelette schwach mit Salz , feingestoßenem Pfeffer und sein¬
gehackten l?in68 -b6rb68 (siehe Küchenausdrücke ) , beträufelt jede mit
Citronensaft und läßt sie übereinandergelegt , mit 2 Kaffeelöffel voll
feinstem Salatöl übergossen , 2 — 3 Stunden abliegen . Hierauf werden
sie mit einigen Eßlöffeln voll Suppe und dem Saft in dem sie
gelegen , in eine Casserole gelegt und weichgedünstet . Sie werden
mit dem Saft übergosfen auf der Schüssel angerichtet und mit
Risotto garnirt.

Josefine Rappa , Enns.

Kalbscotelettes nach einem Triester Necept.

Diese werden ebenso zubereitet , jedoch mit Hinzufügen einer
mit zwei Gewürznägelchen besteckten Zwiebel gedünstet und mit
Polenta garnirt.

Kalbscotelettes mit feinem gemischten Gemüse (Oote-
161168 üe vertu ä 1a Muliniere) .

In der selben Weise vorgerichtete , geklopfte , mit Salz und Pfeffer
ein bischen abgelegene Kalbscotelettes , gibt man in die Casserole,
in welcher man 4 Deka . Butter mit einer geriebenen Zwiebel gelb
rösten ließ . Man läßt darin die Cotelettes . auf beiden Seiten
etwas Farbe annehmen , untergießt mit Liter guter brauner
Rindssuppe und dünstet sie zugedeckt weich. Indessen siedet man eine
mittelgroße Rose Karfiol in kleine Röschen vertheilt und Liter
junge grüne Erbsen in Salzwasser oder leichter Suppe weich. Ebenso
werden extra kleinwürfliggeschnittene gelbe Rüben , Kohlrüben , beides
junger zarter Gattung und halbweich gesotten , dann einen nudligge-
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schnittenen Kohlkopf und ein in Vierteln geschnittenes Salathäuptel da 'zu-
gegeben und vollends weich gesotten . 1/4 Stunde vor dein Anrichten
gibt man das gargesottene abgeseihte Gemüse zu den Cotelettes und
läßt es zngedeckt zusammen dampfen , wobei man , wenn sich die
Flüssigkeit verdünstet haben sollte , einige Löffel Rindssuppe beifügen
kann . Beim Anrichten kommt das Gemüse gehäuft in die Mitte der
Schüssel und die Cotelettes ringsherum schräg übereinander liegend.
Kurz vorher kann man auch 2 Eßlöffel voll Parmesan damit ver¬
rühren . Beliebig können auch Spargelköpschen oder auch würflig-
geschnittene Erdäpfel mitgesotten werden.

Susanne Kolb, Köchin , Wien.

Tendrons von Kalbsbrust.

Die gut gewässerte *) und abblanschirte Kalbsbrust wird von den
Knochen befreit , in längliche Streifen ünd diese in gleichmäßige
Stücke von 5 Centimeter Breite und l 0 Centimeter Länge oder in
runde Scheiben geschnitten ; selbe werden in einer guten Wurzelbrühe
(siehe Lammsköpfe ) weichgesotten und abgetropft wie nachstehend ver¬
wendet.

Tendrons im Reis - oder Nudelreif (lenLroms äe vesu
a la Wlrmaise ) .

Die wie vorbeschrieben hergerichteten und weichgedünsteten
Stückchen der Kalbsbrust werden zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt.
Nun stürzt man den Reis - oder Nudelreif aus eine flache, runde
Schüssel aus , bestreut ihn mit geriebenem Parmesankäse und schichtet
in die Mitte die Tendrons , indem man jede Lage mit etwas
Holländer - , Paradeis - oder Fricasseesauce bestreicht . Die restliche Sauce
kommt in der Sauciere mit zu Tische.

Marie Wan ^ ura , Beamtcnsgattin , Ibbs.

Tendrons von Kalbsbrust in verschiedenen Saucen.

Tie weichgedünsteten aus dem Sieb abgetropften Kalbsbrust¬
knorpeln werden kurz vor dem Anrichten in eine spanische , Trüffel - ,
Champignons - , Paradeis - oder Holländersauce gelegt und darin noch
einige Minuten erwärmt . Hierauf richtet man sie etwas gehäuft auf

* ) Wenn die Brust in lauwarmem , öfters gewechselten ! Wasser eine
Stunde liegt , wird sie schön weiß



der Schüssel an , streicht die Sauce darüber und garnirt mit Erd-
äpselcroquetten oder Püree und gibt die restliche Sauce extra bei.

Adele Wolf , P .,

Tendrons von Kalbsbrust als Ragout.

Die weichgedüusteten und abgetropfteu Kalbsbrustknorpeln werden
noch in kleinere Würfel geschnitten , mit Ragout - oder Fricasseesauce
gebunden , 20 Stück mit Butter und Citrouensaft weichgedünstete
Champignons (siehe Einleitung zu Ragouts ) , 3 Eßlöffel voll weich¬
gesottene Spargelköpfchen und ebenso viel Karfiolröschen darunter¬
gemengt und dieses Ragout in der Ragout - oder in einer anderen
etwas tieferen Schüssel oder mit Schüsselrand ausgebackenen Sem¬
meln eingerichtet . Man kann dieses Ragout auch mit Butterpastetchen
garniren oder das Ragout in eine hohlgebackene Butterteigform
füllen und so auftragen.

Josefine Bock . Wien.

Tendrons mit Spargelspitzchen (l6näron8 anx poinltzs
ck' 08ptzr^ 68).

In Rindssuppe weichgesottene Spargelköpfchen werden mit
einer kräftigen Einmachsauce gebundeu . Judessen läßt man 5 Deka
Butter oder Fett in einer Casserole heiß werden , fügt etwas Rindssuppe
bei und läßt die Tendrons , welche wie vorbeschrieben weichgesotten
und auf dem Sieb abgetropft wurden , darin bräunlich abdünsten.
Das Gemüse aus den Spargelköpschen füllt man in die Mitte der
Schüssel und legt die Tendrons im Kranze herum.

Betty Elmer , Gastwirthin , Triest.

Tendrons von Kalbsbrust , ausgebacken.
Die weichgedüusteten oder gesottenen und gut abgetropften

Bruststücke werden in geklopfte Eier getunkt , in seingesiebten Sem-
melbröselu gewalzt , dieses Verfahren noch einmal wiederholt,
worauf man sie in heißen : Schmalz zu goldbrauner Farbe bäckt . Man
servirt sie entweder als Auflage zu Sauerampserpuree , Spinat oder-
jungen grünen Erbsen , oder man servirt Citronenscheiben , beliebig
auch einen mit sauerem Rahm bereiteten Gurken - , Häuptel - oder
Püreesalat von Erdäpfeln oder Bohnen dazu.

Susi Frantl , Köchin , Wien.



84

Kalbsbrustroulade (LaHolin üe veau kaeeik) .
Die Brust von einen : jungen Kalbe befreit man von

Knochen und Knorpeln , legt sie flach ansgebreitet vor sich und be¬
streicht sie kleinfingerdick recht gleichmäßig mit einer Farce von
Kalb - oder mageren : Schweinefleisch . Dann streut mau kleinge-
schnittene Sardellen , Petersilie und 3 Schalotten , ebenso 2 Prisen
weißen feingestoßenen Pfeffer , ebenso viel Muskatblüthe und Majoran
darauf und rollt die Brust wurstförmig zusammen . Hierauf wird
sie von oben bis unten kreuzweis mit Spagat Überbunden und in
einer guten Wnrzelbrühe weich gedünstet , wozu circa Stunden
nöthig sind . Herausgenommen entfernt man die Spagate , schneidet
nette gleichmäßige Scheiben und ordnet dieselben kranzförmig aus
die Schüssel , indem mau sie mit etwas Sardellensauce übergießt,
die man mit den : Sud der Kalbsbrust bereitet hat . Den Rest der
Sauce gibt man in einer Sauciere extra bei . Garniren kann man
mit Erdäpfelcroquetten , gedünstetem Reis oder mit Parmesan be¬
streuten Maccaroni.

Math . Kramlinger , Koch, Wien.

Kalbsherz gedünstet.

2 Kalbsherzen werden mitten durchgeschnitten und die Adern
entfernt . Dann schneidet man diese Hälften in gleichmäßige Scheibchen,
besiebt sie leicht mit Salz , feingestoßenem Pfeffer und etwas
Mehl . Zugleich läßt man in einer Casserole 4 bis 5 Deka Fett
auf dem Herde heiß werden und darin 1 feingehackte Zwiebel gelb
rösten . In dieses Fett gibt man nun das Kalbsherz , fügt eine Drei¬
fingerprise feingeschnittene Petersilie , den Saft ^ Citrone und einen
Schöpflöffel Rindssuppe (oder Wasser mit einem bohnengroßen Stück
Liebig 's Fleischextract ) bei und läßt darin das Kalbsherz weichdnnsten.
Sollte die Sauce verdünsten oder zu dicklich werden , so untergießt
man mit Suppe oder Wasser . Man richtet die Scheiben in die
Mitte der Schüssel an , seiht den Saft darüber und garnirt mit
ausgebackenen Kartoffeln oder gedünstetem Reis . Auch Polenta
oder Kartoffelbrei eignen sich vorzüglich als Beigaben.

Johanna Nenbert , Enns.

i

Kalbsvögel.

Aus einem Kalbsschlägel , den man 3 — 4 Tage abliegen ließ
und sorgfältig abgehäutet hat , schneidet man Scheibchen , welche die
Größe des Handtellers haben und daumendick sind . Diese Scheiben
klopft man mit dem Messerrücken und läßt sie mit Salz bestreut
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anfeinandergelegt liegen . Hierauf läßt inan 7 Deka würfligge¬
schnittenen Speck heiß werden bis die Wurzeln goldgelb werden und
seiht es in eine tiefere Schüssel . Wenn das Fett gestockt ist , treibt
man es mit 1 schwachen Eßlöffel gesiebten , weißen Semmelbröseln und
4 Eßlöffeln saueren Rahm ab und würzt es mit feingestoßenem weißen
Pfeffer und einen schwachen Kaffeelöffel voll Citronenschale , die
man selbstverständlich recht fein hackt . Noch pikanter wird es , wenn
man 2 gewässerte , gut gereinigte und durchs Sieb gestrichene Sar¬
dellen beifügt . Mit diesem Abtrieb bestreicht man die Scheibchen,
rollt jedes für sich und bindet es kreuzweise mit Spagat . Zu gleicher
Zeit ließ man 4 Deka Butter oder Fett in der Cafferole heiß
werden und darin eine feingehackte Zwiebel gelblich abrösten . Hierauf
ordnet man die Kalbsvögel hinein , läßt sie ringsherum Farbe
annehmen , unterstaubt sie mit einem Eßlöffel voll Mehl und wenn
dieses auch gelblich geröstet ist , gießt inan einen Schöpflöffel Rinds¬
suppe (oder ebenso viel Wasser mit einem bohnengroßen Stück
Liebig 's Fleischextract ) unter und dünstet sie zugedeckt weich, wozu
sie 30 — 40 Minuten brauchen . Sollte sich die Flüssigkeit verdampfen,
dann untergießt man noch mit Rindssuppe . Beliebig kann man dem
Safte Vs Citrone und 2 Löffel saueren Rahm beifügen . Die Vögel
werden in die Schüssel gegeben , die Sauce darüber geseiht und
Erdäpfelpüree , Goldnockerln , gedünsteter Reis oder Risotto rings¬
herum als Garnirung gegeben.

Ernst Bruin , Hotelkoch , Linz.

Hachee von Kalbsbrust
(siehe „ Beuschl " ) .

Dasselbe ist sehr zart und wird , wie es bei Beuschel be¬
schrieben ist , bereitet und mit gesetzten Eiern , welche man obenauf mit
feingeschnittenem Schnittling oder gemahlenen Pfeffer bestreuen kann,
servirt ; Citronenviertel können extra beigegeben werden . Auch
kann es noch gnstiöser im Reis - oder Nudelreif aufgetragen werden,
ebenso im Schüsselrand voll ausgebackenen Semmeln . Will man es
noch seiner serviren , so garnirt man mit Butterteigpastetchen oder
bringt es in hohlgebackener Butterteigform zu Tische.

Ba 'oette Szarvassy , Arad.

Vorspeisen von gebratenem Kalbfleisch
(wozu Reste sehr gut zu verwenden sind ) .

Vs Kilo gebratenes Kalbfleisch , beliebig auch mit Fleisch - ,
resten von gebratenen Hühnern genlischt , läßt man mit 5 Deka
Butter , welche man mit 4 sorgfältig gereinigten und durchs Sieb
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gestrichenen Sardellen verrührt hat , abdünsten, wobei man einige Löffel
Rindssuppe (oder Wasser mit Liebig' schem Fleischextract) beisügt,
damit es saftig aber nicht suppig sei . Dann hackt man dieses Fleisch
recht sein nnt dem Wiegenmesser und läßt es mit dem Säst der
sich herausgedünstet hat , zugedeckt stehen , bis nachstehende Bindesauce
fertig ist . Für diese gibt man 4 Deka Butter oder Fett , am besten
Suppen - oder Bratenfett in die Casserole und läßt , sobald
es heiß geworden , 2 feingehackte Schalotten oder eine Zwiebel darin
gelb rösten. Nun verrührt man Deka Mehl darein , läßt auch
dieses 1 Minute abrösten und untergießt es mit Vs Liter Rinds¬
suppe , indem man es recht glatt verrührt . Wenn es 1 — 2mal aus¬
gekocht hat , so fügt rnan den Saft einer halben Citrone oder 1 bis
2 Löffel guten Estragonessig, eine reichliche Messerspitze feingestoßenen
Pfeffer und ebenso viel feingehackte Citronenschale bei und verrührt-
zuletzt die feingehackten gedünsteten Bratenreste dazu . Mail läßt es
zusammen dicklich kochen und servirt wie vorbeschrieben.

Rosina Tmith , Wr . - Neustadt.

Auslauf von Kalbsbraten in Papierkästchen (kettt soiM
eu papilotlwk)

Drei ganze Eier und 2 oder 3 Dotter sprudelt man mit
2 V - Deciliter saueren Rahm ab . Indessen hackt man 1 Kilo Kalbs¬
braten (auch können Geflügelbratenreste darunter gemischt werden) recht
fein , würzt es mit einer reichlichen Messerspitze seingestoßenen Weißen
Pfeffer , einer Dreifingerprise feingehackter Citronenschale und 5 sorg¬
fältig geputzten , im Mörser gestoßenen oder durchs Sieb gestrichenen
Sardellen . Dies verrührt man Alles nnt dem Abgesprndeltem und
fügt zuletzt 5 gehäufte Eßlöffel gesiebte Semmelbröseln , welche man
in Butter anrösten ließ , dazu . In die mit zerlassener Butter aus¬
gestrichenen Papierkästchen gefüllt, bäckt man es über ein Backblech
gestellt 35 — 40 Minuten in mäßig heißer Röhre und bringt es,
mit den Kästchen auf eine flache Schüssel geordnet, zu Tisch , wobei
man Citroneuviertel extra dazu servirt . Beliebig kann man jedoch
Helle Kapern- , Holländer- oder Sardelleusauce in einer Saucitzre
beigeben . Elise Th . . . , Preßburg.

Auflauf von Kalbsbraten in der Form servirt.
Statt in die Papierkästchen kann man diese Auflaufmasse in

eine mit Butter ausgestrichene Form füllen und so backen . Ueber
eine mit zierlich gebrochener Serviette belegte Schüssel aufgestellt,
umhüllt man die Form mit einer shawlartig zusammeugelegten
Serviette , deren Enden man mit einer Sicherheitsnadel vereinigt.

Kcithi Rcuizi, Tulln.



Pudding von Kalbsbraten.
1 Kilo Kalbs - und Geflügelbrateureste , die man von etwaigen

Häuten oder Sehnen befreite , hackt man recht fein mit dem Wiegenmesfer
oder der Fleifchhackmafchine . Nun treibt man 12 Deka frifche Butter
nach und nach schaumig mit 6 Dottern ab und fügt ebenso viel
Löffel saueren Rahm und 8 Deka gesiebte Semmelbröseln nebst dem
gehackten Bratenfleisch bei . 3 Deka Butter stoßt man im Mörser recht
fein mit 2 entgräteten Sardellen , gibt sie in eine Casserole und
wenn die Butter heiß geworden , 4 gehackte Schalotten oder eine
mittelgroße feingeschnittene Zwiebel bei . Sobald diese einen kräftigen
Geruch entwickelt , verrührt man 2 Eier daran zu einer glatten
dünnen Eierspeise und wenn diese überkühlt ist , mengt man sie zu
dem gehackten Fleisch . Dieses würzt man noch mit einer Messerspitze
Pfeffer , ebenso viel Salz und geriebene Mnscatnuß , zieht zuletzt den,
steifgeschlagenen Schnee der 6 Eiweiß darunter und füllt es in die
mit Butter ausgestrichene und mit Mehl oder gesiebten Semmelbröseln
ausgestreute Form . So wird der Pudding Stunden im Dunst
gesotten und mit der Form , welche man abgewischt und wie vorbe¬
schrieben über die Serviette angerichtet hat , zu Tisch gebracht . Eine,
pikante Paradeis - , Gurken - , Champignons -, Kapern - oder Sardellen¬
sauce gibt man in einer Sauciere bei.

Emma Winter , Dr .- Witwe , Salzburg.

Ragout ans Kalbsbratenresten.
Man schneidet den übriggebliebenen Kalbsbraten in nette

daumendicke Würfel , läßt sie leicht mit Salz und feingestoßenem
Pfeffer bestreut mit Citronensaft beträufelt zugedeckt Smnde
stehen . Indessen bereitet man eine feine Ragout - oder FricassLesauce,
gibt 15 — 20 mit Butter und Citronensaft weichgedünstete kleine
Champignons , ebenso einen in kleine Röschen getheilten Karfiol odel
weichgesottene in 5 Centimeter lange Stücke geschnittene Sparger
und läßt Alles zusammen 2 — 3mal aufkochen . Zuletzt fügt man die
Kalbfleischstücke bei und läßt sie darin erwärmen ohne daß sie kochen.
Mindestens ' / - Stunde soll dieses im Dunstbad stehen , dann wird es
in der Ragoutschüssel mit gedünstetem Reis oder Erdäpfelcroquetten
garnirt zu Tisch gebracht . Emilie Garvicke. Hronov.

Ragout aus Kalbsbratenresten anderer Art.
Die Kalbfleischwürfel werden nicht mit Citronensaft marinirt,

sondern nur leicht gesalzen und gepfeffert . In die ohne Citronensaft
bereitete Ragout - oder Fricasseesauce kommen einige Eßlöffel voll
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junge gedünstete grüne Erbsen , Karfiolröschen , beliebig auch ein Rest
von gesottenem Karfiol ; ferner in 5 Centimeter große Stückchen
geschnittene Spargel , noch feiner jedoch, wenn man bloß die Köpfchen
gibt und ein in nußgroße Stücke geschnittenes weichgesottenes Hirn oder
Bries . Zuletzt gibt man die Kalbfleischwürsel hinein und beendet sie
an bain -maris wie die vorige . Dieses Ragout wird wie das vorige,
doch ohne Garnituren oder auch nur in Muscheln gefüllt , servirt.

Kalbskopf heiß abgesotten.

In derselben Weise vorgerichtet und gesäubert wie die Lamms¬
köpfe, entfernt man die Zunge , macht in die Haut unten der Länge
nach einen Schnitt vom Hals bis zur unteren Lefze des Maules.
Durch diesen Einschnitt löst man vorsichtig die Haut etwas vom
Fleisch und Knochen ab , doch so , daß sie unbeschädigt bleibe und
entfernt alle Knochen mit Ausnahme der Hirnschale . Der Kalbskopf
wird leicht gesalzen und mit einer halben Citrone ringsherum ein¬
gerieben , in eine Serviette eingebunden und in einer kräftigen leicht
säuerlichen Brühe weich gesotten . Zum Weichwerden erfordert der
Kalbskopf 2 Stunden ; die Zunge siedet man separat in Salz¬
wasser oder leichter Rindssuppe weich. Aus dem Sud genommen,
wickelt man den Kalbskops aus der Serviette , spaltet die Hirnschale
mit einem Längsschnitt , ziert diesen mit Petersilienkraut und ge¬
riebenem Kren , schneidet die Kalbszunge der Länge nach , vorher die
Haut abziehend , in zwei Hälften und legt sie kreuzweise über das
Maul des Kalbskopfes oder auf die Schüssel zu beiden Seiten des¬
selben . Man garnirt den Kalbskopf wie die Lammsköpfe , schöpft
etwas von der entfetteten heißen Brühe darüber und gibt Essig¬
oder Apfelkren extra bei . Oder man garnirt ihn mit grüner Petersilie
und gibt nur die Essig- und Oelkaraffen , sowie Salz und Pfeffer
mit zu Tisch.

Anna Pichler , Lehrerin , Wien.

Kalbskops mit Saucen stete de venu ä la poulette ) .

Den nach obenbeschriebener Weise weichgesottenen Kalbskopf,
den man aber gespalten und dann Zunge , Hirn sowie die Ohren
enfernt hat , nimmt man aus der Brühe , entfernt die Knochen voll¬
ständig und schneidet Alles in gleichmäßige dreifingerbreite und ebenso
lange Stücke . Die Ohren und die Zunge hat man mit weichkochen
lassen , das Hirn extra in einer leichten Beize gargesotten , nachdem
man das Häutchen entfernte . In eine kräftig und säuerlich schmeckende
Ragout - , Champignons - , Austern - , weiße Sardellen - oder Wildsauce
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(s . diese unter „ Saucen" ) , werden die Kalbskopfstückchen gegeben ; das
Ganze wird nun warm gestellt , die Haut von der Zunge abgezogen,
diese durch einen Längs - und einen Querschnitt in vier Stücke ge-
theilt und mit dein in Scheiben geschnittenen Hirn auf die in der
Ragontschüssel angerichteten Kalbskopfstücke gelegt.

Kathi Taubenschütz , Naab.

Kalbskopf ausgebacken siete veau keile) .
Der wie oben beschrieben weichgesottene und von den Knochen befreite

Kalbskopf, sowie die weichgesottene abgezogene Zunge , werden in gleich¬
mäßige und etwas größere Stücke wie die vorhergehenden geschnitten,
mit Salz leicht besäet und mit feingestoßenem Pfeffer gewürzt. Dann
betropft man sie mit Citronensaft und läßt sie in dieser leichten
Marinade ebenso wie das blanschirte, in Scheibchen geschnittene Hirn
1 Stunde zugedeckt liegen. Dam: werden die einzelnen Stücke panirt
und ausgebacken . Die Zungenstücke kommen in die Mitte der Schüssel,
das Hirn obenauf und die Kalbskopfstücke ringsherum . Die Tisch¬
genossen mache man auf die Anordnung aufmerksam, damit sich jeder
davon bedienen kann. Feines Püreegemüse , Salate oder Citronen-
viertel werden beigegeben . Bemerkung.  Die Citronensaftmarinade
bt den hepikanten Geschmack, doch kann sie auch wegbleiben.

Melanie Federer , Wels.

Kalbskopf, gefüllt siete äe veau pareie ).
Der Kalbskopf wird , wie es im ersten Recept angegeben ist,

von unten geöffnet und Fleisch und Knochen vorsichtig , um ja nicht
die Haut zu beschädigen , entfernt . Nun muß man bei den Augen¬
öffnungen das Schwarze Herausschneiden und dieselben hierauf zu¬
nähen . Ist dies geschehen, wird die innere Kopfhaut überall leicht
mit Salz eingerieben und weggestellt . Das Fleisch und die Zunge
siedet man weich, entfernt die Haut der letzteren und schneidet beides
kleinwürflig, worauf man es zu dem dickgehaltenen Ragout mischt,
welches man aus dem Hirn , Champignons , geräucherter würflig¬
geschnittener Zunge und ebenso geschnittenen Trüffeln erkaltet,
bereitet hat . Die Haut des Kalbskopfes streicht man fingerdick
mit Kälbsfarce ans, vertheilt das Ragout darauf und streicht
wieder Kalbsfarce darüber . Hierauf vereinigt man die Enden
der Haut , drückt den Kopf möglichst zu seiner ursprünglichen Form,
näht die Hautenden zusammen und an die runde Halsöffnung eine
aus einer Speck- oder Schinkenscharte geschnittene Scheibe, damit

Die Küche des Mittelstandes . Fleüsch . g
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die Farce nirgends heraustreten kann . Daraus belegt man den
Kalbskopf mit dünnen Speckblättchen , gibt ihn in eine Serviette und
umbindet ihn mit Spagat , doch so , daß immer die Form erhalten
bleibe . So wird der Kopf in ein passendes , mit gutschließendem
Deckel versehenes Geschirr gelegt , mit halb Rindssuppe , halb Weiß¬
wein übergoffen , 2 Lorbeerblätter , 2 in die Hälfte geschnittene
Zwiebeln sowie noch einige Snppenwurzeln und Gewürze beigegeben
und der Kopf auf mäßig heißer Herdslllle durch 2 Stunden gesotten.
Aus der Brühe genommen entfernt man die Serviette und Speck¬
blättchen , umgibt den Kopf auf der Schüssel mit einem Kranz von
Petersilienkraut und Citronenscheiben mit Kapern und servirt eine
spanische oder Madeirasauce in einer Sauciere dazu.

Kalbsragout aus Schildkrötenart (lete äe veau eu torlue ) .
Einen gut gereinigten Kalbskopf flammirt man , wischt ihn

mit trockenem Tuch ab , schneidet die Ohren ab , entfernt die Zunge
und das Hirn und läßt den Kops in einer Marinadebrühe weich¬
sieden , was in zwei Stunden erreicht wird . Die Ohren und Zunge
hat man mitsieden lassen , doch das Hirn wird , nachdem man das
Häutchen entfernte , separat mit einigen Löffel voll Marinadebrühe
abgesotten , da es zum Garwerden nur V4 Stunde bedarf . Ist der
Kalbskopf sowie die Ohren und Zunge weichgesotten , so zieht man
von letzterer die Haut ab und läßt sie übeekühlen . Nun bereitet
man mit der entfetteten Brühe und einem Weinglas voll Madeira
eine spanische Sauce (s . „ Ragoutsaucen " ) , löst von dem mittlerweile
ausgekühlten Kalbskopf Haut und Fleisch herunter , schneidet dieses
in 3 fingerbreite und ebenso lange Stücke , die Zunge und Ohren
in kleine Würfel , das Hirn hingegen in Scheibchen und gibt Alles
in die Sauce . Hiezu fügt man in kräftiger Brühe und Madeira
weichgedünstete , würfliggeschnittene Trüffel , circa 4 Stück und etwa
das 4- oder bfache kleine mit Butter und Citroneusast weichge¬
dünstete Champignons , nebst einer reichlichen Messerspitze feinge¬
stoßenen weißen Pfeffer und läßt es zusammen einmal anfkochen,
worauf mau es bis zum Gebrauch an Kain -marke stellt . Angerichtet
wird dieses Ragout im Reisreif , welchen man , so wie er gestürzt
ist , mit geriebenem Parmesankäse bestreut oder man macht einen
der vorbeschriebenen zierlichen Schüffelründer aus ausgebackenen
Semmeln . Louise Nimrich , Wien.

Kalüsohren.
Diese werden wie Lammsohren allsgebacken oder in Fricassee-

sauce servirt ; ebenso eignet sich hiezu auch Holländische - , Sardellen -,
Tomaten - oder Paradeis -Sauce.
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Kalbshirn
siehe „ Einfache warme Vorspeisen" .

Kalbshirn gesülzt
siehe „ kalte Vorspeisen " .

Kalbszunge gebacken (lEKuo <1e veau krit8) .

4 Kalbszungen werden mit etwas Salz eingerieben und in
zweimal gewechseltem lauwarmen Wasser V 2 Stunde liegen gelassen.
Dann werden sie in der , wie bei Lammsköpfen beschrieben , zusammen¬
gesetzten kräftigen Marinadebrühe weichgesotten . In Ermanglung von
dieser oder wenn man sie einfacher bereiten will , genügt es auch,
wenn nran blos Wasser , Suppenwurzeln , auf jeden Liter Wasser
1 Deka Salz , 10 Pfeffer - und 10 Neugewürzkörner nebst einer reich¬
lichen Messerspitze Liebig ' schen Fleischextract nimmt . Sobald die Zungen
weich sind , was mindestens 2 Stunden dauert und daraus ersichtlich
ist, wenn die Haut leicht abzuziehen ist (man hüte sich mit der
Gabel zu stechen, um den Grad des Garseins während des Siedens
zu erproben , da aller Saft der Zungen allsgesotten würde ) , nimmt
man die Zungen aus der Brühe , schält sie und läßt sie erkalten.
Hierauf schneidet man die Zungen in schräge zweifingerdicke Scheiben,
panirt sie in Eiern und Bröseln und bäckt sie in heißem Schmalz
goldgelb aus . Sie werden , wie alles ausgebackene Fleisch , mit Püree¬
gemüse als : Spinat , Sauerampfer , Linsen oder mit kalten Senfsaucen,
Häuptel - , Gurken - oder Erdäpfel - , insbesondere mit Püreesalat ser-
virt , doch kann man beliebig auch nur mit Petersilienkrant und
Citronenvierteln garniren . Ellen Markolüch , Graz.

Kalbszungen heißabgesotten.

Wie bei Lammsköpfen beschrieben wurde , siedet man , jedoch nicht
in der Serviette , die Zungen in der kräftigen Brühe weich (siehe
vorbeschriebencs Verfahren ) . Nachdem man die Hallt der Zungen
abgezogen , theilt man sie der Länge nach in zwei Hälften , bestreut
sie mit frischgeriebenem Kren , seiht etwas von der entfetteten heißen
Brühe darüber und servirt wie die heißabgesottenen Lammsköpfe.
Aepfelkren oder nur mit der Brühe abgerührter frischgeriebener Kreil
wird in der Sauciäre extra beigegeben . Treuherz Jöszef , Nngvar.

Kalbszungen mit Saucen.
Die , wie in den vorhergehenden Recepten beschrieben wurde,

gewässerte , weichgesottene und abgehäutete Zunge wird in schräge
8 *
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dicke Scheiben geschnitten nnd in eine polnische , spanische , Kapern -,
Gurken - , Zwiebel - , Pfeffer - , Wein - oder warme Senfsauce (Robertsauce)
gelegt , welche mit dem Zungensud bereitet wurden . Die Zungen läßt
man in einer dieser Saucen gut durchwärmen , doch soll sie nicht
nochmals sieden , richtet die Schnitten zierlich auf der Schiissel an,
übergießt sie nur mit einem Theil der Sauce , daß sie von demselben
überdeckt erscheinen , garnirt hierauf mit Reis , Erdäpfelpüree,
Maccaroni , kleinen Knödeln oder mit einem Nudclreis nnd gibt die
restliche Sauce in einer Saucisre extra bei.

Kalbssüße gebacken (kieäs cke veau keit) .
Sauber gereinigte Kalbsfüße werden in der bei Lammsköpsen

beschriebene Brühe , doch ohne Essig oder mit Suppenwurzeln oder
Gewürzen , Wasser und pro Liter Wasser 1 Deka Salz , weich ge¬
sotten , bis sich der Röhrenknochen leicht herausziehen läßt . Hierauf
nimmt man die Füße aus der Brühe ; wenn sie abgetropft und ausgekühlt
sind , entfernt man die Knochen , schneidet das Fleisch in gleichmäßige
Stückchen und läßt diese mit Salz und Pfeffer bestreut abliegen . Nach
einer halben Stunde taucht man sie in zerklopfte Eier und gesiebte
Semmelbröseln , wiederholt dies noch einmal und bäckt sie , in heißem
Schmalz zu goldbrauner Farbe . Man läßt sie auf dem Sieb ab¬
tropfen , am besten , wenn man dasselbe mit einem weichen Fließ¬
papier (weißes Löschpapier ) belegt , welches das überflüssige Fett auf¬
saugt . Zierlich ans die Schüssel gehäuft , ziert man die gebackenen
Kalbsfüße mit grünen Petersiliensträußchen und servirt Citronen-
viertel , feines Püreegemüse oder Salat dazu . ,

Hermine Klein , Prag.

Kalbsfüße aus feinere Art.
Nachdem mau aus den in vorbeschriebener Weise weichgesottenen

Kalbsfüßen die Knochen vorsichtig entfernt hat , füllt man recht dick
gehaltenes feines Ragout ein und vollendet wie vorbeschrieben . Man
garnirt die Schüssel mit Citronenvierteln und Petersilienkraut und
servirt eine feine Remoulade , Sauce tartare , feinen Mayonnaise - ,
Erdäpfelsalat oder zarte Gemüse als : grüne Erbsen , Sauerampfer¬
püree oder Spinat dazu.

Anna Drescher, Jungbunzlau.

Kalbsbries gebacken (Ki8 äe veau ä la ViNeraz ) .
Die vielfache Verwendbarkeit des Kalbsbrieses , auch Bröschen

oder Kalbsmilch genannt , rührt von der außerordentlichen Zartheit
desselben her . Insbesondere bei den Vorspeisen spielt das Bries eine
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gedünstet , in Fricassoes , Ragouts und Pastetchen verwendet
werden kann . Die Bereitung ist nicht sehr verschieden von der des
Hirns . 3— 4 Deka Kalbsbrieschen werden blanschirt in nette
Scheibe geschnitten , geseiht und mit Salz nnd feingestoßenem weißen
Pfeffer besäet , i Stunde abliegen gelassen . Dann taucht man sie in
zersprudelte Eier und gesiebte Semmelbröseln und bäckt sie in
heißem Schmalz zu schöner Farbe . Auf dem Sieb abgetropft bringt
man sie warm zu Tische , garnirt sie mit Petersilie und Citronen-
vierteln oder servirt kälte Senfsaucen , Salate , Spinat oder Sauer-
ampferpürce dazu . Kathi Rothmaier , Innsbruck.

Kalbsbries auf krittnia mmtn.

Abblanschirtes Hirn , w elches von dem Häutchen befreit wurde,
ebenso vorgerichtetes Kalbsbrieschen und enthäutete Kalbsleber
werden in ziemlich gleichmäßige Scheibchen geschnitten . Diejenigen
von den beiden ersteren Gattungen läßt man wie im vorigen Recept
beschrieben mit Salz und Pfeffer nur Vs Stunde abliegen , die Leber¬
schnittchen salzt man erst knapp vor dem Paniren . Mai : wälzt nun alle
Scheibchen in Mehl und bäckt sie in kochendheißem reinen Olivenöl
zn goldgelber Farbe und bringt sie mit Citronenvierteln und Peter-
silienstränßchen garnirt zu Tische . Alle vorherbeschriebenen Beigaben
eignen sich gleichfalls . Original römisches Necept.

Kalbsbrieschen mit Champignons (kis de vean en
6llrlMpjK 'N0I18) .

Die wie vorbeschrieben bereiteten Brieschen , nach dem
Dünsten in nußgroße Stückchen geschnitten , vermengt man mit der
Fricasseesauce des vorigen Receptes , doch bleiben die Sardellen weg.
Zuletzt mischt man 20 kleine in Butter und Citronensaft weichge¬
dünstete Champignons nebst ihrem Saft , den man mit Kaffeelöffel
voll Mehl unterstaubte , dazu , legirt und stellt warm , wie die vor¬
hergehenden . Im Reisreif oder in nettem Schüsselrand von ansge-
backenen Semmeln bringt man sie zu Tische und garnirt sie in
letzterem Fall noch mit grüner Petersilie.

Kalbsbries in einem Pastetchen (Ki8 de venu en rollen
venl) .

Man bereitet ein feines Ragout von verschiedenem Kalbs¬
bries , welches inan kleinwürflig schneidet und mit der vörbeschriebenen
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mit Sardellen bereiteter : Fricasse 'esauee und 4 Dotter bindet . (Be¬
liebig kann man 2 Eßlöffel troll feingeschnittene weichgedünstete und
würfliggeschnittene weichgesottene Trüffeln in gleicher Menge dazu¬
mischen .) Nun fügt man 2 Eßlöffel saueren Rahm bei und läßt
Alles untereinander recht heiß werden , aber nicht kochen , füllt
12 Stück bereits fertig gebackene Butterteigpastetchen nrit diesem
kleinen Ragout , falzt die Deckelchen darauf und bringt sie auf
der Schüssel angerichtet ins Rohr . Nach einigen Minuten können
sie servirt werden.

Frau Henriette Hasenöhrl , Secretärsgattiu in Leitmeritz.

Kalbsbries als Schüsselpastete.

Auf die mit Butter bestrichene Backschüsfel legt man ein Blatt
Butterteig , füllt obiges Ragout ein , welches man noch mit klein¬
würfliggeschnittener Kalbszunge vermehren kann , setzt den Rand , wie
es bei den Schüsselpasteten angegeben ist , darauf und vollendet wie
dort angegeben ist . Sebastian Brunner , Herrschaft ! . Koch , Triest.

Kalbsbries gedünstet.

Abblanschirte Kälbsbrieschen läßt man in : Ganzen , schneidet
sie nur ringsherum glatt zurecht und spickt die Oberfläche im Kranz
mit stifteliggeschuittener geräucherter Zunge und einen anderen Theil,
beziehungsweise die andere Hälfte der Brieschen mit ebenso ge¬
schnittenen weichgesottenen Trüffeln oder mit Speckfäden . Nun ordnet
man sie über dünne Speckscheiben in eine Casferole , besiebt sie
leicht mit Salz und bringt sie mit einigen Löffeln voll brauner
Suppe untergossen in die Röhre oder dünstet sie auf dem Herd,
indem mar : auf den Deckel Gluth gibt . Während des Dünstens
schöpft man den Saft öfters über die Brieschen , welche so lange
gedünstet werden , bis sie goldgelb glacirt erscheinen . Man servirt sie
als Auflage zu Spinat , feinem Champignonsragont , gedünsteten jungen
grünen Erbsen oder Spargelköpfchen , Linsen oder Sauerampferpüree.

Eveline Maurer , Doctorsgattiu.

Kalbsbrieschen in Papilloten (kis äe vean en papMotes ) .

Die abblanfchirten weichgedünstcten Kalbsbrieschen werden
nett zugestuzt und jedes in vier Scheibchen geschnitten ; hiezu genügen
3 Kalbsbriefel . Auf jede Scheibe streicht man oben wie unten klein¬
fingerdick Kalbfleisch oder Geflügelfarce und vollendet in : Uebrigen
wie es bei „ Lammscoteletten in Papilloten " angegeben wurde.

Grete Millotische, Fabrikauteustochter.
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Hammel ( Schöps Du mouton ) .
1 . Keule , Schlägel , 2 . und 3 . Nierenstück und Carree , so¬

genanntes Rippen - oder Cotelettenstück , 4 . Vorderschlägel oder kleine
Keulen , 5 . Hals , 6 . Brust und Bauch , 7 . Kopf , 8 . Füße . Die
Reihenfolge der hier angegebenen Zahlen gibt auch die Güte oder den
Werth der bezeichnten Fleischtheile an . Der mit 1 beschriebene
Schlägel ist der geschätzteste Braten.

Allgemeines:  Das Fleisch eines gut gemästeten 2 — 3 Jahre
ulten Schöpsen gibt einen ebenso wohlschmeckenden als nahrhaften

Braten , da das Schöpsenfleisch , was Nährwerth betrifft , nur vom
Rindfleisch oder dem Fleisch des Haarwildes übertroffen wird . In
England , in Frankreich und im Orient erfreut sich dieser bei uns
noch nicht nach Gebühr gewürdigte Braten besonderer Beliebtheit,

' und zwar mit Recht , denn er bietet in der Zubereitung mannigfache
Abwechslung . Ein wild zubereiteter Schlägel oder Rücken kommt
beinahe dem des Rehes gleich . Man achte bei dem Schöpsenfleisch
uns die beim Einkauf (siehe diesen ) angegebenen Merkmale für dessen
Güte , auch entferne man vor der Zubereitung jedes Stückchen Fett,
da dieses dem Braten einen unangenehmen Geschmack gibt . Unbedingt
muß Schöpsenfleisch vor der Zubereitung 5 — 6 Tage abgelegen sein,
um mürbe zu werden.
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Heißabgesottenes Schöpsenfleisch (Harieot . Le monlon ) .
1 ' / .— 2 Kilo Schöpsenflejsch vom Rücken , Hals oder auch von

der Vorderkeule wird in gleichförmige 2 fingerhohe Würfel geschnitten.
Pro Kilo Fleisch mischt man 1 Deka Salz , eine reichliche Messer¬
spitze feingeriebenen Ingwer , ebensoviel gestoßenen und gesiebten
Kümmel , beliebig auch eine Prise geriebenen Majoran dazu . 1 Liter
Wasser stellt man aufs Feuer , fügt ' / ., Deka Salz , Suppen wurzeln,
wofern man keine Abneigung dagegen hat , auch 1 ZeheKnoblauch bei und
läßt dies einmal aussieden . Hierauf gibt man die Schöpseufleischwürfel
dazu und siedet sie zugedeckt in 2 — 2 ' / . Stunden weich. Von 4 Deka
Fett und 3 Deka Mehl macht man hierauf eine hellbraune Einbrenn,
in welche man Zwiebel reibt ; sobald diese einige Zeit mitgeröstet
hat , löst man die Einbrenn mit dem geseihten Sud des Schöpsen¬
fleisches auf , verkocht sie glatt , gibt das Fleisch hinein und richtet
es auf der Ragoutschüssel an . Wasserspatzen oder Erdäpfelschmarren
werden extra beigegeben , oder man garnirt damit im Kranze das bergig
angerichtete Fleisch.

Heißabgesottenes Schöpsenfleisch anderer Art.
(llai 'ieo ! äe monton ) .

Wie oben beschrieben in Viertel geschnittenes Schöpsenfleisch,
von welchem man sorgfältig alles Fett entfernt hat , salzt man pro
Kilo mit I Deka Salz . Hieraus läßt man 4 Deka Fett heiß werden
und darin 2 feingehackte oder geriebene Zwiebeln gelblich rösten . Nun
gibt man das Fleisch hinein , röstet es unter Uinrühren 2 Minuten lang,
gießt Liter Wasser oder noch besser leichtere Rindssuppe zu , fügt,
in ein reines Läppchen eingebunden , 2 Kaffeelöffel Kümmel bei und
läßt es zugedeckt 2 Stunden dünsten ; dann nimmt man das Fleisch
heraus und stellt es warm . Lon 4 Deka Fett und 1 schwachen! Eß¬
löffel voll Mehl bereitet man eine goldbraune Einbrenn und ver¬
rührt nach und nach den Saft dazu , in welchen! das Schöpsenfleisch
gesotten hat ; sollte die Sauce zu dick sein, so kann man einige
Eßlöffel Rindssuppe beifügen . Sobald die Sauce glatt verkocht ist,
gibt man das Fleisch hinein und stellt es zugedeckt bis zum An¬
richten auf eine mäßig warme Herdstelle . Es wird mit der Sauce in
runder , tiefer (sogenannter Ragoutschüssel ) angerichtet und wie obiges
garnirt . Frau Clemeutine Bartsch , Jglau.

Schöpsenfleisch mit Majorankartoffeln.
l ' / . Kilo sorgfältig entfettetes und gut abgelegenes Schöpsen¬

fleisch siedet man mit 1 ' /,, Deka Salz , 1 Liter Wasser , Snppenwurzeln
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und Gewürzen weich, wozu 2 — 2 ' / ., Stunden nöthig sind . Nun
nimmt man das Fleisch , welches man beliebig noch vor dem Sieden
auch würflig schneiden kann , heraus und stellt es zngedeckt warm.
In den geseihten Sud gibt man 10 — 12 geschalte und sauber ge¬
waschene Erdäpfel von mittlerer Große , welche in Viertel geschnitten
wurden und eine reichliche Messerspitze feinzerriebenen Majoran.
Zugedeckt, siedet man die Erdäpfel weich, doch sollen sie ja nicht
zerkocht sein , dann seiht man ihren Saft zu einer Einbreun , welche
ans 6 Deka Fett und 4 Deka Mehl goldbraun geröstet wurde , läßt
sie glatt verkochen und fügt etwas Salz bei . Das Schöpsenfleisch
wird , in Würfel oder Scheiben geschnitten , in diese Sauce gelegt und
die Erdäpfel dazngethan . Alles zusammen stellt man heiß und ser-
virt es ans erwärmter Ragoutschüssel ohne weitere Beigaben.

Schöpsenschlägel (6iAot <Iv inouton ) .

Ein Schöpsenschlägel , der mindestens 5 Tage abgelegen ist,
wird tüchtig geklopft , mittelst eines scharfen Messerchens enthäutet und
alles Fett , entfernt . Nun mischt man pro Kilo Fleisch 1 schwachen
Kaffeelöffel Salz und eine Messerspitze Ingwer gut durcheinander
und wälzt darin dicke Specknudeln . Daun sticht man mit einem zn-
gespitzten Kochlöffel oder einer Messerspitze Löcher in das Fleisch
und schiebt die in Salz und Ingwer gewalzten Specknudeln nach.
Eine Casserole , in welcher der Schlägel gut Platz hat , belegt man
am Boden mit einer großen blätteriggeschnittenen Zwiebel , 12 Deka
zu dünnen Scheiben geschnittenem Speck , gelben Rüben , Perersilie,
10 Pfefferkörnern , 1 Büudel Gundelkraut , 1 Lorbeerblatt und be¬
liebig auch einer Zehe Knoblauch . Man läßt dies alles gelb anrösteu,
legt sodann den Schlägel darauf , läßt ihn ringsum anrösten und gießt
zuletzt soviel Rindssuppe oder Wasser mit Fleischextract daraus , daß
der Schlägel davon fast überdeckt ist . So dünstet man den Schlägel
in 3 Stunden weich, nimmt ihn , wenn er weich ist , aus dem Saft,
gießt denselben von dem Wnrzelwerk herunter und läßt ihn , um
besser das Fett herunterschöpfen zu können , abstehen , während man
das Wurzelwerk in der Casserole abermals rösten läßt . Man unter¬
staubt es mit 1 Eßlöffel voll Mehl , läßt auch dieses gelbbraun
abrösten und zuletzt mit dem entfetteten Säst anfsieden . Man kostet
die Sauce und fügt , wenn nöthig , noch etwas Salz bei , seiht die
Sauce in ein anderes Gefäß und stellt darin den Schlägel warm.
Bor dem Aufträgen wird der Schlägel auf erwärmter Schüssel an¬
gerichtet , indem man ihn , zu fingerdicken Scheiben geschnitten , wieder
in seine ursprüngliche Form ans den Knochen arrangirt , diesen mit
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einer Papiermanschette ziert , das Fleisch leicht mit einem Theil der
Sauce übergießt und mit Erdäpfelpnree , glasirten Zwiebelchen,
kleinen Erdäpfeln oder Mixed -Pickles garnirt.

Josefine Petrak , Steyr.

Schöpsenfleisch anderer Art.

Der Schöpsenschlägel wird wie der vorbeschriebene hergerichtet,
der Knochen jedoch herausgeschalt und dann das Fleisch mit Spagat
wieder zu netter Form gebunden , nachdem man es auch mit in Salz
und Ingwer gewälzten Specknndeln durchspickt hat . Man dünstet den
Schlägel auch wie den vorigen , aber nicht mit Suppe übergossen,
sondern man fügt nur einen Schöpflöffel Rindssuppe bei und stellt
ihn in mittelheißer Röhre hoch . Unter fleißigem Begießen brät inan
den Schlägel 3 — 3 ^ Stunden , wobei man , wenn die Flüssigkeit
verdünstet ist , immer Rindssuppe zngießt . Sobald der Braten braun
und weich geworden , stellt man ihn zugedeckt warm . Indessen bräunt
man das Wurzelwerk auf offenem Feuer , rührt ' Zg Liter sauereil
Rahm mit 1 Eßlöffel Mehl recht glatt ab , gießt ihn zu den Wur¬
zeln , kocht ihn mit denselben auf , verdünnt ihn mit etwas Ninds-
snppe und fügt etivas Salz und beliebig noch einige Tropfen Essig bei.
Den Schlägel schneidet man in fingerdicke Scheiben , ordnet ihn auf
erwärmter Schüffel , mit einem Theil des geseihten Saftes übergoffen,
an und garnirt mit Maccaroni , Erdäpfelcroqnetten oder Reis.

Schöpsenschlägel, pikant (Uixot pignant ) .
In obiger Sauce läßt man 10 feingehackte Kapern und

'Z von der inneren weißen Schale befreiter feingehackter Citronen-
fchäle mitsieden , fügt den Saft Citrone geseiht dazu , sowie einen
Kaffeelöffel voll Staubzucker.

Schöpsenschlägel auf Wildpretart (Uixot en efleuvreuil ) .
Liter nicht scharfen Essig vermischt man mit ebenso viel

Wasser , fügt einen Kaffeelöffel Salz , 15 Körner Pfeffer , 10 Körner
Neugewürz , 1 Stämmchen Ingwer , 1 Lorbeerblatt , ^ von der weißen
Schale befreite Citrone und 1 Sträußchen Gnndelkraut bei . Nun
schneidet man eine große Zwiebel , 1 mittelgroße gelbe Rübe , Peter¬
silienwurzel , 1 kleinen Kopf Sellerie und 1 Pastinakwnrzel blätterig,
gibt alles in den Essig und läßt es einigemal miteinander aufkochen.
Indessen richtet man den Schöpsenschlägel her , indem man alles
Fett sorgfältig entfernt , das Häutige hernnterzieht und den Röhren-
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knochen (Stelze) aus dem Fleisch schält und entfernt . Daun reibt man
das Fleisch mit Salz ein , legt es in ein passendes irdenes Geschirr,
gießt die obige siedende Beize darüber und stellt es gut zugedeckt an
einen kühlen Ort . In dieser Beize bleibt der Schlägel 5 — 6 Tage
liegen und wird während der Zeit täglich einmal umgewendet. Zum
Braten wird der Schlägel herausgenommen , in ein Bratgeschirr ge¬
legt , mit 12 Deka heißer Butter oder Fett übergossen und einige
Löffel Beize dazugegeben . So brät man den Schlägel unter fleißigem
Begießen gar und zu schön brauner Farbe und gibt jedesmal, wenn der
Saft eingegangen ist , von der Beize dazu . Zum Garwerden erfordert
der Braten 3— 4 Stunden ; man stellt ihn warm während man die
Wildsauce bereitet. Zu dieser läßt man 4 Deka Fett heiß werden,
gibt die Wurzeln der Beize hinein und läßt diese gehörig bräunlich
anrösten. Dann siebt man l Eßlöffel Staubzucker darüber und wenn
auch dieser bräunlich geröstet ist , fügt man 2 Eßlöffel Mehl bei und
verrührt Alles zusammen einigemal auf dem Feuer . Nun gießt man
die erkaltete Beize dazu und ergänzt was zu 1 Liter Beize fehlt durch
Rmdssnppe oder Wasser und ein bohnengroßes Stück Fleischextract.
Man läßt die Sauce hieraus glatt verkochen, streicht sie durchs Sieb
und stellt sie bis zum Gebrauch au baiu -maris warm . Beliebig kann
man auch 2 Löffel voll saueren guten Rahm beifügen.

Frau Clara Holländer , Doctorsgattin, Budapest.

Schöpsenschlägel anderer Art.

Der Schlägel wird wie der vorbeschriebene hergerichtet und
mit der angegebenen Beize siedend heiß übergossen 5 — 6 Tage unter
je einmaligem Umwenden abliegen gelassen . Vor dem Braten wird
der Schlägel herausgenommen , mit einer Mischung von 1 schwachen
Kaffeelöffel Salz und 1 gehäuften Messerspitze fein gestoßenem Pfeffer
ringsum eingerieben. 12 — 14 Deka Fett oder Butter läßt man
hierauf heiß werden, gibt den Schlägel hinein , läßt ihn von allen
Seiten anbraten und gießt Liter guten Rothwein und ebenso viel
von der Beize dazu. Nun dünstet man ihn wohlzugedeckt durch
3 Stunden weich, wobei man , so oft sie verdunstet ist , etwas von
der Beize Allgibt. Sobald der Braten gar ist , gibt man in ein
Bratgeschirr etwas voll seinem Saft und bestreicht ihn obenauf
glasurartig mit gutem, dickem sauerem Rahm . So wird er hochgestellt
und in die heiße Röhre geschoben und bräunlich gebraten , wobei man ihn
noch einmal mit sauerem Rahm bestreicht und abermals brät. Wenn
der Saft eingehen sollte , so fügt man löffelweise saueren Rahm bei,
den man aber immer erst bräunlich werden läßt, bis man den nächsten
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Löffel voll Rahm beifügt . Dann läßt man das Ganze mit einigen
Löffeln des Saftes , in welchem der Braten gedünstet hat , aussicden.
Beliebig kann man die vorbeschriebene Wildsauce bereiten oder die
Beize abseihen , mit einem Kaffeelöffel voll Kraftmehl (Kartoffel¬
stärkemehl ) glatt abrühren und mit dem Saft in dein Bratengeschirr
verkochen lassen . Der in fingerdicke Scheiben tranchirte Schlägel
wird auf der erwärmten Schüssel wie der vorige angerschtet.

Schöpsenschlägel, gespickt (0iK «l Mue ) .
Den wie vorbeschrieben hergerichteten Schlägel legt man

5 — 6 Tage in die Beize (siehe erstes Recept ) , hierauf sticht man
mit gespitztem Kochlöffelstiel Löcher in das Fleisch und spickt es mit
7 Deka Speck , den man in ' /z Centimeter dicke Nudeln geschnitten
und in einer Mischung von 1 Kaffeelöffel voll Salz , 1 Messerspitze
geriebenen Ingwers und ebensoviel feingestoßenem Pfeffer gewälzt
hat . (Beliebig kann man auch eine kleine Zehe Knoblauch damit
verreiben .) Man brät ihn zuerst mit der gespickten Seite mach unten
in 10 Deka heißes Fett gelegt unter fleißigem Begießen in der
Röhre und gießt immer von der Beize dazu ; nach 2 Stunden
wendet man ihn um mit der gespickten Seite nach oben und brät
ihn in weiteren 1 — 10 / .2 Stunden gar -und zu schöner Farbe . Ans
erwärmter Schüssel wie die vorhergehenden angerichtet , bringt man
ihn mit seinem geseihten Saft übergosien und mit ausgestochenen , ge¬
backenen Kartöffelchen garnirt zu Tische oder servirt beliebigen
Salat , Mixed -Pickles oder Pfefferoni extra bei . Ebenso kann man
jedoch Wild - , Trüffel - oder spanische Sauce beigeben und mit Ri¬
sotto , Erdäpfelpüree , Parmesandälken oder Rahmnocken garniren.

Thekla Binder , Krakau.

Schöpsenschliigel mit Sardellen (OiAot en saräines . )
Einen 5 — 6 Tage abgelegenen Schlägel häutet man , entfernt

alles Fette , ebenso den langen Knochen , die sogenannte Stelze . Nun
klopft man den Schlägel ringsherum und spickt ihn in vorbeschrie¬
bener Weise mit Speck , den man in einer Mischung von Salz,
Ingwer und Pfeffer gewälzt hat , nämlich auf jedes Kilo Fleisch
1 Deka Salz , 1 Messerspitze zerriebenen Ingwer und ebensoviel
gestoßenen Pfeffer gemengt . Dann putzt man 2 Sardellen , läßt sie zwei
Stunden in Milch liegen und schneidet sie , abgetropst , in nudel¬
förmige Stücke : diese schiebt man mit dem Speck abwechselnd in
den Schlägel , kann auch 3 — 4 Schalotten dazuthun und bindet es
mit Spagatfäden zu netter Form . Im Bratgeschirr werden indessen
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10 Deka Fett heiß gemacht , i Zwiebel blätterig geschnitten darauf
gelegt und etwas angeröstet . Dann kommt der gespickte Schlägel
darauf und wird in der mäßig heißen Röhre unter fleißigem Be¬
gießen in 3 — 4 Stunden gar gebraten , wobei man öfters etwas
Rindssuppe zugießt . Herausgenommen , wird der Braten aufs Brettchen
gelegt , vorn Faden befreit und in nette Scheiben geschnitten , auf der
erwärmten Schüssel angerichtet , indem man ihn : die ursprüngliche Form
gibt . Man übergießt ihn mit seinem Saft und garnirt ' mit ge¬
dünstetem Reis oder Petersilienkartoffeln ; Senf oder Pfeffergurken
reicht man extra herum.

Schöpsenschlägel mit Oliven.
Einen etwa zwei Tage abgelegenen Schöpsenschlägel legt man

in Milch und läßt ihn darin 4 Tage , wobei man ihn täglich ein¬
mal umwendet . Nach dieser Zeit nimmt man ihn heraus , läßt ihn
abtropfen , häutet ihn , entfernt alles Fett und klopft ihn tüchtig.
Hierauf reibt man ihn mit einer Salz - und Pfeffermischung ein , und
zwar auf jedes Kilo Fleisch 1 Kaffeelöffel Salz und 1 Messerspitze
feingestoßenen Pfeffer . Dann läßt man 12 — t4  Deka Fett oder Butter
heiß werden und darin eine große geriebene Zwiebel gelblich an^
rösten ; darauf gibt man den Schlägel , um ihn ringsum Farbe
nehmen zu lassen . Zur selben Zeit stößt man im Mörser tüchtig 9 Stück
Oliven , gibt sie zu Liter rothem Wein , den man mit ebenso¬
viel Wasser oder leichter Rindssuppe gemischt hat ; dies läßt man
35 Minuten aufkochen und seiht es über den Braten . Unter fleißigem
Begießen brät man den Schlägel zwei Stunden , fügt hierauf 15 Stück
Oliven und 2/i g Liter mit 1 Kaffeelöffel voll Mehl glatt gerührten
saueren Rahm bei und brät den Schlägel weitere 1 ' /g — 2 Stunden,
bis er weich und glänzend braun ist . In Scheiben geschnitten , legt
man den Braten , in seine ursprüngliche Form zusammengeschoben,
auf die erwärmte Schüssel , schüttet die Sauce darüber und bringt
ihn so ohne weitere Zuthaten zu Tisch . Beliebig kann man die Sauce
mit 1 Löffel voll gebräunten Zucker sowohl in der Farbe als auch im
Geschmack heben.

Schöpsenschlägel mit Zwiebelpüree (M ^ol L la
lloniKoise ) .

Den wie oben beschrieben hergerichteten Schlägel brät man
auf ' /g Kilo ( l 2 ' /2 Deka ) heißer Butter anfangs von allen Seiten
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ab , dann gießt man einen nicht vollen Schöpflöffel kräftiger oberer
Rindssuppe darauf und brät den Schlägel in Stunden weich.
Man begießt ihn während des Bratens recht oft und fügt , wenn
sich alle Flüssigkeit einzedünstet haben sollte , noch Rindssnppe oder
Wasser mit einen kleinen Messerspitze Fleischextract bei . Indessen hat
man von großen, weißen, sogenannten spanischen Zwiebeln ein Püree
bereitet, streicht es als Unterlage für den Braten auf die Schüssel,
ordnet den Braten in nette Schnitten zerlegt darauf , übergießt ihn
nur wenig mit seinein Saft und garnirt mit glasirten Zwiebeln
oder weichgesottenen kleinen Bohnen , die man beliebig auch unter
das Zwiebelpüree mischen kann . Man servirt ohne weitere Beigaben.
Bemerkung:  Für diese Zubereitung brauchst der Schlägel nicht
einmal in Milch abznliegen, was aber seine Schmackhaftigkeit und
Zartheit erhöht.

Warme Vorspeisen.

Beuschel (Lungenhachee , Lungenmns) . «Aous äe vesu .)
Lungen und Herz von einem Kalb werden gewaschen

und mit allen Zuthaten , wie sie bei Rindssuppe angegeben
sind , zugestellt und weichgesotten , wozu mehr als 1 Stunde
nöthig ist . Auch kann man zu gleichen Theilen Rindssnppe und Wasser
geben , die Wurzeln fortlassen und nur 1 Sträußchen Thymian,
1 Lorbeerblatt , 10 Pfeffer - , ebenso viel Neugewürzkörner und einen
Kaffeelöffel Salz beigeben . Wenn das Beuschel weichgesotten ist , hackt
man es fein oder schneidet es nudelig, bereitet eine Helle Einbrenn von
7 Deka Fett und 6 Deka Mehl, röstet in derselben eine feingehackte
Zwiebel und wenn die Einbrenn schön hellgelb geworden, untergießt
man sie mit 2 Schöpflöffeln von dem ausgekühlten Beuschelsud
(kalter Suppe oder solchem Wasser) , damit eine dickliche glatte Sauce
entstehe , welche man mit dem Saft 1 Citrone , etwas Salz , einer
Messerspitze feingestoßenen Pfeffer und 1 Deka auf der Citronen-
schale abgeriebenem Zucker im Geschmack hebt. Sollte die Sauce zu
dick sein , so fügt man noch von dem Beuschelsud zu . Das feinge¬
hackte Beuschel wird nun dazugegeben und l — 2mal damit aufkochen
gelassen . Man servirt es mit gesetzten Eiern oder Semmelknödeln
und reicht Citronenviertel extra herum.

Ernestine Woldrith , Karlsbad.
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Hirnfricastee (eingemachtes Hirn ) . (Oervelle äe veaa en

Ein Hirn vom Kalb , Lamm oder Schwein , (auch Rehhirn ist
verwendbar ) , läßt man in mehrmals gewechseltem Wasser weichen
oder legt es nnr in lanes Wasser , worauf man das dünne
Häutchen abzieht . Hierauf stellt man es mit kaltem Wasser überdeckt
auf , fügt 3 reichliche Prisen Salz bei und läßt es 10 Minuten
kochen . Herausgenommen , schneidet man es in gleichmäßige nußgroße
Stücke und läßt diese mit Fricasseesauce aufkochen . Beliebig kann
man in dieselbe auch feingehacktes Dillenkraut verrühren.

Louise Bamberger , Wien.

Hirn ausgebacken (Fritüre cke eervelie äe venu) .

Ein wie oben beschrieben gewässertes , von seiner Haut
befreites Hirn , wird in fingerlange und etwas breitere Stücke ge¬
schnitten , welche man salzt , hierauf in Mehl , dann in zerklopftes Ei
oder leichten Eierschnee , zuletzt in gesiebte Semmelbrösel taucht und bäckt
sie in heißem Schmalz von beiden Seiten hellbraun . Man servirt
nnt grünen Petersiliensträußchen und Citronenvierteln garnirt oder
als Auflage zu Spinat , Sauerampferpüree oder mit Häuptelsalat.

Katharina Wiener , Troppau.

Kalbsleber gebacken.

Eine Kalbsleber wird abgehäntet in fingerdicke Schnitten zer¬
legt , diese werden leicht von beiden Seiten gesalzen , dann in Mehl
gewälzt , in zerklopfte Eier oder leichten Eierschnee getaucht , in ge¬
siebten Semmelbröseln umgewendet und in einer flachen Casferole
bei Heller Gluth auf beiden Seiten gelbbraun gebacken. Man servirt
sie so mit Citronenvierteln oderj als Auflage zu saueren Linsen,
solchem Püree , Spinat , Häuptel - oder Rahmgurkensalat.

Herm . Koch , Fabrikantensgattin , Wien.

Kalbsleber a ia miaute (Kalbslebergulyas oder geröstete
Kalbsleber ) , (koie äe veau 8ante .)

Eine enthäutete Kalbsleber schneidet man in fast 2 fingerdicke
Würfel und gibt sie in 7 Deka heißes Fett , in welchem eine fein-
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geschnittene Zwiebel gelb röstet , fügt Pro Kilo Leber I Deka Salz
und 3 Messerspitzen feingestoßenen Pfeffer oder Paprika und so viel
als zwischen 3 Fingerspitzen Raum hat , feinzerriebenen Majoran bei.
Auf Heller Gluth läßt man die Leberstückchen 4 — 5 Minuten , und
zwar bis beim Anstechen kein Blut herausfließt , unter öfterem Um¬
rühren rösten , staubt eiuen Löffel Mehl daran und sobald dieses
ein wenig gedünstet hat , untergießt man es mit 1 Schöpflöffel
Suppe . Man richtet es gehäuft ans der Schüssel an und garnirt
mit gedünstetem Reis oder gerösteten Erdäpfeln.

Hildegard W . , Brünn.

Kalbsleber gefüllt (koie cke veau krile ) .

Eine abgehäutete Kalbsleber schneidet man buchförmig obenauf
in kleinfingerdicke Blätter ohne die Leber ganz zu durchschneiden , so
daß sie unterhalb im Ganzen beisammen bleibt . Zwischen die Blätter
streicht man folgende Fülle : 10 Deka Speck werden in ganz kleine
Würfel fein geschnitten , diese werden ausgelassen und wenn sie recht
heiß geworden , verrührt man so viel feingehackte Semmelbrösel dazu,
als der Speck aufnehmen kann , nimmt dieses vom Feuer , verrührt
reichlich 1 Deka Salz , 1 Messerspitze Pfeffer , ebenso -viel Muscat-
blüthe , 1 ganzes Ei und so viel saueren Rahm hinzu , daß ein
dicklicher Brei daraus wird . Diesen streicht man zwischen die Blätter
der Kalbsleber und gibt diese mit Speckblättern belegt , noch besser
aber in ein Schweinsnetz eingeschlagen in eine mit Fett bestrichene
Pfanne oder Casserole und läßt sie unter fleißigem Begießen mit
ihrem eigenen Saft , wobei man auch Citroneusaft zuträufeln kann,
glänzend braun braten . Vor dem Aufträgen entfernt man das Netzchen,
schneidet die Scheiben quer wie die Blätter eingeschnitten wurden,
legt sie in ihrer ursprünglichen Form auf die Schüssel , übergießt
sie niit dem Saft und garnirt mit ausgestochenen gebackenen Kar¬
toffeln oder gibt beliebigen Salat dazu . Gleich vorzüglich zum Kalt-
auffchneiden geeignet . Marie Huschet , Beamtensgattin in Prag.

Leber mit Rahmsauce.
Eine ganze Kalbsleber läßt man über Nacht in Milch weichen,

zieht das Häutchen ab und spickt sie recht gleichmäßig mit Speck¬
nudeln , welche man in einer Mischung von Salz und Pfeffer ge¬
wälzt hat . Nun rollt man die Leber in Mehl und läßt sie in
12 Deka heißer Butter oder Fett auf beiden Seiten Farbe nehmen.
Dann erst läßt man sie wohl verdeckt weichdünsten , was beiläufig
1/2 Stunde erfordert . Man sticht nach Ablauf dieser Zeit probeweise
in die Leber , fließt kein blutiger Saft mehr heraus , so ist sie gar.
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10 Deka Fett heiß gemacht , 1 Zwiebel blättrig geschnitten darauf
gelegt und etwas angeröstet . Dann kommt der gespickte Schlägel
darauf und wird in der mäßig heißen Röhre unter fleißigem Be¬
gießen in 3 — 4 Stunden gar gebraten , wobei man öfters etwas
Rindssuppe zngießt . Herausgenommen , wird der Braten auf das
Brettchen gelegt , vom Faden befreit und in nette Scheiben geschnitten,
auf der erwärmten Schüssel angerichtet , indem man ihm die ursprüng¬
liche Form gibt . Man übergießt ihn mit seinem Saft und garnirt
mit gedünstetem Reis oder Petersilienkartoffeln ; Senf oder Pfeffer¬
gurken reicht man extra herum.

Marie Frankl , Arztensgattin , Pilsen.

Schöpsenschlägel mit Oliven.

Einen etwa zwei Tage abgelegenen Schöpsenschlägel legt man
in Milch und läßt ihn darin 4 Tage , wobei man ihn täglich ein¬
mal umwendet . Nach dieser Zeit nimmt man ihn heraus , läßt ihn
abtropfen , häutet ihn ab , entfernt alles Fett und klopft ihn tüchtig.
Hierauf reibt man ihn mit einer Salz - und Pfeffermischung ein und.
zwar auf jedes Kilo Fleisch 1 Kaffeelöffel Salz und 1 Messerspitze
feingestoßenen Pfeffer . Dann läßt man 12 — 14 Deka Fett oder Butter
heiß werden und darin eine große geriebene Zwiebel gelblich an¬
rösten , gibt den Schlägel darauf , um ihn ringsum Farbe nehmen
zu lassen . Zur selben Zeit stößt man im Mörser tüchtig 9 Stück
Oliven , gibt sie zu Vi » Liter rothem Wein , den man mit ebenso
viel Wasser oder leichter Rindssuppe gemischt hat ; dies läßt man
35 Minuten aufkochen und seiht es über den Braten . Unter fleißigem
Begießen brät man den Schlägel 2 Stunden , fügt hierauf 15 Stück
Oliven und 2/ig Liter mit 1 Kaffeelöffel voll Mehl glatt gerührten
saueren Rahm bei und brät den Schlägel weitere l ' /z — 2 Stunden,
bis er weich und glänzend braun ist . In Scheiben geschnitten legt
man den Braten , in seine ursprüngliche Form zusammengeschoben,
auf die erwärmte Schüssel , schüttet die Sauce darüber und bringt
ihn so ohne weitere Zuthaten zu Tisch . Beliebig kann man die Sauce
mit 1 Löffel voll gebräunten Zucker , sowohl in der Farbe als auch im
Geschmacke . heben . Louise Harasser , Private , Wels.

Schöpsenschlägel mit Zwiebelpüree (Uixol L la
Iwiii'Aojse) .

Den wie oben beschrieben hergerichteten Schlägel brät man
auf r/g Kilo ( 12V -, Deka ) heißer Butter anfangs von allen Seiten

Die Küche des Mittelstandes . Flei s ch. 9
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ab , dann gießt man einen nicht vollen Schöpflöffel kräftiger oberer
Rindssuppe darauf und brät den Schlägel in 3 ' /z Stunden weich.
Man begießt ihn während des Bratens recht oft und fügt , wenn
sich alle Flüssigkeit eingedünstet haben sollte , noch Rindssuppe oder
Wasser mit einer kleinen Messerspitze Fleischextract bei . Indessen hat
man von großen , Weißen , sogenannten spanischen Zwiebeln ein Püree
bereitet , streicht es als Unterlage für den Braten auf die Schüssel,
ordnet den Braten in nette Schnitten zerlegt darauf , übergießt ihn
nur wenig mit seinem Safte und garnirt mit glasirten Zwiebeln
oder weichgesottenen kleinen Bohnen , die man beliebig auch unter
das Zwiebelpüree mischen kann . Man,servirt ohne weitere Beigaben.
Bemerkung:  Für diese Zubereitung braucht der Schlägel nicht
einmal in Milch abzuliegen , was aber seine Schmackhaftigkeit und
Zartheit erhöht.

Hermine Chili , Brünn.

Schöpsenschlägel als falsches Reh
(UiKol ile mvnton en dlevi' tzuil^

Man enthäutet und entfettet einen schönen Schöpsenschlägel
und reibt ihn mit einer Mischung von Salz und feingestoßenem
Pfeffer ein , und zwar auf je 1 Kilo Fleisch einen Kaffeelöffel Salz
und eine Messerspitze Pfeffer . Hierauf legt man ihn in ein irdenes
Gefäß , aus dessen Grund man 2 Lorbeerblätter gegeben hat . Ist der
Schlägel , dessen Stelze man übrigens entfernen kann , so eingerichtet
so übergießt man ihn mit 1 — 2 Liter roher Milch , wendet ihn
täglich und läßt ihn in dieser Milch Marinade 5 - 6 Tage liegen,
wobei man einmal die Milch wechselt. Nach Ablauf dieser Zeit
nimmt man den Schlägel zum Abtropfen heraus , klopft ihn und spickt
ihn obenauf in schönen gleichmäßigen Reihen mit feinen Speckfäden.
Man salzt noch etwas nach und legt ihn zuerst mit der gespickten
Seite nach unten in das Bratgeschirr , worin man l O Deka Butter
oder Fett heiß werden ließ . Einige Löffel Milch fügt man bei , brät
den Schlägel so unter fleißigem Begießen fast 3 Stunden , kehrt
ihn dann mit der gespickten Seite nach aufwärts und brät ihn,
indem man den Bratenfaft fleißig darüber schöpft, zu schön brauner
Farbe . Löffelweise gibt man guten saueren Rahm ins Bratgeschirr
und läßt ihn immer erst bräunlich eindünsten , worauf man wieder
Rahm dazugibt . Auf diese Art verbraucht man Liter Rahm,
fügt 2 Eßlöffel kräftige Rindssuppe oder Glace bei und läßt es
einmal aufkochen . Nun tranchirt man den Schlägel in kleinfingerdicke
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Schnitten , schiebt sie in ihre ursprüngliche Form aus der erwärmten
Schüssel zusammen und übergießt sie mit dem Safte . Man servirt
Preiselbeeren , Rumobst oder in Essig eingesottene Früchte dazu.

Ernestine Böhm , Gutspächtersgattin , Bozen.

Schöpsenrücken (0ai 'i'6) gebraten (8eI1e <1e montan roll ) .

Vom Rücken läßt man beim Fleischhacker den Rückgratknochen
abhauen und den Braten in gleichmäßigen Zwischenräumen leicht
einhacken, damit das Tranchiren erleichtert werde . Nun entfernt man
die Häutchen und alles Fette *) , bereitet pro Kilo Fleisch eine Mi¬
schung von 1 Deka Salz , 1 Messerspitze gestoßenen Pfeffer und

WWW

ebenso viel seingeriebenen Ingwer . Mit dieser Mischung reibt man
das Fleisch ein und kann beliebig auch eine Zehe Knoblauch fein
zerrieben unter die Gewürzmischung geben . ( Tie Coteletteknochen
Pflegt man mit dem Hackmesser abzustutzen und den Bauchlappen
nach innen einzuschlagen und mit Holzspießchen zu befestigen ) .
14 Deka Fett läßt man heiß werden , legt den Rücken mit der
fleischigen Seite nach unten hinein und nntergießt ihn , nachdem er
5 Minuten in dem Fett gebraten hat , mit einem Schöpflöffel voll
guter oberer (fetter ) Rindssuppe . So brät man ihn unter öfterem
Begießen durch 3 Stunden , wendet hierauf den Rücken mit der
Fleischseite nach oben um , fügt , wenn der Säst verdünstet sein sollte,
Rindssuppe bei und brät ihn unter mehrmaligem Begießen in einer-
weiteren Stunde zu schön brauner Kruste . Er wird in der auf obigem
Bilde ersichtlichen Weise beliebig garnirt auf erwärmter Schüssel an¬
gerichtet und mit einem Theil des entfetteten Saftes übergossen ; der
Rest desselben und Senf werden extra beigegeben.

Susanne Kronich , Schwarzach.

* ) Das Fleisch muß im Sommer 4 , im Winter 5 — 6 Tage abge¬
legen sein.

9*
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Schöpsenrücken auf WiLdpretart
(siehe „ Schöpsenschlägel " ) -

Schöpsenrücken als falscher Rehrücken
(siehe „ Schöpse lisch läget " ) .

Schöpsenrücken gedünstet (8el ! e äe moaton öraise ) .
Emen 5 — 6 Tage abgelegenen Rücken befreit man vom Fett

und allen Häuten und reibt ihn pro Kilo mit einer Mischung
von 1 Kaffeelöffel Salz , l Messerspitze feingestoßenem Pfeffer und
ebenso viel feingeriebenem Ingwer (beliebig mit einer Zehe Knoblauch
abgedrückt ) ein . In eine Casserole mit gulschließendem Deckel in welcher
der Schöpsenrücken gut Raum findet , legt man zu untetst , so daß es
den Boden bedeckt , 12 Deka blattlichgeschnittenen Speck und l zerhackten
Kalbsfuß , blattlichgeschnittenes Wurzelwerk , t Lorbeerblatt und einige
Körner Neugewürz , beliebig auch rohen Schinken in Scheibchen ge¬
schnitten . Nun legt man den Rücken darauf , untergießt ihn mit 1 Schöpf¬
löffel guter heißer Rindssuppe , gibt den paffenden Deckel darauf und
läßt es auf raschem Feuer dünsten , bis sich die Wurzeln angelegt
haben und der Saft unten schön bräunlich abgesetzt ist . Nun gießt
man abermals einen Schöpflöffel Suppe auf und dünstet den Braten
zugedeckt in der Röhre noch weitere 2 — 3 Stunden , wobei man
öfters nachsieht , ob sich der Saft nicht versotten habe , in welchem Falle
man immer etwas Rindssuppe nachfullt , damit eine kräftige braune
Bratensauce entstehe . Sobald der Braten weich und zu schöner Farbe
gebraten ist, wird er tranchirt , und wie auf der Zeichnung ersichtlich
ist , auf die erwärmte Schüssel angerichtet uud mit einem Theil
seiner Sauce übergossen.

Gusti Zangl , Wirthstochter , Hall.

Schöpsenrücken mit Kruste.
Einen weichgedünsteten Schöpsentücken , den man in der im

letzten Recept angegebenen Weise zubereitet hat , nimmt man zum
Abtropfen auf das Fleischbrettchen . Man bestreicht ihn mit einer
dicken Ragout - oder ParadeissaUcc , die ihn glasurartig überzieht , und
besiebt dies mit feingeriebenen Brod - oder Semmelbröseln , die letzteren
beliebig mit 1 Eßlöffel voll geriebenem Parmesankäse gemischt ; darüber
träufelt man reichlich laue zerlassene Butter und besiebt es abermals
mit Bröseln . Etwas von der Bratensauce gibt man in eine seichte
Casserole , legt den Braten darauf uud bringt ihn hochgestellt in die
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heiße Bratröhre . Unter öfterem Begießen wird die Krnste nun zn
schöner Farbe gebraten , was in circa 15 — 20 Minuten erreicht ist,
wenn die Röhre entsprechend heiß ist . Wie bei Roastbeef , entfernt
man mit einem scharfen Messer das Fleisch im Ganzen von den
Knochen, schneidet es in kleinfingerdicke Scheiben und ordnet diese
wieder auf den Knochen in ihrer ursprünglichen Form an . Man
untergießt mit einigen Löffeln Bratensaft , sobald der Braten auf der
erwärmten Schüssel angerichtet ist , garnirt mit gedünstetem Reis und
reicht eine leichte Paradeissauce extra dazu.

Karoline Tiefenthaler , Laibach.

Schöpsencotelettes.
Die Cotelettes werden aus dem Rippenstück oder Carree be¬

reitet , doch soll es von einenr jungen *) Stück und mindestens 5 Tage
an einem kalten Ort abgelegen sein , da es sonst bei der raschen Zube¬
reitung nicht mürbe wird . Vor Allem entfernt man Haut und alles
Fette , schiebt das Fleisch ein wenig vom unteren Rippchen herunter,
daß es etwa 3 Centimeter hervorschaut und schabt es rein ab . Nun
klopft man die Cotelettes , besiebt sie mit Salz und Pfeffer und läßt
sie aufeinandergelegt 10 Minuten abliegen , um sie hierauf in nach¬
beschriebener Weise zuzubereiten und zu serviren.

Schöpsencotelettes ansgebacken (Ooteleltes <1v mautvn
pgnees ) .

Die in der vorbeschriebenen Weise vorgerichteten , geklopften
und abgelegenen Cotelettes taucht inan erst in Mehl , dann in zer-
sprudelte Eier , zuletzt wälzt man sie in gesiebten Semmelbröseln.
Indessen läßt man in einer Casserole Fett siedend heiß werden , gibt
die Cotelettes eines nach dem anderen hinein und brät sie erst von
der einen , dann von der anderen Seite zu goldbrauner Farbe . Her-
ausgenommen läßt man sie auf einein mit Löschpapier belegten Sieb
oder solcher Schüssel abtropfen und ordnet sie , schräg aneinander¬
gelehnt im Kranze auf die erwärmte Schüssel so an , daß die Rippchen
alle nach aufwärts stehen . Dieselben können mit kleinen Papier-
manschetten wie die Schlägel geziert werden . Den Rand der Schüssel
ziert man mit Sträußchen von Petersilienkraut und Citronenvierteln
abwechselnd. Kalte Senfsaucen , Häuptel - , Gurken - oder Püreesalate
kann man extra beigeben . Anna Heiß , Bozen.

* ) Bei jungen Stücken können auch zwei Rippen in einem Stück
i Krumen bleiben , nur hackt man nach dem Hernnteeschieben des Fleisches
1 Rippe ab . so daß jedes Cotelette nur 1 Nippe behält.
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Schöpsencotelettes in Papilloten (0olvI «tte8 äe monton
eil p3pMol68 ) .

Die mürbe abgelegenen , wie eingangs beschrieben hergerichteten
Cotelettes schlägt man in die herzförmiggeschnittenen gesottenen
Papiere (siehe „ Lammscotelettes " ) und vollendet sie wie die Kalbs»
cotelettes in Papilloten . Man servirt sie mit Naitre cl'botel -Sauce
und gibt französischen Senf extra bei.

Schöpsencarree nnx üne8 lleide8.
Man macht von jungem Schöpsencarree je 2 Rippen dicke

Cotelettes , entfernt die eine der Rippen und dressirt die Cotelettes
wie eingangs beschrieben . Zugleich läßt man 1 o Deka Speck , den man
kleinwürflig geschnitten hat , heiß werden und darin 10 Deka Butter
1 —2mal aufschäumen . Da hinein gibt man 3 Eßlöffel voll fein¬
gehackte Ziviebel , 1 Eßlöffel voll grüne Petersilie , die Hälfte Schnitt¬
ling und 6 — 8 Eßlöffel voll gröblich gehackte Champignons . Dies
läßt man zusammen 2 Minuten abdünsten , wobei man den geseihten
Saft t -2 Citrone beifügt . Vom Herd genommen und etwas über¬
kühlt , bestreicht man damit die Cotelettes von beiden Seiten und
ordnet sie in eine Casferole , in welcher 4 Deka Butter zergangen
sind . Darin dünstet man die Cotelettes weich, nimmt dieselben heraus
und verrührt ihren Saft mit 2 — 3 Löffeln voll kräftiger brauner
Coulis . Oder man macht eine braune Einbrenn von 4 Deka Butter
oder Fett und 8 ^/2 Deka Mehl , läßt dies mit 1 Schöpflöffel
kräftiger Rindssnppe auf und vermengt es mit dem Saft der
Cotelettes . Wenn es zusammen verkocht ist , so legt man die Cotelettes
hinein und stellt es warm . Die Sauce soll nicht zu dick sein,
weshalb man , wenn nöthig , noch etwas gute Suppe beifügt und
die Sauce durch einige Tropfen Citronensaft im Geschmacke hebt.

Leopoldive Moser , Brüx.

Schöpsenbrust (? oi1i 'iii6 äe moulvii ) .
Eine Schöpsenbrust , die mindestens 4 — 5 Tage abgelegen ist,

häutet man ab , löst die Knochen aus und entfernt die Fetttheilchen.
Dann wird sie Untergriffen , wie es bei Kalbsbrust angegeben ist,
mit Semmelsülle , die beliebig mit geschabten rohen Geflügellebern,
würfliggeschnittenen Resten von Schinken , Rauchfleisch oder Zunge
untermischt werden , gefüllt , zugenaht oder zusammengerollt und mit
Spagat zu netter Form kreuzweis umschnürt . Indessen läßt man
10  Deka Butter oder Fett heiß werden , reibt das Fleisch pro Kilo
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mit I Deka Salz ein , legt es in die heiße Butter und läßt es aus
raschem Feuer ringsherum anbraten . Dann untergießt man einen
Schöpflöffel kräftige braune Rindssuppe oder heißes Wasser mit Salz
und 1 Messerspitze Liebig ' schen Fleischextraet und dünstet es erst zu¬
gedeckt l ' /z Stunden , dann offen und hochgestellt in der Röhre.
Man begießt es fleißig mit dem Bratsaft , fügt , wenn er sich stark
eingedünstet hat etwas Rindssuppe bei und brät es zu schön
brauner Farbe . Der Braten erfordert zum Garwerden 2 — 2 ^ /z
Stunden . Herausgenvmmen , entfernt man die Spagatsäden , tranchirt
die Brust in fingerdicke Spalten , ordnet sie schräg aneinandergelehnt
in die Mitte der Schüssel , garnirt mit Erdäpfelpüree oder ge¬
dünstetem Reis und servirt Senf oder Salzgurken extra bei.

Schöpsenbrust gedünstet ( ?oitijn6 cke mvutonZ tztorM) .

Die , wie im vorigen Recept angegeben hergerichtete Schöpsen-
brust blanschirt man 10 — 15 Minuten . Indessen läßt man 14 Deka
Fett , am besten Bratcnsett , in der Casservle zergehen und heiß
werden , legt blattlichgeschnittene Rindsleber , Zwiebel , gelbe Rüben,
Petersilienwurzel , Sellerieporree und Pastinak aus den Boden der
Casservle und läßt es auf der Hellen Gluth ein wenig abrösten , bis
sich die Wurzeln bräunlich anlegen . Nun reibt man die Schöpsenbrust
mit einer Mischung von Salz , gestoßenen ! Pfeffer und feingeriebemm.
Ingwer , den man beliebig mit einer Zehe Knoblauch abdrücken kann,
tüchtig ein . (Auf 1 Kilo Fleisch 1 Kaffeelöffel voll Salz , 1 Messer¬
spitze Pfeffer und ebenso viel Ingwer ) . Man legt dann das Fleisch
aus die angerösteten Wurzeln , läßt es von allen Seiten Farbe
annehmen und untergießt es zuletzt mit so viel Rindssuppe oder
Wasser, daß das Fleisch nahezu davon überdeckt erscheint . Wohl zugedeckt
dünstet man den Braten in 2 — 2 ' / ., Stunden völlig weich, nimmt
ihn heraus und stellt ihn warm . Mit seinem Safte bereitet man
eine Gurken - , Kapern - , Zwiebel - , Senf - oder Paradeissauce , schneidet
das Fleisch in fingerdicke Scheiben , welche man in der Sauce durch¬
wärmen , aber nicht mehr kochen läßt , weshalb es sich empfiehlt , ihn
au bain -marie zu stellen.

Irma Vösz , Jngenieursgattin , Budapest.

Schöpsenbrust mit Kruste.

Die weichgedünstete Schöpsenbrust wird ans ihrem Saft ge¬
nommen und auf dem Siebe abtropfen gelassen . Hierauf bestreicht
man sie mit einem Creme , wie er bei „ Rindfleisch im Schlafrock"
angegeben ist und brät sie in der dort beschriebenen Weise zu schöner
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goldbrauner Kruste. Mit dem entfettetem Saft bereitet man eine
Paradeis- , Gurken- , Kapern- , Sardellen- oder Schwämmesauce. Die
Schöpsenbrust wird in nette Scheiben geschnitten , in ihre ursprüng¬
liche Form zusammengeschoben , auf die Schüssel gelegte mit der be¬
züglichen Sauce überstrichen und mit Maccaroni , Nockerln , ausge¬
stochenen Erdäpfeln oder gedünstetem Reis garnirt zu Tische gebracht.

Theresia Ecker, Wien.

Schöpsenbrust als Tendrons.
Die weichgesottene Schöpsenbrust wird zwischen zwei Brettchen

gelegt und eingeschwert erkalten lassen . Hierauf schneidet man sie in
gleichmäßige zweifingerbreite und fingerlange Streifen, taucht diese,
wie es bei „ Kalbstendrons " angegeben ist , in eine dickliche Ragoutsauce,
panirt und bäckt sie in der dort angegebenen Weise aus. Auch ser-
virt man sie mit denselben Beigaben.

Josefa B - . . , Directorsgattin , Wien.

Schöpsenschnitzel (Lmineö cke montan) .
Der Schöpsenschlägel muß mindestens 6 Tage abgelegen sein,

dann schneidet man ihn, wie es bei „ Kalbsschnitzel " beschrieben ist , in
gleichmäßige Schnitten , die man mit dem Fleischhammer oder Messer¬
rücken tüchtig klopft . Hieraus besiebt man sie mit einer Mischung
von 1 Kaffeelössel voll Salz , 1 Messerspitze geriebenem Ingwer,
welchen man beliebig mit einer Zehe Knoblauch abgedrückt hat und
ebenso viel feingestoßenem Pfeffer . Die Schnitzel läßt man so eine
Viertelstunde aufeinandergelegt durchliegen. Für 1 Kilo Schnitzel
gibt man 10 Deka Butter oder Fett zum Heißwerden und läßt darin
2 feingehackte Zwiebel gelblich rösten, legt die Schnitzel stach hinein,
und läßt sie erst auf der einen , dann auf der anderen Seite jäh
abdünsten. Sobald die Schnitzel Farbe angenommen haben, gießt
man 1 reichlichen Schöpflöffel Rindsfuppe daran und dünstet sie
wohlzugedeckt vollends weich. Sobald die Schnitzel gar und schön
braun sind , richtet man sie auf die erwärmte Schüssel mit ihrem
Saft übergossen an und garnirt sie.

Camilla Steiner , Klausenburg.

Schöpsenschnitzel mit Rahm
Kurz vor dem Anrichten gießt man zu den nach oben be¬

schriebener Art braungedünsteten Schnitzeln Liter saueren Rahm,
welchen man mit 1 schwachem Kaffeelöffel voll Mehl abgerührt hat.
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Sobald auch dieses gut gedünstet hat , verdünnt man die Sauce
mit etwas Rindssuppe und schärft den Geschmack mit einigen
Tropfen Citronensaft . Sie werden in der vorbeschriebenen Weise
servirt.

Schöpsenfleisch ungarisch (Lminee äe monloi » L In
ItoiiSroise ) .

Die Schnitzel werden wie die vorhergehenden bereitet , doch
läßt man in dem heißen Fett mit der Zwiebel eine Prise fein¬
gestoßenen Kümmel und 2 reichliche Messerspitzen voll Paprika mit-
rösten . Man vollendet sie ohne oder mit Rahm , wie die vorher¬
gehenden und bringt sie mit Tarhonya , Goldnockerln oder Erdäpfel-
schmarren garnirt zu Tische.

Edle von Kkobuszicky, Gutsbesitzerin , A . . . m.

Schöpsencotelettes a 1a minut « .

Das Carree eines jungen Schöpsen wird nach der eingangs
beschriebenen Weise in Doppelrippen getheilt und vorgerichtet . Nun
klopft man es mit dem Messerrücken und besiebt jedes Cotelette mit
Salz und feingestoßenem Pfeffer . So läßt man sie aufeinandergelegt
10 Minuten stehen . Kurz vor dem Anrichten legt man die Cotettes in eine
mit Butter ausgestrichene Casserole mit gut schließendem Deckel und
brät sie bei rascher Gluth 1 Minute von der einen Seite , wendet
sie um und brät sie ebenso lang auf der anderen Seite , wobei man
1 Löffel voll feingeriebene oder feingehackte Zwiebel beigeben kann.
Herausgenommen , ordnet man die Cotelettes im Kranze schräg an¬
einandergelegt , mit den Rippchen nach aufwärts an , und garnirt mit
Citroneu vierteln.

Marie Kern , Pilsen.

Schöpsencoielettes ausgebacken (Lmineöäenittnlonpanee ) .

Die , wie eingangs beschrieben vorgerichteten Cotelettes werden
geklopft und mit Pfeffer und Salz bestreut aufeinandergelegt 10 Mi¬
nuten gelassen . Dann taucht inan sie in Mehl , zerklopfte Eier oder
leichten Eierschnee und zuletzt in gesiebte Seminelbrösel . Man bäckt
sie in heißem Fett von beiden Seiten zu goldbrauner Farbe und
servirt sie entweder bloß mit Citronenvierteln und Petersiliensträußchen
garnirt oder gibt Häuptel - , Gurken - , Erdäpfel - oder Püreesalat
extra bei.

Cassandra Buberl , Krakau-
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Schöpsencotelettes in Papilloten

Diese werden in derselben Weise znbereitet und servirt wie die
„Lammscotelettes in Papilloten " . Sie erfordern nur einige Minuten
mehr zum Durchbraten.

Gespickte Schöpsencotelettes wild zubereitet.

Die , wie eingangs beschrieben hergerichteten Cotelettes werden
recht gleichmäßig mit feinen Specknudeln gespickt , leicht gesalzen und
gepfeffert , so zwar , daß man auf 1 Kilo Cotelettes 1 Deka Salz
und 1 reichliche Messerspitze Pfeffer rechnet . Nun läßt man in einer
Cafferole 7 Deka Fett heiß werden , belegt den Boden mit blattlich-
geschnittenem Wurzelwerk wie zu Rindssuppe , fügt 8 Körner Pfeffer,
5 Körner Neugewürz , 1 Stämmchen Ingwer , 1 Bündelchen Thymian
(Gundelkraut ), 1 Lorbeerblatt und einer vom Weißen befreiten
Citronenschale bei . Darauf legt man die Cotelettes erst mit der gespickten
Seite zu unterst in die Cafferole , untergießt sie mit 1 Glas Roth-
oder Weißwein und etwas Rindsfuppe und dünstet sie zugedeckt weich.
Wenn die Cotelettes nahezu weich sind , kehrt man sie mit der ge¬
spickten Seite nach aufwärts und brät sie in der heißen Röhre hoch-
gestellt unter fleißigem Begießen zu schöner brauner Farbe . Heraus-
genommeu , stellt man die Cotelettes warm und bereitet mit ihrem
Saft eine Wildsauce (siehe diese unter „ Saucen " S . 61 ) , ordnet sie wie
eingangs beschrieben , auf die Schüssel an , übergießt sie mit einem
Theil der Sauce und garnirt die Schüssel mit Butterteigpastetchen
oder Erdäpfelcroquetten . Hermine Skolla , Brünn.

Schöpsencotelettes auf Matrosenart.

12 nett hergerichtete Cotelettes klopft man , besiebt sie mit
Salz und feingestoßeuem Pfeffer und brät sie auf 10 Deka Butter
auf beiden Seiten rasch ab . Nun putzt man 10 kleine Steckzwiebeln,
schneidet 1 gelbe Rübe und I Petersilie , sowie 1 Selleriewurzel in
zierliche Formen , wobei man sich des Gemüseausstechers bedient.
Dies Alles dünstet man mit den Cotelettes bis dieselben nahezu
weich sind und untergießt dann mit Liter Weißwein und
2/,g Liter kräftiger Rindssuppe . So dünstet man die Cotelettes und
Gemüse vollends weich, nimmt , wenn dies erreicht ist , die ersteren
heraus , stellt sie warm , unterstaubt die Gemüse nur leicht mit Atehl,
dünstet sie eiü wenig ab und gibt nur wenig Rindssuppe bei , damit
dieselben nicht suppig , sondern gut gebunden erscheinen . Die Co-
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telettes werden kranzartig mit den Rippchen nach aufwärts ange¬
richtet , wobei man jedes mit einer kleinen Papiermanschette zieren
kann . Mit den: Gemüse garnirt man die Schüssel.

Herzogl . Koch Joh . Mehlhardt in Prag

Schöpsencotelettes mit kuröe 8oudi86 (Zwiebelpüree)

(dol6l6tt68 ätz monton g. lit 8oudi8e ) .

Aus dem mindestens 5— 6 Tage abgelegenen Carree eines
jungen Schöpsen schneidet man Doppelrippen , die man in der ein¬
gangs beschriebenen Weise vorrichtet . Nachdem sie geklopft und mit
Salz und Pfeffer bestreut wurden , gibt man sie in die Casserole und
dünstet sie , mit ' / - Liter kräftiger Rindssuppe übergossen , weich. Her-
ausgenommcn preßt man sie zwischen zwei Brettchen flach und läßt
sie so erkalten Indessen bereitet man ein feines Zwiebelpüree aus
weißen sogenannten spanischen Zwiebeln gibt , wenn es fertig
ist , die Cotelettes hinein und stellt es an dam -warie , damit sich
die Cotelettes darin durchwärmen , aber nicht mehr ins Kochen ge¬
rochen . Sie werden mit dem Püree angerichtet . Dieses kommt in
die Mitte , die Cotelettes kranzförmig herum , auch kann man sie
mit dem Püree im Schüsselrand von ausgebackenen Semmeln auf¬
tragen.

Herzogl . Koch Joh . Mehlhardt in Prag.

Hammelfüße gebacken (? i6ck8 äe monton kejt8) . ^

Dieselben werden , nachdem sie gereinigt und gebrüht wurden,
in kräftiger Wurzelbrühe weich gesotten , bis man die Knochen leicht
herausziehen kann . Dazu bedarf es , je nach der Beschaffenheit des
Thieres , 4 — 5 Stunden , weshalb man die Hammelsüße auch am
besten einen Tag vor der Verwendung absiedet und in der Brühe
erkalten läßt . Hierauf läßt man sie auf dem Siebe abtropfen , trocknet
sie mit einem Tuche ab , taucht sie in zerklopfte Eier , wälzt sie dann
in gesiebten Semmelbröseln und bäckt sie in heißem Schmalz zu gold¬
gelber Farbe . Gehäuft auf eine Schüssel angerichtet , ziert man sie
mit Petersilienkraut und servirt beliebige Salate , Püreegemüse oder
auch nur Citronenviertel dazu.

Paula Böhm , Neusohl.

') Vorspeise.



Hammelsüße mit pikanten Saucen . *

Die wie umstehend beschrieben weichgesottenen Hammelfttße werden,
von den Knochen befreit , in Paradeis - , Senfsauce (Sauce Robert)
Kapern - oder Gurkensance au bain -marie gestellt . In einer Ragout¬
schüssel angerichtet , gibt man nur einen Theil der Sauce über die
Hammelfüße , garnirt sie mit Erdäpfelpüree oder gedünstetem Reis
und gibt die restliche Sauce in einer Sauciäre extra bei.

Gratinirte Hammelsüße ( ? ieä8 äe montan an xralin ) . *

Die in kräftiger Wurzelbrühe weichgesottenen Hammelfüße läßt
man gehörig abtropfen . Dann löst man die Knochen alle aus und
schneidet die Füße in nette gleichmäßige Stücke . Eine Backschüssel
streicht man mit Butter aus , bestreut sie mit einer kleinfingerdicken
Lage geriebenem Parmesan , unter welchen 2 Eßlöffel gesiebte, wo¬
möglich weiße Semmelbrösel gemischt wurden , beträufelt dies mit zer¬
lassener frischer Butter und legt die Hammelfüße darüber , legt
dann wieder eine Lage Semmelbrösel und die restlichen Hammelfüße
darauf und bestreut sie abermals mit Semmelbröseln und Käse,
daß sie davon überdeckt erscheinen . In der ziemlich heißen Röhre
hochgestellt bäckt man es , bis die Oberfläche goldbraun erscheint.
Die Hammelfüße werden in der Backschüssel zu Tisch gebracht , doch stellt
man diese über eine zweite mit Serviette bedeckte und servirt beliebig
auch Citronenviertel dazu . Karl Steiner , Hotelkoch , München.

Hammelzungen gedünstet oder heiß abgesotten*
(siehe „Kalbsz u n ge " ) .

Hammelznngen als braunes Ragout*
(I^auxne ckemnnton an roKont) .

Von den weichgesottenen Hammelzungen zieht man die Haut
ab und schneidet sie in kleinfingerdicke Scheiben . Nun bereitet man
eine kräftige braune Ragoutsauce (siehe „ spanische Sauce " oder „ Grund¬
sauce " , „ Couli " ) und gibt die Zungenscheiben hinein , worauf man sie
an warmer Herdstelle oder au bain -maris eine halbe Stunde durch¬
wärmt . Die Zungenscheiben gibt man beiin Anrichten in die Mitte
eines Nudel - oder Reisreifes , füllt etwas von der Sauce darüber
und servirt die restliche in einer Saucisre extra bei . Ebenso kann
dieses Ragout im Schüsselrand von ausgebackenen Semmeln servirt

* ) Vorspeisen.
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werden oder man ordnet die Zungenscheiben der Länge nach in der
Mitte der Schüssel und garnirt ringsherum mit Erdäpfelpüree , Cro-
quetten oder mit saueren Rahmnocken . Baronin Haberfeld , P . . .

Hachee von gebratenem Hammelfleisch (beziehungsweise
Resten davon ) . *

4 Deka Butter oder Fett , am besten Braten - oder Suppen¬
fett , läßt man heiß werden und röstet damit 1 feingehackte Zwiebel
gelblich . Hierauf schüttet man 3 Deka Mehl dazu und läßt auch
dieses unter fleißigem Umrühren gelbbraun werden . Nun unter¬
gießt man dies mit 1/2  Liter erkalteter Rindssuppe oder ebenso viel
Wasser , fügt 2 Deciliter weißen Landwein oder 2 Eßlöffel Wein¬
essig , statt dessen auch den Saft Vz Citrone und 2 auf Citronen-
schaie abgeriebene Würfel Zucker bei . Wenn Alles zusammen glatt
verkocht ist , gibt man 1 Messerspitze gestoßenen Pfeffer und 5 Gramm
Salz hinzu und kocht die Sauce nur so dicht als eine etwas dickere
Einbrennsuppe , wobei man , wenn die Sauce zu dick wäre durch
langsames Zugießen von Suppe oder Wasser nachhelfen kann . Ist sie
zu dünn , so läßt man sie noch etwas kochen oder rührt 1 Kaffee¬
löffel voll Mehl mit Wasser recht glatt ab lind gießt es zu der
Sauce , die man damit verkochen läßt . Zuletzt verrührt man darin
einen gehäuften Teller voll feingehacktem Hammelbraten und läßt es
an müßig heißer Herdstelle ' /s Stunde zugedeckt kochen oder stellt
es au daiu -marie . Man servirt das Hachee im Reis - oder Nudelreif,
in hohl gebackener Butterteigpastete , mit Butterteigpastetchen oder
gesetzten Eiern . Marie Müller , Trencsin

Ragout von gebratenem Hammelfleisch*
(kuxout (Io monlon roti ) .

Die Reste des Hammelbratens werden in daumendicke Würfel
geschnitten , mit Salz und Pfeffer bestreut und mit Citronensaft beträu¬
felt , 2 Stunden mariniren lassen . Dann bereitet man eine kräftige
braune Nagoutsauce ; wenn dieselbe glatt verkocht ist , werden die
Fleischwnrfel hineingegeben und zugedeckt ' /? Stunde au daiu -maris
oder auf mäßig heiße Herdstelle gestellt , damit sie gut durchgewärmt
seien , aber nicht gesotten werden . Man richtet auf erwärmter Ragout-
fchüssel in die Mitte das Ragout an und garnirt mit Butterteig¬
pastetchen (Vol -au -vevt ) oder Erdäpfelcroguetten . Auch kann man das
Ragout im Nudel - oder Reisreif , desgleichen in einem Schüsselrand
von ausgebackenen Semmeln serviren oder in eine hohl ( blind ) gebackene
Butterteigkruste füllen . _ —

V'orspeisen.
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Darr Schwein.
Die Qualitäten der verschiedenen Fleischtheile sind nach ihrer

Güte nunierirt , und zwar ist 1 . der Schinken der beste Theil , die
weiteren folgen in derselben Reihe wie die Zahlen.

Benennung der Fleischtheile : 1 . Schinken (Schlägel , Keule ) ,
2 . Carree (Rippen - oder Cotelettestück ) , 3 . Lungenbraten,
welcher punktirt in 4 . dem Nierenstück  angedeutet ist, 5 . Hals-
theil  oder auch Kamm  genannt , 6 . Vorderschinken (Blatt
oder Schulter ) , 7 . Bauch (Brust ) , 8 . Kopf , 9 . Knöchel,
tO . Füße. — Vom Schweine wird nahezu Alles verwendet . Das
Fleisch kommt in frischem Zustand gesotten , gebraten oder gedünstet
zu Tisch , doch wird insbesondere der Schinken und das Carree,
zum sogenannten Kaiserfleisch gepökelt und geräuchert . Das Blut
welches beim Abstechen gesammelt wird , sowie Leber , Herz und
Lunge werden zu verschiedenen Wurstbereitungen verwendet und in
die sorgfältig gereinigten Gedärme gefüllt . Selbst der Magen gestattet
eine Benützung , er bildet mit den weichgesottenenen , gröblichge¬
schnittenen Schwarten , der Zunge und anderen kleineren Fleisch¬
stückchen gemischt die beliebte Preßwurst.

Das Schweineschlachten.

Um bei der Arbeit nicht gestört zu sein , möge man alle
Geräthe , Zuthaten und Gewürze , die letzteren jede Gattung für sich
extra feingestoßen , schon tagsvorher bereit machen . Zu diesem Be¬
hufs zählen wir die erforderlichen Gegenstände auf . Vor Allem
seien die Hack - , Schneide - oder Wiegemesser oder die Fleischhack-
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Maschine wohl geschärft . Brettchen zuin Schneiden von Speck , Sem¬
meln und Fleisch , sorgfältigst gereinigt ' und sei insbesondere für ge¬
nügende Mengeil heißen Wassers für den Schlachttag vorgesorgt.
Während der Arbeit müssen Tische und Brettchen , Messer , Löffel
und Einfüllspritze (Wurstspritze ) fthr oft gewaschen werden und damit
kein Mangel entstehe , müssen 2 große Töpfe kochendes Wasser bereit ge¬
balten werden . In einem derselben werden Fleisch und Würste gekocht , das
Wasser des zweiten Gefäßes dient nur zu Reinigungszwecken . Es kann
nicht genug betont werden , daß mit dem heißen Wasser nicht gespart
werden darf , da in diesem Falle eine kleine Nachlässigkeit die Schmack¬
haftigkeit des gailzell Productes beeinträchtigen kann . Darum fülle man
jedesmal den Kessel nach , so oft demselben Wasser entnommen wird.
3 bis 4 Weidlinge zum Mischen der Wurstmasse , ein gutes Faß zum
Einsalzell oder Einpökeln des Fleisches , ein Trog zum Reinigen der
Gedärme , 2 große Casserolen zum Auslassen des Fettes (auch Töpfe
können verwendet werden ) , eine mittelgroße Casserole zum Rösten
von Zwiebeln oder Speckwürfeln , wie sie in die Wurstmassen be-
nöthigt werden , Mörser , Wage , ein Sieb zum Durchseihen der
Wurstsuppe , damit etwaige Knöchelchen entfernt werden und dann
die Töpfe oder Dosen , in welche das ansgelassene Fett zu füllen ist,
weiters zwei glatte Brettchen und zwei Ziegelsteine zum Ein-
schweren der Preßwurst sowie ein in das Pökelfaß passendes Brett
mit einem größeren Stein ist auch vorher zu beschaffen . Die
erforderlicheil Gewürze , als : Pfeffer , Neugewürz , Nelken , Ingwer,
Kümmel , von jedem 6 — 10 Deka , hält man in gutverstopften
Gesäßen feiugestoßen vorbereitet , damit nicht zu viel von
ihrem Aroma ausduftet . Hat man genügend Hilfspersonal , so ver¬
wende mall srischgestoßeue Gewürze , welche viel kräftiger im Ge¬
schmacks sind . 2 — 3 Kilo Salz , etwas Zucker in gestoßener Form
und ( ; Kilo Salpeter , jedes für sich , wird in einer Schüssel zur
Haud gestellt . Sehr zweckmäßig ist zum Einpökeln des Fleisches ein
Pökelfaß , welches mit einem Deckel und einer Schraube versehen
ist . Indem man die letztere täglich etwas anzieht , bleibt das ein-
gepökelte Fleisch immer von Pökellake bedeckt . Auch erleichtert es das
Herausnehmen kleinerer Fleischstücke, welche früher durchpökelt sind
und so verwendet oder zum Räuchern verwendet werden können.

Das Reinigen und Zerlegen des Schweines.

Das Tödten des Schweines besorgt der Fleischer oder Metzger,
man achte nur darauf , daß das Blut , welches beim Halsschnitt her¬
ausfließt , in ein Gefäß aufgefangen und fleißig gesprudelt werde,
damit es nicht gerinne . Man stellt es dann bis zur Verwendung



116

an einen kühlen Ort . Nun wird das Schwein gereinigt. Zuerst reißt
man die großen, der Länge des Rückens nach herunterlaufenden Borsten
aus . Dann legt man das Schwein in den großen Brühtrog und
überbrüht es mit kochendem Wasser. Hierauf entfernt man alles
Borstige und Haarige , wobei man durch Schaben mit dem Messer¬
rücken nachhelfen kann . Ist das Schwein ganz rein geputzt , so
bindet man ihm die beiden Hinterfüße fest zusammen und hängt es
mit denselben auf einen recht starken Nagel auf , so daß dasselbe
mit dem Kopf nach abwärts hängt . Tann fängt man vom Halsstich
an und schneidet die Haut der Länge nach bis zu den Hinterfüßen
ans. Doch verfahre man achtsam , damit man nur die Haut und
nicht auch die Gedärme durchschneide . Diese gibt man , nachdem das
anhaftende Fett und das Bauchnetzel entfernt wurde, in den zur
Reinigung der Gedärme vorbereiteten Trog . Magen , Leber, Lunge und
Herz kommen zu weiterer Verwendung heraus . Lunge und Herz werden
im Wurstkessel gesotten , die Leber wird roh zur Wurstbereitung
weggestellt und der Magen sorgfältig gereinigt, um ihn dann mit

-den weichgesottenen und nudliggeschnittenenSchwarten , der würfligge-
schnittenen Zunge , Nieren und weniger ansehnlichen gargesottenen
Fleischstücke zu füllen, die man gewürzt und mit Wurstsuppe zu
einem nicht zu schütteren Brei verdünnt hat . Nun läßt man das
Schwein , vom Nagel heruntergenommen in zwei Hälften spalten und
zwar der Länge nach , von der Schnauze angefangen bis zum Schwanz
herunter . Nun hackt man den Kopf, also die beiden Kopfhälsten beim
Halsstich ab und nimmt das Hirn und die Zunge heraus . Hierauf
entfernt man die vier Füße , dann löst man die beiden rückwärtigen
und die zwei vorderen Schinken aus . Nun löst man das Fett des
Rückens der Länge nach in handbreiten Streifen herunter , diese
bilden die Speckseiten ; so viel man davon frisch oder geräuchert zu¬
rückbehalten will , lege man behufs späteren lAnsalzens auf die Seite
Das andere Fett schneidet man zum Auslassen in Viertel von einem
Centimeter Größe . Das Bauch- und Nierensett läßt man in mehr¬
mals gewechseltem kalten Wasser durchliegen , auch wird es in einem
besonderen Geschirr ausgeschmolzen und für sich aufbewahrt , da es
am besten zum Einbrennen von Gemüsen oder Saucen verwendet
wird . Nun hackt man die Bauchseiten und das Halsstück herunter,
entfernt überall das Fett möglichst , löst den Lungenbraten aus und
theilt das Rippenstück oder Carree vom letzten Rücken- und Kamm¬
stück. Die drei letztgenannten Fleischsorten können frisch , gepökelt oder-
geräuchert verwendet werden . Bauch, Hals, Ohren , Zunge , Nieren,
Herz und Lunge kommen in den Kessel zum Sieden und bilden das
beliebteWellfleisch,  welches gerne frischgesotten mit Pfeffer,
Ingwer und geriebenen Kren bestreut, gegessen wird . Insbesondere
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bildet das Herz einen Leckerbissen. Nach einer Stunde sind diese
Theile gargesotten . Was nicht frisch oerzehrt wurde , findet dann
bbi der Wurstbereilnng die beste Verwendung Bezüglich des
Salzens des Wellfleisches kann nur der Geschmack entscheiden,
Mit Wasser soll es bis oben bedeckt sein und dann gibt inan
für jedes Kilo der Fleischsorten 1 gehäuften Kaffeelöffel voll
Salz . Das Hirn wird meist für sich ans Zwiebel gedünstet , mit
Eiern verrührt bereitet und als Gabelfrühstück oder kleine Garnirnng
verwendet.

Reinigen der Schweinsdarme.
Nachdem das Fett von den Därmen mit dem Messerrücken

vorsichtig abgestreift wurde , ohne daß man diese im Geringsten
beschädigt , da jeder Riß , Schlitz oder jede Lücke beim Einfüllen der
Wurstmasse Schwierigkeiten macht , legt man sic in warmes
Wasser . Den Trog stellt man ein bischen höher , etwa auf einen
Sessel , neben den Sessel stellt man einen Ausgußkübel oder ein
Büttel . Nnn greift man den Darm etwa 1 Meter über seinem
Ende und halt ihn dort mit der linken Hand fest , worauf man das
Ende oberhalb des Büttels hängen läßt und mit der rechten Hand
streicht man den Inhalt aus Man fährt mit Daumen und Zeige¬
finger der rechten Hand , oben beginnend , das meterlange Darmstück
der Länge nach hinunter , der Darmiuhalt fällt vom Ende in das
Büttel Dieses Stück Darm schneidet man oben , wo es die linke
Hand Hielt, ab und wirft es in ein bereitgehaltenes mit lauem
Wasser gefülltes Gefäß . So fährt man fort , die Därme in meter¬
lange Stücke schneidend , bis alle vom Darminhalt gereinigt
sind . Daun werden sie in dem mehrmals gewechseltem Wasser gut
durchgewaschen und dnrchgeknetet , wobei man nach dem Abgießen des
Wassers immer eine handvoll Salz überstreut . Sind sie so 4 mal
durchgewaschen , so werden die Darmstücke gewendet . Man zieht einen
nach dem anderen ans einen Kochlöffelstiel aus und bindet dann das
Ende oben mit Bindfaden fest. Nun streift man den unteren Theil
des Darmes gegen oben und zieht den Kochlöffelstiel an , wodurch
das Innere des Darmes nach außen kömmt Nun löst man einen
Kaffeelöffel voll hypermangansaueres Kali in Krystallen (ein sehr
billiges , wirksames und bei jedem Materialisten erhältliches Mittel ) ,
in 1 Liter Wasser vollkommen auf . Es entsteht eine tiefrothe Flüs¬
sigkeit , die man durch Hinzusetzen von Wasser verdünnt , bis es ein
kräftiges Rosenroth darstellt . In dieses Wasser , welches auch lau¬
warm sein darf , legt man die Därme und läßt sie Vs Stunde
darin liegen . Dann läßt man sie abtropfen und wäscht sie abermals

Die Küche des Mittelstandes . Fleisch . 10
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in mehrmals gewechseltem lauen Wasser durch . Nun streift mau
vorsichtig alle Fetttheilchen mit dem Messerrücken ab , ohne die Därme
zu beschädigen und kehrt sie auf ihre rechte Seite um . Dann bläst
man dieselben , indem man das eine Ende zubindet oder mit den Wurst-
speilchen (Hölzchen) zuspeilt um sich zu überzeugen , ob keine Risse sind.
Dort , wo sich solche vorfinden , müßte der Darm durchschnitten werden.
Den Magen leert man aus , bestreicht ihn mit Kalk , läßt denselben etwa
30 Minuten liegen , woraus er in mehrmals gewechseltem Wasser ge¬
waschen wird , bis dasselbe von dem Kalk nicht mehr milchig gefärbt
wird . Empfehlenswerth ist es , dann den Magen noch einige Stunden
in frischem Wasser durchliegen zu lassen und dasselbe stündlich
zu wechseln . Das Reinigen der Därme ist nun beendigt und
kann mit der Bereitung der nachbeschriebenen Würste begonnen
werden . Ist das Verfahren der Reinigung auch scheinbar umständ¬
lich , so darf davon nickt Umgang genommen werden , da man Ge¬
ruch und Schleim der Därme sonst nicht gründlich entfernt . Man
scheue darum das Opfer an Zeit nicht , ja man sehe sogar darauf , daß
dieReinigung mit der größten Genauigkeit vorgenommen wird . Trockene
Därme  bekommt man auch zu kaufen , dieselben kommen schon ge¬
reinigt in den Handel , doch muß man sie mindestens 24 Stunden vor
dem Gebrauch in laues Wasser einweichen , dem man pro Liter
1 Gramm Salicylsäure oder so viel hypermangansaures Kali beifügt,
damit es eine stark rosenrothe Farbe erhält Nach einigen Stunden gießt
man dieses Wasser ab und ersetzt es durch lauwarmes Wasser , welches
noch dreimal zu wechseln ist . In vielen Gegenden gibt man in das
Wasser , wo die Därme weichen , eine handvoll Sellerieblätler . Jeden¬
falls sollte man derartig vorgerichtete Därme bereit halten , da sich
beinl Wurstmachen sehr oft Mangel fühlbar inacht , da die Därme
eines Schweines selten genügen.

Wurstmacher! .

Allgemeines.  Die gereinigten Därme werden zwischen den
Fingern durchgestreift , damit alles ' Wasser entfernt werde . Das Ende
wird mit dünnein Spagatzwirn oder den Wurstspeilern zugemacht,
dann zieht man , zum Beispiel den Dünndarm für Bratwürste , auf-
das reichlich fingerlange Ende der Wnrstspritze auf . Es läßt sich
das ganze Darmstück leicht völlig Hinaufstreifen ( schliefen) . Die
Spritze ist mit der feingehacktsn Masse gefüllt , man braucht nur den
Kolben gegen den Körper zu drücken, wobei man das Darmende
mit einer Hand oder beiden Händen hält , der Darm wird sich durch
die eindringende Wurstmasse selbst heruuterstreifen und in seiner
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ganzen Länge füllen , man hat dann nur die einzelnen Würstchen
abzudrehen und abzuschneiden . Die Wurstspritze wird immer frisch
gefüllt . In Ermangelung einer Spritze flM man die Därme
mittelst dazu bestimmter kurzer Trichter und eines Löffels , wobei
man die in den Darm eindringende Masse mit einer Hand gegen

. das zugespeilte Ende schiebt. Etwaige Luft läßt man entweichen,
damit sie beim Sieden die Würste nicht sprenge , indem man an den
Stellen , wo sich Luftblasen zeigen , mit einer Spicknadel oder einem
zugespitzen Wurstspeilchen einsticht . Aus gutes Eiufüllen mit möglichster
Vermeidung von Lufträumen achte man bei Würsten , welche aus
rohem Fleisch  zubereitet werden . Im Wurstkessel muß das Wasser
kochen , ehe man die Würste einlegt . Auch zähle man dieselben vor
dem Einlegen , um beini Ausfassen nicht unnöthig suchen zu müssen.
Die Kochzeit ist in dem betreffenden Reeept angegeben , während der
Dauer derselben rührt man mit einem großen Kochlöffel vorsichtig
vom Boden des Kessels auf , damit sich dort keine der Würste an¬
lege . Wenn sie nahezu gar sind , steigen sie nach aufwärts , wobei
man mit der Spicknadel wieder die Luftblasen aufslicht . Proben
für Garsein.  Bei Blutwürsten sticht man mit der Spicknadel ein;
fließt dann kein Blut mehr heraus , so können die Blutwürste mit dem

> Schaumlöffel heransgesaßt werden . Bei Leber - , Lungen - oder anderen
Würsten muß an der Stichst ekle das Fett ganz rein und klar ausfließen.
Schwartenmagen (Preßwurst ) muß 2 Stunden kochen . Da man in
Haushaltungen den Wurstvorrath doch nicht so rasch aufbrauchen
kann , so räuchert man denjenigen Theil , der nicht in 14 Tagen ver¬
braucht wird . Bratwürste , Blutwürste , Preßwurst und Knackwürste
läßt man 8 Tage im Rauchfang hängen.

Bratwurst (8rm6i8868) .
Man hackt oder mahlt ans - der Fleischmühle 2 Kilo Schweine¬

fleisch und den vierten Theil Speck recht fein , verrührt es mit einem
Kaffeelöffel voll feingestoßenen Pfeffer , etwas weniger feinzerriebenen
Majoran , einer halben feingehackten Citronenschale , zwei Messer¬
spitzen Neugewürz und 4 — 5 Kaffeelöffel Salz . Wer die rohe Masse
nicht zu kosten im Stande ist , brate 1 Löffel voll von der zu¬
bereiteten Masse auf heißem Schmalz ab und koste sie , um nach
Geschmack noch Salz oder Gewürz beizufügen . Nun verrührt man

. eine schwache Obertasse oder 2 Teeiliter kaltes Wasser mit der
Fleischmasse. In vielen Gegenden ist Knoblauch zur Bratwurst sehr
beliebt , man sei aber mit der Verwendung vorsichtig . Man kocht
1 Zehe Knoblauch mit 3 Deciliter Wasser , seiht es und verwendet
es erkaltet zum Durchkneten der vorbeschriebenen Fleischmasse . Nach-

10*
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dem man mit derselben den Dünndarm in der wie umstchend-
beschriebene Weise gefüllt hat , dreht man sie in Stücke von 25 Centi-
meter Länge . So werden sie paarweise abgeschnitten und bis zum
Abbraten oder Räuchern auf einen Stab geordnet und an luftig
kühlen Raum gehängt . Marie Achleutner , Wien.

Bratwurst (sparsam) (Louüiu) .
Die vorbeschriebene feingehacktc Fleischmasse durchknetet man

mit 3 Deciliter Wurstsuppe und 2 geweichten Semmeln , welche man
abgerindet in Wurstsuppe geweicht -und daun gut ausgedrückt hat.
Sind diese Bratwürste nicht zum Räuchern bestimmt , so müssen sie
rascher verbraucht werden als die ohne Semmel bereiteten , da sie
sonst leicht sauer werden.

Blutwürste (Münzen ) .
Man verwendet dazu zum größten Tbeil das beim Abstechen

aufgefangene Blut , doch muß dasselbe von frischrothem Aussehen sein,
die schwärzliche Farbe deutet auf Zersetzung und darf nicht verwendet
werden . 4 — 5 große Semmeln werden abgerieben und dann würflig
geschnitten . 1 Teller voll Speckwürfel wird in einer Casserole zum
Rösten aufgestellt oder von gekochtem Speck aus dem Wellfleisch her
ausgenommen . Die Speckwürfel gibt man in einen Weidling und sobald
sie durchsichtig geworden sind , werden sie mit den würfliggeschnittenen
Semmeln und l ' / ^ — 2 Liter des klar gesprudelten Blutes vermischt.
Hieraus fügt man 1 — 2 Schöpflöffel Wurstsuppe bei , damit der Brei
dicklich aber nicht suppig werde . Beliebig gibt man noch gröblichge¬
schnittenes Kops- , Herz - oder Rauchfleisch gargesotten hinzu . Nun würzt
man mit 3 — 4 Kaffeelöffeln voll Salz , 1 reichlichen Kaffeelöffel frisch-
gestoßenen Pfeffer , etwas weniger Neugewürz , ebenso viel Majoran
zwischen den Händen sein verrieben Neugewürz und Pfeffer . Beliebig
kann eine Probe , wie vorbeschrieben , gekocht und wenn nöthig noch
nachgewürzt werden . Man füllt es in die breiten Schweinsdärme,
welche man zuspeilt und kocht . Man kann sie warm , kalt , frisch
oder geräuchert verwenden , sie sind ebenso nahrhaft als schmackhaft.

Ernestine W Gastwirthin , Brünn.

Leberwürste (Ijouäins äe koie) .
Man nimmt außer der Schweiusleber noch eine halbe Kalbs¬

leber , diese beiden werden roh mit dem Messer ansgestreist und durchs
Messingsieb gestrichen . Indessen hackt man gesottene Lunge , ein Stück
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vom Bauchfleisch und beliebig auch das Herz , doch muß Alles in ge¬
sottenem Zustande sein . 1 Teller voll kleiuwürfliggeschnitteneu Speck
läßt man heiß werden , wenn die Speckwürfelcheu anfaugeu durch¬
sichtig zu werden , faßt mau sie mit dem Sieblösfel heraus und läßt
in dem heißen Fett 4 große gröblichgeschnitteue Zwiebel hellbraun
rösten . Diese gibt man nebst den Speckwürseln zu den seingehackten
Fleischsorten , vermischt sie mit den passirten Lebern und würzt
mit Majoran , Pfeffer und Neugewürz von jedem 1 Kaffeelöffel voll,
Salz aber t — 2 Eßlöffeln voll . Selbst dann überzeuge man sich
durch die Probe (siehe Anleitung zum Wurstmachen ) , ob es genügend
gesalzen ist . Man mischt das Ganze tüchtig miteinander und füllt es
in 25 Centimeter lange dünne oder 17 Centimeter lange dicke
Därme , die man an beiden Enden mit Hölzchen znspeilt Etwaige
Luft entfernt man durch Anstechen der betreffenden Stellen Man
siedet die Leberwürste aus ; kommen sie später zur Verwendung , so
legt man sie , sobald sie aus dem Wurstkessel kommen , in kaltes
Wasser und hängt sie immer je zwei mit einem Spagat zusammen¬
gebunden (wie Würstelpaare ) , über einen Stab geordnet in einem
kühlen Raume Bei Verwendung brät man sie in heißem Schmalz
zu hellbrauner Farbe und gibt sie als Auflage zu Sauerkraut oder
zu Erdäpselschmarnr . Anna Pomeisl , Prag.

Feine Leberwurst (zum Knltaufschueiden ) .

Man schabt etwa 4 Kilo Leber ans Haut und Fasern und
streicht es durch ein Passirsieb . Nun läßt mau die Hälfte des Ge¬
wichtes frischen Speck kleinwürfliggeschnüten weichdünsten (schmoren ) .
Wenn der Speck durchscheinend geworden , saßt man ihn ans
das Hackbrett heraus und wiegt ihn recht fein . In dem heißen
Fett läßt man 3 feingehackte Zwiebeln anpassiren und wenn
diese , sowie das Fett überkühlt sind , vermengt man es mit der
Lebermasse und dem feingewiegten Speck . 2 feingehackte Trüffel,
2 reichliche Eßlöffel Salz , 1 Kaffeelöffel voll frischgestoßenen Weißen
Pfeffer und 1 Prise Nengewürz , sowie 3 ganze Eier werden zu
einer glatten Masse durcheinandergemischt Diese füllt man mittelst
Trichter oder Spritze in 1 Meter lange dickere Weiße Därme , die
man an beiden Endeil zubindet . Man siedet sie wie andere Würste
zur Probe und gibt sie hierauf in kaltes Wasser . Nachdem sie ansge¬
kühlt , werden sie abgewischt , die beiden Enden zusammengebunden , daß
sie einen Kranz bildet und so an kühlem Ort anfgehängt . Viel
haltbarer wird sie , wenn man sie auf zwei Tage in den Ranch
hängt.
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Gansleberwurst (kouäin äv foie xias)
Diese feine Wurst wird aus 3 Leber- und 2 Fleischsorten

zusammengemischt Man nimmt eine oder zwer schöne weiße Stopf¬
lebern von 1 '/? Kilo Gewicht , dazu 1 Kilo Schweins- und 1 Kilo
Kalbsleber . Von der Gansleber nimmt mau (/., Kilo weg (nachdem
man selbstverständlich dieselbe gewaschen und die Galle sorgfältig mit
der Stelle , wo sie gelegen , entfernt hat) und schneidet sie in finger¬
breite Würfel ebenso2 weichgesottene Trüffel. Die Lebern schabt
man fein , passirt sie durchs Sieb und vermischt sie mit 1/2 Kilo
feingehacktemgedünstetem Kalbfleisch und ebenso viel feingehacktem rohem
Schweinefleisch . 6/4 Kilo von dem in der vorbeschriebenen Weise be¬
reiteten Speckfett und geriebene anpassirte Zwiebel , 2 reichliche Eß¬
löffel voll Salz , Gewürze wie vorbeschrieben, mengt man gut durch¬
einander , gibt zuletzt die Gansleber und Trüffelwürfel dazn und
füllt die Masse wie im vorigen Reee'pte in die Därme, vollendet auch
in derselben Weise . Karl P . . . , Herrschafiskoch , Linz.

Leberwurst auf Hausfraueu -Art
Die roh geschabte Schweinsleber wird mit den weniger an¬

sehnlichen Fleischstücken ans dem Wurstkessel. Lunge , Herz und
einigen Schwarten , was Alles fest gehackt wird , nachdem es weich¬
gesotten ist , untereinandergemischt . Nun fügt man * 2 Kilo Mehl
oder 3 — 4 abgerindete , in Wurstsuppe geweichte Semmeln bei und
rührt es gut um . 1 Stück Fett ans dem Wurstkessel wird würflig
gehackt , 4 gröblichgehackte auf Fett abgedünstete Zwiebeln, 2 reich¬
liche Eßlöffel Salz, feingestvßener Kümmel , Pfeffer, Neugewürz und
Majoran, von jedem 1 Kaffeelöffel voll , in die Masse gemischt und
zuletzt so viel von der Wurstsuppe schöpflöffelweise darunter gerührt,
daß ein nicht zu schütterer Brei entstehe. Man füllt ihn nicht zu
voll in die Därme ein , da das Mehl im Sieden aufquellt und die
Würste sprengen würde . Statt Mehl und Semmeln werden auch
einige Löffel voll gargesottenen oder gedünsteten Reis in die Masse
gemischt. Baronin W . . . . , Graz.

Lungenwurst.
Sobald die Lunge im Wurstkessel gargesotten ist, wird sie

herausgenommen und feingehackt . 12— 14 Deka Semmel , deren Rinde
man abgerieben hat , weicht man in Rinds - oder Wurstsuppe ein
und verarbeitet sie tüchtig mit der feingehackten Lunge . Auf 1 Kilo
Lunge nimmt man 10 Deka Speck, schneidet ihn kleinwürflig und
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röstet ihn bis er durchscheinend wird , worauf man in dem heißen
Fett 2 feingehackte Zwiebel anpassiren läßt . Dies mischt man Alles zu¬
sammen , fügt 2 Kaffeelöffel voll Salz , 1 schwachen Kaffeelöffel voll
frischgestoßenen Pfeffer , feinzerriebenen Majoran , etwas Kümmel und
Neugewürz bei und füllt es in die Därme . Man behandelt sie sonst
wie Leberwürste und kann die Fülle auch wie bei diesen niit einigen
Eßlöffeln weichgedünsteten Reis vermischen.

Hermine Klein , Wie» .

Weiße Preßwurst ( Schwartenwnrst , Schwartenmagen ) .

Die im Wurstkessel völlig weichgesottenen Schwarten , die in
4 fingerbreite Streifen geschnitten wurden , nimmt man auf das
Hackbrett und schneidet sie überkühlt der Breite nach in i , Centi-
meter breite Nudeln . Nun nimmt man 1 oder 2 Schweinszungen,
das Herz und etwa Kilo Fleischstückchen vom Hals , Bauch oder
Kopf , Alles gargesotten und schneidet es mit dem daran haftenden
Fett in fingerdicke Scheibchen . Dies mischt man unter die nudlig-
geschnittenen Schwarten , fügt 1 Eßlöffel Salz , Pfeffer , Nelkengewürz
bei und verrührt es mit 1 — 2 Eßlöffeln Wurstsuppe . Beliebig kann
man auch 1 kleinen Teller voll durchsichtig gerösteter Speckwürfel
darunter mischen , was das appetitliche Aussehen beim Ausschneiden
vermehrt , ebenso wenn man geräucherte oder gepökelte Zunge statt
frischer verwendet . Die Masse wird in den Magen eingefüllt und
das Ende fest zugebunden . Dann sieoet man es im Wurstkessel . Heraus¬
genommen , schwert man die Wurst zwischen zwei Brettchen ein , indem
man Pfundgewichte oben auslegt . Erst wenn sie überknhlt ist , stellt
man sie weg und läßt sie mit Ziegelsteinen beschwert 24 Stunden
liegen . Hierauf wird sie auf 2 Tage in den Rauchfaug gehängt.

Susanne Möller , Hermannstadt.

Rothe Preßwurst.

Man macht auch gerne diese zweite Art neben der ersteren,
weil man beim Aufschneiden der beiden Sorten gleich Farbenabwechs-
lung erzielt . Sie unterscheidet sich von der vorbeschriebenen nur da¬
durch , daß man zum Anlängen nur wenig Wurstsuppe und im
Uebrigen das zerquirlte Blut verwendet.

Granpenwnrst (Gerstl ) .

1 Kilo kleine Graupen kocht man mit Wurstsuppe weich und
mischt sie zur Hälfte mit der für Blutwürste vorbereiteten Maste . Man
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füllt sie hierauf in die gereinigten Därme und siedet sie aus . So
Herden sie dann weggehängt . Beim Verbrauch brät man sie auf
heißem Schmalz , bis sie auf beiden Seiten eine resche braune
Kruste bekommen sie werden zu Sauerkraut oder Erbsen als
Auflage gegeben.

Servelatwurst (tlervelas) .

4 Kilo mageres , beziehungsweise oom Fett befreites Schweine¬
fleisch hackt mau , nachdem alles Faserige entfernt wurde , recht fein
oder mahlt es 8 — 4mal aus der Fleischmühle . Extra hackt oder schabt
man 80 Deka Speck . Dies vermengt man tüchtig mit dem Fleisch,
fügt 12 Deka Salz , 2 Deka gestoßenen Pfeffer . 8 Gramm feinge¬
stoßenen Salpeter und 3 Eßlöffel voll Rum bei. Hat man Alles
gut durebgemischt , so füllt man es ziemlich fest in die Därme und
sticht die Luftbläschen mit der Spicknadel auf . Hierauf werden sie
an den Enden fest zugebunden , in kaltem Wasser gewaschen und
nachdem sie gut abgetrocknet sind , in den Rauchfang gehängt , wo sie
12 — t4  Tage hängen bleiben . Man hängt sie zur Aufbewahrung
an einen luftig - kühlen Ort , bewahre sie aber vor Frost , da sie viel an
Güte verlieren , wenn sie gefrieren , auch die Farbe verändert sich
zum Nachtheil . Am besten sind sie zum Aufschnitt 3 - 5 Wochen
nach dem Räuchern.

Hirnwurst ((Evelies <1v eoelwu eu ertzpiuMe « ) .

Das Hirn legt man auf mehrere Stünden in kaltes Wasser,
welches man zweimal wechselt , dann Zieht man das Häutchen ab
schabt das Hirn mit dem Messer und vermengt es mit 1 Kilo
seingehacktem Schweinefleisch und einer abgerindeten geweichten Sem¬
mel . 2 große Zwiebeln hackt inan fein und röstet sie auf heißein Fett
bis sie kräftigen Geruch entwickeln , gibt sie mit dem Fett zur Masse,
ebenso l reichlichen Eßlöffel Salz , 1 Messerspitze Paprika und
1 Prise Neugewnrz , sowie geriebene Muskatnuß . Etwas Suppe , in
Ermangelung derselben Wasser , fügt man hinzu , mischt es gut durch¬
einander und füllt es in Därme , die man zu spanulaugeuWürstchen
abdreht . Die Lufträume sticht man auf und brät die Würstchen
in heißem Fett zu gelbbrauner Farbe . Sie eignen sich nur zu frischem
Verbrauch als Auflage zu Sauerkraut , Liusenpüree , Kohl , Sauer¬
ampfer oder Spinat.
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Pökeln und Räuchern von Schinken re.

Das Pökeln dient dazu , Fleischsorten oder Zungen einerseits
länger zu erhalten und ihnen andererseits jene Zartheit , schöne rothe
Farbe und den gewissen Wohlgeschmack zu verleihen , der die daraus
bereiteten Gerichte zu so vollkommener Abwechslung in unserem
Speisezettel gestaltet . Es gibt zweierlei Arten des Einpökelns , und
zwar das bloße Einreiben mit einer Mischung von Salz und Sal¬
peter , wobei die Fleischstücke fest in ein Faß gepackt und mit der
Salzmischung durchschichtet werden . Man vflegt auch jede Lage mit
kaltem Wasser zu besprengen , was die Bildung der Pökellake be¬
fördert . Noch empfehlenswerther ist es indessen , diese gekocht zu be¬
reiten , da sie haltbarer ist und das Fleisch zudem saftig erhält.
Zur längeren Erhaltung und wiederholten Verwendbarkeit der Pökel-
lake, insbesondere in den Sommermonaten , trägt ein Zusatz der con-
servirenden Borsäure bei . Man fügt nur die Hälfte der früher ver¬
wendeten Salzmischung und die weiter unten angegebene Menge
Borsäure bei und kann neuerdings darin einpökeln . Das Pökelfleisch
wird abgetrocknet , an luftigen Ort gehängt und bei Verwendung je
nach der Größe des Stückes 1 — 3 Stunden gesotten . Der Wohl¬
geschmack und insbesondere die Dauerhaftigkeit wird durch das Räu¬
chern bedeutend erhöht . Man zieht , nachdem die Fleischstücke abge¬
trocknet sind , mittelst Spagatnadel einen dicken Spagat durch jedes
Fleischstück und verknüpft denselben zu einer Schlinge , an welcher es
in den Rauchfang gehängt wird . Drei Arten der Räucherungen sind
üblich , und zwar neuestens die Schnellräucherung durch Holzessig.
Sie besteht in einem sehr einfachen , überall durchführbaren Ver¬
fahren . Die gut abgetrockneten Fleischstücke, Schinken oder Zungen
taucht man in Holzessig ein , hängt sie auf bis der Holzessig abge¬
trocknet ist und wiederholt dies 3 — 4mal . Ein anderes , in Deutsch¬
land übliches Verfahren ist , statt Holzessig eine sorgfältig filtrirte
Abkochung von 2 Kilo Wasser und 1 Kilo Glanzruß zu verwenden.
Wenn es längere Zeit gekocht hat und filtrirt ist , verwendet man es
in derselben Weise wie Holzessig , doch ist dreser bequemer, - zeitsparender
und auch nicht thener.

Die zwei anderen Verfahren sind im Rauchfang oder in der
Räucherkammer zu machen , und zwar unterscheidet man die warme
Räucherung , welche darin besteht , daß die Stücke , welche man rascher
zu verbrauchen wünscht , insbesondere einige Gattungen von Würsten,
tiefer in den Rauchfang hält , wo sie noch von dem warmen Rauch
bestrichen werden . Diejenigen Gattungen , die man für längere Zeit
erhalten will und große Fleischstücke wie Schinken , re . , setzt man der
kalten Räucherung aus , indem man sie im Ranchsang oder der
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Räucherkammer hochhäugt . Große Schinken bleiben bis 4 Wochen,
kleinere nur 3 Wochen im Rauch ; bei Zungen , Schweinscarree und
kleineren Fleischstücken genügen 14 Tage . Die vorzüglichste Räucherung
erzielt man durch Tannen - oder Wachholderzweige , deren Rauch dem
Fleische ein eigenartiges Aroma verleiht . Um Rauchfleisch lange zu
bewahren , hängt man es an einen kühlen luftigen Raum auf und schützt
es vor Fliegen , indem man es mit dünnem Mull umwindet . Vor
dem Kochen muß man die nicht mit Holzessig geräucherten Fleisch¬
sorten einige Stunden in laues Wasser legen und dann mit einer
Bürste abreiben , damit die Brühe , welche vielfach zu Kochzwecken
verwendbar ist , nicht schwarz werde.

Verschiedene Pökelsalzmischungen.
Für 50 Kilo Fleisch *) mischt man 5 Deka gestoßenen Sal¬

peter und 2 50 Deka Salz tüchtig durcheinander , daß der Salpeter
gut durchgemischt werde . Dann bestreut man den Boden des für die
Aufnahme des Fleisches bestimmten Gefäßes mit dieser Mischung.
Das Fleisch nimmt man einzelnweise ans das Fleischbrett und reibt es
mit der Salzmischung überall tüchtig ein . Bei Schinken fährt man
mit einem dünnen scharfen Messerchen , längs des Knochens in das
Fleisch und lockert dieses ringsherum . Dann zieht man das Messer
heraus und streut in diese Oeffnnng gleichfalls eine Handvoll der
Salzmischung . Dies ist sehr wichtig , damit das Schinkenfleisch durch
und durch seine Nosafarbe erhalte ; versäumt man diese Procedur,
so findet man beim Anschneiden im Innern gelblich -blasse Flecken,
ein Zeichen , daß das Fleisch nicht durchgepökelt ist . Hat man alle
Stücke mit dem Salz gut durchgeknetet , so packt man erst eine Lage
fest, daß möglichst wenig Zwischenräume bleiben , in das Pökelfaß.
Darauf kommt eine gestreute Schichte des Salzes und so wird abwechselnd
fortgefahren , bis alles Fleisch dicht aneinander eingelegt ist . Zur Be¬
förderung der Lake besprengt man jede Schichte mit Wasser . Auch
die Speckseiten werden mit Salz eingerieben und in das Faß ge¬
legt . Zuletzt deckt man es mit dem beschwerten passenden Brettchen zu.

Gekochte Pökellake.
V4 Kilo Zucker , 4 5 Gramm Salpeter und 1 ^/2 Kilo Salz

kocht man mit 9 Liter Wasser ans , legt die Fleischstücke in ein
Pökelfaß dicht aneinander und übergießt sie mit der erkalteten
Pölellake.

* ) Zum Pökeln verwende man immer möglichst frisch geschlachtetes
Fleisch.
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Aufgelöste (nicht gekochte) Pökelsalzmischung.
6 Deka Salpeter und 4 Deka Zucker gibt man nebst 1 Kilo

und 90 Deka Salz in 8 Liter kaltes Wasser . Mit diesem läßt man
es an warmer Herdstelle stehen bis das Wasser recht heiß ist , doch
darf es nicht ins Sieden gerathen . Erkaltet , gießt man diese Pökel¬
lake über das fest eingeschichtete Fleisch und beschwert es mit dem
Brettchen . Diese Pökellake ist in kalter Jahreszeit empfehlenswertst.
Pökelt man jedoch im Sommer , so kann statt des Zuckers Borsäure
in der gleichen Menge zur Auflösung gebracht werden.

Gekochtes Pökelfleisch .^
Man stellt das Pökelfleisch mit Wasser bedeckt ans Feuer,

gibt Suppenwurzeln und Gewürze (siehe „ Rindssuppe " ) , aber kein Salz
dazu , da es von der Pökellake genügend salzhaltig ist . Man siedet
das Fleischstück, je nach der Größe der Portion und dem Alter des
Thieres in 1 — 2 Stunden weich. Die Brühe kann für Erbsen - oder
Einbrennsuppe verwendet werden . Wird das Rauchfleisch warm ser-
virt , so nimmt man es ans der Brühe , theilt es in kleinfingerdicke
Schnitten und servirt es als Auflage zu Erbsen - oder Linsenpüree,
zu Sauerkraut oder Spinat . Auch kann es der Länge der Schüssel
nach angeordnet und mit einem Kranz von geriebenem Kren umgeben
werden . Ernestine Fröhnert , Becnntensgnttin , Troppau.

Gedünstetes Pökelfleisch.
Das aus der Pökellake genommene Fleisch wird in eine mit

Blättchen von Petersilie , Sellerie , gelber Rübe und Zwiebel belegte
Casserole gelegt und mit so viel Suppe oder Wasser , dem man etwas
Weißwein und 1 Lorbeerblatt , sowie einige Pfeffer - und Neugewürz¬
körner beigefügt hat , zugestellt , daß es kaum bedeckt ist . Nun dünstet
man es wohlzugedeckt in 2 Stunden weich . Man servirt es in
Scheiben geschnitten mit dein kurzen geseihten Saft übergossen zu
Rothkraut , Wcinkrant , Zwiebel - oder Erdäpfelpüree.

Clara Weiß , Wien.

Gesottenes Rauchfleisch.
Nachdem man das Rauchfleisch , welches über Nacht geweicht

hat , mit Kleie abgerieben und in mehrmals gewechseltem lauem
Wasser gewaschen hat , bis dieses rein bleibt , stellt man es mit Wasser
bedeckt zum Feuer . Beliebig kann man Gewürze und Wurzel : : wie
bei gesottenem Fleisch beifügen . In Stunden ist es weich und
wird mit denselben Zuthaten tvie „ Pökelfleisch " angerichtet.



Prag r Schinken.

Bor Allem ist bei Bereitung desselben zu beachten , das; hiezu
womöglich nur die Schweinskeulen von jungen gut genährten Schweinen
verwendet werden . Uni guten Schinken zu bereiten , müssen die Keulen
eines am Tage zuvor geschlachteten Schweines rund nett ,zugehauen
und mit Salz , Salpeter und etwas Carrdiszucker eingerieben werden.
Im Uebrigen wird der Schinken wie bei „Pökeln und Räuchern"
(S . 125 ) und „Verschiedene Pökelsalzmischungen" (S . 126)
beschrieben , weiter bereitet und vollendet . Dec dort beschriebenen
Einpöcklung und Räucherung der Keulen ist eine große Aufmerksamkeit
zuzuwenden , damit der Schmackhaftigkeit , Mürbe und Farbe kein
Abbruch geschieht.

M . F . , Wien.

Schinkenkochen.

. Es gibt für das Kochen des Schinken ein eigenes Gefäß mit
sehr gut schließenden Deckel , wo der Schinken auf den betreffenden Ein¬
satz gelegt und gargesotten wird . Wo dieses Gefäß nicht ist , bringt
man den , wie bei „ Rauchfleisch " angegeben ist, gereinigten Schinken in
euren Topf , wobei man 10  Körner Pfeffer und 1 Lorbeerblatt mit --
sieden lassen kann . Wenn das Fleisch ein wenig vom Knochen weg¬
steht oder die probeweise eingestockene Spickuadel leicht durchdringt , so
ist der Schinken gar und kann vom Feuer genommen werden . Soll
der Schinken warm ausgeschnitten werden , so stellt man ihn mit der
Brühe au mäßig warme Herdstelle , bis er augerichtet werden soll.
Dann läßt man ihn abtropfen , entfernt die Schwarte und tranchirt
ihn in - Scheiben , worauf man ihn in seine ursprüngliche Form
zusammengeschoben auf die Schüssel legt und mit der zierlich aus¬
geschnittenen Schwarte bedeckt . Au das Knochenende steckt man / eine
Papiermanschette und umgibt , den Rand der Schussel mit einem Kranz
von Petersilienkraut und Kr -mrosen.

Schinken znin Kaltanjschneiden

Sobald der Schinken weichgesotten ist , nimmt man ihn
vom Feuer und läick ihn in der Brühe erkalten , was viel zu
seiner Saftigkeit beiträgt . Bor dem Anrichten nimmt man ihn heraus
und läßt ihn abtropfen . Darm legt man ihn irr die .Schinkenzwinge
und schneidet ihn mit einem scharfen Messer in blattdünne Scheiben.
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Diese ordnet man ans eine lange Schüssel an und garnirt sie mit
Aspik, Salatherzchen , hartabgesottenen und zu Vierteln geschnittenen
Eiern und Radieschen.

Schinken in Brodteig.

Diese Zubereitungsart wird als die beste geschätzt, doch ist ein
Backofen dazu erforderlich . Alan reinigt den Schinken recht sorgfältig
wie es bei „ Rauchfleisch " angegeben ist , dann entfernt man die
Schwarte und hackt den hervorstehenden Stelzenknocheu ab . Von gut
durchgeknetcm Brodteig wälzt man eine Platte kaum 1 Centimeter
dick aus und schlägt den Schinken darein , so daß ringsherum nichts
von ihm zu sehen ist . Dann legt man ihn auf ein mit Mehl
bestreutes Backblech, schiebt ihn in den Backofen und bäckt ihn
eben so lange wie man Brod bäckt . Nachdem er etwas über-
kühlt ist , entfernt man die Brodhülle , wenn man den Schinken warm
zu serviren wünscht . Man tranchirt ihn wie den vorigen warmen
Schinken und kann von der Brodkruste eine nette Garnirung schnei¬
den , da dieses Brod auch sehr beliebt ist . Andererseits kann es auch
zu vorzüglichen Suppen verwendet werden Wird der Schinken zum
Kaltaufschneiden bestimmt , so bleibt er in der Brodkruste , da er sich
so besser hält und und vor Luft geschützr ist.

Johanna Sommer , Brünn.

Schinken in Brodteig anderer Art.

Nachdem man die Schwarte heruntergezogen hat , bestreut man
den Schinken mit einer Gewürzmischung von gestoßenen : Pfeffer,
Majoran , Neugewürz und Lorbeerblatt , vollendet ihn aber im Uebrigen
wie den vorigen.

Schinken in Wein gesotten (französisch)
( ./onldon a In lbroekes an via ) .

Den gewässerten und reingewaschenen Schinken siedet man , wie
eingangs beschrieben , 2 Stunden , dann kann d :e Schwarte abge¬
nommen werden . Auch von der Speckschichte pflegt man so viel weg¬
zunehmen , daß nur ' /g Centimeter dicke Schichte auf dem Schinken
bleibt . Nun mischt man 7 Deciliter Rothwein mit 3 — 4 Deciliter
der Schinkenbrühe , 7 Deka Zucker , >0 Körner Pfeffer , ebenso viel
Neugewürz , t Stückchen Zimmt und 3 Gewürznelken ; den
Schinken gibt man in die Casserole , überzieht ihn mit dem Wein
und den Gewürzen und düustet ihn zugedeckt weitere 2 Stunden.
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Der Schinken wird dann herausgenonnnen , tranchirt , der kurz ein¬
gedünstete und entfettete Saft darüber gegossen und mit gebratenen
oder ausgebackenen Kartoffelchen , glasirten Zwiebelchen oder Kastanien
garnirt . Julie Ernst , Jglan.

Gepökelte Zunge ( lnti >§ u6 cke poree 8al6) .
Sind die Pökelzungen 14 Tage in der Pökellake gelegen , so

stellt man sie mit kaltem Wasser zum Feuer . Ist man ge-
nöthigt sie früher in Gebrauch zu nehmen , so mischt man das Wasser
mit 2 Deciliter von der Pökellake . Man siedet gepökelte Ochsen¬
zungen in 3 Stunden gar . Schweinsznngen erfordern nur 1 bis
1V 2 Stunden . Ist die Zunge weichgesotten , so wird sie zum Abtropsen
aus dem Sud genommen , die Haut heruntergeschält , erst der Schlund
abgestutzt , dann das Zungenende recht schräg abgeschnitten . Zum
warmen Anrichten schneidet man sie in fast kleinfingerdicke schräge
Scheiben , ordnet sie im Kranze um Erbsenpüree , Sauerkraut , Wein¬
kraut oder Spinat . Wird sie kalt angerichtet , so schneidet man sie
blattdünn , mit einem Kranz von Petersilienkraut und Blumen von
geschabter Butter geziert oder mit geriebenem Kren umrandet . Sehr-
fein ist dazu Hagebuttenmarmelade , welche mit 2 — 3 Eßlöffeln Wein
glatt gerührt wurde oder Cumberlandsauee.

Geräucherte Zungen (^rulKue äe poree kuin6«8) .
Man behandelt dieselbe wie Rauchfleisch oder Schinken , indem

man sie wässert nnd reinigt . Dann setzt man sie wie die vorbe¬
schriebene Pökelzunge bloß mit Wasser zu und siedet sie weich . Ge¬
räucherte Zunge erfordert etwas längere Zeit zum Weichwerden.
Läßt sich die Hmck ganz leicht hernnterschälen , so ist die Zunge gar
nnd kann herausgenommen werden Man servirt sie warm nnd kalt
in derselben Weise und mit denselben Beigaben wie die vorbeschrie¬
bene Pökelzunge.

Schweinefleisch gebraten.
Nachdem das Fleisch , besonders geeignet zum Braten ist das

Carree , Rückenstück und der Schlägel , gewaschen und abgetropst
ist , reibt man es mit folgender Mischung ein . Für je 1 Kilo
Fleisch mischt man l Kaffeelösfel voll Salz , 1 Messerspitze voll
gestoßenen Kümmel und ebenso viel Pfeffer gut untereinander.
Beliebig kann auch eine feingehackte Zehe Knoblauch hinein ver¬
mengt werden . Mit dieser Mischung eingerieben läßt man das
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Fleisch 2 — 3 Stunden durchliegen . Dann gibt man Schöpf¬
löffel heißes Wasser in das Bratgeschirr , legt das Fleisch zuerst
mit der besseren Seite , welche beim Anrichten obenauf kommt,
in das Geschirr und brät es unter fleißigem Begießen 1 Stunde.
Dann wendet man den Braten mit der unteren Seite nach oben
und brät ihn unter öfterem Begießen mit seinem Safte gar und zu
schön brauner Farbe . Der Braten wird in Scheiben geschnitten , der
Schlägel in der Weise wie beim Schinken , in seine ursprüngliche
Form geordnet und mit seinem entfetteten und geseihten Saft über-
gossen.

Schweinslungenbraten.

Auf 1 Kilo des Lungenbratens mischt man 1 Deka Salz,
1 Prise feingestoßenen Kümmel und ebenso viel weißen Pfeffer.
Damit reibt man den Lungenbraten ein und läßt ihn 3 — 4 Stunden
an kaltem Ort abliegen . 10 Deka Fett werden im Bratgeschirr heiß
gemacht , der Lungenbraten mit der schöneren Seite nach unten hinein
gelegt , 1/2  Stunde gebraten , wobei man ihn fleißig mit dem
Bratensaft begießt , dann umgedreht und noch 15 — 20 Minuten
saftig und zu goldbrauner Farbe gebraten . Er kann warm oder kalt
und zum Mischen mit anderem Aufschnitt verwendet werden.

Jnngfernbraten (kilel mignons) .

Der wie vorbeschrieben mit der Gewürzmischung , welcher man
noch 1 reichliche Messerspitze feinzerriebenen Majoran und ebenso viel
feingehacktes Petersilienkraut beifügen kann , eingeriebene Lungen¬
braten oder ein schönes Stück Rückenfleisch wird in ein Schweinsnetzel
gepackt . Man legt es dann wie Preßwurst zwischen zwei Brettchen,
schwert es mit einigen Gewichtern und läßt es 3 — 4 Tage an kühlem
Ort abliegen . Man brät den Braten im Netzchen wie den vorbe¬
schriebenen Lungenbraten . Wenn er schön goldbraun ist , nimmt man
ihn aus dem Saft und läßt diesen mit 4 Löffeln saueren Rahm,
die man mit 1 Kaffeelöffel voll Mehl und 1 Messerspitze Salz glatt
abgerührt hat , einmal aufsieden . Den in Scheiben geschnittenen
Braten übergießt man mit einem Theil der Sauce , garnirt mit
Petersilienkartoffel , Püree , saueren Rahmnocken oder mit kleingebro¬
chenen weichgesotteuen Maecaroninuveln , die man mit Parmesanküse
oder gerösteten Semmelbrvseln bestreut hat.
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Schweinefleisch als Schwarzwild (Dovltim a ! u cllvvreuil ) .

Man bereitet eine der beschriebenen Marinaden oder Beizen
und legt den Schlägel oder das Rückenstück darein . Noch besser ist
es , wenn das Fleischstück in ein tieferes Geschirr gelegt nnd mit
siedender Beize übergossen wird . Man läßt es zugedeckt 4 - 5 Tage
stehen , wobei man , wenn die Beize nicht über dem Fleischstück steht,
es einmal täglich umwendet . Im Uebrigen brät man es wie die anderen
Wildbraten und servirt mit denselben Znthaten . Auch kann eine
Kruste von Schwarzbrodbröseln darauf gemacht werden , wie es beim
„Hirschbraten " angegeben ist . Doch empfiehlt es sich vorher den Braten
leicht einzuhacken , da er , des schöneren Aussehens halber , mit der
Kruste im .Ganzen zu Tisch kommt und dort trauchire wird.

Clotilve Pollak , Eger.

Spanferkel (Milchferkel) (Oot-Iwn äe lait) .

Ein junges , wohlgenährtes Ferkel , welches nicht unter 2
und nicht über 4 Wochen alt sein soll , wird durch einen Hals¬
schnitt getödtet , wobei man das Blut in ein untergehaltenes Gefäß
auffängt , und fleißig sprudelt . Nun legt man das Ferkel in einen
Trog , bestreut es ringsherum mit feingestoßenem weißen Pech
und übergießt es mit heißem (nicht kochendem) Wasser . Die Haare
lassen sich hierauf glatt Herunterstreifen . Ueberdies flammirt (siehe
„Küchenausdrücke " ) man die restlichen dünnen Härchen . Nun schlitzt
man den Bauch gut handbreit auf , zieht Gedärme , Magen , Leber,
Herz und Nieren heraus und reinigt es von innen ebenfalls gründ¬
lich, insbesondere den Darmausgang . Vorsichtshalber läßt man es
15 — 20 Minuten in kaltem Wasser liegen . Hierauf sticht man die
Augen aus , putzt die Ohren , wischt das ganze Ferkel innen nnd
außen rein ab , verbindet die Hinterbeinchen mit einem Spagat und
hängt es an demselben frei auf . Nach 24 Stunden ist es für nach¬
folgende Zubereitungen vorgerichtet . In Fällen dringender Aushilfe
kann das Ferkel auch nach dem sorgfältigen Waschen und Auswässern
gleich zubereitet werden . Sophie Kerner , Wien.

Gebratenes Spanferkel ((joelum <1e lait

Das gereinigte Spanferkel dressirt man , indem die Beine
gegen den Leib hinaufgeschoben und mit Holzspeilchen oder Dressir-
nadeln befestigt werden . Den Bauch näht man zu und legt das
Ferkel auf ein Backblech. Auf diesem wird es hochgestellt in der



133

Röhre gebraten , wobei man es öfters mit einem Speckstück bestreicht.
Sobald die Haut goldbraun und glasig ist , nimmt man das Ferkel
aus der Röhre und macht einen Einschnitt beim Hals , damit der
Dampf entweichen und die resche Sprödigkeit der Haut nicht beein-

BML-

trächtigen kann . Man garnirt mit Salatherzchen und hartgesottenen
in Vierteln geschnittenen Eiern oder mit Petersilienkraut . Gesalzen
wird das Spanferkel nur von innen , wobei man es auch mit fein¬
gestoßenem Pfeffer und zerriebenem Majoran einreibt . Man kann
auch mit halbgar gedünstetem Reis füllen , wozu Kilo genügt.

Gebratenes Spanferkel gefüllt (Ovelion cke lait kurvie ) .
Lunge , Herz und Leber des Ferkels hackt man fein zusammen.

In 7 Deka Fett läßt man eine geriebene oder feingehackte Zwiebel
anpassiren , vermengt sie mit dem Gehackten , desgleichen eine abge¬
rindete , in Suppe geweichte und ausgedrückte Semmel . Nun fügt
man l reichliche Messerspitze voll Salz , l Prise Majoran , ebenso
viel gestoßenen Kümmel , Neugewürz , Pfeffer und Ingwer bei . Dies
füllt man in den Bauch , näht ihn zu und brät das Ferkel nach
der im vorigen Recepte angegebenen Weise und servirt es mit
denselben Zuthaten . Es ist auch recht gut kalt zu essen.

Marie Olbrich , Bludenz.

Spanferkel auf dem Spieß gebraten
(tloeltvn äe Irüt a In droelle) .

Man steckt das Schweinchen , nachdem man es innen mit Salz
und Pfeffer eingerieben und den Bauch zugenäht hat , an den Spieß,
indem man mit demselben durch die dressirten Hinterbeine des Ferkels
fährt und das Ende beim Maul heraussticht . So wird es bei Hellem
Feuer gebraten , wobei man die Haut öfters mit feinstem Salatöl be¬
streicht. Wenn die Haut braun und resch geworden , zieht man das Ferkel
vom Spieß und macht rings um den Kopf einen Schnitt , um den
Dampf entweichen zu lassen . Man servirt es wie das vorbeschriebene.

Die Kstchc des Mittelstandes. Fleisch . ) 1
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Spanferkel als Paprikas ((loellou äe lall ä In I»on ^ini8t;) .
Nachdem man das Spanferkel gereinigt hat , hackt man es der

Länge nach in zwei Hälften und entfernt aus dem Kopf möglichst
die Knochen . Nun theilt man das Ganze in ziemlich gleichmäßige
4 fingerbreite Stücke , die man mit 1 reichlichen Deka Salz durch¬
mischt und etwa 15 Minuten dnrchliegen läßt . 10 Deka Fett oder
würfliggeschnittenen Speck läßt man heiß werden und darin 2
mittelgroße Zwiebeln hellgelb rösten , fügt ^ Kaffeelöffel Paprika
bei und wenn dies eine Minule abgeröstet ist , gibt man die Fleisch¬
stücke darauf . Unter Umrühren röstet man das Fleisch bis es allseits Farbe
angenommen hat . Dann staubt man leicht Mehl daran und wenn
dieses verdünstet ist , untergießt man mit Rindssuppe oder Wasser.
So läßt man das Spanferkel in ^ Stunden weich dünsten und
servirt es in vertiefter Schüssel mit ausgestochenen Erdäpfeln oder
Schmarren , Nockerln oder Tarhonya .*)

Michael Brunner , Hotelkoch . Budapest.

Schweinscotelettes (Loteleltes ckv poiv) .

Von einem nicht sehr fetten Schweinscarree , welches womöglich
3— 4 Tage abgelegen ist , hackt man Cotelettes wie es bei „ Kälbs-
cotelettes " beschrieben ist . Gut geklopft , werden sie mit Gewürzmischung
bestreut und übereinandergelegt , Zz Stunde liegen gelassen . Gewürz¬
mischung : pro Kilo Cotelettes nimmt man 1 Deka Salz und mischt
es tüchtig mit l Messerspitze gestoßenem Kümmel und ebenso viel
Pfeffer . Man bereitet sie in allen Arten wie die Kalbscotelettes,
servirt sie auch mit denselben Zuthaten , insbesondere aber mit Para-
deis , Wein oder Sauerkraut . Marie Hohenberger , Leitmeritz.

Heißabgesottenes Schweinefleisch unt gelben Rüben
(körn bvuiili ) .

Mau wäscht H /2 Kilo nicht sehr fettes Schweinefleisch in
kaltem Wasser . Indessen hat man 2 Liter Wasser mit 2 Kaffeelöffeln
voll Salz und 2 geputzten in Scheiben geschnittenen gelben Rüben
zum Kochen gebracht . Sobald es siedet gibt man die Fleischportion,
welche man mit Spagatzwirn zu netter Form umschnürt hat , hinein
und siedet das Fleisch zugedeckt in 1 Vz — 2 Stunden weich. Zum Anrichten
wird das Fleisch von den Spagatfäden befreit in nette Scheiben
geschnitten auf die Bratschüssel gelegt und in seine ursprüngliche Form

*) Teiggerstel.
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zusammengeschoben . Hierauf überstreut man es reichlich mit frisch¬
geriebenem Kren , garnirt es im Kranz mit den gelben Rübenschnitten
und übergießt es mit einigen Löffeln voll von seinem Sud.

Heißabgesottenes Schweinefleisch mit Saucen
(Lminbtz äe stttic ) .

Das wie vorbeschrieben gewaschene, mit Spagatzwirn um-
fchnürte Schweinefleisch von 1 ^ Kilo, wird mit 2 Liter Wasser,
2 Kaffeelöffeln voll Salz, 1 ganzen Zwiebel, V» gelben Rübe,
ebenso viel Petersilienwurzel und t kleinen Kopf Sellerie , sowie
1 Stange Porree zugestellt . 10 Pfefferkörner fügt man bei und
siedet das Fleisch in I V-— 2 Stunden weich. Herausgenommen , ent¬
fernt man die Spagatfäden , zerlegt das Stück in kleinfingerdicke Stücke
und legt diese in Gurken- , Kapern - , Zwiebel- , Sardellen- , Härings¬
oder Paradeisäpfelsauce . Man stellt es mit derselben au dain -maris
(s . „ Küchenausdrücke " ) , damit düs Fleisch darin mindestens eine
Viertelstunde durchwärmen, aber ja nicht wieder ins Kochen gerathe.
Die Scheiben werden beim Anrichten nett zusammeugeschoben , damit
die Fleischportion ihr ursprüngliches-' Aussehen habe.

Clotide Gräfin W . . . , P . . . .

Heißabgesottenes Schweinefleisch mit Krengemüse.
Eine schöne Portion nicht fettes Schweinefleisch von l ' /s Kilo

siedet man , wie es bei „ Schweinefleisch mit Saucen " angegeben ist,
völlig gar . Dann nimmt man 10 Deka geriebenen Kren , 1 Deka
gestoßenen Zucker und 10 Deka gesiebte Semmelbrösel ' und läßt sie
mit 11/2—2 Liter Milch oder dem entfetteter : Sud vom Schweine¬
fleisch auf. In letzterem Falle fügt man 1 Messerspitze Fleischextract
bei und salzt es nicht mehr zu . Wird Milch verwendet, so muß
man 1 Kaffeelöffel voll Salz dazugeben. Die Fleischportion wird in
Scheiben geschnitten und in ihre ursprüngliche Form zusammengeschoben
auf die Schüssel gegeben . Man bestreut sie mit geriebenem Kren und
garnirt mit einem Kranz von Petersilienkraut . Clara Zorn , Pilsen.

Gedünstetes Schweinefleisch (köre drnjsee ) .
I V2 Kilo Schweinefleisch vom Rücken , Carree oder Schlägel

überspült man mit kaltem Wasser. Dann macht man eine Mischung
von 1 reichlichen Kaffeelöffel voll Salz und 1 gehäuften Messerspitze
feingestoßenen Kümmel und reibt damit den Braten überall gehörig
ein . 10 — 12 Deka Fett läßt man heiß werden und darin eine
blattlichgeschnittene Zwiebel gelb anrösten , gibt die etwas geklopfte

ll*
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und wieder zu ihrer Form mit Spagatzwiru umwundene Fleisch-
pvrtion darauf . Man läßt sie auf lebhaftem Feuer von allen Seiten
Farbe annehmen und untergießt hierauf mit I — 2 Schöpflöffeln
Suppe oder Wasser . So läßt man es wohlzugedeckt 1 ^/z— 2 Stunden
dünsten . Herausgenommen , schneidet man die Portion nach Entfer¬
nung des Spagatzwirnes in nette Scheiben , gibt sie , in ihre ur¬
sprüngliche Form zusammengeschoben , auf die Schüssel , worauf man
sie mit dem Safte übergießt.

Anna Schnitzler , Directorsgattin , Linz.

Gedünstetes Schweinefleisch als Gewürzbraten . !
Eine schöne nicht fette Fleischportion von 1V2 Kilo , welche !

an kühlem Ort 3 Tage abgelegen ist . klopft man von allen Seiten . !
Indessen hat man 2 Liter Wasser zum Sieden gebracht , gibt das '
Fleisch hinein und läßt es darin 2— 3 mal aufwallen . Dann nimmt !
man es auf das Sieb , übergießt es mit kaltem Wasser und läßt es s
abtropfen . Nun stößt man 1 Messerspitze voll Kümmel , 10 Pfeffer - l
körner , 5 Neugewürzkörner und ebenso viel Gewürznelken , mischt !
es mit 1 gehäuften Kaffeelöffel voll Salz und 1 Messerspitze ge - !
riebenen Ingwer , beliebig auch mit 6 zerdrückten Wachholderbeeren ,
durcheinander . Damit reibt mau den Schweinsbraten ringsherum s
eiü . 12 Deka Fett oder etwas mehr Butter läßt man heiß werden
und darin eine große blattlichgeschnittene Zwiebel gelbbraun ab-
rösten . Der Braten wird darauf gelegt und wenn er von allen Seiten
etwas Farbe angenommen hat , untergießt man mit 1 Glas weißen
Wein und 1 Schöpflöffel voll Suppe . Nun fügt man noch ein
Lorbeerblatt und ^ ,4 von einer Citronenschale bei , die man vom
inneren Weißen befreit hat . Zugedeckt dünstet man den Braten in
I V/.2— 2 Stunden weich und zu bräunlicher Farbe , wobei man,
wenn sich die Flüssigkeit verdünstet , immer etwas Suppe oder Wasser
mit Fleischextract zngibt . Man tranchirt den Braten zu netten
Schnitten , schiebt diese in ibre ursprüngliche Form zusammen und gibt sie
mit ihrem geseihten Saft übergossen und mit Reis , Erdäpfelpastetchen
oder Linsen Püree garnirt zu Tische.

Schweinefleisch als Wildbraten (köre a la ellevieuil ) .
' Ein nicht fettes Stück Schweinefleisch , von l ' /g — 2 Kilo reibt
mau mit 1V2 — 2 Deka Salz ein , die man mit feingestoßenem
Pfeffer und 6 zerdrückten Wachholderbeeren gemengt hat . Nun schabt
man 1 mittelgroße gelbe Rübe , ebenso 1 Pastinak - und 1 Petersilien¬
wurzel , nebst t kleinen Kopf Sellerie , wäscht dies und schneidet es
blattlich . Dann gibt man Liter Wasser , Liter Rothwein und
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so viel Essig , daß es ziemlich sauer schmeckt , dazu , außerdem
10 Pfeffer -, 10 Neugewürzkörner , 2 Lorbeerblätter , 1 große blattlich-
geschnittene Zwiebel . 1 Stückchen Ingwer , 1 Sträußchen Gundelkraut,
nach Belieben auch etwas Rosmarin , Salbei und Basilicum . Dies
läßt man alles miteinander 1/2 Stunde kochen , richtet das Schweine¬
fleisch in ein anderes Gefäß ein (Cafferole oder Weidling ) und über¬
gießt es mit der kochenden Beize . Darin läßt man das Fleisch zugedeckt
4 — 5 Tage stehen , wobei man es aber täglich umwendet . Nach dieser
Zeit nimmt man es heraus , belegt den Boden eines Bratgeschirres mit
den blattlichgeschnittenen Wurzeln der Beize , legt das Fleischstück darauf
und übergießt es mit 12 Deka heißem Schmatz . Nun fügt man 2 Schöpf¬
löffel von der Beize hinzu und dünstet das Fleisch zugedeckt in
1 P , Stunden weich, wobei man immer etivas von der Beize hinzu¬
gießt . Aus dem Rest derselben und dem Bratensaft bereitet man eine
Wildsauce (s . diese unter Sancen ) , tranchirt den Braten in Scheiben,
die man in der Mitte der Schüssel zu ihrer ursprünglichen Form zu¬
sammengeschoben, mit einem Theil der Sauce begossen, anrichtet . Man
garnirt mit Butterteigpastetchen , Erdäpselcroquetten , Parmesandalken
oder Reis . Marie Markbreiter , Private , Pilsen.

Schweinefleisch ä Iri tomrila ( italienisch) .
1̂ /2 Kilo Schweinefleisch schneidet man in 2 fingerdicke

Würfel , mischt sie mit 1 reichlichen Kaffeelöffel voll Salz und
1 Eßlöffel voll Mehl . 12 Deka kleinwürfliggeschnittenen oder ge¬
schabten Speck oder auch Fett läßt man heiß werden und darin eine
große feingehackte Zwiebel gelblich anrösten . Dann kommt das Fleisch
darauf und sobald dieses auf lebhaften ! Feuer unter Umrühren
1 — 2 Minuten geröstet hat , gibt man Kilo überklaubten Reis
und das passtrte Mark von 5 reisen Paradeiscipfeln (Tomaten ) dazu.
Nun füllt man Rindssuppe oder Wasser auf , daß es fast 2 finger¬
breit darüber steht , fügt 2 Messerspitzen Salz und 1 Kaffeelöffel voll
Zucker bei und dünstet es zugedeckt, bis Fleisch und Reis weich ge¬
worden , was in nicht ganz einer Stunde der Fall ist . Das Fleisch
soll gut abgelegen sein , auch empfiehlt es sich , den Reis ein bischen
mit den : Fleisch abzurösten , ehe die Flüssigkeit aufgefüllt wird.
Einige Minuten vor den: Aufträgen kann inan 2 Eßlöffel voll ge¬
riebenen Parmesankäse darunter mischen . Man haust es auf die
Gemüseschüssel und bringt es mit Parmesankäse bestreut zu Tische.

Hermiue Jahn , Beaintensgattin , Bozen-

Gedünstetes Schweinefleisch (südfranzösisch) (Pore draise ) .
Man macht eine Mischung von 1 */ ? Kaffeelöffel voll Salz,

1 geriebener! Zehe Knoblauch und 1 Messerspitze feingestoßenein Kümmel.
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Dies ist untereinanderzumengcn und damit reibt man von allen Seiten
die Fleischportion tüchtig ein . Indessen läßt man Fett heiß werden und
darin 1 blattlichgeschnittene Zwiebel und ebenso geschnittenes geputztes
Wurzelwerk (gelbe Rübe , Petersilie , Pastinakwurzel und Sellerie)
abrösten . Sobald die Zwiebel gelbbraun ist , kommt die mit Spagat¬
zwirn zu netter Form umschnürte Fleischportion darauf . Man läßt
sie von allen Seiten etwas Farbe annehmen und untergießt mit
1 Schöpflöffel voll Suppe oder Wasser mit Fleischextract . So stellt
man es über einen Dreifuß in eine mäßig heiße Röhre und dünstet
das Fleisch unter fleißigem Begießen gar lind zu hellbrauner Farbe,
wozu fast 2 Stundeil erforderlich sind . Ist der Braten so weit , so wird
er aus seinem Saft herausgenommen und warmgestellt . Das Wurzel¬
werk überstaubt man mit 1 Eßlöffel voll Zucker und wenn dieser leicht
gebräunt ist , staubt man ebenso viel Mehl daran , läßt es , nachdem
es gleichfalls abgeröstet wurde , mit einem Glase Weißwein oder
Madeira und 1 Schöpflöffel voll Suppe aufkochen . Man streicht es
durchs Saucesieb , fügt 1 Kochlöffel voll französischen Serif,
1 Prise feingestoßenen Pfeffer und beliebig noch etwas Salz bei.
Den Braten ordnet man in Scheiben geschnitten auf die Schüssel
übergießt ihn mit einem Theil seiner Sauce und garnirt mit Roh-
scheiben oder Risotto.

Lamm.

Das wohlgenährte Lamm , welches nicht über 10 oder 11 Mo¬
nate alt ist und sich womöglich nur von der Muttermilch genährt
hat , liefert einen sehr zarten Braten für die Küche . Schenkel und
Rücken werden gebraten , der letztere , nämlich das Carree oder.
Rippenstück desselben , liefert überdies die delicatesten Cotelettes.
Die Brust wird gefüllt oder in Stücke geschnitten , panirt und
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ausgebacken , zu „ Tendrons " (siehe diese) oder zu „ Paprikas " ver¬
wendet . Köpfe von Lämmern können ausgebacken werden , des¬
gleichen die Leber . Lunge und Herz geben ein vorzügliches Haschee
(Beuschel ) . Julie Laciua , Troppau.

Gebratenes Lammfleisch (Hxnean roti ) .
Schlägel oder Rücken von einem Lamm spült man mit kaltem

Wasser ab und reibt sie nach dem Abtropfen pro Kilo mit einem
Kaffeelöffel voll Salz ein . 12 Deka frische Butter läßt man im
Bratgeschirr heiß werden , legt die Fleischtheile mit der oberen Seite
zuerst in die heiße Butter und wenn es unter öfterem Begießen
^2  Stunde gebraten hat , wendet man das Fleisch uni . Nun begießt
man es weiter und brät es schön lichtbraun . Den Braten ordnet
man in Scheiben geschnitten auf die Schüssel , gießt den entfetteten
Saft darüber und garnirt mit Erdäpfelpüree , grünen Erbsen oder
Risi -Bisi.

Gespickter Lammsbraten (koti ä'aKneau stigne ) .
Man spickt Schlägel oder Rücken des Lammes dicht mit dünnen

Speckfäden , legt dasselbe mit der gespickter : Seite zuerst in das Brat¬
geschirr und vollendet es im Uebrigen wie das vorbeschriebene . Feiner
Salat oder Senfobst sind die besten Beigaben.

Clara Dietz , Hotelköchin , Triest.

Heißabgesottenes Lammfleisch (^Knean ffonilli ) .
1 ' / ^ Kilo Lammfleisch , wozu man auch nebst Rückeufleisch eine

halbe Brust verwenden kann , schneidet man in handtellergroße Stücke,
welche man mit 1 ^ Deka Salz und 1 Messerspitze seingestoßenem
Pfeffer würzt . Nun läßt man in 10 Deka lau zergangener Butter
eine feiugehackte Zwiebel aupassiren , gibt das Fleisch , 1 Sträußchen
Petersilieukraut , ebenso viel Gundelkraut dazu und untergießt es mit
1 Schöpflöffel voll Suppe und 2 schwachen Eßlöffeln voll Estragon¬
essig . So dünstet man das Fleisch zugedeckt iveich und servirt es mit
seinem eigenen Safte . Man bestreut das Fleisch mit frischgeriebenem
Kren oder mit gerösteten Semmelbröseln.

Anna Hornik , Buchhaltersgatlin , Olmütz.

Eingemachtes Lammfleisch.
Dieses wird in derselben Weise wie „ Eingemachtes Kalbfleisch"

bereitet.
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Gebackenes Lammfleisch (4^ nvau kiits ) .

Man hackt den Hals des Lammes der Länge , dann der
Quere nach in gleichmäßige 3 fingerbreite Stücke , desgleichen die
Schultern . Hierauf läßt man es mit 1 Kaffeelöffel voll Salz und
1 Messerspitze gestoßenen Pfeffer untermischt , ^ 4 Stunde durchliegen.
Hierauf taucht man die Stücke in zersprudelte Eier und wälzt sie
in gesiebten Semmelbröseln , welche man zur Erzielung einer zarteren
Kruste mit 1 reichlichen Eßlöffel voll Mehl untermischen kann . Man
bäckt es in heißem Schmalz aus und richtet es , abgetropft , gehäuft
auf die flachrunde Schüssel an und garnirt mit Citronenvierteln
und recht resch im Fett ausgebackener grüner Petersilie.

Susanne Wolf, Wien.

Lammfleisch als Paprikas.
Dieses wird in derselben Weise wie das auf S . 134 beschriebene

„Paprikas von Spanferkel " bereitet und vor dem Aufträgen mit 4
Eßlöffeln gutem , sauerem Rahm verrührt.

Lammscoteletten «l 'axueau ) .
Dieselben sind von allen Cvtelelten die feinsten und zartesten.

Das Carree wird zu je 2 und 2 Rippchen im dicken längslaufenden
Knochen eingehackt und dann durchs Fleisch zwischen je 2 Rippchen
eingeschnitten . Das eine der beiden Rippchen wird entfernt , das
andere bleibt am Fleisch und wird mit dem Messer die Haut ein
wenig nach abwärts geschabt , daß der Knochen 2 fingerbreit , wie
ein Stielchen stehen bleibt . Nun werden die Cotelettes mit dem
Messerrücken geklopft , mit Salz und Pfeffer leicht besäet und einige
Minuten aufeinander liegen gelassen ; erst dann schreitet man zur
nachbeschriebenen Verwendung . Marie Schnabl , Enns.

Ansgebackene Lammscotelettes ^ orvleittzs ck' rlKiieunki ites ) .
Die wie vorbeschrieben hergerichteten Cotelettes werden erst in

Mehl getaucht , dann in zerklopfte Eier und zuletzt wälzt man sie in
feingesiebten Semmelbröseln . In heißem Schmalz ausgebacken , servirt
man die Cotelettes mit grünen Erbsen , jungem Spinat oder Salat.

Mehlhardt.

Lammscotelettes in Papilloten (Ootvlvlteu L'axneaa ea
papillottes ) .

In nußgroß zerlassener Butter werden ünes üerbeZ anpassirt,
und die Cotelettes , welche wie eingangs beschrieben ist , hergerichtet , ge-
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klopft , mit Salz und Pfeffer bestreut wurden , damit nahezu weich-
gedünstet . Dann werden die Cotelettes herausgenommen und in dem
Saft , der sich aus denselben herausdünstet , Kalbs - oder Geflügel-
farce gemischt . Mit dieser bestreicht man die Cotelettes von beiden
Seiten , belegt sie oben und unten mit einer dünnen Speckplatte und
gibt sie nun in das mit Butter bestrichene Papier , welches nach der
bei „ Häringen bei Papilloten " beschriebenen Weise geschnitten und über
die Cotelettes ringsherum gefaltet wird . Auf den Rost kommt noch
ein beiderseits gebuttertes , noch besser geöltes Papier und 25 Mi¬
nuten vor dem Aufträgen werden die Cotelettes über gelinder Gluth
auf beiden Seiten gebacken. Sie werden in den Papilloten servirt
und nur auf einem Tellerchen Citronenviertel mit Petersiliensträußchen
geziert oder Senf dazu gereicht . Antonie Drucker, Krakau.

Gedünstete Lammscotelettes aus pikante Art
((lotvIcNv8 ä ' ttK'nvau 1)rai8<ie8) .

Die gut geklopften Cotelettes läßt man leicht gesalzen und
gepfeffert aufeinander liegen . Indessen läßt man für jedes Cotelette
beiläufig 2 Deka Sardellenbutter zergehen und darin 1 feingeriebene kleine
Zwiebel anpassiren und glbt den Saft V -z Citrone dazu . Mit diesen läßt
man das Fleisch einige Minuten flott abdünsten und untergießt hierauf
mit 1 schwachen Schöpflöffel voll Rindssuppe . Sobald die Cotelettes
weich sind , nimmt man sie heraus , stellt sie zugedeckt warm und läßt die
Sauce kurz eindünsten . Dann unterstaubt man mit 1 Eßlöffel Mehl,
dünstet oder röstet auch dieses ab und untergießt zuletzt mit einigen Löffeln
guter Rindssuppe . Sobald die Sauce verkocht ist , kommen die Cote¬
lettes darein ; man läßt sie noch seitlich am Herde gut durchwärmen
ohne daß sie sieden müssen . Joh . Mehlhardt , erzherzogl. Kochin Prag.

Lammscotelettes au ilritnrell.

Vorgerichtete etwas geklopfte , mit Salz und Pfeffer durch¬
gelegene Cotelettes taucht man leicht in Mehl . Zugleich röstet man
Pro Cotelette 1 Deka Butter , für 12 Cotelettes 1 mittelgroße recht
fein gehackte oder geriebene Zwiebel hellgelb , gibt die in Mehl ge¬
tauchten Cotelettes dazu und läßt sie auf beiden Seiten Farbe
nehmen . Dann erst untergießt man mit 1 Schöpflöffel guter Suppe
und dünstet die Cotelettes vollends weich, wobei , wenn die Flüssig¬
keit sich verdünstet haben sollte , immer Rindssüppe nachgegeben wird.
Die Sauce soll nicht dick sein und wird über die ans erwärmter
Schüssel schräg aneinanderlehnend , mit den Rippchen nach oben an¬
gerichteten Cotelettes geseiht . Joh . Mehlhardt , erzherzogl . Kochin Prag.
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Lnmmsziingen (I^uxues
Dieselbe haben die gleiche Zubereitungsart wie die „ Kalbszungen"

und unterscheiden sich von diesen durch ihre größere Zartheit . Weich¬
gesotten und würflig geschnitten , werden sie auch zu Ragouts ver¬
wendet.

Ausgebackenes Lammfleisch.
Die Lammsbrust oder Schulter wird , nachdem sie gewaschen

wurde , in möglichst gleichmäßige Stücke getheilt und blanchirt (siehe
.. Küchenausdrücke " ) . Die Stücke sollen beiläufig die Größe des halben
Handtellers haben , da sie größer nicht so appetitlich aussehen . Nach¬
dem die Fleischstückchen blanchirt wurden , salzt und Pfeffert man die¬
selben , taucht sie in zerklopfte Eier , wälzt sie dann in gesiebten
Semmelbröseln und bäckt sie in heißem Schmalz hellbraun.

Karoline Winter . Lundenburg.

Ausgebackenes Lammfleisch feinerer Art.
In der eingangs beschriebenen Brühe ( s . „ Lammsköpfe " ) oder

in kräftiger Rindssuppe dämpft man eine fleischige Lammsbrust
weich, nimmt sie dann aus dem Saft und entfernt alle Beine.
Hierauf legt man die Bxust flach auf das Hackbrett , ein anderes
Brettchen darüber , beschwert dasselbe und läßt sie so erkalten.
Indessen bereitet man folgende dicke Ragoutsauce : in 7 Deka Butter
läßt man 5 Deka Mehl ausschäumen und l geriebene Zwiebel mit
anpassiren , fügt 2 Deka gereinigte , durchs Sieb gestrichene Sardellen
bei und untergießt dies mit nicht ganz Liter weißen Landwein,
mit welchem es glatt abgerührt wird . Vom Feuer abgezogen , ver¬
rührt man 3 Dotter , den Saft 1 Citrone und 4 Blatt Gelatine,
die man mit 1 Eierschale voll Wasser aufgelöst hat , zu einer dick¬
lichen Ragoutsauce , welche zum Auskühlen ein wenig weggestellt
wird . Die Brust scheidet man nun in zweifingerbreite und beiläufig
zweimal so lange Streifchen , taucht sie , auf ein Spießchen oder eine
Gabel gesteckt in die laue Sauce und läßt sie auf einer Schüssel
an kühlem Ort vollends erstarren , wobei sie selbstverständlich neben¬
einander und durch kleine Zwischenräume getrennt , ja nicht Über¬
oder aufeinander kommen . Sobald sie an kühlem Ort fest geworden,
taucht man sie erst in zerklopfte Eier , dann in Semmelbrösel,
wiederholt dies und bäckt sie in heißem Schmalz aus.

Anna Tichu , Pilsen.
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Lammsgeschlinge.
Nachdem man das Geschlinge sauber gewaschen hat , stellt man

es mit allem Wurzelwerk und Gewürz wie die Rindssuppe zu uud
kocht es durch 2 Stunden . Herausgenommen , wird es fein gehackt
und wie „ Lungenhachee " (siehe dieses) vollendet . Es ist das zarteste
Hachee und wird mit zierlichgeschnittenen und ausgebackenen Semmel-
scheibchen, mit Ochsenaugen und Semmelknödeln zu Tisch gebracht.
Citronenviertel gibt man separat bei.

I . . . Lotti . . . . Hotelkoch , Rom.

Lammsköpfe (leies ä 'axneausi
Den Lammskopf brüht man und sengt (flammirt ) die dünnen

Härchen ab , worauf man ihn mit einem reinen trockenen Tuch ab¬
reibt und in kaltem Wasser 2— 3 Stunden liegen läßt . Herausgenommen,
trocknet man ihn ab und schreitet zur beliebigen Verwendung.

Heißabgcsottene Lammsköpfe (leies ä ' axueau iiouilli) .
Den nach Vorschrift gereinigten Kopf oder 2 — 3 Stück bindet

man in eine Serviette ein uud hängt sie so , mittelst eines Koch¬
löffels , den man quer in den Topf legt und in welchem man die
Serviette eingebunden hat , in nachstehende Brühe . Dieselbe muß die
Köpfe überdecken. Für die Brühe nimmt man pro Kilo Wasser
l Kaffeelöffel voll Salz , Liter Weinessig , blattlichgeschuitteues
Wurzelwerk wie zur Rindssuppe , pro 1 Liter 8 Pfeffer - , 8- Neu¬
gewürzkörner , 1 Stämmchen Ingwer und 1 Lorbeerblatt . In dieser
Brühe siedet man die Köpfe 2 Stunden nimmt sie aus der Brühe
und der Serviette , legt sie von unten leicht in 2 Hälften gehackt
auf die Schüssel , umgibt sie mit einem Rand von den mitgesottenen
gelben Rübenscheibchen , einem zweiten Rand von geriebenem Kren
(Meerrettig ) , zuletzt mit einem Kranz von frischem Petersilienkraut
und ziert mit letzterem auch den Durchschnitt der Köpfe , um ihn
zu maskiren Die Brühe wird geseiht , entfettet und einige Löffel
über die Köpfchen gegossen . Das Ganze wird recht warm zu Tische
gebracht , ohne jede andere Beigabe.

Charlotte Siegel , Linz.

Eingemachte Lammsköpse.
Wie die vorigen gesotten , ausgebeint , nett geschnitten werden

dieselben in eine säuerliche mit der Brühe bereitete Sauce gegeben.



144

Eingemachte Lammsohren (kric^ tzv äv8 oreiltn) .
Sobald dieselben gut gereinigt , flammirt und gewaschen sind,

werden sie in derselben Brühe wie bei den „ Lammsköpfen " be¬
schrieben , weichgesotten und wie die „ eingemachten Lammsköpfe"
beendet , indem man sie in eine mit ihrer Brühe bereitete Einmach¬
sauce gibt . Kleine Bröselknöderl , Kartoffelcroquetten , oder gedünsteter
Reis eignen sich als Garnirung.

Ausgebackene Lammsohren (Vi-6il68 ä'axnean ti-it8) .
Die weichgesottenen Ohren entbeint man , indem man mit

einem spitzen Messerchen unter die Haut fährt , sie ringsum leicht
loslöst und dann den Knorpel entfernt . Hierauf füllt man sie mit
feiner Kalbsfarce oder dickgehaltenem Ragout , panirt sie in zer¬
klopften Eiern und gesiebten Semmelbröseln und bäckt sie in heißem
Schmalz goldbraun . Man gibt sie als Auflage zu Gemüse , als:
grüne Erbsen , Spinat , Sauerampfer oder Linsenpüree oder servirt
Salat , beliebig aber auch nur Citronenviertel dazu , welche man mit
Petersiliensträußchen abwechselnd um den Rand der Schüssel gibt.

Mary Wolf , Hotelierstochter , L . . .

Lammshirn ((!6i veile ll 'u^neau) .
Lammshirn kann ebenso gebacken, in säuerlicher Einmachsauce,

mit Ei eingerührt oder in Muscheln (Coquillen ) bereitet werden , wie
es bei „ Kalbshirn " angegeben ist . Es ist noch zarter aber auch kleiner,
weshalb man mindestens 3 Hirnchen verwenden muß . Es eignet sich
auch zu allen Ragouts . Sophie Klein , Preßburg.

Lammsfüße.
Dieselben haben ganz die Zubereitung wie „ Kalbsfüße"

Zickelbraten (Zicklein , junge Ziege ) .
Man verwendet den Rücken mit den beiden Schenkeln als Braten.

Nachdem man es mit kaltem Wasser abgespült hat , entfernt man
das Häutchen mittelst scharfen Mesferchens und reibt das Fleisch mit
Salz ein . Nun läßt man 12 — 14  Deka Butter oder Fett heiß
werden , spickt das Fleisch schön gleichmäßig mit dünnen Speckfäden,
legt es mit der gespickten Seite zuerst ins Bratgeschirr und brät
es unter öfterem Begießen erst 1 Stunde , kehrt dann den Braten mit
der gespickten Seite aufwärts und brät ihn so neuerdings V2 Stunde.
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Ist der Braten weich und die Speckfäden hellbraun gebraten, so
tranchirt man ihn und gießt den sorgfältig entfetteten Bratensaft
über das in seine Form zusammengeschobene Bratenstück auf der
Schüssel.

Heißabgesottenes Zickelfleisch.
Man richtet das Fleisch wie es bei „ heißabgesottenemLamm¬

fleisch " beschrieben ist , vor- und dünstet es in derselben Weise , nur
fügt man ein größeres Stämmchen Ingwer bei . Man richtet es mit
geriebenem Kren bestreut und mit dem geseihten Saft übergossen , an.

Marie Landeker, Hermannstadt.

Zickelbrust.
Man kann sie wie das „ ausgebackene Lammfleisch " behandeln oder

zu Ragout verwenden.

Zickelbeuschel.
Das Herz , die Leber und die Lunge kann man gesotten zu

Haschee verwenden oder Fülle für VoI -au-vsnt-Krapferl oder Lungen¬
strudel daraus bereiten.

Kaninchen (Hanshasen)
Kaninchen eignen sich am bestell als Paprikas oder ausge-

backen , doch bilden sie auch heißabgesotten, insbesondere aber mit
Paradeisäpfeln gedünstet , einen vorzüglichen , vielfach noch nicht ge¬
würdigten Zwischengang. Ein junger Haushase gibt ausgebacken einem
Lammfleisch , ja selbst einem Backhuhn nicht viel an Zartheit nach.
Zum Braten eignet er sich nicht.

Kaninchen ausgebackeu pLnöe ) .
Schenkeln , Rücken , die besseren Theile der Schultern und den

Hals verwendet man dazu. Man entfernt das Häutchen und schneidet
das Fleisch in 3 fingerbreite und etwa fingerlange Stücke , wovon
man jedes leicht mit Salz und Pfeffer bestreut. Nun wälzt man
es , nachdem es einige Minuten durchgelegen , in Mehl , taucht cs in
Passirte Eier , dann in gesiebte Semmelbrösel und bäckt es in heißem
Schmalz zu hochgelber Farbe . Man servirt Bohnenpüreesalat , ge¬
mischten Erdäpfelsalat , Tartare- oder Cumberlandsauce dazu.

Eleonore Trum , Auscha.
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Kaninchen als Paprikas.
Dasselbe wie „ Kalbspörkelt " bereitet.

Kaninchen heißabgesotten.
Dasselbe wird wie bei „Lammfleisch " beschrieben bereitet.

Kaninchen mit Paradeis (I^apin an tomat ) .
Von zwei Kaninchen nimmt man die Schenkel , Rücken , Hälse

und Schultern , zieht das Häutchen ab und hackt es in gleichmäßige
Stücke . Dies läßt man mit Pfeffer und Salz bestreut durchliegen.

—14 Deka Butter oder Fest läßt man zergehen und eine mittel¬
große feingehackte Zwiebel darin anpassiren. Darein legt man die
Fleischstückchen, dünstet sie einige Minuten ab und untergießt sie mit
1 Schöpflöffel voll Suppe. 4 —5 schöne reife Paradeis siedet man
ab und passirt das Mark zu dem Kaninchenfleisch . Mit diesem
dünstet man es weich und untergießt es mit 1 Deciliter saueren
Rahm , der mit 1 Kaffeelöffel voll Mehl glatt verrührt wurde . Dies
läßt man einmal aufdünsten, fügt eine Messerspitze Staubzucker und
nur so viel Rindssuppe bei , daß die Sauce glatt gebunden sei.
Man richtet das Fleisch gehäuft mit seinem Saft übergossen an und
garnirt mit gedünstetem Reis , Maccaroni oder Erdäpfeln.

Clara Th . . . . , M.

Zahmes Geflügel.
Die Gans.

Wie unter den Vierfüßlern das Schwein sich dadurch aus¬
zeichnet , daß man , mit Ausnahme der Knochen , Alles verwenden
und verwerthen kann, so ist es unter den Vögeln die Gans , welche
die beste und vortheilhafteste Ausnützung gestattet. Ihre Federn bilden
einen Handelsartikel , ihre Leber zu Pastete verarbeitet , bildet
eine delikate Speise , das Fett hat seiner Ausgiebigkeit und
Schmackhaftigkeit halber den ersten Rang unter den Fetten einzu¬
nehmen. Insbesondere leistet es vorzügliche Dienste bei Fleischspeisen,
Hülsenfrüchten, Reis und Erdäpfeln . , Das Fleisch wird gebraten,
gedünstet oder auf Wildart bereitet. Die Brust mit dem daranhaf-
tenden Fett und der Haut wird auch gepökelt und geräuchert, kalt
ausgeschnitten , zum Belegen von Brödchen oder zum Mischen mit
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anderem Aufschnitt verwendet . Das Junge der Gans ist als Ein¬
gemachtes oder für die beliebte „ Ganselsuppe " zu brauchen . So ist mit
Ausnahme der Därme Alles verwerthet und auch diese werden in
manchen Gegenden gnt gereinigt , um die Gans geschlungen und mit
ihr gebraten . Das Blut wird gleichfalls beim Schlachten aufgefangen,
zersprudelt und auf heißem Fett mit gröblichgehackten Zwiebeln,
Salz und Kümmel gargeröstet . Die Halshaut pflegt man abzuziehen,
an einem Ende mit Wurstspeilern zuznstecken oder zuzunähen . Dann
füllt man sie mit Fleisch oder Leberfarce , die man auch mit 2 bis
3 Eßlöffel gargedünstetem Reis untermengen kann , schließt auch das
andere Ende und siedet oder brät diese nicht zu fest gestopfte Wurst.
Vorzüglich als Auflage zu Gemüsen , ist sie blos mit Fleischfülle
gefüllt , so eignet sie sich zum Kaltaufschneiden . Die Gans ist zum
Braten am geeignetsten voll Juni bis October , für die Fettgewin-
nung auch später , sie wird zu diesem Zweck und zur Erzielung
schöner Lebern (Stopflebern ) gemästet (gestopft ) .

Das Tranchiren der Gans.

Indem nran die Gans mit der Gabel fest hält , schneidet man
mit dem Messer tief eindringend , die vorderen beiden Flügel durch.
Nun biegt man mit dem Messer das losgelöste Stück von der
Gans ab und hackt das sichtbar gewordene Flügelgelenk , sowie die
den Flügel auf der entgegengesetzten Seite bedeckende Haut durch.
Der 2 . Schnitt wird folgendermaßen ausgeführt : Man beginnt an
der Keule bei dem mit b bezeichneten Punkt , fährt die abwärts
gehende punktirte Linie entlang und löst die Keule in gleicher Weise
wie den Flügel ab . Der 3 . Schnitt wird von 6 bis o gemacht.
Der 4 . Schnitt läuft von § — b und der 5 . Schnitt wie i — k an¬
zeigt , wodurch die Brust vom Gerippe gelöst wird . Die Brust wird
dann in hübsche Portionen zerlegt , wie die Linien 1 — m , n — o
und p — r anzeigen , worauf mall die Keule durch einen Schnitt
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in zwei Theile hackt . Der zweite Theil der Gans wird in kleinere
Stücke zerlegt . Wurde die Gans gefüllt , so nimmt man die Füllung

aus der Bauchhöhle heraus , schneidet sie in schöne Schnitten und
garnirt damit die tranchirte Gans.

Gans gebraten (Oie a In droelie ) .

Man rupft die Federn aus und sengt (flammirt ) die
Haare ab . Dann hackt man den Hals mit dem Kopf , die
Füße und Flügel ab und nimmt die Gans aus . Man
macht nämlich am Bauch der Gans in der Haut vorsichtig einen
Einschnitt , ohne die darunter liegenden Gedärme zu durchstechen oder
anzuschneiden . Man macht den Schlitz so groß , daß man mit der
Hand in das Innere der Gans fahren kann . Nun schiebt man die
Hand längs des Brustbeines der Gans hinauf und kann , nachdem
man das Innere oben mit den 4 Fingern gefaßt hat , mit einem Ruck
das ganze Innere heransbesördern . Die Leber sondert man ab und
entfernt die Galle sammt dem grünlichen Fleck , wo sie lagerte.
Magen und Herz kommen zu dem abgehackten Jungen der Gans.
Das Fett von den Gedärmen schält man los , letztere wirft man
fort , ersteres wird öfters durchgewaschen , kleingeschnitten und aus¬
gelassen . Die Gans wird nun zweimal in kaltem Wasser gewaschen,
innen mit Salz und Kümmel oder mit Majoran eingerieben und
außen gleichfalls gesalzen . In einem Bratgeschirr läßt man 8 Deka
Fett heiß werden und legt die Gans zuerst mit der Brustseite hin¬
ein . Unter öfterem Begießen brät man sie , je nach dem Alter , erst
r /2 Stunde oder eine Stunde , dann wendet man sie mit der Brust¬
felle nach oben und brät sie unter fleißigem Begießen bis die Haut
resch und schön braun ist . Dann tranchirt man sie und ordnet sie
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zu ihrer ursprünglichen Form auf die Schüssel . Einen Theil des
entsetteten Saftes gießt man über den Brüten , den Rest gibt man
in der Sauciäre extra best . Man garnirt mit gebackenen oder ge¬
rösteten Erdäpfeln und gibt Salz - oder Essiggurken bei . Auch kann
man gedünstetes Kraut , Häringssalat , Häuptel - oder Gurkensalat
und Compot dazu serviren . Marie Bacher , Bruneck.

Gans gebraten (auf deutsche Art ) (91 «; a l 'aüemniiäe ) .

Nachdem man die Gans *) gewaschen hat , reibt man sie innen
und außen mit Salz und gestoßenem Pfeffer ein . Dann schneidet
man 4 rohe Erdäpfel mehliger Sorte würflig und füllt sie in das
Innere der Gans . Dann näht oder speilt man den Baucheinschnitt
zu . 2 — 3 Büschelchen Beifuß siedet man einmal auf und gibt sie
abgetropst in die Bratpfanne (irdenes Bratgeschirr ), in welcher man
8 Deka Fett heiß werden ließ . Man brät sie im klebrigen wie die
Vorhergehende und tranchirt sie . Die Kartoffeln sind indessen mit
Zwiebel saftig gebraten worden . Man legt sie im Kranz um den
Braten - herum und begießt Alles mit einem Theil des entfetteten
Bratensaftes.

Gansbraten gefüllt ( Oie tarele ) .

Die wie vorbeschrieben hergerichtete Gans wird innen wenig,
außen etwas stärker gesalzen . Nun füllt man das Innere derselben
mit großwürflig geschnittenen Aepfeln , welche man geschält und vom
Kernhaus befreit hat oder man füllt geschälte halbgar gesottene
Kastanien ein . Man vollendet ihn wie den vorigen Gansbraten und
richtet die Fülle im Kranz um den tranchirten Braten an.

Baronin R . . . Brünn.

^Gedünstete Gans (0i ^ diLj8e6 ) .

Eine ältere , nicht gemästete Gans eignet sich gar nicht zum
Braten , recht gut aber zum Dünsten . Man richtet die — 5 Tage
abgelegene Gans wie zum Gansbraten vor und reibt sie innen und
außen mit Salz und gestoßenem Kümmel oder Majoran ein.
12 Deka Fett läßt man in einer Casserole heiß werden , legt blattlich-
geschnittene Zwiebel , gelbe Rübe und Petersilienwurzel , gleichfalls.

*) Eine junge Gans läßt man 1 — 2 Tage , eine ältere 4—5 Tage
abliegen.

Tie Küche des Mittelstandes . Fleisch. 12
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blattlich geschnitten hinein , fügt 10 Körner Pfeffer , ebenso viel
Nengewürz und 1 Stämmchen Ingwer bei . Nun legt man die Gans
darauf , untergießt mit 1 Schöpflöffel voll Suppe oder Wasser und
dünstet sie , zuerst mit der Brust nach abwärts mehr als 1 Stunde
wohtzugedeckt . Dann wendet man sie um , dünstet sie zugedeckt
1/2  Stunde und ohne Deckel, in der Röhre hochgestellt noch weiters
'/z Stunde . Man begießt sie fleißig , tranchirt sie und seiht den
entfetteten Saft darüber . Clara Neuner , Beamtensgattin , Wien.

Mit Wein gedünstete Gans.

Man bereitet die Gans wie die Vorb'eschriebene , doch fügt man
nebst der Rindssuppe 1 Glas Weißwein , 1 Lorbeerblatt und ein
Stückchen Citronenschale bei.

Gans in Gelee.

Für diese Zubereitung kann auch eine ältere Gans verwendet
werden , doch soll sie nicht fett sein . Nachdem sie 5 Tage abgelegen
ist , wird sie gewaschen , abtropfen lassen und innen wie außen mit
Salz und feingestoßenem weißen Pfeffer eingerieben . Indessen hat
man 3 — 4 gut gereinigte Kalbsfüße mit einer in Viertel geschnittenen
gelben Rübe , Petersilienwurzel , Sellerie und Zwiebeln in 3 Liter
Wasser weichgekocht. 2 Kaffeelöffel voll Salz , einige Pfeffer - und
Neugewürzkörner werden beigesügt . Sobald die Kalbsfüße weich¬
gesotten sind , wird die Flüssigkeit abgeseiht . Die Gans wird in ein
irdenes Geschirr eingerichtet und der geseihte Sud , sowie 1 Lorbeer¬
blatt , 1 Stückchen Citronenschale , 1 Bündelchen Gundelkraut und
einige Gewürznelken dazugegeben . 2 Glas Weißwein oder Estragon¬
essig , daß die Brühe angenehm säuerlich schmeckt , gießt man dazu
und siedet die Gans zugedeckt weich . Herausgenommen , läßt man
sie erkalten und den Sud durch einen Filtrirsack von Flanell oder
Filz laufen . . Will man die Sülze besonders klar haben , so reinigt
man sie mit zu leichtem Schnee gepeitschtem Eiweiß (siehe „ Aspik¬
bereitung " ) . Dies läßt man nun erstarren und entfernt alle an die
Oberfläche gelangten Fetttheilchen . Von der Gans zieht man die
Haut ab und schneidet das Fleisch in nette Scheibchen . Eine flache
Blech - oder Kupferform gießt man mit dem neuerdings zerlassenen
Aspik fingerdick aus und läßt diesen Boden , den sogenannten Spiegel
fest werden . Darauf ordnet man Scheibchen von sternförmig ausge¬
schnittenen , weichgesottenen gelben Rüben und Blättchen von Essig¬
gurken , hartgesottenen Eiern und rothen Rüben in netter Farben¬
abwechslung . Dies übergießt man ganz langsam , um die Anordnung
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-nicht zu stören , mit dem Aspik . Wenn dies wieder festgeworden ist,
so ordnet man die Scheibchen von dem Gansfleisch darüber , füllt
Aspik auf und wenn dieses fest geworden ist , legt man wieder Fleisch
darüber . So fährt man fort bis Alles verbraucht ist , obenauf muß
es von Aspik bedeckt sein . Das Ganze läßt man fest werden . Kommt
es zur Verwendung , so taucht man es rasch in warmes Wasser und
stürzt es auf die flachrunde Schüssel aus . Man garnirt mit Salat¬
herzchen und hartgesottenen in Viertel geschnittenen Eiern.

Elsa Kaunitz , Prag.

Gans gepökelt.

Eine ziemlich fette Martinigans (Anfang November ) wird mit
einer Pökelsalzmischung eiugerieben . Man vermengt nämlich 1 gehäuften
Eßlöffel voll Salz mit ^/ ., Kaffeelöffel voll Salpeter . Die Gans hat
man tagsvorher geschlachtet, gereinigt und über Nacht hängen lassen .*)
Nun reibt man sie innen und außen tüchtig mit dem Pökelsalz ein,
legt sie in ein irdenes Geschirr , bedeckt sie mit einem mit Gewicht
beschwerten Brettchen oder Deckel und läßt sie 5— 6 Tage an kühlem
Ort stehen . Man wendet sie täglich um . Sie wird wie anderes
Pökelfleisch in l ^ — 2 Stunden weichgesotten , indem man sie mit
Wasser bedeckt zustellt und Wurzeln , sowie Gewürze wie zur Rinds¬
suppe beifügt . Marie Wessely , Retz.

Gans geräuchert.

Dazu verwendet man nicht alte , sondern Sommergänse , die
2 — 3 Wochen gemästet wurden . Man reinigt die Gans , hackt das
Junge weg und die Gans der Länge nach in Hälften . Die Keulen,
Schlägel , Schenkel pflegt man auch herauszuschneiden , da sie im
Rauch leicht zu dürr werden . Nun pökelt man sie wie die vorher¬
gehende. Nachdem sie 4 — 5 Tage durchgelegen ist , nimmt man sie
aus der Pökellake , trocknet sie ab und schlägt sie lose in weißes
Papier , welches man oben und unten offen läßt , um dem Rauch
Durchgang zu lassen . Die Gans bedarf nur 6 Tage zur Durchräucherung
und wird wie die vorige verwendet , doch muß sie vorher, ' wie anderes
Rauchfleisch, einigemal in Wasser durchgewaschen werden . An kühlem
Ort frei aufgehängt , hält sich das geräucherte Gansfleisch wochenlang
und bildet eine vorzügliche Aushilfe.

*) Nachdem man sie eingerieben hat , kann man sie in vier Theile
hacken, da man sie so fester i » das Geschirr einschlichten kann . Das Gans-
tunge ( Füße , Flügel Hals mit Kops ) wird weggehackt.

12*
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Geräucherte Gansbrnst zum Rvhansschneiden
steril

Die Brust eüier gut gemästeten , nicht über > Jahr alten
Gaus , wird mit dem Knochen heransgenommen . Dann nimmt man
2 Deka Salz , untermischt es mit 4 Gramm Salpeter und reibt die
Gansbrust damit ein . Das Verhültniß ist pro 1 Gansbrust auge-
gegeben , doch lohnt es sich nicht , eine allein zu pökeln und zu räu¬
chern . Man läßt die Gansbrüste 6 — 8 Tage in der Pökel , wobei man
sie täglich umwendet . Abgetrocknet, , hüllt man sie wie vorige leicht
in Papier und läßt sie durch 8— 10 Tage gut durchräuchern . Beim
Ausschneiden entfernt man die oberste Haut , läßt aber die darunter
liegende Fettschichte als Speck stehen und schneidet die Gansbrust so in
dünne Scheibchen , welche inan unter Ausgeschnittenes mischt oder auf
Butterbrödchen legt . Verbraucht mau nicht die ganze Brust aus ein¬
mal , so zieht oder schält man nur so viel von der Haut herunter , als
man auszuschneiden beabsichtigt und deckt das Uebrige wieder mit
der Haut zu , welche gut conservirt Ist alles Fleisch verbraucht , so
kann man die Haut in Kraut , Linsen oder Erbsen mitkochen lassen,
nachdem sie in mehrmals gewechseltem Wasser gewaschen wurde.

Gedünstete Gansbrust ä 'oie braiktztz ) .

Man nimmt die ganze fette Haut herunter , so daß auf dem
Brustknochen wir das Fleisch bleibt . In dieses macht man mit der
Messerspitze schräge Einstiche und schiebt in dieselben Rindsmark oder
Speckstückcheu, die man in einer Mischung von Salz , geriebenem
Ingwer und feingestoßenem Pfeffer gewälzt hat . Wo es beliebt ist,
kann mit dieser Mischung auch eine kleine Zehe Knoblauch
abgedrückt werden . 12 Deka Fett läßt man in einer Cafserole heiß
werden und darin eine gehackte mittelgroße Zwiebel aurösten . Nun
legt man die Brust erst mit dem Fleischtheil nach abwärts hinein,
läßt sie so 1 Minute andünsten und untergießt es mit 1 Schöpf¬
löffel voll Rindssuppe oder heißem Wasser mit 1 Messerspitze voll
Fleischextract ' Einige Pfeffer - und Neugewürzkörner fügt man bei
wendet die Gansbrust nach aufwärts und dünstet sie zugedeckt 1 bis
li/ .z Stunden . Herausgenommen , löst man das Fleisch der Länge
nach vom Knochen und schneidet es in Scheiben , nachdem man das
zarte unter dem Brustfleisch liegende hellere Streifchen Fleisch (das
sogenannte ület miZnon ) von beiden Seiten herunter genommen hat.
Den Flügelansatzknochen knickt man ein , ordnet die Fleischscheibchen

v



153

in ihrer ursprünglichen Form auf den Brustknochen , seiht den Saft
darüber und legt die 2 ü >6t8 wiguoim an die Seiten der Schüssel.

Faschirte Gansbrnst (koitifine ä ' oitz kamsin ).
Man löst das Fleisch vom Knochen der Gansbrust herunter,

schneidet es würflig , untermischt es mit einem kleinen Teller voll
Gansgrieben und hackt oder mahlt es auf der Fleischmühle recht
fein zusammen . Statt der Grieben können 7 Deka Fett unter das
feingehackte Gansfleisch gemischt werden . ^ seingchackte Zwiebel
läßt man in etwas heißem Fett anpafsiren ( s. „ Küchenansdrücke " >,
gibt sie ' nebst ' /s abgerundeten in Suppe geweichten und aus¬
gedrückten Semmel dazu , ebenso 1 ganzes Ei und 1 Dotter,
noch besser aber 2 ganze Eier Nachdem inan das Ganze tüchtig
untereiuaudergemischt , mit 1 Messerspitze Majoran , ebenso viel fein-
geriebenen Ingwer und gestoßenen Pfeffer , beliebig auch mit einer
kleinen mit dem Messer abgedrückten Knoblauchzehe gewürzt hat,
streicht mail es auf den Knochen . Man drückt es mit in Wasser
getauchten Händen möglichst zu der Form der Gansbrnst zurecht,
bestreicht es obenauf mit zersprndeltem Ei und beliebt ' es mit Sem¬
melbröseln . In die Bratpfanne gibt man 10 Deka Fett zum Heiß¬
werden und legt die Brust mit dem faschirten Theil , den man mit
Specknudeln schön bestecken kann , nach aufwärts in das Bratgeschirr.
Man stellt es über einen Dreifuß in die mäßig heiße Röhre , und
brät die Gansbrust unter fleißigein Begießen mit ihrem Safte in
3 <>— 40 Minuten gar und zu bräunlicher Kruste . Man tranchirt sie
in fingerdicke Scheiben , ordnet dieselbe aber auf ihren ' Knochen
wieder an und übergießt sie mit ihrem Safte.

Alotsia Girkel , Wirthschafterin , Triest.

Gansbrust gebeizt ( poitrine ü ' oie maiinee) .
Man kocht eine Marinade (Beize ) , von Wasser , Weinessig,

Wurzelwerk , Gewürzen und Lorbeerblättern und gießt sie heiß
über die in ein irdenes Geschirr mit der Fleischseite nach unten
gelegte Gansbrust . Darin läßt man sie 3 Tage liegen . Nach Ablauf
dieser Zeit läßt man >2 — 14  Deka Fett heiß werden , nimmt aus
der Beize das Wurzelwerk und läßt es in dem heißen Fett anrösten.
Wenn alle Flüssigkeit aus den Wurzeln verdünstet ist, staubt man
1 Eßlöffel voll Zucker daran und wenn dieser leicht gebräunt ist,
gießt man etwas heiße , Rindssuppe und die Hälfte der Menge
Beize hinzu . Da hinein legt man die Gansbrust , welche man be¬
liebig auch spicken kann , mit der Fleischseite nach oben und dünstet
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sie wohlzugedeckt in 1 — 1 /̂2 Stunden gar . 20 Minuten vor dem
Anrichten brät man sie unzngedeckt und hochgestellt, hübsch hellbraun.
Sollte sich während des Bratens alle Flüssigkeit verdünsten , so gießt man
immer von der Beize zu . Ist die Gansbrust gar , so nimmt man sie
heraus und stellt sie warm . Den Saft gießt man von den Wurzeln
herunter , läßt letztere auf der Gluth anrösten , bis sie sich an den
Boden der Casserole bräunlich anlegen , staubt 1 gehäuften Eßlöffel voll
Zucker daran und wenn auch dieser goldbraun geworden , so staubt
man ebenso viel Mehl daran . Dies röstet man gleichfalls und läßt
es dann mit dem heruntergeseihten Saft, etwas Beize und Rinds¬
suppe auf , daß es eine goldbraune , nicht zu dicke Sauce von pikant
süß-säuerlichem Geschmack wird . Zuletzt streicht man die Sauce durchs
Sieb und verrührt sie mit 2 Löffeln voll sauerem Rahm. Die
Brust tranchirt man wie vorbeschrieben, überstreicht sie mit einem
Theil der Sauce und gibt den Rest derselben in einer Sauciöre
extra bei . Man garnirt mit Nudeln, Maecaroni, Erdäpfelcroquetten
oder gedünstetem Reis . Anna Heinisch , Wels.

Gans wild zubereitet(Oie en elievreniies) .
Diese Zubereitung eignet sich auch für eine nicht gemästete,

ältere Gans . Nachdem sie geputzt , innen und außen gut gewaschen
wurde , beizt man sie wie die vorige Gansbrust ein , wobei man ein
großes Büschelchen Gundelkraut beifügt . Sie muß 5— 6 Tage in
der Beize bleiben , dann dünstet man sie wie vorbeschrieben, doch
erfordert sie zum Weichwerden fast 2 Stunden . Zur fertigen Sauce
kann man auch1 Eßlöffel voll Kapern beimengen.

Josefine Dittrich , Prerau.

Gedünstete Gansschenkel.
Dieselben werden wie „Gedünstete Gans" (s . S . 149)

bereitet.

Careasse(spr. karkaß) , Karren von der Gans als
Suppe.

Man hackt den Karren (der ganze Rücken mit einem Stückchen
des Halses) ' in etwa 8 Stücke, welche man gewaschen mit Wurzeln
und Gewürzen wie Rindssuppe zustellt. Man siedet es darin weich, und
vollendet wie beiGans- oderEinmachsuppe. Zuletzt kann man
weichgedünsteten Reis , mit grünen Erbsen oder weichgesottenen trockenen
Erbsen untermengt , als Einlage geben. Auch kleine Gerstengraupen
eignen sich sehr gut.
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Karren oder Gansschenkel als Ritscher.

Man hackt den mit kaltem Wasser abgespülten Karren in
5 — 8 Theile oder verwendet einige Gansschenkel . Dies stellt man
wie im vorigen Recepte beschrieben zu . Wenn das Fleisch 1/2 Stunde
gesotten hat , seiht man die Flüssigkeit und gibt einen reichlichen Liter
kleine oder große Graupen oder ' Gerstel darein . Man stellt es zugedeckt
zum Sieden , es erfordert 1 — 1 */ ., Stunden zum Weichwerden . Die
Flüssigkeit soll gut fingerbreit über den rohen Gersteln stehen . In
der letzten Viertelstunde vor dem Anrichten mischt man 1/4 Liter Erbsen,
die man früher weich kochen ließ und ' noch einen schwachen Kaffee¬
löffel voll Salz dazu . Ebenso bereitet man es mit Reis und Erbsen
oder nur mit dürren Bohnen , die man wie das Bohnengemüse
zusetzt. Wenn die Bohnen 3/4 Stunden gesotten haben , gibt man den
zerhackten Karren oder die Gansschenkel hinein und siedet beides
völlig gar.

Ernestine Mayer , Lundenburg.

Gansjunges (Gansragout ) (UsKoul ä' <>i68) .

Das saubere geputzte Junge , der Hals wird in 5 em lange
Stücke getheilt , der Kopf der Länge nach gespalten , von Schnabel
und Augen befreit , die Füße abgezogen in 2 Theile gehackt, die
Flügel in 4 Theile von der beiläufigen Länge wie beim Hals,
Magen und Herz in Hälften , dies alles wird mit 1 Liter leichter
Suppe oder mit Wasser , Wurzelwerk und Gewürz wie bei Rinds¬
suppe nebst 1 Kaffeelöfferl Salz zugesetzt und weichgesotten , im
Uebrigen wie „ Eingemachtes Kalbfleisch " vollendet und angerichtet.

Gansleber im Ganzen gebraten (koie -^ins röti ) .

1 große Gansleber wird gewaschen , die Galle und die grünlich
gefärbte Umgebung vorsichtig entfernt . Dann spickt man sie mit
2 - 3 Gewürznelken , und stellt sie mit 20 Deka Fett , am besten
Gansfett (in Ermangelung desselben mit Butter oder Schweinefett)
in die Röhre . Unter fleißigen ! Begießen wird sie gebraten bis eine
hellbraune Kruste entsteht . Dann kommt sie mit einem Theil des
ausgebratenen Saftes übergossen , in die Schüssel , die Gewürznelken
werden entfernt und gedünsteter Reis , Polenta oder gerösteter Gries
als Garnirung gegeben.

Bemerkung.  Das ausgebratene Fett ist vom Satz herunter¬
zugießen und separat aufzubewahren , da es sich zu gedünstetem Reis
oder zu gerösteten Erdäpfeln vorzüglich verwenden läßt.
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Gansleber ans böhmische Art.

Durch 2 Tage läßt mau die Gansleber iu Milch , welche mau
täglich wechselt , Weichen . Herausgenommeu , wird sie gewaschen wie
die vorhergehende hergerichtet , mit 3 Gewürznelken und stistelig-
geschnittenen Mandeln besteckt . Im . Uebrigen wird sie wie die vor¬
herige bereitet.

Fr . Hr . . . n K . . . nn , Prag.

Gansleber ausgebacken (k <»i6 - Ki ' r»8 pan6 et teil ) .

Wird ebenso wie „Kalbsleber"  zubereitet.

Gansleber a In Minute.

Die sauber gewaschene von der Galle und allem Grünlichen
sorgfältig befreite Gansleber wird in fingerdicke Scheiben geschnitten,
vvn beiden Seiten gesalzen und leicht mit weißem Pfeffer besäet.
Man taucht jede Schnitte leicht in Mehl und gibt sie ins heiße Fett
wie bei „ Kalbsleber ü ln Minute " angegeben und vollendet in derselben
Art , doch ohne Hinzuthun von Majoran . Eine Champignons - oder
Trüffelsauce kann extra beigegeben werden.

Feine mit Trüffel gespickte Gansleber
(L 8 enl 0p 68 äe ftti6 -§ ir,8 anx tm1ke8 ) .

Eine schöne Gansleber , die - wie im ersten Recept angegeben,
hergerichtet wurde , wird mit großen Trüffelscheiben gespickt , indem
man von oben mit dem Mesftr recht schräg durchfährt und die läng¬
lichen Trüffelstücke nachschiebt . Hierauf belegt man den Boden einer
Casserole mit dünnen Speckplatten , legt die von allen Seiten gesal¬
zene Gansleber darauf , bedeckt sie abermals mit dünnen Speck¬
scheibchen, gießt 1 Schöpflöffel Suppe und 1 Glas Wein , am besten

.Madeira unter und läßt es gut zngedeckt langsam dünsten . Zugleich
werden 20 Deka Trüffel , nachdem sie geputzt und blattlich geschnitten
wurden , mit 1 Schöpflöffel Suppe , i Weinglas Madeira und 5
Deka frischer , mit 1 Löffel Mehl abgekneteter Butter weich gedünstet
und die in Scheiben geschnittene , ans der Schüssel mit etwas von
ihrem Saft übergossene Leber damit garnirt.

^ Joftfine Meidler , Wien.



Gansleber - Croquettes.

Mit kräftiger brauner Coulis , welche mit 3 Dottern legirt
und mit 6 Blatt zerlassener Gelatine untermengt wurde , oder mit
der bei „ Ragout -Croqnettes " angegebenen Sauce , verrührt man eine
würfliggeschnittene Gansleber nnd 4 gleichfalls würfliggeschnittene
in Wein gargesvttene Trüffel . Hierauf streicht man es auf eine
Schüssel oder auf ein mit Meht bestreutes Brett , schneidet 2 fingerbreite
und ebensolange Streifen daraus , rollt diese mit Mehl unterstreut
zu kleinen Würsten , welche panirt und ausgebacken werden.

Theresia Friedl , Hof.

Kleine Gansleberpastetchen.

V2 Gansleber und im Gewicht ebensoviel Schweinefleisch
werden in Scheiben geschnitten . Indessen läßt man 5 Deka Butter
mit 3 feingehackten Schalotten -, t Kaffeelöffel voll feingeschnittene
Petersilie 2 dünnblättrig geschnittene Champignons oder -Reste von
Trüffeln dünsten , legt die leicht mit Salz und weißem Pfeffer be --
säten Leber - und Schweinefleisch jchnittchm darauf und dünstet sie
weich , indem man wenn der Saft verdampft sein sollte , kräftige
Rindssuppe nntergießt . Sobald die Scheibchen weich sind , werden sie
herausgenommen im Mörser zu semem Brei znsammengestoßen (oder
im Reibstein gerieben ) in ihren Saft wieder verrührt und mit 1 — 2
Lösftln Madeira angefenchtet , doch so , daß diese Farce nicht ver¬
flüssigt wird . Von dieser legt man 1 gehäuften Kaffeelöffel voll auf
die ausgestochenen .Butterteigblüttchen , legt ein zweites darauf , drückt
die Ränder mit Ei bestrichen leicht aneinander und bäckt sie mit
zersprudeltem Ei bestrichen im heißen Rohr ans naß gemachtem
Kuchenblech zu goldbrauner Farbe . Sie kommen warm zu Tisch.

Anna Richter , Rathswitwe , Neustadt.

Kleine Gansleberpastetchen auf andere Art.

Obige Gansleberfasch füllt man in die fertig gebackenen aus
gehöhlten Pastetchen nachdem man den Deckel entfernt hat . Dann
setzt man das Deckelchen wieder auf nnd servirt warm mit Beigabe
von Madeira -Sauce (8au66 espagnolo ).

Gansjettgewinnuiig

Am vortheilhaftesteu ist es , die Haut der gut gemästeten Gans
herunterzuziehen , nur der Länge des Rückens herunter läßt man
einen Theil und an den Schenkeln die ganze Haut . Nun wäscht
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man die Haut in zweimal gewechseltem kalten Wasser und schneidet
sie abgetropft in dreifingerbreite etwa kleinfingerlange Stücke . Diese
stellt man in einer tieferen Casserole ans Feuer , fügt 1 Prise Salz
bei und laßt so das Fett ausschmelzen . Wenn die Hautbrocken
(Grammeln , Grieben ) rothbraun und resch sind , seiht man das Fett
über einen Sieblöffel , doch nur das klare Fett ; den Bodensatz hält
man in der Casserole zurück und verwendet ihn zum Erdäpfelschmarren
oder Krautdünsten . Die Grammeln werden frisch gerne zum Brod
gegessen, auch kann man sie als Auflagen zu Kraut oder Erdäpfel¬
schmarren geben . Oder man faschirt sie sein und verwendet sie mit
faschirtem Fleisch vermengt zur Gansbrust oder zum Füllen vom
Ganshals . Auch kann man die Grammeln für späteren Gebrauch
aufbewahren , wenn man sie in einen Topf füllt und mit Fett über¬
gossen an kühlem Ort stehen läßt . Kommen sie zur Verwendung,
so werden sie neuerdings etwas geröstet , bis sie wieder resch werden.
Das innere Fett der Gans wird extra ausgelassen . Auch pflegt man

. das Innere in einem Stück zu einer Scheibe zusammenhängende Fett
zu salzen und von allen Seiten gut einzupapriziren . Man läßt es
dann womöglich am Eis , im Winter zwischen den Fenstern , erstarren.
Es wird wie Speck roh zum Brod gegessen und ist insbesondere in
Ungarn beliebt.

Zahme Crrte ( Hausente ) (6rmaiä)
Die Ente ist kleiner und im Fleisch bedeutend zarter als die

Gans . Sie erfordert zum Ausmästen nur 14 Tage , wird geschlachtet
und gereinigt wie die Gans , erfordert aber nur 3 — 4 Tage zum
abliegen . Auf dem Eise kann sie aber auch 8 Tage frisch erhalten
werden.

Tranchiren der Ente.

Hiebei wird genau wie bei „Tranchiren der Gans"
(S . 147 ) beschrieben , vorgegangen.

Ente gebraten , gedünstet , in Gelee , aus Wildart
fliehe „ Gans " ) .

Ente als Paprikas.

Eine nicht gemästete Ente oder eine gemästete , deren Haut man
zur Fettgewinnung herunterzieht, , wie es bei Gansfett angegeben,
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hackt man der Länge nach durch , selbstverständlich nachdem sie ge¬
putzt wurde , wie es bei „ Gans" gleich eingangs beschrieben ist.
Die Hälften hackt man jede in 6 Theile und dünstet sie auf heißem
Fett , Ziviebel und Paprika, wie es bei „ Kaninchenpaprikas" ange¬
geben ist . Man servirt auch mit denselben Zuthaten.

Enten gepökelt.
Nachdem man 2 — 3 Enten gemästeter Sorte , wie es bei

„Gepökelter Gans" angegeben ist , mit der Salzmischung eingerieben
hat , zerhackt man jede in 4 Theile und legt sie fest übereinander
in ein irdenes Geschirr und verfährt so wie bei Gans angegeben ist.

" Emma Musil , Schatzlar.

Hühner.
Die Hühner erfordern ihrer vielfachen Verwendbarkeit halber

in der Küche große Berücksichtigung . Vom zeitlichen Frühjahr an,
wo sie als zarte Backhühnchen die Zierde jedes Speisezettels bilden,
bis zum Spätherbst , wo das ausgewachsene Poulard einen vorzüg¬
lichen Braten in die Küche liefert , gestatten sie uns die Verwendung.
Die Zubereitungsarten sind die mannigfachsten: ausgebacken , heiß-
abgesotten , eingemacht , gebraten oder gedünstet , kalt oder warm
servirt bieten sie stets willkommene Abwechslung.

Vorrichten.  Nachdem das Huhn durch einen Halsschnitt
gleich unterhalb des Kopfes getödtet wurde, rupft man es entweder
trocken oder man taucht es auf einige Minuten in kochendes Wasser,
wobei man es an den Füßen hält. Nun lassen sich die Federn leicht
herunterputzen und die zurückbleibenden Flaumhaare fengt man über
brennendem Papier oder der Spiritusflamme ab. Nun wischt man
es trocken ab , hackt die Füße im Kniegelenk durch , sticht die Augen
aus und entfernt den unteren Theil des Schnabels . Dann legt man
das Huhn auf den Rücken , macht von der Afteröffnung gegen die
Brust einen Schlitz mittelst des Messers, aber recht achtsam , um die
Gedärme nicht zu durchschneiden . Oben beim Hals schält man das
Kröpferl und den Schlund heraus . Nun greift man durch den Schlitz
in das Innere des Huhnes und nimmt die Gedärme mit Magen,
Herz und Leber heraus . Von der letzteren entfernt man die Galle,
den Magen schneidet man durch und schält den Inhalt mit der
den Magen auskleidenden gelben Haut heraus. Nun wäscht man das
Huhn innen und außen in 2 — 3mal gewechseltem Wasser, läßt es
abtropfen und legt es aufs Eis oder läßt es an kühlem Ort 2 — 3
Tage hängen. Bei Backhühnern genügen auch einige Stunden zum
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mürber und zarter . Brathühner oder solche für Pörkelt läßt man
auch 3 bis 4 Tage hängen . Brathühner werden zuerst gewaschen,
innen und . außen gesalzen und dressirt , wie bei „ Knchenausdrncken"
beschrieben ist . '

Tranchiren des Huhnes^

Zuerst schneidet man , nachdem man das Huhn mit dem Hals
nach links vor sich stellte , die auf obiger Illustration mit a. bezeich¬
nten Schenkel (Keulen ) ab , hierauf die Flügel b ; doch läßt man
an denselben noch ein wenig Brustfleisch . Nun schneidet man die
Brust e aus und zertheilt sie nochmals, - worauf man das Huhn um¬
wendet und die andere Seite ebenso zerlegt . Der Rücken und das
Gerippe wird der Länge nach in einige Theile zerlegt.

Backhühner (konlels a la viennois) .

3 — 4 junge Backhühner werden , wie es vorbeschrieben ist,
hergerichtet und womöglich einen Tag abliegen lassen . Dann hackt
man jedes Huhn in vier Theile , salzt dieselben von allen Seiten,
taucht sie in zersprudelie Eier , dann in gesiebte Semmelbrösel und
bäckt sie in heißem Schmalz zu schöner hellbrauner Farbe . Die
Leberchen werden ebenso behandelt und als besonderer Leckerbissen
servirt .*) Die ausgebackenen Hühner werden bergig auf die Schüssel
angerichtet , mit grüner oder ausgebackener Petersilie und Citronen-
vierteln garnirt oder ohne weitere Znthaten servirt.

* ) Die Leberchen kommen ganz obenauf auf der Spitze arrangirt.
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Ansgebackene Hühner ans französische Art.
Die gereinigten Hühner , welche 2 Tage abgelegen sind,

und zwar sollen es 3 Stücke sein , zerlegt man . Die Schenkel
trennt man von den Hühnern und schält den Knochen bis zum Ge¬
lenk heraus , dann nimmt man das Brustfleisch vom Knochen her¬
unter und befreit es von der Haut. Diese Fleischstücke bestreut
man mit Salz , besiebt sie mit feingestoßenem weißen Pfeffer und
beträufelt sie tüchtig mit Citronensaft . So läßt man sie 3 Stunden
durchliegen (mariniren ), doch mäßen sie öfters umgewendet werden.
Auch die Leberchen marinirt man . Dann läßt man die Fleisch¬
stückchen abtropfen , taucht sie erst in Mehl und dann in gesiebte
Semmelbrösel oder Ausbackteig und bäckt sie in heißem Schmalz zu
goldbrauner Farbe aus . Ebenso die Leberchen.

Carlo Böhm , Hotelkoch , T.

Gedünstete Hühner (? ou >el8
Die größeren Hühner , welche drer Tage abgelegen sind, werden

gewaschen , abgetrocknet und dann von innen und außen mit Salz
eingerieben. Hierauf dressirt man sie zu der schönen Form und
überbindet sie (bardirt , siehe „ Küchenausdrücke") mit dünnen Speck¬
scheiben , daß sie in denselben eingehüllt erscheinen. Nun läßt man
in einer Casserole10 Deka Butter zergehen , legt die Hühner darauf
und dünstet sie zugedeckt fast eine Stunde . Dann entfernt man die
Speckscheiben , legt die Hühner wieder in die Casserole , stellt dieselbe
in der ziemlich heißen Röhre hoch und läßt sie unzugedeckt * / ? Stunde
dünsten, wobei man sie fleißig mit ihrem Bratensast begießt . Sie
bekommen so einen schwach braunen , sehr appetitlichen Anflug. Man
tranchirt sie hierauf , legt sie auf die Schüssel mit ihren : Bratensaft
übergossen und mit den braungerösteten Speckscheibchen unterlegt oder
umgeben. Maria Herzog , Saturn.

Gedünstete Hühner mit Citrone (?0nlel 8 ürai8ss) .
Sauber geputzte und nett dressirte Hühner , je nach der Größe

2 — 3 Stück , salzt man innen und außen , worauf man sie mit
Citronensaft beträufelt . Nun bindet man sie ganz in dünne Speck¬
scheiben ein und gibt sie in eine Casferolle , in welcher inan 8 Deka
Butter zerschleichen ließ . Man fügt den Saft einer halben Citrone
und etwas heiße Suppe oder Wasser bei und dünstet darin die
Hühner weich und weiß . Man wendet sie öfters um und achtet
darauf, daß sie sich nirgends anlegen . Sind die Hühner weich ge¬
worden, so staubt man den Saft mit 1 gehäuften Eßlöffel voll
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Mehl und läßt cs mit Wasser vder etwas Weißwein zu einer glatten
Sauce auf . Oder man verrührt eine weiße Buttereinbrenn von 4
Deka Butter und ebenso viel Mehl mit dem Bratensaft der Hühner.
Nun kostet man die Sauce , fügt , wenn nöthig noch etwas Salz,
Weißen Pfeffer , geriebene Muskatnuß und etwas Citronensaft bei.
Zuletzt kann man auch 1 Messerspitze voll Zucker und 2 — 3 Eß¬
löffel voll saueren Rahm beifügen . Die Hühner werden aus den
Speckscheiben gewickelt, in die Sauce gelegt und au bain -maris (siehe
„Küchenausdrücke " ) gestellt . Man tranchirt sie , ordnet sie in ihrer
ursprünglichen Form auf die Schüssel , überstreicht sie mit einem
Theil der Sauce und garnirt mit Reis , Nudeln oder Erväpfel-
croquetten . Will man die Schüssel noch feiner haben , so gibt man
weichgesottene , mit Parmesan bestreute Karfiolröschen , Spargel¬
köpfchen oder weichgedünstete haselnußgroße Champignons herum.

Karolme Smith , Wien.

Hühner im Reis - oder Nudelreif.

Man bereitet den Reis - oder Nudelreif wie es im bezüglichen
Recept beschrieben ist , stürzt ihn aus und ordnet in die Mitte die
tranchirten Hühner , welche man mit einem Theil ihrer Sauce über¬
streicht , -doch darf dieselbe nicht über den Reif fließen , was sehr
unschön aussehen würde . Den Reif bestreut man mit feingeriebenem
Parmesaukäse . Eleonore Rosst, Trient.

Gedünstete Hühner mit Saucen
(? onl6l8 ü In Provence ) .

Man streicht eine Casserole mit Butter oder Fett aus , belegt
sie mit blattlichgeschnittenem Suppengemüse (gelbe Rüben , Peter¬
silie , Sellerie und Zwiebel ) und fügt einige Körner Pfeffer und
Neugewürz bei . Die Hühner reinigt man , reibt sie innen und außen
mit Salz und feingestoßenem Pfeffer ein und überbindet die Brust
mit einer dünnen Speckplatte . Nun bringt man sie wohlzugedeckt und
hochgestellt in die Röhre , untergießt mit Schöpflöffel voll Rindssuppe
oder heißem Wasser mit einem bohnengroßen Stück Fleischextract und
dünstet die Hühner weich. Dann entfernt man den Speck und stellt
die Hühner warm . Mit ihrem Saft verrührt man eine etwas dicker
gehaltene Paradeis - , Champignons - , Schwämme - oder Trüffelsauce.
Vorzüglich eignet sich zu dieser Zubereitung auch die falsche Muschel¬
sauce . Die Hühner werden nach Vorschrift tranchirt , mit einem Theil
der Sauce , von welcher man während des Siedens das überflüssige
Fett abschöpft , überstrichen und mit Maccaroni garnirt.
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Eingemachte Hühner ( bft'ilM886v <1e poulets ) .

2 junge gut gereinigte Hühner zerhackt man in 4 — 6 Theile
und stellt sie mit 1 Liter Wasser zu . Nun fügt man 1/2 gelbe
Rübe , ebenso viel Petersilie , Sellerie , eine mittelgroße Zwiebel,
10 Pfeffer - und 1 0 Neugewürzkörner , nebst 1 Kaffeelöffel voll Salz
bei . Darin siedet man die Hühner in ^ Stunden oder 1 Stunde
weich. Die Brühe seiht man herunter und läßt einen Theil derselben,
weniger als die Hälfte , erkalten . 7 Deka Bulter läßt man zer-
schleichen und darin ebenso viel M -ehl aufschäumen . Hierauf verrührt
man es erst glatt mit der erkalteteil Brühe und dann mit dem
anderen Theil , den warmgestellten . Nun läßt inan die Sauce einmal
glatt aufkochen und gibt , wenn sie zu dick ist , noch ein bischen heiße
Rindssuppe oder heißes Wasser mit Fleischextract zu . Die Hühner
gibt man hinein , desgleichen in einzelne Röschen zerzupften , weich¬
gesottenen Karfiol , Krebsschweifchen , kleine auf Butter weichgedünstete
Champignons , oder Herrenpilze und Bröselknöderl . Man servirt sie
ohne weitere Zuthaten in der Ragoutschüssel.

Eingemachte Hühner anderer Art.

Dieselbell werden wie oben beschrieben vorbereitet . Dann macht
man eine Buttersance , gibt vorsichtig , damit keine Kerne hineinfallen,
den Saft p/2 Citrone und 2 auf der Citrone abgeriebeue Würfel Zucker
dazu . Vorzüglich heben Farbe ' und Geschmack dieser Sauce 3 mittel¬
große dazu passirte , reife gelbe Paradeisäpfel , welche mildsäuerlich im
Geschmack sind und der Sauce das Aussehen geben , als wäre sie
mit einigen Dottern legirt worden . Muskat und Citrone bleiben in
dem Falle fort . Das gedünstete Huhn wird in der Mitte der Ra¬
goutschüssel gehäuft angerichtet , garnirt und mit der sehr schmack¬
haften Sauce übergossen.

Frau Rittmeister Sch . . , Teplitz.

Eingemachte Hühner (säuerlich ) . H

Man bereitet sie ganz wie die vorbeschriebenen , nur träufelt
man ill die fertige Sauce den Saft einer kleinen Citrone , wobei
man achtet , daß kein Kern hineinfällt . Hierauf reibt man 2 Würfel
Zucker ml der Citronenschale ab , stößt diesen Zucker und gibt ihn
in die Sauce . Man richtet auch diese Hühner in der Ragoutschüffel
an , garnirt mit gedünstetem Reis , Fadennudeln oder Bröselknödeln.
Diese Zubereitung ist besonders leicht verdaulich und schmeckt recht
Pikant , weshalb sie auch für Kranke oder Reconvalescenten sehr
beliebt ist.
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Hühner -Paprikäs.
2 mittelgroße Hühner hackt man , nachdem sie sorgfältig ge¬

waschen wurden und abgetropft sind , in 4 oder 6 Theile . Dann
mischt man sie mit 1 gehäuften Kaffeelöffel voll Salz durch und
läßt sie einige Minuten liegen . Indessen hat man 10 Deka Fett
oder recht kleinwürfliggeschnittenen Speck heiß werden lassen und
röstet darauf 2 mittelgroße gehackte Zwiebeln hellgelb . Dann fügt
man einen schwachen Kaffeelöffel voll Paprika bei und wenn dieser

'1 — 2 Minuten geröstet hat , kommen die Hühner dazu . Unter
öfterem Umrühren röstet man dieselben nun bis sie von allen Seiten
eine röthlichbraune Farbe angenommen haben . Dann untergießt man
etwas Rindssuppe und dünstet sie völlig gar . Man richtet die Hühner
nur mit diesem ungeseihten Natursafte an und garnirt mit Haluschka
(Nockerln) , Tarhonya oder Erdäpfelschmarren.

Irma Szekely , Budapest.

Hühnerpörkelt.
Man bereitet die Hühner wie die vorhergehenden , doch wenn

sie gar gedünstet sind , verrührt man 2 Deciliter saueren Rahm
glatt mit 1 Kaffeelöffel voll Mehl und schüttet es zu den Hübnern.
Man läßt sie/mit diesen: Saft noch durchdünsten und servirt sie
hierauf auf dieselbe Art und niit denselben Zuthaten wie die vor¬
hergehenden . . Anna Klotz , Eger.

Hühner ü I ' kstrgxoii.
6 — 7 Deka frischer Butter knetet man mit einem knappen

Eßlöffel voll feingehackter Estragonblättchen ab , reibt das Innere
von zwei jungen Hühnern mit Salz und seingestoßenem weißen
Pfeffer ein und gibt in jedes der Hühner ein Stück von der Estra¬
gonbutter . Nun näht oder steckt man die Schlitzöffnnngen der Hühner
zu , reibt sie auch anßen mit ' / >/ Citrone , dann mit Salz und
Pfeffer ein . Man überbindet die Brüste mit dünnen Speckfcheiben
und legt die Hühner mit einigen Zweigerln Estragon in die Casse-
rote . Nun übergießt man sie mit Wasser , fügt 2 in die Hälfte
durchschnittene Zwiebelchen bei und dünstet sie zugedeckt weich. Hierauf
bereitet man eine kräftige Buttersauce mit der Brühe der Hühner
verrührt und fügt i Eßlöffel voll feingeschnittener Estragonblättchen
bei . Die Hühner werden tranchirt in ihre ursprüngliche Form zu¬
sammengeschoben auf die Schüssel gelegt . Mit einem Theil der Sauce
überzieht man sie glasurartig und garnirt mit einem Kranz von
Erdäpfel oder Reiscroquetten.
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Gebratene Hühner ( kvnlets i6ti ).
Je nach der Größe der Hühner braucht man für 6 Personen

2 — 3 Stück . Man putzt sie wie es eingangs beschrieben ist und läßt
sie 3 — 4 Tage an kühlem Ort hängen , wodurch sie sehr mürbe
werden . Dann werden sie gewaschen , abtröpfen lassen und dressirt.
Hierauf salzt man sie innen und außen , gibt 14 Deka frische Butter
in die Pfanne und 2 — 3 Deka in jedes Huhn . Dann legt man
die Hühner mit der Brustseite nach »Uten in die heiße Butter und
brät sie unter öfterem Begießen 2/4 Stunden , dann wendet man sie
mit der gelblich angebratenen Brust nach oben , fügt 1 oder
2 Eßlöffel Wasser zu und brät sie unter fortgesetztem Begießen in
einer weiteren V 2 Stunde gar und zu schön goldbrauner Farbe.
Nach Vorschrift tranchirt , in ihrer ursprünglichen Form auf die
Schüssel gelegt und mit ihrem Safte übergossen , werden die Hühner
zu Tisch gebracht und beliebiger Salat und gemischtes Compot dazu
servirt . Marie Rau , Vöslau.

Hühner aus dem Spieß gebraten (?onIel8 xrillös ) .
Junge , in der vorbeschriebenen Weise Hergerichte Hühner werden

von innen gesalzen und auf dem Spieß */z Stunde ehe sie bestimmt
sind zu Tische zu kommen , unter fleißigem Begießen mit zerlassener
Butter zu schöner Farbe gebraten und 6 Minuten vor dem Gar¬
werden von außen ebenfalls gut gesalzen . Wie die vorigen ange¬
richtet , servirt man Häuptelsalat mit Eiern geziert oder Erdäpfel¬
püreesalat mit Kapern dazu . Oder man reibt die Hühner innen Mit
Salz , feingestoßenem Pfeffer und feingeschnittenem Petersilienkraut ein
und streicht sie mit je 3 Deka frischer Butter aus . Im klebrigen
vollendet und servirt man sie wie die vorhergehenden.

Emilie Gelmot , Rentiersgattin , Odrau.
LL

Hühner gespickt und gebraten.
Zwei größere , wie eingangs beschrieben vorgerichtete , gut ab¬

gelegene Hühner spickt man auf der Brust mit dünnen Speckfäden
oder überbindet sie mit Speckscheiben . Dann gibt man sie mit der
gespickten Seite nach abwärts in die im Bratgeschirr heiß gewordene
Butter und brät sie wie die erstbeschriebenen fertig . In der letzten
halben Stunde (sie erfordern je nach Größe 1 oder 14/, , Stunden ) ,
kehrt man sie mit der gespickten Seite nach oben um . Hat man
Speckscheiben verwendet , so werden dieselben nun entfernt . Hochgestellt
brät man die Hühner nun unter fleißigem Begießen bis die Speck¬
nudeln bräunlich und resch gebraten sind oder die Brust glänzend
hellbraun erscheint.

Die Küche des Mittelstandes . Fleisch. 13
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Gefüllte Brathühner (Poulets kavcie ) .
Die vorgerichteten Brathühner macht man für die Tischgenossen

ausgiebiger- und zum Theil auch schmackhafter , indem man sie füllt.
Man löst vom Hals aus vorsichtig die Haut von der Brust ab , das
heißt man lockert sie los , wobei man aber acht gibt , daß die Haut
nicht beschädigt werde . Nun füllt man Semmelfülle hinein , die man
mit den geschabten Lebern der Hühner , Pfeffer , Salz und Majoran,
sowie mit Schnittling oder Petersilienkraut untermischt hat . Oben
"undet oder näht man die Oeffnung zu . Auch das Innere der Hühner

n man , nachdem es gesalzen und mit frischer Butter ausgestrichen
füllen . Hat man auch diesen Schlitz zugenäht, so brät man

^hner , wie es eingangs beschrieben , zu lichtbrauner Farbe und
^virt sie in derselben Weise.

Baronin Gerstenbcrger , Laibach.

Gefüllte Hühner anderer Art.
Statt der vorbeschriebenen Fülle kann man auch weichgedün¬

steten Reis mit Würfeln von weichgesottener geräucherter Zunge oder
mit blattlichgeschnittenen weichgedünsteten Champignons oder Gans¬
leberstückchen untermischt, füllen und wie die vorhergehenden Brat¬
hühner vollenden . Zu dieser Art Fülle passen aber keine Salate , nur
Saucen , als : Champignons - , Paradeis- , Anstern- oder Sardellensauce
oder Gemüse, wie Zwiebelpüree, junge gedünstete grüne Erbsen oder
glasirte Kastanien als Garnirung. Ebenso kann man die Hühner
Mit einer der beschriebenen Leberfarcen, Kalbfleisch - und Schweine¬
fleischfarce , beliebig in gleichen Theilen mit einander gemischt zur Fülle
verwenden. Auch Farcen von Schwämmen , die man von Herrenpilzen,
Champignons , Trüffeln oder Morcheln bereiten kann, indem man
sie auf frischer Butter recht weich dünstet, mit geweichter Semmel,
einem ganzen Ei, Salz und Pfeffer gut verrührt, nachdem man die
gedünsteten Schwämme jedoch recht fein gehackt oder im Mörser mit
der Semmel zu einem Brei gestoßen hat . Eine Buttersauce oder die
Sauce mit den Sorten Schwämmen bereitet, wie man sie zur Fülle
verwendet hat , paffen am besten als Beigabe, beliebig kann noch mit
Reis oder ausgestochenen Kartoffelchen , sowie Petersilienerdäpfeln
garnirt werden. Fräulein Anna Getzner, Marienbad.

Gespickte Hühnerbrüste (PL ! eis äe ponlels) .
Von 3 mittelgroßen Hühnern , welche mindestens 3 Tage

abgelegen sind , löst man die ganze Brust vom Knochen herab. Man
erhält so zwei Hälften , deren Haut man herunterzieht und welche
man in je zwei Scheiben schneidet. Den Flügelknochen löst man
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herunter . Nun klopft man die Hühnerbrüste , spickt sie dicht mit
feinen Specknudeln oder mit weichgesottenen und nudliggeschnittenen
Trüffeln . Hierauf besiebt man sie mit Salz und legt sie neben¬
einander in eine flache Casserole , in welcher man 18 Deka frische
Butter zergehen ließ . 30 — 4 0 Minuten vor dem Anrichten stellt man
sie in der ziemlich heißen Röhre hoch und brät sie unter fleißigem
Begießen gar . Man garnirt sie im Kranze um ein Chipolata -Ragout
oder Hachee , welches man aus dem übrigen Fleisch der Hühner,
Kalbsbrieschen und Champignons oder Trüffeln bereitet.

Gebackene Hühnerbrüste (k'ilets äe poul6t8 panees ).
Nachdem man die Brüste von 3 chngen Hühnern losgelöst

und in der vdrbeschriebenen Weise Vorgerichtes hat , klopft man sie
mit dem Messerrücken und läßt sie mit Salz / und ^ weißem feinge¬
stoßenem Pfeffer bestreut ^ Stunde übereinandergeschichtet durch¬
liegen . Hierauf taucht man sie in Mehl , Zerklopfte etwas gesalzene
Eier oder lockeren Eierschnee , wälzt sie in gesiebten 'Semmelbröseln
und bäckt sie in heißem Schmalz zu hellbrauner Farbe . Man ordnet
sie nett auf der flachrunden Schüssel an und ziert sie mit resch aus¬
gebackenem Petersilienkraut und Citronenvierteln.

Amalie Rosenbanm , Wieliczka.

Hühner mit Mayonnaise (Nu^onnnis ilv poulets ) .
Von weichgedünsteten oder saftig gebratenen Hühnern schneidet

man die Brüste aus , entfernt die Haut imft - schneidet das Fleisch in
nette Scheiben . Diese läßt man mit Citronensäst beträufelt ein wenig
mariniren , wobei man auch einige Tröpfen feinstes Salatöl und
etwas feingestoßenen weißen Pfeffer beifügen kann . Dann taucht man
die Stücke mittelst einer zweispitzigen Gabel in eine der unter „ Kalten
Saucen " beschriebenen Mayonnaisen und ordnet sie bergig auf die
runde Schüssel an . Nun läßt man es ans dem Eis fest werden,
übergießt hierauf wieder mit Mayonnaise , daß es einen glatten
Hügel bilde . Ist auch dies fest geworden , so ziert man es vor dem
Aufträgen mit einem Kranz von gehacktem weißem und rothem Aspik.
Die Kuppel ziert man mit Kapernhäufchen , Caviar , Krebsschwänzchen
und zierlich ausgestochenen Trüffelscheiben oder mit schneckenförmig
zusammengerollten Sardellenhälften . Man bringt noch Mayonnaise

Tn einer Sauciöre extra zu Tische.
Franziska Schwab , Doctorsgattin , Linz.

Hühner mit Mayonnaise , einsacher. l
Man ordnet Salatherzchen , welche man mit Salz , Essig und

Oel eingemacht und mit in Viertel geschnittenen harten Eiern geziert
13*
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hat , im Kranze um die Hühnermayonnaise an , ebenso Citronen-
scheibchen mit Kapern belegt und mit geputzten schneckenförmig ge¬
rollten Sardellen abgewechselt . Obenauf kann man mit weichgesottenen
in verschiedenen Formen ausgestochenen gelben und rothen Rüben oder
stiftliggeschnittenen grünen Bohnen zieren.

Marie Prodrekar , Kaufmannsgattin , Triest.

Hühnersalat (8slaü6 äe panier) .
Die Hühner richtet man erst wie die vorbeschriebenen her,

doch kann man außer den Brüstchen auch die besseren Theile , so
das Fleisch der Kaiserbeinchen , ablösen und ein wenig mitmariniren.
Man schneidet hierauf alles Fleisch in gleichmäßige Stückchen , ebenso
einen über Nacht in Milch geweichten abgetrockneten und entgräteten
Häring , 3 größere oder 4 kleinere geputzte Sardellen , 15 Deka
marinirter Aal , eine Bricke , 3 Deka feingehackte Kapern und 5 bis
6 Stück Estiggurken. Dies mischt man gut untereinander und rührt
es mit etwas Mayonnaise durch , daß die Bestandtheile untereinander
verbunden erscheinen . Dann streicht man es auf der Schüssel bergig
zurecht , übergießt glatt mit Mayonnaise und ziert es wie den
vorigen. Am besten jedoch mit Citronenscheiben und Caviar.

Ottilie Lux, Förstersgattin , Kaaden.

s ? MKalt angerichtete Hühner mit Saucen.
Weich- und weißgedünstete Hühner läßt man nur ein wenig

auskühlen, zieht die Haut ab , theilt das Fleisch in nette Stückchen,
ordnet diese auf die Schüssel gehäuft an und übergießt sie mit einer
Sardellen- oder Kapernsauce, welche man etwas dicklich gehalten und
mit dem entfetteten Bratsaft der Hühner verrührt hat . Auch kann
man grüne , Eier- oder Bisquitsauce verwenden. Man ziert mit
Citronenvierteln und Petersilienkraut , oder feingehacktem Aspik in
2 — 3 Farben , aber erst nachdem Hühner und Sauce vollkommen
erkaltet sind.

Hühner-Fricasse kalt.
Von weichgedünsteten Hühnern zieht man die Haut herunter,

schält das Brustfleisch und das Fleisch der Schlegel vom Knochen
ohne es stark zu zerstückeln und stellt es bis zur Verwendung
zur Seite. Den Bratensaft entfettet man und verrührt ihn zu
V- Liter weißer Coulis (siehe diese unter Grundsaucen) oder mit
Dottern abgesprudelten Fricassee - oder Ragoutsauce und fügt in
elfterem Falle 3 , in letzteren Fällen 2 Deciliter kräftigen zerlassenen
Aspik bei . Wenn die Sauce vom Feuer genommen und gerührt wird.
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so versuche man mit einem darein getauchten Kochlöffel , ob sie den
Rücken desselben deckt , nämlich ihm glasurartig anhaftet . In diesem
Falle hat die Sauce den richtigen Grad erreicht. Man taucht die
erkalteten Hühnerstückchen einzelnweise hinein , nimmt sie mit der
Sauce überzogen heraus und schlichtet sie übereinander schön bergig
aus die Schüssel . Beim Abrühren der Sauce ist zu empfehlen,
das Gefäß , am besten eine tiefere Schüssel , in welche man die Sauce
gegossen hat , über Schnee oder gestoßenes Eis zu stellen, da dieselbe
dadurch rascher erstarrt . Ist es auf der Schüssel erkaltet, so überzieht
man es noch mit einem Theil der Sauce , garnirt mit Citronen-
vierteln , Caviar, Kapern oder Sardellen oder mit gehacktem weißem
oder rothem Aspik. Hedwig Zungraf , Beamtensgattin . Odrau.

Gestürzte, kalte Hühner.
Eine glatte oder Kuppelförm gießt man mit klarem Aspik

daumendick aus und läßt diese Schichte , welche den sogenannten
Spiegel bildet , an kaltem Ort erstarren . Nun legt man die nett
geschnittenen Fleischstückchen 2 oder 3 weichgedünsteter, von der
Haut befreiter Hühner ausgekühlt darüber , übergießt sie mit zer¬
lassenem ausgekühltem Aspik, daß dasselbe fast zweifingerhoch über
die Hühnerfleischschichte zu stehen kommt. Man läßt dies nun an
recht kaltem Ort , noch besser auf dem Eise fest werden . Vor dem
Anrichten taucht man es mit der Form auf ein paar Secunden in
heißes Wasser und stürzt es auf die flachrunde Schüssel aus . Man
garnirt mit gehacktem Aspik oder Aspikcroutons in zwei Farben.

Giovcmna Moro , Görz.

Hahnenkämme (6M «8 cke eoM.
Diese erfordern beim Abbrühen , welches zum Entfernen der

Haut nöthig ist , einige Vorsicht . Sie werden deshalb vorerst in
kaltes Wasser gelegt und mit diesem langsam erwärmt, wobei man
öfters in der Weise wie beim Mandel abbrühen , die Haut der
Hahnenkämme mit den Fingern abzustreifen versucht. Sind alle ge¬
schält , so gibt man sie in kaltes Wasser . Mit diesem werden sie
seitlich am Herd allmälig erwärmt , wobei sie zart weiß werden
müssen . Dann erst siedet man sie mit leichtem Salzwaffer, dem
einige Tropfen Citronensaft beigemengt wurden weich und verwendet
sie wie in den Ragouts vorbeschrieben.

Hahnennierchen skoxuous ä « «oq«) .
V2 Stunde in kaltem Wasser geweicht läßt man sie auf dem

Sieb abtropfen und dünstet sie mit einem nußgroßen Stückchen Butter,
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1 Eßlöffel Suppe , einigen Tropfen Citronensaft und 1 Prise Salz
weich, wozu sie nur 5 — 6 Minuten bedürfen.

Angela Rettig , Czernowitz.

Geflügellebern (b' ojes Zins ) .
Sobald diese reingewaschen sind , die Galle und deren grün¬

liche Umgebung herausgeschnitten wurde , läßt man sie , mit kaltem
Wasser zugesetzt, ins Kochen gerathen und dann nur ein paar Mal auf-
wallen . Auf das Sieb gelegt , übergießt man sie mit kaltem Wasser
und verwendet sie in zierlich ? Stückchen oder Würfel geschnitten.

Ansgebackene Geflügellebern.
Dieselben werden wie bei „ Kalbslebern " angegeben ist , bereitet

und bilden eure sehr feine Auflage zu Gemüsen.

Gestürztes Hühnerreisragout (r <>ul6t8 L I ' ilalienlie ) .
Den Boden einer mit Butter ausgestrichenew Kuppel - oder

Tortenform belegt man in nettem Muster mit ausgestochenen Trüffeln,
gedünsteten Champignons , Krebsschweifchen oder geräucherten Zungen-
streischen oder Fleisch von Wild , oder streut die ganze Form , mit'
feingehacktem Schinken aus . Nun füllt mau fingerdick Risotto , von
40 Deka Reis , leicht eindrückend auf Boden und Rand , behält aber
den dritten Theil für die oberste Lage und füllt das Innere der
Form mit folgendem Ragoüt . Das Fleisch von einem weichgesvttenen
jungen Huhn schneidet man in kleinfiugerdicke Streifchen , ebenso ein,
wie im Allgenieinen beschrieben , weichgesottenes Briesel (Kalbsmilch)
oder statt dessen ein gesottenes Hirn , 7 gedünstete Champignons oder
Morcheln , 2 nett geschnittene Trüffel , beliebig das ausgelöste Schweifel
und Scheererlfleisch von 10 Krebsen und verbindet das .Ganze mit
der dicklich gehaltenen Einmachsauce oder weißen Coulis , welche man
mit dem Saft 1 Citrone und 3 Dottern abgesprudelt hat , zu einem
schwerfließenden Brei . . Dies füllt man in die Reisform , deckt es mit
dem Rest des Risottos und läßt es 1 Stunde im Dunst sieden.

Mathilde Möller , Baumeisters - Gattin , Trappau.

Pvnlard.
Die größeren , 8 ^ - 9 Monate alten Hühner , die vorzüglich

ausgemästet sind , nennt man Poulards . Man kann sie wie die
Hühner braten oder dünsten , doch gibt es einige bei Feinschmeckern
besonders beliebte Zubereitnngsarten , welche hier folgen.
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Poulard am Spieß gebraten (konlaräe ruix tiutk68 ) .

Ein trocken gerupftes Poulard wird , wie es bei Hühnern an¬
gegeben , sorgfältig gereinigt . Indessen läßt man 7 Deka kleinwürflig¬
geschnittenen Speck heiß werden und schwenkt darin 4 — 6 blattlich-
geschnittene Trüffeln über dem Feuer , wobei man eine Messerspitze
Salz und ebenso viel feingestoßenen Pfeffer daruntermischt . Nachdem
es so 5 Minuten gedünstet hat , läßt man es auskühlen . Das Innere
des Poulards wischt , man mit einem reinen Tuch aus und füllt die
erkalteten Trüffeln sammt dem Speckfett in das Innere des
Poulards , bindet die Oeffnungen zu und läßt es an luftigem kaltem
Orte 2 — 3 Tage hängen ? ) Dann dressirt man es und brät es an

den Spieß gesteckt unter fleißigem Begießen mit heißer Butter und
mit dem von dem Poulard abtropfenden Fett zu schön gelbbrauner
Farbe . Man tranchirt es in derselben Weise wie beim Kapaun und
garnirt mit nachfolgend beschriebenen Trüffeln . Bon dem Bratsaft
des Poulards servirt man extra in einer Sauciäre . In der letzten
Viertelstunde des Bratens salzt man auch von außen.

Henriette Barach , Gastwirthin , Wien.

Trüfselgarnirung für Poulards.

8 — 10 Stück Trüffeln putzt man und schneidet sie blattlich.
4 Deka Fett , Butter oder geschabten Speck läßt man heiß werden,
gibt die Trüffeln darauf , dünstet sie unter Umrühren 5 Minuten,
staubt etwas Mehl daran und untergießt es mit 4 Deciliter Flüssig¬
keit , zur Hälfte gute Rindssuppe mit Weiß - oder Rothwein . Hat
dies einigemal aufgekocht , wobei man 1 Messerspitze Salz und Pfeffer
beifügt , so garnirt man damit die nach vorbeschriebener Weise saftig
gebratenen Poulards.

* ) Um es bei Verwendung nicht waschen zu müssen , ist es gut , das-
Poulard in ein reines Küchentuch eingebunden anfznhängen.
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Poulard pikant gebraten.
Ein gut gereinigtes Poulard hat man drei Tage an luftig

kaltem Ort abhängen lassen . Dann wäscht man es , läßt es gut ab¬
tropfen und wischt es innen trocken aus . Nun bereitet man eine Sar¬
dellenbutter und verrührt dieselbe mit 1 Kaffeelöffel voll feinge¬
hackter grüner Petersilie . Etwa 7 Deka der Sardellenbutter sind
erforderlich . Mit 4 Deka davon streicht man das Innere aus . Nun
spickt man das Poulard oder überbindet es mit Speckblättchen , läßt
den Rest der Sardellenbutter im Bratgeschirr heiß werden und gibt
das Poulard mit der gespickten Seite zuerst hinein . Man brät es
wie die Hühner fertig , wozu beiläufig V 4 Stunden erforderlich sind.
Vs Stunde vor dem Garwerden wendet inan das Poulard um und
entfernt die Speckblättchen , damit es unter Begießen mit seinem
Bratsaft zu schön brauner Farbe gebraten werde . Salat von beliebiger
Gattung oder gemischtes Compot kommt dazu , auch garnirt man
mit Petersilienkartoffeln oder Parmesannudeln.

Pauline Gmeiner , Beainteusgattni , Graz

Heißgesottene Poulards (Wiener Art ) ,
(koularäs L la viennoi86 ) .

Zwei schöne Poulards hat man gereinigt , 3 Tage abliegen
lassen ; nun falzt man sie innen und außen , dressirt sie (s. „ Küchen¬
ausdrücke ) zu schöner Form und umbindet sie mit dünnen Speck¬
blättchen . In eine Cafferole gibt man blattlichgeschnittene Suppen-
wnrzeln , 10  Pfefferkörner , 2 —3 Gewürznelken , Ingwer , Neuge¬
würz , 1 Lorbeerblatt und 1 Sträußchen Thymian , Gundelkraut und
legt das Poulard mit den Brüsten nach abwärts in die Cafferole.
2 Deciliter Weißwein , ebenso viel leichte Rindssuppe , Hühner - ,
Kalbfleisch - oder Knochenbrühe , sowie 1 Deciliter Estragonessig fügt
man bei und dünstet so die Poulards weich. Dann seiht man den
Saft und verrührt eine Milchrahm (saueren Rahm ) oder kräftige
Buttersauce damit . Die Poulards werden von den Speckblättchen be¬
freit , tranchirt und mit einem Theil der Sauce bestrichen.

Adele Kubelka , Neustadt.

Heißabgesottene Poulards (französisch ) .
Die wie vorbeschrieben vorgerichteten Poulards werden ohne

Wurzeln und Gewürze wie die vorbeschriebenen gedünstet , doch reibt
man sie vor dem Bardiren mit einer halben Citrone ringsherum
ein . Dann läßt inan 7 Deka frische Butter lau zergehen , gibt die
Poulards hinein , drückt den restlichen Saft der ganzen Citrone ge-
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seiht dazu , fügt 9 — 4 Zweigchen Estragon (Bertram ) und 1 Sträuß¬
chen Kerbel - oder Petersilienkraut bei . Nun untergießt man es mit
einem halben Liter Rindssuppe , Geflügelbrühe oder auch nur
mit heißem Wasser und dünstet sie in 1 ^ /4 oder l ^/ ^ Stunden gar.
Indessen dünstet man einen kleinen Teller voll haselnußgroßer oder
blattlichgeschnitteuer Champignons in Butter mit Citronensaft weich,
bereitet eine ganz Helle Buttereinbreun von 4 Deka frischer Butter
und ebenso viel Mehl . Nachdem man es mit dem geseihten Saft
der Hühner glatt verrührt hat , fügt man die Champignons mit
ihrem Safte , etwas Salz , feingestoßenen weißen Pfeffer und einige
Löffel voll saueren Rahm bei . Die Poulards werden tranchirt in
der Mitte der Schüssel angerichtet und mit dem Champignonsrägout
garnirt.

Kapaun (PImpon ).

Der Kapauner hat zarteres und fetteres Fleisch wie der Hahn
und kann in derselben Weise zubereitet und servirt werden wie die
Poulards . Er liefert einen sehr geschätzten Braten . Auch mit Estragon
bereitet , wie es bei „ Hühnern " angegeben , mit Trüffeln oder Cham¬
pignons gefüllt (siehe „ Poulards mit Trüffeln " ) ist er sehr beliebt.

Kapaun mit echter Muschelsauce.

Einen gereinigten Kapaun stellt man mit Wasser überdeckt
zum Feuer und gibt pro Liter Wasser 1 Kaffeelöffel Salz hinzu.
Nun reinigt man Suppenwurzeln , schneidet sie zu mittelgroßen
Stücken , fügt je lO Pfeffer - und 10 Neugewürzkörner , eine halbe
Zwiebel und ein Stückchen Ingwer zu? ) Nun siedet man den
Kapaun darin weich , zieht die Haut ab und schneidet das Fleisch in
gleichmäßige Stücke , welche man in nachbeschriebene Muschelsauce
gibt . 8 Deka Sardellen putzt man sorgfältig , entgrätet sie und stößt
sie mit 12 Deka frischer Butter tüchtig im Mörser . Es muß so
gestoßen werden , daß von den Sardellen keine Stückchen zu sehen
sind . Man kann es zu dem Behufe auch durchs Sieb streichen.
Hierauf läßt man es in einer Cafferole zergehen und verrührt es
mit 9—10 Deka Mehl zu einer Hellen dicken Einbrenn . Diese ver¬
rührt man glatt mit der durchgeseihten Kapaunerbrühe , gibt einige
Tropfen Citronensaft , 2 Deciliter guten Weißwein und 1 Messerspitze

*) Wo es beliebt ist , kann man eine Prise Majoran und eine kleine
Zehe Knoblauch initkoch'en lassen.
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feingestoßenen weißen Pfeffer dazu . Zuletzt legirt mau es mit 2 bis
3 Dottern . Indessen hat man Muscheln mit 5 Eßlöffeln voll Weiß¬
wein 4 Minuten abgedünstet und gibt sie sammt ihrem Wein in
die Sauce . Das Kapannfleisch . kommt gleichfalls in diese Sauce unb
wird gleich servirt oder bis zum Anrichten au bain -waria gestellt.

Josefa Neschka , Apvthekrrsgattiii . Znaim.

Kapaun mit echter Muschelsauce anderer Art

Man bereitet den Kapaun wie eben beschrieben wurde , bringt
ihn tranchirt und in feine natürliche Form zusammen geschoben auf
die Schüssel . Die obige Sardellensauce streicht man zum Theil über
den Kapaun , garnirt mit gebratenen oder gebackenen Muscheln und
servirt den Rest der Sauce separat dazu.

Rudolf Hanke, Koch , Bistritz.

Kapaun mit falscher Muschelsance.

Die obige Sardellensauce ohne Muscheln bereitet , heißt falsche
Muschelsauce ; angesetzte Muschelsance  nennt man sie , wenn
man blos ein halbes Dutzend roher Muscheln , niit dem Messer fein zer¬
schnitten oder zerdrückt in der mit Weißwein bereiteten Sardellen¬
sauce aufkochen läßt . Man servirt es auch gern über einer Reis¬
unterlage . Der weich und weiß gedünstete Reis wird in eine mit
Butter ausgestrichene glatte Tortenform gefüllt auf wenige Minuten
über einen Dreifuß in die Röhre gestellt . Man stürzt hierauf den
Reis auf eine flachrunde Schüssel , bestreicht ihn mit zersprudelten
Dottern und läßt ihn , in der Bratröhre ' hochgestellt , Farbe annehmen.
Der Kapaun wird tranchirt , obenaufgelegt und mit einem kleinen Theil
seiner Sauce bestrichen . Dkn Rand kann man überdies mit feinge¬
hacktem Schinken oder weichgednnsteten kleinen Champignons oder
einem Kranz grüner Petersilie zieren . . Die Sauce wird extra dazu
servirt . Baronin Jda M . « . . Arad.

Kapaun mit Ragout.

Den 3 Tage abgelegenen Kapaun salzt man von innen und
dressirt ihn zu schöner Form . Hierauf spickt man die Brust in dichten
Reihen mit feinen Speckfäden . ^ Stunde vor dem Anrichten wird
er auf dem Spieß , mit Butter fleißig begossen zu hellbrauner Farbe
gebraten . Ein Ragout -Chipolata wird in der Schüssel angerichtet
und der tranchirte Kapaun darauf gelegt oder mit demselben
garnirt.
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Kapaun kalt ( lüiripon dtzsousß kroid ) .

Man schneidet das Brnstfleisch und das Fleisch der Schenkel
in möglichst gleichmäßige Scheiben oder Stucke , ordnet es auf einen
Aspikspiegel wie es bei „ Hühner in Aspik (gestürzt ) " angegeben ist,
vollendet und servirt es in derselben Weise . Ebenso kann , das
Kapaunfleisch mit Mayonnaisen oder kalter Sardellensauce angerichtet
Werden . Anna Kunz , Salzburg.

Kapaun wild.

Vom Halse aus lockert man die Haut über der Brust des
Kapaunes und schiebt mit dem Kochlöffel nachbeschriebene kräftige
und pikante Fülle nach . In 2 Deka zerlassener Butter läßt man eine
kleine feingehackte Zwiebel anlaufen , streift die Leber des Kapaunes und
6 Deka Kalbsleber mit dem Messer aus , fügt es zu der anpassirten
Zwiebel , ebenso 3 kleine oder 2 große gereinigte mit 3 Wach¬
holderbeeren gestoßene Sardellen , l Kaffeelöffel Semmelbrösel , die
man mit rothem Wein befeuchtet hat und das zerquirlte Kapaunblut.
Dieses kann auch wegbleiben oder durch etwas klargequirltes
Gansblut ersetzt werden . Nun würzt man es mit einer Prise Ma¬
joran , ebenso viel fei , gestoßenem trockenem Gundelkraut und etwas
Salz . Dies füllt man in den Kapaunkropf und bindet oder näht
denselben zu . Dann beizt man den Kapaun in eine beliebige am
besten in eine rothe Weinmarinade ein . In dieser Marinade bleibt
er unter täglich einmaligem Umwenden 3 — 4 Tage . Herausgenommen,
wird er innen mit Gewürzbutter ausgeschmiert . Man stößt 3 Deka
Butter mit einer gereinigten Sardelle , 2 Wachholderbeeren , 1 Prise
Pfeffer Und Gundelkraut , schmiert den Kapaun innen damit aus,
bindet , dressirt und spickt oder bardirt ihn (siehe „ Küchenausdrücke " ) .
1 " Deka Butter oder Fett läßt man heiß werden , legt den Kapaun
mit der gespickten Seite zuerst hinein und brät ihn unter fleißigem
Begießen mit seinem Saft und der geseihten Beize in 1 Stunde
oder 6Z Stunden gar . 2 " Minuten vor dem Anrichten wendet man
den Kapaun nach oben und dünstet ihn fertig . Herausgenommen,
wird er warmgestellt . Ten Saft staubt man mit einem Eßlöffel voll
Mehl und wenn dieses verdünstet ist, vergießt man es mit dein Rest
der Beize und etwas Rindssuppe zu eiuer glatten Sauce . 2 Würfel
Zucker reibt man tüchtig an der Citronenschale , gibt sie feingestoßen
in die Sauce uud verrührt sie mit 1 Eßlöffel voll Kapern . Der
Kapaun wird tranchirt mit der Sauce überzogen , mit Butterteig-
pastetchen oder Erdäpfelcroquetten garnirt und die restliche Sauce
extra beigegeben . _ _ ,
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Indian (Truthahn , Bockerl , Puter , Welschhahn ) (Dinäe ) .

WM

Der gemästete Truthahn gibt , wenn er 4 — 5 Tage abgelegen
ist , einin ganz vorzüglichen sehr geschätzten Braten . Insbesondere
mit Trüffeln gespickt ist er in Frankreich sehr beliebt . Man putzt
ihn , wie es bei Hühnern beschrieben ist , doch werden Hals , Kopf
und Füße weggeworfen . Beim Einkauf achte man auf die letzteren,
sie müssen von deutlichem Blaugrau und die Haut weich anzufühlen
sein , was als Beweis dient , daß das Stück jung ist . Ist aber die
Haut der Füße bräunlich und beim Schaben mit dem Fingernagel
hart und trocken zu fühlen , so ist es ein altes Stück . Dieses ist zum
Braten vollkommen ungeeignet aber zur Suppenbereitung sehr gut
verwendbar . Die Leber eines gemästeten Truthahns oder der Henne
wird schön weiß und groß , sie erreicht fast die Güte der Gansleber
und wird zur Fülle , gedünstet oder ausgebacken verwendet . Den ab¬
gelegenen Indian wäscht man und dressirt ihn . Er wird gespickt
oder gefüllt gebraten ; kalt ist das in Scheiben feingeschnittene Brust-
fleisch mit Mayonnaise ganz vorzüglich , auch ist die Gelatine von
Indian zu kaltem Aufschnitt sehr geschätzt.

Tranchiren des Indian , f !

Zuerst löst man die Keulen (Schenkel ) mit einem Rundschnitt
aus und theilt sie wieder in je 2 Theile . Nun schneidet man die
Flügel , an welchen man jedoch noch ein wenig Fleisch läßt , an
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beiden Seiten heraus und entfernt das Achselbein . Hierauf schneidet
man das Brustfleisch , wie auf obiger Abbildung durch punkürte
Linien angedeutet , in nicht zu dünne Scheiben.

Gebratener Indian Mnäe roli ) .
Einen 4 Tage abgelegenen Indian wäscht man , läßt ihn

abtropfen und wischt ihn dann mit einem reinen Tuch aus . Nun
reibt man ihn innen und außen mit Salz ein und läßt ihn neuer¬
dings einige Stunden , am besten über Nacht abliegen . Hierauf
wickelt man den dressirten Indian in ein mit Butter ausgestrichenes
Papier , läßt 12 Deka Butter oder Fett im Bratgeschirr zergehen
und legt den Indian mit der Brustseite zuerst hinein . Unter fleißigem
Begießen brät man ihn 1 Stunde , wendet ihn hierauf um , wickelt
ihn aus dem Papier und brät ihn hochgestellt zu schöner hellbrauner
Farbe . Dies erfordert noch mindestens Vz Stunde *) und muß unter
fortgesetztem Begießen erfolgen . Man tranchirt den Indian , gibt
etwas von seinem Bratensaft darüber , garnirt beliebig mit gebackenen
Kartoffelchen , glasirten gedünsteten Kastanien oder man gibt belie¬
bigen Salat , sowie gemischtes Compot und den Bratensaft in der
Sauciöre dazu . Louise Thumas , Realitätenbesitzerin , Innsbruck.

Gespickter Indian.
Die Brust des Indians , der nach vorbeschriebener Weise zum

Braten vorgerichtet wurde , spickt man in dichten Reihen , recht gleich¬
mäßig mit dünnen Speckfäden oder man bardirt ihn mit dünnen
Speckscheiben. Die letzteren müssen , wenn der Indian gewendet wird,
entfernt werden , weil die Brust sonst keine Farbe annehmen ' und
weiß bleiben würde . Den Bratensaft entfettet man und servirt den
Indian wie den vorigen . Caroline Lippert , Karlsbad.

*> Je nach Größe braucht der Indian auch 2 »/, — 3 Stunden zum
Weichwerden.
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Indian mit Kastanienfülle.

Den Kropf des Indians füllt man mit einer der nachbe¬
schriebenen Kastanienfüllen , näht ihn zu und brät im Nebligen den
Indian wie die vorhergehenden . Der Kropf wird aber nach dem
Braten im Ganzen herausgenommen, , in nette Scheiben geschnitten
um den . tranchirten Braten herumgelegt . Theilt die Hausfrau vor,
so muß sie darauf achten , daß jeder -Tischgenosse auch eine Schnitte
der Fülle bekomme . Den Bauch des Indians füllt man auch mit
geschälten übersottenen Kastanien und näht ihn zu . Sobald der
Braten gar ist, , nimmt man die Kastanien (mindestens 30 Stück
sollten es fein) heraus . 10 Deka Butter hat man indessen heiß
werden und darin einen gehäuften Eßlöffel Zucker hellgelb rösten
lassen . Dahinein gibt man die Kastanien und dünstet sie bis sie von
dem Saft glänzend braun sind . Man garnirt den Indian mit der
in Schnitten zerlegten Kropffülle und diesen Kastanien.

Magdalena Kraus , Profcsforsgattin , Wien.

Indian mit Kastanienfülle , einfach.

25 Stück Kastanien schält man aus der äußeren dunkeln zähen
Hülle , brüht sie mit - siedend heißem Wasser und zieht auch das
dünnere braune Häutchen herunter . 12 Deka Butter hat man indessen
zergehen lassen , fügt 1 Eßlöffel Zucker und 1 Messerspitze Salz bei
und läßt die Kastanien darin halbweich dünsten . Dann hackt man
sie gröblich und Mt sie mit ihrem Saft vermischt in den Kropf
des Indians , den man hierauf zunäht und brät . Nach dem Braten
wird der -Kropf ausgenommen , in Schnitten geschnitten und der
Indian damit garnirt.

Indian mit Kastanienfülle , feiner.

Die nach vorbeschriebener Art fast weichgedünsteten , beliebig
auch in Geflügel - , Kalbfleisch - oder Knochenbrühe gargesottenen
Kastanien , stößt man im Mörser mit einer abgerindeten , geweichten
und ausgedrückten Semmel zu Brei . Nun treibt man 10 Deka
frische Butter mit 2 Eidottern , etwas weißem Pfeffer und 1 - Prise
Salz recht flaumig ab und gibt das Gestoßene dazu . Man füllt den
Kropf nach beschriebener Art . Oder : In vorbeschriebene Fülle mischt
man eine ganze oder eine halbe Jndianleber feingeschabt dazu ; ver¬
wendet man diese anderweitig , so kann man sie durch zwei reichliche
Eßlöffel voll Kalb - oder Schweinefleisch oder anderer Leberfarce er-
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setzen . Beliebig auch mit gutgewürzter , ausgestreifter Bratwurst¬
fülle , die aber nicht mit Knoblauch , sondern nur mit Cüronenschale
gewürzt sein darf.

Indian mit Rosinensttlle.

7 Deka abgerindete Semmel vom Tag vorher reibt oder
schneidet man in dünne Blättchen , welche man mit Milch durchseuchtet
und mit 4 Deka gebrüht . geschalten und gestoßenen Mandeln ver¬
rührt . Zu ßinem Abtrieb von 4 Deka Butter und 3 Eidottern
mischt man die Semmeln , fügt etwas Salz , I Kaffeelöffel voll Mehl,
2 Deka geputzte Rosinen , ebenso viel Korinthen und einige Pistazien
nebst 1 Kaffeelöffel voll gestoßenen Zucker , den man an der Citrone
abgerieben hat , bei . Dies füllt man in den .Kropf des Indians und
brät ihn wie eingangs beschrieben . '

Josefa Frans , Arztensgattin , Gaya.

Indian mit Trüffeln gefüllt (Minies aax linües ) .

Einen jungen , möglichst frischgeschlachteten Indian befreit
man von innen aus vom Brustbein , nachdem man ihn in eingangs
beschriebener Weise vorgerichtet hat . 1 ^ Kfto geschälte , recht rund
dressirte Trüffeln dünstet man mit ihren Abfällen auf ^ Kilo fein¬
geschabten Speck , fügt Salz und feingestoßenen Pfeffer bei . Sobald
sie 15 Minuten gedünstet haben , werden üe auskühlen lassen und
und das Innere des Indians damit gefüllt . Man näht ihn zu , wickelt
ihn lose in ein dünnes Tuch oder umbindet den Indian mit dünnen
Speckscheiben und läßt ihn an luftig kaltem Orte bis zu 12 Tagen
hängen . Nach dieser Zeit wird er in zwei Bogen Papier , welches
mit Butter gut gestrichen wurde , gewickelt und auf dem Spieß ge¬
braten . Er erfordert 2 Stunden zum Braten und wird fleißig be¬
gossen. Nach anderthalbstüudigem Braten entfernt man Papier und

. Speckscheiben und brät ihn in der letzten Stunde zu schöner
Farbe . Einige Minuten vorher wird der Jndiäü auch außen gut
gesalzen . Man tranchirt nach Vorschrift , gießt etwas von dem Braten-
.saft unter den Indian , der in seiner ursprünglichen Form auf der
Schüssel liegt . Man garnirt mit den Trüffeln ans dem Innern des
Indians und fervirt 8au66 sspagools öder Trnffelsauce extra dazu.

Indian getrüffelt in der Pfanne gebraten?

Der ganz in oben angegebener Weise vorgerichtete mit Trüffeln
gefüllte Indian wird mit Speckblättchen umbunden und wie der gespickte
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Indian fertig gebraten (siehe eingangs die Beschreibung) . In der
Bratensauce dünstet man 3— 4 feingehackte Trüffeln und verrührt
es mit einigen Löffeln voll brauner Coulis oder spanischer Sauce
und servirt wie den vorigen.

Galantine von Indian (Kalantine de ämäe).
Einen sorgfältig gereinigten Indian schneidet man am Rücken

der Länge nach auf . Nun entfernt man , mit einem Messerchen nach¬
helfend , die Haut vom Fleisch , doch achte man sehr datauf, daß die¬
selbe nicht im Geringsten beschädigt werde . Vom Brustmuskel (Fleisch)
schneidet man gleich mit der Haut messerrückendick das Fleisch her¬
unter . Bei den Flügeln hackt man das untere Glied ab , zieht wie
bei den Schenkeln gleichfalls die Haut herunter , daß sie mit der
übrigen Haut im Zusammenhänge bleibe . Hat man dieselbe ganz
losgeschält , so breitet man sie auf dem Fleischbrettchen aus und
belegt sie dann noch überall mit dünnen Fleischscheibchen, mit Aus¬
nahme der Stellen , wo man das Brustfleisch gelassen hat . Nun
belegt man es mit recht dünnen Speckscheibchen und füllt es mit
nachbeschriebener Farce . Eine große Gansleber schneidet man zwischen
ihren beiden Hälften durch . Die kleinere Hälfte legt myn , nachdem
das spitze Ende und ein Theil des oberen Endes abgestutzt wurde,
bei Seite . Diese Abfälle und die große Hälfte der Gansleber stößt
man im Mörser mit 12 Deka geschabtem Speck , 2 abgerindeten
in Rindssuppe oder Milch geweichten und ausgedrückten Semmeln
zu einem gleichmäßigen Brei, den man durch das Sieb streicht . Das
Fleisch , welches man vom Gerippe des Indians losgelöst hat,
schneidet man gröblich und stoßt es gleichfalls tüchtig im Mörser,
worauf es durchs Sieb gestrichen wird . Man vermengt es mit der
passirten Leber, fügt 4 Eidottern , 1 reichlichen Kaffeelöffel voll Salz,
1 gehäufte Messerspitze weißen Pfeffer , beliebig auch etwas geriebene,
anpassirte Schalotten oder Zwiebeln hinzu. Das weggestellte Stück Gans¬
leber schneidet man in daumendicke Würfel ebenso eine weichgesottene
geräucherte Zunge , einige Trüffel , etwas Speck und einige geschälte
Pistazien . (Die Haut der Flügel und Schenkel schiebt man nach innen,
damit die Farce nicht dort hinaus kann .) Nachdem man die Fülle gut
durchgemischt hat , wird sie in die Haut gegeben . Diese wird so wie man
sie der Länge nach am Rücken ausgeschnitten hat , wieder zugenäht und an
beiden Enden zugebunden. Nun schlägt man sie in eine Serviette oder ein
reines Küchentuch und umschnürt sie netzförmig mit Spagat . Das Ge¬
rippe hat man zerhackt aus etwas Speck oder Fett mit blattlichge-
schnittenen Suppenwurzeln und Fett leicht angeröstet. Darauf gibt
man die Gälantine , bedeckt sie mit Wasser , fügt 1 Kaffeelöffel voll
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Salz , 1 Lorbeerblatt , ^ Citronenschale , Pfeffer - , Neugewürzkörner,
Ingwer und 1 Sträußchen Gundelkraüt bei und siedet es langsam
durch 2 Stunden . Von Hühnern und Kapaun kann es ebenfalls,
bereitet werden , wozu man eben auch nichtgemästete Stücke gut ver-
werthen kann . Statt Leberfasch kann auch Kalbs - und fette Schweins¬
farce zu gleichen Theilen gemischt werden.

Adolfine Eisenberg . Ingenieurs -Gattin , Langenau.

Warme Galantine von Indian.
Man schneidet die aus dem Tuch gewickelte Galantine in

Scheiben und bereitet mit ihrer Brühe eine spanische , Trüffel - , Cham¬
pignons - oder Ragoutsauce und seroirt sie zu der Galantine.

Kalte Galantine von Indian.
Die Galantine eignet sich zum Kaltserviren noch besser. Nach¬

dem sie aus dem Sud herausgenommmen ist , läßt man sie beliebig
auch ein wenig zwischen zwei Brettchen eingeschwert erkalten . Dann
wickelt man sie aus der Serviette , schneidet sie in halbcentimeterdicke
Scheiben , welche man schräg aneinandergelegt in ' die Mitte der
Schüssel anordnet und mit gehacktem Aspik garnirt . Beliebig kann

,man auch eine ' Mayonnaise oder Tartaresauce dazu serviren.

Gestürzte Galantine von Indian.
Den Boden einer glatten Tortenform gießt man fingerdick mit

ganz klarer Aspik aus und läßt es fest werden . Darauf ordnet man
Scheiben von kaltaufgeschnittener Galantine , welche man im Kranz
mit Scheibchen von hartgesottenen Eiern umgeben kann . Darüber
gießt man wieder Aspik und wechselt nochmals mit Galantine-
Scheiben (ohne Eier ) ab . Hat man es nun daumendick mit Aspik
übergossen , so läßt man es wieder an kaltem Ort fest werden . Ge¬
stürzt und servirt wird es wie „ Hühner in Aspik " . Sehr schön sieht
es mit Salatherzchen garnirt aus , man muß dieselben aber vorher
mit einer Mischung von Salz , Essig und Oel besprengen.

Josefine Littn , Tulln.

Tauben (?ix6on8 ) .
Die Tauben geben in den verschiedensten Zubereitungen einen

sehr zarten Bissen , doch sind sie wenig ausgiebig und werden darum
meist gefüllt gebraten . Immer muß man aber 3 Stück für 2

Die Küche des Mittelstandes. Fleisch . l 3
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Tischgenossen rechnen ; wenn das Essen aus mehreren Gängen besteht
und man also mit den Tauben nicht auf Sättigung angewiesen ist,
nimmt man drei Paar für sechs Personen . Für Paprikas mindestens
8 Stück für sechs Personen . Sie werden geputzt und ausgenommen
wie die Hühner , den Kopf wirft man fort uno hackt die Füße ab.

Ausgebackene Tauben ( ? i § 6ou8 pauees ) .
Nachdem die Tauben flammirt (siehe „ Küchenausdrücke " ) und

gewaschen sind , läßt man sie abtropfen , reibt sie innen und außen
mit Salz ein und schneidet jede Taube in Viertel . Diese taucht man
in Mehl , zersprudelte Eier , gesiebte Semmelbrösel und bäckt sie in
heißem Schmalz aus . Bergig auf die Schüssel angerichtet ziert man
mit in heißem Schmalz gebackenem Petersilienkraut und Citronen-
viertel oder servirt gedünstete grüne Erbsen , Häuptel - oder Erdäpfel¬
püreesalat dazu . Barbara May , Pardubitz.

Gebratene und gefüllte Tauben ( ?ix6ol,8 trutzi8) .
Beim Halsschnitt hat man den Kropf herausgezogen und die

Haut von diesem Schnitt aus sorgfältig über dem Brnstfleisch los¬
gelöst ohne sie zu beschädigen . Dahinein füllt man Semmelfülle
mit den feingeschabten Lebern der Tauben gemischt ein , aber
nicht zu fest , weil sonst die Haut während des Bratens gesprengt
würde . Man bindet oder näht den Kropf zu , füllt den Rest der Farce
in das leichtgesalzene Innere der Tauben , näht sie zu und brät sie
mit zerlassener Butter in einer guten Vs Stunde zu schöner Farbe.

Agnes Resch , Professorsgattin , Linz.

Tauben gespickt , gebraten.
Für diese Zubereitung wählt man fleischige, also etwas ältere

Tauben , welche man nach dem Putzen 3 — 4 Tage abliegen ' läßt.
Man reibt sie hierauf innen mit Sardellenbutter oder frischer Butter
ein , dressirt sie wie Hühner , spickt sie auf der Brust , salzt sie und
brät sie Stunde unter fleißigem Begießen bis die Speckfäden
schön braun und resch sind.

Gedünstete Tauben (? ix« l>u8 ü In giovtzntzaltz) .
Die Tauben werden wie . die vorhergehenden dressirt , innen

-und außen mit Salz und .feingestoßenem Pfeffer eingerieben . 14 Deka
Butter oder Fett läßt man heiß werden , belegt es mit Zwiebel¬
scheiben und wenn diese gelblich zu werden beginnen , gibt .man die
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Tauben mit der Brustseite nach abwärts darauf, läßt sie bräunlich
anrösten und fügt dann blattlichgeschnittene Wurzeln und Gewürze
wie zu Rindssuppe bei . Man untergießt mit einem Schöpflöffel voll
Suppe oder Knochenbrühe und dünstet die Tauben darin ringsherum
braun und gar . Hierauf nimmt man sie heraus , staubt den Säst
mit etwas Mehl und gibt ihn geseiht über die in Hälften tran-
chirten Tauben . Flora Csiti , Karlsburg.

Pikant gedünstete Tauben.
Man bereitet eine Sardellenbutter von 8 Deka Butter und

6 Deka Sardellen , streicht sie durchs Sieb und verrührt sie mit dem
geseihten Saft einer halben Citrone . Damit reibt man die Tauben
innen sowie außen ein . Eine Casserole belegt man mit Speckblättchen,
darüber mit Scheiben von Zwiebeln und Suppenwurzeln , 1 Lor¬
beerblatt , 1 Stückchen Citronenschale, 10 Pfeffer- , ebenso viel Neu¬
gewürzkörnern und 1 Stück Ingwer . Nun läßt man die Tauben
darin dünsten bis sie und der Bratensaft bräunlich sind . Dann
untergießt man zur Hälfte mit Weißwein und Rindssuppe (zusammen
etwa 3 Deciliter) oder etwas mit Wasser und einem bohnengroßen Stück
Fleischextract gemischtem Estragonessig. So dünstet man es weich, nimmt
die Tauben heraus und verrührt den Bratensaft mit einigen Löffeln
voll brauner, Robert - oder spanischer Sauce. Dieselbe seiht man und
entfettet sie während des Aufkochens recht gut. Die tranchirten
Tauben ordnet man im Reis - , Nudel- oder Butterteigreif au , über¬
zieht sie mit einem Theil der Sauce und servirt den Rest dazu.

Emilie Hauschka , Verwaltersg'attin.

Tauben als Wildtauben.
Aeltere Tauben werden wie es bei „ Zahme Enten auf Wildart"

angegeben ist, ' einige Tage eingebeizt und in derselben Weise gebraten
und servirt.

Tauben als Paprikas.
8 — 9 Tauben werden in Viertel gehackt und eingesalzen

eine Viertelstunde abliegen lassen . 14 Deka Butter, Fett oder klein¬
würfliggeschnittenen Speck läßt man heiß werden, darin 2 mittel¬
große feingehackte Zwiebeln gelblich abrösten und gibt eine reichliche
Messerspitze Paprika dazu. Wenn dies 1 Minute geröstet hat,
kommen die Tauben darauf und werden wie „ Ferkelpaprikas" beendet
mit denselben Beigaben aufgetragen.

13*
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Tauben in Saucen.

Den Saft der weichgedünsteten Tauben siedet man mit Zwiebel - ,
Kapern - , Gurken - , Dillen - oder Paradeissauce auf , gibt die in Viertel
gehackten Tauben hinein und fervirt sie , nachdem sie einige Minuten
gezogen (nicht gesotten) haben oder V4 Stunde au bain -marie ge¬
standen sind . Man richtet sie in der Ragoutschüssel an und garnirt
mit kleinen Erdäpfelknödeln , Nocken oder Nudeln.

Baronin Bellardt , Wien.

Taubenragout (Ka ^ ont « äs pixeons ).

4 Tauben werden rein ausgenommen und gewaschen mi
12 Deka Butter gedünstet , wobei Rindssuppe untergossen wird , 1
schwacher Kaffeelöffel Salz und 1 Zwiebel werden beigefügt und
die Tauben zugedeckt gedämpft , bis sie zart weich sind . Hierauf gibt
man einige Löffel Buttersauce oder weiße Coulis zu dem Dunstsaft,
ebenso 1 Messerspitze weißen Pfeffer , läßt alles zusammen aufkochen,
seiht die Sauce und gibt die in Viertel geschnittenen Tauben hinein,
welche man mit Semmelbröselknöderln , in welche man auch die
Leberchen der Tauben gegeben hat , dicklich kochen läßt , zersprudelt 3
Dotter mit dem Safte 1 Citrone , vermengt es mit der Sauce und
seiht sie . Nun verrührt man kleinwürflig geschnitten das weichge¬
sottene Fleisch eines jungen Huhnes , Kalbsbrieschen und Hirn , weich¬
gedünstete Champignons , das ausgelöste Fleisch der Scheeren und
Schweiferln von 15  Krebsen mit der dicken Sauce , streicht das
Ganze fingerdick auf eine flache Schüssel und läßt es erkalten und
fest werden . Dann schneidet man 8 Centimeter breite und 7 Centi-
meter lange Stücke oder man sticht mit dem in heißes Wasser ge¬
tauchten Krapfenstecher Krapferln aus , taucht sie erst in zerquirlte
Eier , dann in gesiebte Semmelbrösel , wiederholt dies noch einmal,
bäckt sie rasch in recht heißem Schmalze zu goldbrauner Farbe und
fervirt sie möglichst rasch nach dem Ausbacken . Sie können als feine
Auflage zu Gemüse oder separat als Vorspeise mit Citronenvierteln
und grüner Petersilie oder mit Remouladesauce fervirt werden.

Marie Achatz , Hausbesitzerin , Prag.

Taubenragout von wilden Tauben.

Dieses Ragout wird in ähnlicher Weise bereitet , doch gibt man
zum Dünsten auch 2 Lorbeerblätter und 1 Sträußchen Thymian
bei und vermengt den herausgedünsteten Saft mit brauner Coulis
oder spanischer Sauce.
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Wild.
Alle Gattungen von Wild , insbesondere vom Haarwild , zeichnen

sich durch eine Nahrhaftigkeit aus , die dem besten Rindfleisch am
nächsten kommt . Auch ist Wildpret bei richtiger Zubereitung leicht
verdaulich und in seiner Schmackhaftigkeit für den richtigen Fein¬
schmecker durch keinen anderen Braten zu ersetzen. Wir unterscheiden
Haarwild und Federwild , welches dann noch in zwei Abtheilungen
zerfällt , nämlich in das Kleinwild und das Edelwild . Zu dem
Kleinwild zählen wir alle Bogelarten einschließlich des Fasans,
außerdem noch den Hasen . In die Abtheilung des Edelwildes gehört
das Wildschwein (auch Schwarzwild genannt ) , der Hirsch , das Reh,
die Gemse und der Bär , von welchem indessen nur die Keule (der
Schinken ) für die Küche verwerthet wird . Je nach Alter und Größe
des Stückes ist es erforderlich , dasselbe abliegen (mortificiren ) zu
lassen und zwar nachdem man es ausgeweidet , nämlich die Gedärme
herausgenommen hat , hängt man es in seiner Haut oder seinem
Gefieder an möglichst kaltem Ort auf . Gut ist es , ein Wildstück
ausfrieren zu lassen , da es in gefrorenem Zustande wochenlang frisch
bleibt . So wie es aber aufgeht , muß man es sofort verbrauchen,
da es dann rasch verderben würde . In Beizen gelegt läßt sich das
Wild auch ein paar Tage noch länger für den Verbrauch schmackhaft
erhalten . Man bereitet die Wildbeizen oder Marinaden wie es schon
bei „ Rindfleisch " beschrieben ist , doch Pflegt man noch einige Wach¬
holderbeeren beizufügen , was indessen -nicht nach Jedermanns Ge¬
schmack ist . Die Wachhölderbeeren werden mit Salz gestoßen und der
Wildschwein - , Reh - oder Hirschschlägel damit eingerieben und unter
einem Brettchen eingeschwert 1 — 2 Tage abliegen lassen ; dann wischt
man die Wachhölderbeeren herunter und legt den Schlägel in eine
Weinbeize wie sie bei Hirschschlägel später angeführt ist.

Wildschwein (Schwarzwild) (8rui§ i ! ei ) .

Auf umstehender Abbildung ist 1 . Kopf , 2 . Borderschlägel,
3 . Bauch . 4 . und 5 . Rücken , 6 . Schlägel (Keule , Schinken ) .

Das junge Wildschwein bis zum Alter von 2 Jahren nennt
man Frischling und dieser liefert den feinsten Braten , wie überhaupt
das Wildschwein , da es nicht so fett ist wie das zahme , ein bei
weitem leichter zu verdauendes Fleisch hat . Das über 2 Jahre alte
Wildschwein ist ausgewachsen , man nennt das männliche dann Keiler



und das weibliche bis über das Alter von 4 Jahren Bache . Bis
zu 7 Jahren heißt ersteres Hauer und später Capital -- oder Haupt¬
schwein , letztere nennt man dann grobe Bache.

Gebratener Wildschweinrücken ( 8611 « üe inai egssin röti ) .
Den Rücken eines Frischlings hat man 4 — 5 Tage abliegen

lassen , schlägt ihn dann in zwei Bogen mit Butter ausgestrichenem
Papier , nachdem er mit Salz eingerieben wurde und zwar pro Kilo
Fleisch mit 1 Deka Salz . Nun steckt man es an den Spieß und
brät es Vs Stunde unter fleißigem Begießen mit zerlassener Butter.
Dann entfernt man das Papier und brät den Rücken zu hellbrauner
Farbe . Elise Goesch , Beamtensgattin , Brünn.

Gedünstetes Wildschweinsteisch ( Uai «a88in diai8 ^) .
, Von einem Schlägel kratzt man mit dem Messer die schwärz¬

liche Haut herunter und blanchirt es in Wasser ab , dem man pro
Liter 1 Eßlöffel voll Salz beigesügt hat . Das obenaufsteigende Fett
schöpft man ab . Sobald es aufgesotten hat nimmt man den Schlägel
heraus . Man nimmt eine Casserole , in welcher der Schlägel Platz
hat und noch ein daumenbreiter Raum von dem Rand der Casser ?*-»
bleibt . Den Boden derselben belegt man mit Scheiben von
großen Zwiebeln , I Sellerie , Petersilien Wurzel , gelben Rübe , fügt
1 Kaffeelöffel voll Wachholderbeeren , die Hälfte Pfeffer - und Neu-
gewürzkörner , 2 Lorbeerblätter , 2 Eßlöffel voll Essig , 1 Liter Rinds-
suppe und halb so viel Roth - oder Weißwein nebst 1 schwachen Kaffee¬
löffel voll Salz bei . Nun dünstet man es zugedeckt weich, wozu je
nach Alter und Abgelegensein des Stückes 3 — 4 Stunden erforderlich
sind . Herausgenommen wird der Schlägel warmgestellt und der
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Saft geseiht . Mit demselben verrührt man eine braune Couli,
Preiselbeer- , Hagebutten--, Kapern- oder Robertsauce, tranchirt den
Braten , überzieht ihn auf der Schüssel mit einem Theil der Sauce
und garnirt mit Butterteig - oder Erdäpserlkrapferln.

Henriette Munk, Troppau.

Gespicktes Wildschwein.
Hat man von der Keule die schwarze Haut abgeschabt , so legt

man dieselbe oder den Rücken in ein passendes irdenes Geschirr und
übergießt sie mit siedender Beize (Marinade ) ; darin läßt man sie
an kaltem Ort 5— 8 Tage abliegen, wobei man einmal täglich die
Fleischstücke umwendet. Nach dieser Zeit spickt man sie in dichten
Reihen, bestreut sie mit Salz und Pfeffer und brät sie , mit der
gespickten Seite zuerst in die heiße Butter oder das Fett gelegt,
1 ^ /2 oder 2 Stunden , wobei man immer von der Beize zugießt.
Nachher wendet man sie , stellt sie in der ziemlich heißen Röhre
hoch und brät sie unter öfterem Begießen noch 1/2 Stunde bis die
Speckfäden bräunlich und resch geworden sind . Den Brcuensast verrührt
man mit einer kurzen Wildsauce und servirt Preiselbeeren extra dazu.

Wildschweinefleisch kalt servirt.
Den saftig gedünsteten Rücken oder Schlägel nimmt man aus

dem Bratsaft und läßt ihn erkalten. Dann schneidet man ihn in
feine Scheiben, die auf der Schüssel mit Citronen und Kapern oder
Mixed-Pickles garnirt werden. Cumberland - oder Tartarensauce servirt
man dazu , beliebig auch statt dieser Saucen Essig-Weichsel oder
Pflaumen (Zwetschken) . Bratenreste kann man auch in daumendicke
Würfel schneiden , mit etwas Senfsauce verbinden und auf die
Assietteschüssel häufen . Hierauf überstreicht man es glatt mit Senf-
sauee , streut Kapern darüber und garnirt mit Salatherzchen , die
mit einer Mischung von Salz , Essig und Oel besprengt sind und
hartgesottenen in Vierteln geschnittenen Eier oder man garnirt mit
einem Kranz gehackten Aspik in zwei Farben.

Edle von Schrey, Wels.

Gebackene Wildschweinscotelettes äv
83n ^Iier klit8) .

Je nach der Personenanzahl nimmt man 1 oder 2 Wild¬
schweinscarrees und hackt sie in der bei „Cotelettes " (siehe diese) be¬
schriebenen Weise . Man rechnet auf jede Person 2 Cotelettes ; diese
klopft man und läßt sie mit Salz und Pfeffer bestreut '/4 Stunde

1 *
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übereinandergelegt stehen . Dann taucht man sie in gesprudelte Eier,
besiebt sie mit geriebenem Parmesankäse ganz leicht , wälzt sie in
Semmelbröseln und bäckt sie in heißem Schmalz.

Gedünstete Wildschweinscotelettes äe
sanKÜtzr draisös ) .

Die wie vorbeschrieben hergerichteten Cotelettes werden in
einer Rothweinbeize , wie sie beim „ Gedünsteten Wildschweinsschlägel"
angegeben ist , weich gedünstet . Auch bereitet man mit ihrem Safte
eine Wildsauce , ordnet die Cotelettes aneinandergelehnt , die Rippen
nach aufwärts , auf die Schüssel an und garnirt mit glasirten Zwie-
belchen . Noch schöner ist es , wenn man die Cotelettes über einer
Unterlage von weichgedünstetem Reis anrichtet . Man gibt ihn in
eine butterbestrichene Form und stellt ihn über einen Dreifuß auf
Minuten in die Röhre . Auf die flachrunde Schüssel gestürzt , ordnet
man die Cotelettes obenauf an . Beliebig kann man den gestürzten
Reis auch mit einem Theil der glänzend braunen Wildsauce über¬
ziehen . Den Rest der Sauce servirt man extra dazu.

Hermine Dworak , Private , Bndweis.

Wildschweinskopf (Hure äe savxlier) .
Von dem Kopf des Schweines mit einem 2 daumenbreiten Stück

des Halses abgehackt , sengt man die Haare ab . Daun wäscht man
ihn in mehrmals ' gewechseltem Wasser oder noch besser man läßt den
Wildschweinskopf über Nacht wässern . Herausgenommen , entfernt man
vom oberen Theil des Rüssels die Haut und hackt den darunter
liegenden Knochen ab . Nun stößt man einen schwachen Eßlöffel voll
Salz mit 12 Pfefferkörnern und reibt den Wildschweinskopf damit
ein . Man legt ihn in einen Topf über eine Unterlage von in
Scheiben geschnittenen Zwiebeln und Suppeuwurzeln , 3 Lorbeer¬
blättern , 1 Sträußchen Thymian und einer in Vierteln geschnittenen
Citrone , deren Kerne man herausgenommen hat , übergießt es mit
4 Liter Flüssigkeit , zur Hälfte Rothwein und leichte Rindssuppe oder
Wasser und fügt 3 Deciliter Weinessig bei . Zugedeckt siedet man
den Kopf weich , wozu fast 3 Stunden erforderlich sind . Er wird
in seinem Sud gelassen und zum Erkalten weggestellt . Beim Anrichten
wird er zum Abtropfen auf das Sieb gelegt . Man steckt ihm eine
Citrone und Petersilienbüschel ins Maul , legt den Kopf im Ganzen
auf die Schüssel und garnirt mit Peterstlienkraut und Aspik . Eine
Tartaren - oder beliebige andere Senfsauce wird extra dazu herum¬
gereicht oder auch nur Essig und Oel oder Citronenviertel.
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Hirsch(Ork) .

I . Hinterschenkel (Keulen ) , 2 . Rücken (auch Ziemer genannt ),
3 . Vorderschenkel (Blatt , Schulter ) , 4 . Bauch (oder Leisten ) .

Hieher gehört auch der Damhirsch , dessen Geweih nicht wie
das des Hirschen in Spitzen ausgeht , sondern mehr schaufelförmige
Enden hat . Auch beim Hirschen liefert das einige Monate alte
Hirschkalb auch Wildkalb genannt , den zartesten Braten . Nach dem
ersten Halbjahr bekommt das männliche Hirschkalb sein Geweih und
heißt dann Schießer oder Schmalthier bis es 3 Jahre alt wird . Bis
zu dieser Zeit liefern die mit 1 , 2 , 3 bezeichnten Fleischtheile,
sowie der nach innen liegende Lungenbraten , vorzügliche Braten¬
stücke ; nur in der Schon - oder Brunstzeit , welche von Ende Aügust
an vier Wochen dauert , büßt das Fleisch an Schmackhaftigkeit ein.
Brust , Hals , Kopf und Füße kann maw nur zu Pastetenfarce
oder Ragouts verwenden . Feinschmecker geben dem Damhirsch¬
fleisch den Vorzug vor dem des Edelhirschen , da es zarter,
saftiger und von eigenem Wohlgeschmack sei , doch soll es weniger
haltbar sein . Das Fleisch vom Hirschkalb läßt man 3 — 4 Tage
abhängen und kann es dann gespickt oder ungespickt auf dem Spieß
oder in der Röhre braten . Das Fleisch des Spießers oder gar des
Schmalthieres läßt man 5 — 8 Tage abliegen oder beizt es ein und
dünstet es ehe es gebraten wird.
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Hirschbraten aus dem Spieß gebraten (9erk a 1a drooüe ) .
Einen mehrere Tage abgelegenen Rücken , dessen durch den

Knochen laufende Flechse man leicht einhackt , damit sie den Rücken
nicht rund , das heißt krumm zieht , befreit man vom dünnen
Häutchen , spickt ihn beliebig und steckt ihn an den Spieß . Nun wirb
es unter langsamem Umdrehen und Begießen mit 1/4 Kilo zerlassener
Butter und seinem abtropfenden Saft je nach dem Alter des Thieres
in 40 — 60  Minuten zu schöner Farbe gebraten . ' / § Stunde vor
dem Garwerden bestreut man ihn mit Salz . Ist er hellbraun ge¬
worden , so tranchirt man ihn , legt ihn auf die Schüssel , gibt etwas
von seinem Saft hinzu und reicht Preiselbeerencompot extra . Oder
man bereitet mit deren Bratensaft eine Wild - oder Hagebuttensauce,
streicht einen Theil derselben über den Braten , garnirt mit Butter-
teigpastetchen , Erdäpfelkrapferln oder Petersilienkartoffeln und servirt
den Rest der Sauce in einer Sauciere . Baronin Blumfeld , Ragusa.

Hirschrücken oder Keule gebeizt gebraten.
Einen Hirschrücken oder Schlägel häutet man ab , wäscht die

untere , also Knochenseite des Rückens oder Ziemers mit heißem
Wasser ab und legt es in eine Rothweinbeize ein , wie sie beim
Wildschweinschlägel näher beschrieben ist . In dieser Beize läßt man
das Fleisch 4 —8 Tage unter täglichem Umwenden liegen . Bei Ver¬
wendung nimmt man es heraus , läßt es abtropfen und reibt es
pro Kilo Fleisch mit 1 Deka Salz und 1 Messerspitze Pfeffer überall
ein . Dann spickt man es in dichten Reihen . ^ 4 Kilo oder 30  Deka
Butter beliebig auch zur Hälfte mit Speck gemischt , hat man in der
Bratpfanne heiß werden lassen und ' legt das Bratenstück mit der
gespickten Seite nach unten hinein . Man schiebt es in die Röhre
und brät es unter Begießen mit etwas Beize erst 'H4 Stunden,
wendet es dann mit der gespickten Seite nach oben und brät es
unter fortgesetztem Begießen , bis der Speck bräunlich und resch ge¬
worden ist , was in ziemlich heißer Röhre etwa ' /« Stunde erfor¬
dert . In der letzten ' /« Stunde rührt man 2 Deciliter saueren Rahm
mit 1 gehäuften Kaffeelöffel voll Mehl glatt ab , gießt es zu der
Bratensauce und verrührt fleißig das am Rand und Boden der
Casserole Angelegte , damit die Sauce eine schöne goldbraune Farbe
erhält . Man salzt dieselbe auch noch wenn nöthig . Den Braten'
tranchirt man , ordnet ihn in seine ursprüngliche Form zusammen¬
geschoben auf die Schüssel , überzieht ihn mit etwas von der Sauce,
garnirt mit Kartoffelchen , Parmesandalken , Butterteigpastetchen oder
in kleinfingerlange Stückchen gebrochenen weichgesottenen Maccaroni,
wobei man die entfettete Sauce dazureicht.
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Hirschlungenbraten <1<; vvit ) .

Einen abgelegenen Lungenbraten häutet man ab und legt ihn
über Nacht in eine Marinade van Oel und Citronensaft . Tags

- darauf läßt man ihn abtropfen , reibt ihn mit Salz und Pfeffer
ein , nämlich pro Kilogramm Fleisch 1 Kaffeelöffel Salz mit einer
Messerspitze frischgestoßenem Pfeffer untermischt . Man spickt ihn nun
dicht mit feinen Speckfäden oder schlägt ihn in ein mit Butter be¬
strichenes Papier ein . In der Pfanne läßt man Lr Kilo Butter
heiß werden , legt den Lungenbraten hinein und brät ihn unter
öfterem Begießen mit dem Saft ^ Stunde . Nun wickelt man ihn
aus dem Papier , wendet ihn mit der ansehnlichen oder gespickten
Seite nach aufwärts , fügt etwas Rindssuppe bei und läßt den
Braten unter fortgesetztem Begießen rasch Farbe annehmen . Etwa

> nach 20  Minuten ist dies erreicht ; man tranchirt dann den Braten,
übergießt ihn mit einem Theil seines Saftes und garnirt mit Ka¬
stanienpüree , ausgebackenen Erdäpfeln oder glasirten Zwiebeln.

Marie Apelmann , Prag.

Hirschlungenbraten mit Saucen.

Den nach dem vorhergehenden Recepte gargebratenen Lungen-
. braten nimmt man aus seinem Saft und stellt ihn bis zum An¬

richten warm . Den Bratensaft verrührt man mit Trüffel - , Robert - ,
Madeira - , Pfeffer - oder Hagebuttensauee.

Hirschrttcken oder Ziemer mit Kruste (8eil6 äe iroit ).

Nachdem man den Ziemer wie die Wildschweinskeule gedünstet
hat , überstreicht man ihn mit dem dort beschriebenen Abtriebe von
frischer Butter , Eiern , Brodbröseln , Zimmt und Zucker . Man brät
ihn auch in derselben Weise gar und servirt mit denselben Beigaben.

Josefa Krennbauer . Köchin , Wien.

Hirschbrust , Hals , Kops , Füße gesülzt.

Diese Fleischtheile reinigt man , bereitet von Wurzelwerk
^ wie zur Suppe , Zwiebel , halb Wasser halb Weißwein , 1 oder

s 2 Löffeln voll Estragonessig auf 2 Liter der Flüssigkeit,
/'Z /4 vom Weißen befreiten Citronenschale , 2 Lorbeerblättern , 1 Bündel
. Gundelkraut , 15 Pfeffer - und 10  Neugewürzkörnern eine Beize,

-fügt pro Liter 1 Kaffeelöffel voll Salz bei und siedet die betreffenden
Sorten darin weich . Herausgenommen , löst man das Fleisch von
dem Knochen und schneidet es in nette nudelförmige Stücke . Die
Beize , in welcher dies gesotten hat , seiht man und läßt sie zweimal



durch den Filtrirsack - laufen . Hierauf gießt man davon einen finger¬
dicken Spiegel in eine glatte oder gemusterte Form , die man in
Eis stellt . Ist der Spiegel gestockt , so mischt man unter das Fleisch

> 4 gereinigte kleinwürfliggeschnittene Sardellen , 1 Eßlöffel voll Ka¬
pern und beliebig kleine blattlichgeschnittene Gurken , füllt dies in
die Form , nachdem man es mit einigen Löffeln der geseihten Beize
untermischt hat . Man streicht es . glatt , läßt es abermals fest werden
und füllt den Nest der Beize darüber , daß es von derselben über¬
deckt erscheine. An kaltem Ort läßt man es nun vollends erstarren.
Vor dem Anrichten taucht man die Form auf einen Augenblick in
heißes Wasser und stürzt es . auf die flachrunde Schüssel aus Man
garnirt mit Citrone , Kapern , Petersilienkraut oder gehacktem Aspik.

- Gemsenbraten (Olmmojs roli ).
Blattlichgeschnittenes Wurzelwerk wie zur Suppe und zwei

mittelgroße gleichfalls in Scheiben geschnittene Zwiebeln dünstet man
aus 10 Deka heißem Fett bis die Zwiebeln sich gelblich anlegen.
Nun fügt man 2 Lorbeerblätter , 1 Büschel Gundelkraut , Pfeffer
und Neugewürz , 2 Deciliter Wein - oder Estragonessig und 1 Liter
Rindssuppe oder Knochenbrühe bei . Dies siedet man mit den Wurzeln
zugedeckt etwas über Stunde . Den Gemsenschlägel oder Rücken hat
man indessen , wie ' es bei „ Hirsch " beschrieben ist , vorgerichtet und ihn
mit einer Mischung von , Salz , feingestoßenein Pfeffer , Majoran und
Ingwer eingerieben . Man legt ihn in die siedende Beize ein und
läßt ihn zugedeckt 1 reichliche Stunde dünsten .. Wenn das Gemsen-
fleiich nicht mindestens 5 Tage an kaltem Ort abgelegen äst , so muß
man es 1Z -, Stunden dünsten , um es dann wie das vorbeschriebene
H rschfleisch zu bereiten . Hat man eine der Zubereitungsarten .mit
Saucen gewählt , so garnirt man den Braten mit vot - au - v6nt8
(Butterteigpastetchen ) oder Bogen von Butterteig oder mit Kastanien¬
oder Erdäpfelpüree . Im anderen Falle servirt man Salat , Preißel-
beercompot , Essig- oder Rumfrüchte dazu.

Therese Murke , Kausmamisgattin , Laibach.

Zubereitungen von Wildleber / Herz und Hirn
(sogenanntes Iägerrecht ) .

Gebratene Wildleber.
Eine enthäutete Leber vom Hirsch , Gemse - oder Reh spickt man

mit nicht zu dünnen Speckfäden , indem man mit einem Mefferchen
hindurchsticht und die Specknudeln nachschiebt . Nun belegt man den
Boden einer Cafferole mit dünnen Speckscheiben, darüber mit blattlich-
geschnittener Zwiebel , 2 Lorbeerblättern und fügt beliebig eine zerriebene-



Zehe Knoblauch und - 1 Sträußchen Gundelkraut bei . Die Leber legt
man darauf und ' brät sie hochgestellt im Rohr zu schöner Farbe,
wobei man den Bratsaft darüberschöpst . Wenn sie nahezu gargebraten
ist , besiebt man sie niit Salz und feingestoßenem Pfeffer . , Sobald
sie gargebraten ist , nimmt man sie heraus , läßt den Saft noch
ein bischen anbräunen und staubt so viel Mehl daran , als das
Fett in sich aufnimmt . Dann läßt man es mit etwas Suppe aus,
der man 1 — 2 Löffel Essig ' und 2 an der Citronenschale abgeriebene
Würfel Zucker beigefügt hat . Zuletzt tierrührt man 2 Eßlöffel saueren
Rahm dazu und gießt das Ganze über die in Scheiben geschnittene
Leber durch ein Sieb . Man garnirt mit Erdäpselschmarren oder
Wasserspatzen . - ' ' . '

Wildherz . S
Man schneidet das Herz vom Hirsch , Reh oder Gemse der

Länge nach in die Hälfte . Jede der Hälften spickt inan dicht mit
Speckfäden , die man in Salz und Pfeffer gewälzt hat . 8 Deka Fett
läßt man in einer Casserole ' zergehen , gibt Wurzelwerk , Zwiebeln,

, Lorbeerblatt , Pfeffer - und Neugewürzkörner , sowie 1 Sträußchen
Gundelkraut dazu . Zugedeckt dünstet man das Herz eine gute halbe
Stunde , stellt es , dann in der Röhre über einen Dreifuß hoch und
brät es unter fleißigem Begießen bis die Specksäden eine gelbbraune
Farbe angenommen haben . Dannvollendet und servirt man es wie
das vorbeschriebene . Beliebig kann es auch ungespickt bereitet werden,
auch Pflegt man es mit einer Mischung von Salz, . Ingwer und
Knoblauch einzureiben . In diesem Falle bleibt das Gundelkraut weg
und man fügt statt dessen einen nicht vollen Kaffeelöffel Majoran
bei . Den Bratsaft staubt man dann blos mit Mehl und läßt ihn .
mit Suppe auf . Hiezu eignen sich nur Erdäpfel als Garnirung.

Wildhirn.
Dasselbe wirdausgewässert und enthäutet in allen Arten wie

, Kalbshirn zubereitet , doch eignen sich insbesondere jene Zubereitungs¬
arten , wo Sardellen verwendet werden . Auch abgesottenes erkaltetes
in nette Schnitten zerlegtes Hirn , gibt mit Sardellen - oder Kxäuter-

-Mayonnaise angerichtet eine gute Vorspeise.

Hkeh ((lllkvrenil ) .
' Man bereitet den Rehbraten auch wie den vorbeschriebenen

- Hirschbraten , doch ist das Fleisch , insbesondere des 1 — 2 Jahre
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alten Thieres zarter , erfordert nur 4 Tage zum Abliegen und wird
auch rascher gargebraten . Nur für das Braten am Spieß läßt man
den Ziemer (Rücken) bis zu 6 Tagen an kaltem Orte abhängen.

Rehrücken (Ziemer) (Kelle äe eüevreuil) .
Auf dem Spieße wird er wie der Hirschziemer, doch in etwas

kürzerer Zeit gebraten. Für das Braten in der Pfanne wird er
gleichfalls vom feinen Häutchen befreit, mit 9 ., Citrone ringsherum
bestrichen und dann mit Speckfäden dicht gespickt . Nun salzt man
ihn und wickelt ihn in einen mit frischer Butter bestrichenen Bogen
Papier . In der Bratpfanne läßt man 12 Deka frische Butter zer¬
gehen , legt den Rehrücken mit der gespickten Seite zuerst hinein und
brät ihn so unter fortgesetztem Begießen V4 Stunden . Nun wickelt
man ihn aus dem Papier , stellt ihn mit der gespickten Seite nach
oben in die ziemlich heiße Röhre und brät fleißig begießend bis die
Speckfäden resch und braun geworden sind . Während des Bratens
fügt man auch einige Löffel voll Rindssuppe zum Bratsaft . Diesen
seiht man entfettet über den tranchirten Rehrücken und servirt Prei¬
selbeeren , Rum - oder Essigfrüchte , gemischten Salat oder Eumber-
landsauce dazu.

Gebeizter Rehrücken (Llmier ilo oüevreuLI mailne)
Nachdem der Rehrücken abgespült und von dem dünnen

Häutchen befreit wurde , übergießt man ihn mit einer der vorbe¬
schriebenen Wildbeizen oder Marinaden . Unter täglichem Umwenden
bleibt er 4— 5 Tage darin . Nach dieser Zeit kann er herausge¬
nommen und gespickt werden oder ungespickt gebraten werden. Man
legt das Wurzelwerk der Beize aus dem Boden der Bratpfanne,
den Rücken darauf , übergießt ihn mit heißem Fett , fügt einen Theil
der Beize hinzu und brät ihn unter öfterem Begießen etwa in
1 Stunde gar . Den Bratensaft verrührt man mit 1 Deciliter
saueren Rahm , den man mit 1 schwachen Eßlöffel voll Mehl und
1 Messerspitze voll Salz verrührt hat . Sobald die Sauce zusammen
verkocht ist , wird sie geseiht , ein Theil über den tranchirten Rücken
gegossen und der Rest extra beigegeben . Man garnirt mit Risotto,
Erdäpfelkrapferln oder Knödeln. Auguste Pollak , Brünn.

Gebeizter Rehschlägel (6ixot äe vbevreuil marins) .
Der Rehschlägel wird wie vorbeschriebener Ziemer meist aber gespickt

zubereitet. Man garnirt mit gedünsteten Champignons oder Trüffeln,
deren Abfälle man mit der Sauce versotten oder Erdäpfelcroquetten.
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Rehcotelette -s (Oolelelles äe ebevreuil ) .

Von einem Rehrücken , den man durch die Mitte der Länge
nach hat spalten lassen , macht man , wenn der Rücken schön fleischig
ist , von jeder Rippe ein Cotelette . Ist der Rücken schwach im Fleische,
so muß man schon zwei Rippen zu einem Cotelette nehmen . In diesem
Falle drückt man das Fleisch unten an den Rippchen ab , daß die
beiden Knöchelchen frei werden , wovon man das eine abhackt.
Die andere Rippe schabt man rein , klopft das Cotelette flach
und schneidet Haut und vorstehende Fasern weg . So fährt man
fort bis alle Cotelettes hergerichtet sind . Das Stück vom Rücken , wo
keine Rippen sind , kann man als Filets zu den Cotelettes mischen.
Sollte man von den Cotelettes die genügende Anzahl erreichen und
zwar für jede Person zwei Stück gerechnet , so läßt man das obere
Stück ungespalten , da es für 3 — 4 Personen noch hinreichend zum
Braten ist . Die Cotelettes klopft man flach , salzt sie kurz vor dem
Anrichten von beiden Seilen und brät sie in heißem Schmalz oder
ebensolcher Butter rasch zu schöner Farbe . Mit den Fleischabsällen
und Trüffelschalen macht man eine Madeirasauce , verbindet mit
einem Theil derselben weichgesottenes Bries , gedünstete kleine Cham¬
pignons , Trüffeln , Hahnenkämme und Farcenockerln zu einem Ragout,
welches man in die Mitte der Schüssel anrichtet . Die Cotelettes
ordnet man im Kranze um das Ragout an und gibt von der Ma¬
deirasauce extra dazu.

Csizik Miklos , Küchenchef im Hotel Elisabeth in Ischl.

Rehcotelettes aus dem Rost gebraten (6ol6lelt68 äe
vlievreuil Ai'illö).

Die Cotelettes werden wie die vorbeschriebenen aus einem
Rehrücken geschnitten , der mindestens 4 Tage abgelegen ist . Hierauf
bereitet man eine Marinade von dem geseihten Saft einer Citrone,
1 Prise weißen Pfeffer , 14 Deka besten Salatöles und etwas Peter¬
silienkraut , .welches aber nicht zerkleinert wird . Darin läßt man die
Cotelettes 4 — 5 Stunden , beliebig auch gut zugedeckt über Nacht
durchliegen . Herausgenommen , hrät man sie auf dem Rost zu schöner
Farbe wie Kalbscotelettes und richtet sie im Kranze an . Man kann
über jedem Cotelette ein Stückchen mit Citronensaft abgetriebener
Butter zerschmelzen lassen . Citronenviertel und Petersilienkrant ver¬
wendet man zur Garnirung , auch kann man mit Petersilienkartof-
selchen garniren oder feinen Salat dazu reichen.

Die Küche de- Mittelstandes . Flest sch. 13
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Gefüllte Rehbrusl.
Die mürbe abgelegene Rehbrust untergießt man wie es bei

„Kalbs - oder Lammsbrust " angegeben ist und gibt eine Farce von
Wildfleisch oder dieses zur Hälfte mit Schweinefleisch gemischt hinein
und näht es zu . Hierauf kann sie gespickt wie Rehrücken gebraten
werden , ebenso mit Beize wie es vorbeschrieben ist . Man servirt auch
dieselben Beigaben dazu . Irma Eiszelt , Hausbesitzersgattin , Budapest.

Nehschulter (Lpanle äe ellevreujl L 1a dynr§ tzoj86 ) .
Nachdem man I oder 2 Rehschultern gewaschen und dieselben

vom Knochen befreit hat , reibt man sie mit einer Mischung von
Salz , Pfeffer , grüner Petersilie und etwas geriebener Muskatnuß
ein . Nun rollt man jede für sich zusammen und bindet sie mit
Spagat . Hierauf kommt sie , gespickt oder ungespickt, in eine Casserole,
die man mit Speckscheiben , blattlichgeschnittenen Suppenwurzeln,
Zwiebel , Lorbeerblatt und einem Stückchen Citronenschale belegt
hat . 3 Gewürznelken , Pfeffer - und Neugewürzkörner fügt man bei,
untergießt , mit 1 reichlichen Schöpflöffel voll oberer Rindssuppe und
1 Glas voll Weißwein oder 3 — 4 Eßlöffeln voll Weinessig . So
dünstet mau die Rehschultern in ^ Stunden gar, , entfernt den
Spagatfaden , zerlegt den Braten in nette Schnitten , die man auf
der Bratenschüssel anordnet . Den Bratensatz kocht man noch mit
etwas Suppe oder beliebiger brauner Sauce auf , entfettet es und
überstreicht damit die Bratenschnitten . Man garnirt mit Erdäpfelpüree
oder Knöderln , Nocken oder Nudeln und gibt den Rest der
Sauce bei . - . Bertha Kraus , Doctorsgattin , Olmütz.

Schnitzchen von Reh , Hirsch oder jungem Wildschwein
sFrischling ) .

Fingerdicke Schnitten vom Rückenfleisch der vorgenannten Wild¬
gattungen werden geklopft , mit Salz und Pfeffer bestreut , mit
Citronensaft beträufelt , mariniren gelassen , wie es bei Haseuschnitzchen
beschrieben ist und ebenso vollendet . Gertrud Fischer, Bielitz.

Verwendung von Reh - oder Hirschbrntenresten als Ragout
siehe das „ Ragout von Hasenbratenresten " .

Reh - oder Hirschbratenreste als Salmi
siehe „ Hasensalmi " .
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Hase (Kivvre) .
Zu den wichtigsten Vertretern des Wildprets zählt der Hase,

da er selbst füt den Minderbemittelten ein erreichbarer delicater und
nahrhafter Braten ist . Zwar ist nur der Rücken und die Läufe
(Hinterfüße oder Schlägel ) zum Braten verwendbar , aber auch Brust,
Lunge , Herz , Hals und Kopf , das sogenannte Hasenjunge , geben mit
Wildsauce bereitet , als französisches Civet (spr . siweh) oder faschirt
einen guten Gang . Die Haut wird nachdem - die Füße abgehackt
wurden , abgezogen , die Ohren läßt man am Balg , da dieser an Werth
verlieren wurde . Dann öffnet man den Bauch , nimmt die Einge¬
weide heraus und wirft sie sowie den Magen weg . Herz , Lunge und
Leber stellt man , sobald aus der letzteren die Galle weggeschnitten
wurde , bis zur Verwendung bei Seite . Die Vorderläufe mit Schulter,
Hals und Kopf hackt man ab , ebenso die Bauchlappen und gibt es
dazu , um es als Hasenjunges zu bereiten . Die Hinterschenkel oder
Läufe knickt man im Kniegelenk ein.

Hasenrücken gebraten (Oivel <1e Nevre rtzti) .

1 . Rücken , 2 . Junges oder Klein.

Mittelst eines scharfen Messerchens löst inan die dünne Haut
vom Rücken und den Schlägeln ab . Nun salzt man beides von oben
und unten , spickt den Rücken in je zwei Längsreihen mit feinen
Specknudeln und die Schlägel gleichfalls . In einer Bratpfanne läßt
man 20 Deka Butter oder Fett heiß werden , legt den Braten mit
der gespickten Seite zuerst hinein und brät ihn unter öfterem Be¬
gießen 2 .4 Stunden . Dann wendet man den Braten mit der ge¬
spickten Seite nach oben und brät ihn , sehr fleißig seinen Saft
darüber schöpfend , bis die Specknudeln schön braun sind . Sobald
der Bratensaft sich braun anzulegen . beginnt , untergießt man
einige Löffel voll Rindssuppe . Der Braten wird herausgenommen,
tranchirt , wie nachstehend beschrieben ist . Er wird auch
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oft vor dem Braten in der dem Tranchiren entsprechenden Weise
angehackt (nämlich von unten , so daß die Oberfläche zusammenhängend
erscheint) . Es erleichtert sehr das Tranchiren des gebratenen Stückes,
welches dann nicht so leicht zerfällt . Den Saft seiht und entfettet man,
gießt ein wenig davon unter den auf der Schüssel in seiner ur¬
sprünglichen Form angerichteten Hasen , garnirt denselben mit Kastanien¬
püree oder gebackenen Kartoffeln oder man gibt statt dessen gemischten
Salat , ebensolches Compot , vorzüglich jedoch Preiselbeerencompot
extra bei.

Tranchiren eines gebratenen Hasen.

Zuerst muß man die Rückenwirbelsäule wiederholt durchschneiden.
Zu diesem Zwecke schneidet man dort , wo zwei Wirbel zusammen¬
gesetzt sind schräg durch , wie dies auf obiger Zeichnung angedeutet
ist . Der ganze Rücken wird so in daumenbreite Stücke zerlegt . Hierauf
werden die Schenkel abgelöst , indem man das Messer gerade über den
Schenkelknochen führt . Tiefe Stücke werden durch das Kniegelenk
trauchirt und der Steiß gespalten . Nun ordnet man alle Stücke nett
auf eine Schüssel und übergießt sie mit ihrem Bratensafte.

Hasenrücken auf dem Spieß gebraten (vo8 äe lievi 'v

Den sorgfältig abgehäuteten Rücken von einem jungen Hasen legt
man in eine Citronensaft - und Salatölmarinade , wie sie bei „ Reh¬
rücken" beschrieben ist . Nach wenigen Stunden nimmt man ihn heraus,
spickt ihn und brät ihn an den Spieß gesteckt unter immerwährendem
Begießen mit lauzerlassener Butter und dem abtropfenden Saft/
Einige Minuten vor dem Garsein salzt man ihn . Sowie er eine
glänzendbraune Farbe bekommen hat , nimmt man ihn vom Sp ^ ß
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herunter , tranchirt ihn lind legt ihn mit Petersilienkraut und Citronen-
vierteln umkränzt auf die Schüssel . Salat , Preiselbeercompot oder
eine Sauce von Hagebutten , Ribisel oder Stachelbeermarmelade mit
Wein oder Citronensaft abgerührt , gibt man dazu.

Eva Stcmzel , Köchin , Wien.

Ausgebackener Hasenrücken Mos äo lievre Dits ) .

Diese Zubereitung ist für einen jungen , frisch geschossenen
Hasen ganz vorzüglich und bei Jägern besonders beliebt . Man hackt
den abgehäuteten Rücken , den man von innen mehrmals gewaschen
hat und die Läufe in ziemlich gleichmäßige 3 fingerbreite Stücke.
Diese besiebt man außen und innen mit Salz , wälzt sie in Niehl
und taucht sie in 2 zersprudelte mit 1 Messerspitze Salz vermischte
Eier . Dann rollt man die Stücke in gesiebten Semmelbröseln und
bäckt sie in heißem Schmalz zu goldbrauner Farbe . Essigfrüchte,
Salate oder kalte Senfsaucen Werder: zu den: mit gebackenem Peter¬
silienkraut angerichteten Hasen gereicht . Christine Nowach Triest.

Gebeizter Hasenrücken (Dos de lievre marine ) .

Will man einen Hasenrücken noch länger für den Verbrauch
eonserviren als es im frischen Zustande möglich ist , oder ist es ein
älteres Stück welches mürbe werden soll , so legt man den Rücken
mit den Schlägeln in eine der beschriebenen aus Wurzeln , Gewürzen
und Kräutern bereiteten Beizen und läßt es darin unter täglichen:
Umwenden 5 — 6 Tage au kaltem Ort , womöglich an : Eise stehen.
Herausgenommen , spickt man den gehäuteten Hasen und brät ihn
mit einen : Theil der Beize und 14 Deka zerlassenem Fett unter
fleißigen : Begießen wie den Rehrücken . Zuletzt , sobald der Rücken gar
und die Speckfäden braun geworden , sind , fügt man zu dem Bratsaft
wie es dort angegeben ist , saueren Rahm bei oder man bereitet mit
den ungerüsteten Wurzeln eine Wildsauee (siehe diese) . In Oesterreich
ist es beliebt , den tranchirten in seine Forn : znsammengeschobcnen
Hasen mit der goldfarbenen Sauce zu nberstreichen und mit böhmischen
oder Speckknödeln zu garniren.

Gebeizter Hasenrücken gedünstet braiso ) .

Für alte Hasen eignet sich das Dünsten besser zum Weich¬
werden als das Braten . Man belegt eine tiefere Casserole mit Speck-
blättchen und den Wurzeln und Gewürzen aus der Beize , denen man
noch ein Bündelchen Guudelkraut beifügt . Den Hasenrücken und die
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Läufe häutet und hackt mau in gleichmäßige Stücke . Man salzt und
pfeffert sie von allen Seiten , legt sie in die Casserole und untergießt
mit V2 Liter der siedenden Beize , sowie 1 Schöpflöffel Suppe . Ein finger¬
langes Stückchen Citronenschale gibt man noch hinzu , ebenso 1 Lorbeer¬
blatt , 10 Pfeffer - und 10 Neugewürzkörner und dünstet es zugedeckt
1 reichliche Stunde , wobei man , wenn sich die Flüssigkeit verdünsten sollte,

, etwas bon der Beize heißes Wasser oder Suppe zugießt . Sobald der
Hase weich ist , bereitet man eine Wildsauce , streicht sie durchs Sieb und
läßt sie noch einmal mit I Kaffeelöffel voll Kapern aufkochen . Man
servirt mit der Sauce und garnirt mit Knödeln von Kartoffeln,
Semmeln oder Gries , mit weichgesottenen Maccaroni oder Reis.

Anna Dusil , Pardubitz.

Hasenjunges (Hasenklein , Hasenpfeffer ) v) .

Das Hasenjunge wäscht man und schneidet oder hackt es in
ziemlich gleichmäßige nicht zu kleine Stücke , den Kopf spaltet man
der Länge nach in zwei Hälften . Dies stellt man mit Wurzelwerk und
Gewürzen wie zur Rindssuppe , 2 Lorbeerblättern , 1 Stückchen Citro¬
nenschale , 1 Sträußchen Gnudelkraut und 1 reichlichen Liter Wasser
zu , dem man 3 — 4 Eßlöffel Essig , nebst I gehäuften Kaffeelöffel
Salz beimischt . Hat man das Junge darin weichgesotten , was je
nach dem Alter des Hasen , 2/4 — ^ Stunden erfordert , so nimmt
inan das Fleisch heraus und verrührt den geseihten Saft mit einer
schönen braunen Einbrenn , wozu nach Geschmack noch etwas Suppe,
Essig und etwas sauerer Rahm beigefügt wird . Sobald die Sauce
glatt verkocht ist , kommt das Hasenklein wieder hinein und wird
bis zum Anrichten warm gestellt . Man servirt es in der Ragvut-
schüssel und gibt geröstete Erdäpfel , Semmel - oder Speckknödel mit
gerösteten Semmelbröseln bestreut extra dazu . An vielen Orten ist es
auch beliebt das Hasenjunge unzerhackt weichzusieden und dann das
Fleisch von den Knochen gelöst mit der gleichmäßig geschnittenen
Lunge und Leber in die Sauce zu mischen.

Albertine Gerlich, Odrau.

Hasencotelettes (0olvIvtl68 äv liöviv ) .

Einen Hasen hat man 5 —6 Tage an kalten : Ort abhängen
lassen , nimmt den Rücken auf das Fleischbrettchen und löst die
Fleischmuskel der Länge nach im Ganzen vom Rückenknochen herunter.
Hierauf schneidet man daraus schräge, etwa > fingerdicke Scheiben,
welche man mit dem Fleischhammer ein bischen flach klopft . Nun be¬
streut man sie beiderseits mit Salz und Pfeffer und läßt sie einige
Minuten übereinandergelegt abstehen . Dann schabt man eitrige
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Rippeuknochen reu : und steckt sie als falsche Rippe je eines in eine
der Fleischscheibchen. Indessen läßt man 20 Deka Butter heiß werde : :
und brät die Cotelettes darin zu brauner Farbe . Den Saft staubt
man hierauf mit etwas Mehl , fügt einige Tropfen Citronensaft bei
und gießt ihn über die in : Kranze angerichteten Cotelettes . Compot,
Preiselbeeren , Salat , Sauerampfer , Zwiebel - oder Linsenpüree
kommt dazu . Josefine Blum , Linz.

Hasencotelettes ä ! a uigitie ä 'Iiotel.
Die Cotelettes werden wie die vvrbeschriebenen bereitet , her¬

ausgenommen , auf die erwärmte Schüssel - geordnet und jedes mit
einem haselnußgroßen Stückchen Sardellenbutter belegt und mit etwas
Citronensaft beträufelt . Nur Mixed -Pickles oder Pfefferoni kommen dazu.

Gebackene Hasenschnitzeln.

Von zwei gut 6 — 8 Tage abgelegenen Hasen nimmt man
den Rücken , enthäutet ihn und löst die fleischigen Theile in einen:
Stück von jeder Seite des Rückgrates herunter . Nun schneidet man
fingerdicke Scheiben daraus , klopft dieselben flach und legt sie , mit
Salz und feingestoßenem Pfeffer besiebt , aufeinander . Nach Vs Stunde
taucht man die Schnitzelchen in zerklopfte Eier , wälzt sie in gesiebten
Semmelbröseln und bäckt sie in heißem Schmalz zu schöner gold¬
brauner Farbe . Auf die flache runde oder die Bratenschüssel unge¬
richtet , werden sie mit grüner oder Krauspetersilie und Citrouen-
vierteln geziert zu Tisch gebracht . Helene Glauben , Haida.

Hasenschnitzeln als falsche Cotelettes.
Von 2 abgelegenen Hasen enthäutet man den Rücken , löst

das Fleisch im Ganzen von dem ' Rückenknochen und schneidet es in
fingerdicke , Scheiben . Diese klopft man zur Größe des Handtellers
und läßt sie mit Salz und Pfeffer bestreut ' /s Stunde abliegen.
Bon den Hasenrippchen nimmt man die Knochen , wäscht und schabt
sie rein , stutzt sie mit dem Messer kürzer ab und steckt in jedes der
Cotelettchen einen Knochen . Dann gibt man für 10 — 1-2 Coteletten
12 Deka Butter in die Casserole , dazu 10 weichgedünstete Cham¬
pignons , 1 Kaffeelöffel voll grüne Petersilie , 1 Trüffel und 6 Cha-
lotten , Alles feingehackt und läßt dies anpassiren , bis es einen
kräftigen Geruch entwickelt . Jetzt kommen die Coteletten dazu uud
werden zugedeckt gedünstet , indem man 1 Glas Weißwein und wenn
sich die Flüssigkeit verdünstet hat , einige Löffel Suppe zugibt . So-
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bald die Coteletten weich sind , was je nach der Beschaffenheit des
Hasen in 1 — 1 ^ 4 Stunden der Fall ist , nimmt man sie
heraus , stellt sie zugedeckt warm und gießt den Saft , in welchem
sie gedünstet haben zu einer braunen Ragout - oder spanischen Sauce.
Hierauf werden die Coteletten kranzförmig um ein Linsen - , Kastanien¬
oder Püreesoubise (Zwiebelpüree ) angerichtet , indem dieses in die
Mitte der runden flachen Schüssel kommt und die Cotelettes kranz¬
förmig mit dem Rippchen nach aufwärts , um dasselbe aufgestellt
Werden Aurelie Riemer , Innsbruck.

Nagout von Hasen.
Den Rücken sowie die Läufe eines gut abgelegenen Hasen löst

man von den Knochen , entfernt die Häute und Sehnen , worauf
man nette gleichmäßige fast 2fingerbreite Würfel schneidet . Diese
bestreut man mit Salz , auf 1 Kilo der Fleischwürfel 1 Deka Salz
und einer Dreifingerprise Pfeffer und staubt es mit 1 Eßlöffel voll
Mehl . Nun läßt man 12 Deka Butter heiß werden , untermengt
das Fleisch mit 4 Deka kleinwürfliggeschnittenem Speck und läßt es
auf der Butter abrösien . Sobald es etwas Farbe angenommen
hat , staubt man noch 1 Eßlöffel Mehl daran , läßt auch mit diesem
das Fleisch abrösten und fügt zuletzt 1 Schöpflöffel voll Rindssuppe,
1 Bündelchen Kuttelkraut , 0 ? in Scheiben geschnittene entkernte
Citrone und 1 Eßlöffel voll Kapern bei . So läßt man es zugedeckt
weichdünsten , was je nach dem Alter des Hasen 1 — 2 Stunden
erfordert , entfernt die CitronenscheibenZ , verrührt die Sauce mit
4 Eßlöffeln voll sauerem Rahm und hebt sie mit 1 Eßlöffel voll
gebranntem Zucker in der Farbe . Man richtet das Ragout im Neis-
oder Nudelreif , im Schüsselrand von gebackenen Semmeln , mit
Erdäpfelcroquetten oder Butterteigpastetchen an.

Ragout von gebratenem Hasen (Hasenbratenresten ) .

In 10 Deka Fett röstet man 2 große feingehackte Zwiebeln
goldbraun und staubt 6 Deka Mehl daran . Auch dieses röstet man
unter fleißigem Umrühren zu schöner brauner Farbe und verrührt
es glatt mit Vs Liter erkalteter Rindssuppe oder ebenso viel Wasser
und bohnengroß Liebig ' schen Fleischextract , würzt mit einer starken
Messerspitze Pfeffer , dem Saft einer halben Citrone oder 3 Löffel
Essig , 3 an der Citrone abgeriebenen Würfel Zucker und läßt ein
Bündelchen Kuttelkraut mitsieden ." ) Ist alles zusammen zu einer

* ) Auch 1 Eßlöffel voll Kapern oder kleine blattlichgeschnittene
Essiggurken können dazu kommen.
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glatten Sauce versotten, wobei man noch Rindssnppe oder Wasser
zugießen muß , so gibt man das zu netten Würfeln geschnittene Hasen¬
bratenfleisch dazu und stellt es wohlzugedeckt an eine mäßig warme
Herdstelle , wo es sich gut durchwärmt aber nicht wieder ins Sieden
geräth. Es ist darum am besten , es au -bain -waris zu stellen . Be¬
liebig kann man vor dem Aufträgen , und zwar einige Minuten
vorher, 4 Löffel saueren Nahm beimischen und es wieder warm stellen.
Man servirt dieses Ragout mit allen Zuthaten des vorbeschriebenen
Ragouts.

Hasensalmi (Püree ) .
Von den gebratenen Resten macht man ein sehr wohlschmeckendes

Gericht, indem mau das Fleisch vom Hasen oder Wildgeflügelbraten
oder beides gemischt fest im Mörser stößt und es mit einer kräftigen
Salmisauce ( siehe diese unter Saucen ) , verrührt mit gesetzten
Eiern zu Tisch bringt . Will man die Vorspeise ansehnlicher oder
feiner serviren, so garnirt man mit Bntterteigpastettchen oder
Bogen oder trügt es in einer hohlgebackenen Butterteigpastete auf.

Wildqefiügel (Volaille sauvaAtz ) .
Das gebratene oder gedünstete , gefüllte oder gesülzte Wild¬

geflügel versorgt unseren Speisezettel mit den geschätztesten Gängen
und ist in allen Zubereitungsarten von besonderem Wohlgeschmack.
Trocken gerupft und ausgenommen wird es flannnirt (siehe „ Küchen¬
ausdrücke " ) , innen und außen gut abgewischt , die Beine werden
zusammengebunden und so läßt man , je nach Gattung oder Alter
des Vogels , denselben an kaltem Ort abhängen. Ein junger Auerhahn
oder Henne sind nach 3 — 4 Tagen verbrauchsfähig, ältere über ein
Jahr alte sind weniger werthvoll, müssen länger abliegen und , wie
alles ältere Wildgeflügel, vor dem Braten erst halbweich gedünstet
werden . Ebenso das Birk-, Hasel- und Schneehuhn. Fasan , Wildgänse
sollen 5 — 8 Tage , Schnepfen, Wildenten , Rebhühner und Kibitze,
3— 4 Tage , Wildtauben , Lerchen , Wachteln, Krammetsvögel 2 bis
3 Tage abliegen. Die kleinen jungen Wildvögel können aber auch
ohne Abliegen verwendet werden. Noch besser ist es , das Geflügel
in seinem Federkleide zu lassen , doch muß man durch eine kleine
Oeffnung die Gedärme heransziehen ; oben macht man einen kleinen
Schlitz in die Halshaut, um den Kropf so anszuschälen. Diese beiden
Oeffnungen näht man wieder zu . So bleibt das Geflügel hängen
oder liegen , am besten auf dem Eise. Man sieht es öfters nach,
wenn die Federchen unter dem Flügel feucht zusammenkleben ; so
kann das Geflügel nicht länger conservirt und mich verbraucht
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werden . Bei einzelnen Wildgeflügelgattungen kann man durch Ein¬
beizen die Dauer selbst dann noch verlängern . Ist man genöthigt

- nicht genügend abgelegenes Wildgeflügel zu verwenden , so muß es
ebenfalls vor dem Braten erst abgedünstet werden . Das Gerippe
des Wildgeflügels wird mit Wurzeln und Gewürzen , wie bei Rinds-
fuppe , ausgesotten , nachdem man es zerhackt hat . Es gibt den damit
vergossenen Wildsaueen einen ganz vorzüglichen Geschmack und spielt
auch bei den Talmis eine große Rolle.

Gebratener Fasan (kaisan röli) .
- Der 8 Tage oder auch länger am Eise abgelegene Fasan wird

gerupft , flammirt , außen und innen trocken gewischt . Hierauf reibt
man ihn oben , unten und von inwendig gut mit Salz ein und
dressirt ihn (siehe „ Küchenausdrücke " ) . Nun belegt man die Brust
mit dünnen Speckblättchen , die man mittelst Spagat darauf
befestigt . So schlägt man den Fasan in einen mit frischer Butter
bestrichenen Bogen weißes Papier , verbindet es und steckt ihn an
den Bratspieß . Mit zerlassener lauer Butter begießend , brät man
den Fasan 30 — 35 Minuten , entfernt dann das Papier und brät
ihn unter fortgesetztem Begießen zu schön brauner Farbe . Hierauf
wird er hernntergenommen , tranchirt , in seine ursprüngliche Form
geordnet auf die Schüssel gelegt , mit Petersilienkraut , Sälatherzchen

' oder Brunnenkresse , die letzteren beiden Mit einer Mischung von Salz,
Essig und Wasser besprengt , garnirtw Emille Hauck , Private , Brünn.

Gedünsteter Fasan (k'aisan braise) .
Bei älteren Fasanen empfiehlt es sich dieselben zu dünsten,

da sie nur so die nöthige Weiche erhalten . Man richtet sie her , wie es
vorher angegeben ist , kann sie dressirt spicken , mit Speckscheiben über¬
binden oder nur in der ursprünglichen Weise in eine Casserole geben,
in welcher man 14 Deka Butter oder Fett heiß werden ließ . Mit
der Brust zu unterst wird der Fasan so 15 — 20 Minuten gedünstet.
Hierauf wendet man denselben und untergießt ihn mit ^ Liter
heißer Rindssuppe oder ebenso viel Wasser mit Fleischextract , welches
beliebig mit der Hälfte Weißwein vermischt sein kann . So dünstet
mau den Fasan zugedeckt über 1 Stunde . Sobald er weich geworden
ist , tranchirt man ihn , fügt zum Bratsaft einige Tropfen Citronen-
saft , seiht ihn über den Braten und garnirt denselben.

Magdalena Lang . Klagensurt.

Fasan mit Saucen.
Den Saft des nach obiger Angabe weichgedünsteten Fasans,

verrührt man mit Trüffel - , Champignons - , spanischer oder Fricassee-
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sauce . Emen Theil derselben streicht man über den tranchirten Fasan
und garnirt ihn mit Butterteigpastetchen (vol -au -vsnt ) , Erdäpfel-
croqnetten oder -Püree und gibt den Rest der Sauce extra bei.

Fasan mit Trüffeln (knisan anx tinützs) .
s Man bereitet ihn in der ' beim „ Truthahn " angegebenen Weise,
doch braucht er kürzere Bratzeit.

Faschirter Fasan iMLsa» karei ) .
Nach der bei „ Truthahn Galantine " beschriebenen Weise entbeint,

füllt und kocht man einen gut abgelegenen Fasan , den man mög¬
lichst zu seiner ursprünglichen Form umschnürt . Er wird warm mit
Saucen von Trüffeln , Madeira oder Senf servirt oder kalt aus¬
geschnitten mit Aspik garnirt zu Tisch gegeben . In letzterem Fall
kommt eine kalte Senf - oder Tartaresauce dazu.

, . . Baronin G . . . . Wien.

Fasanenbrüste rasch abgebraten (Mets üe krüsrms) .
Die Brüste von 2 oder 3 jungen , aber mindestens 5 Tage

abgelegenen Fasanen schält man im Ganzen vom Knochen herunter,
nachdem man die Oberhaut entfernt hat . Nun entfernt man den
unter dem oberen stärkeren Brustmuskel liegenden zarten Fleisch - '
streifen , der ' direct auf dem Brustknochen aufgelegen ist . Dies ist
das lilet wiguou (spr . fileh minjon ) und bildet einen besonderen
Leckerbissen. Von dem stärkeren Brustmuskel zieht man das dünne
Häutchen ab und schneidet ihn in je zwei schräge Scheiben . Diese
klopft man ebenso wie die Akts mignoim etwas mit dem Messerheft
flach und besiebt sie leicht mit Salz . 12 — 14 Deka Fett oder Butter
läßt man heiß werden , taucht die Brüstchen in Mehl und brät sie
in dem Fett rasch auf beiden Seiten zu hellbrauner Farbe . Den
Saft kann man noch durch einige Tropfen Citronensaft im Geschmack',
heben . Die Brüstchen werden im Kranz angerichtet , die ülets iuiZuon8
obenauf , mit ihrem Saft übergosfen und mit gedünstetem Wein oder
Rothkraut , Erdäpfelpüree , Linsen oder Risotto garnirt.

Elsa Eichenfeld , Graz.

Gebratener Auerhahn (0og äe din^öre) .
Zum Auerhahnbraten eignet sich nur ein junges Stück , da

die älteren Auerhähne nur gedünstet saftig oder weich werden.
Ueberdies muß der ältere Auerhahn auch bis zu 14 Tagen ab-
hängen oder mindestens 8 Tage in der Beize durchliegen . Einen

-w -
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jungen abgelegenen Auerhahn rupft und flammirt mau , da man
vor dem Abliegen bereits die Gedärme und das Innere entfernt
hat . Nun wischt man ihn außM und innen rein , dressirt und spickt
ihn und bardirt ihn außerdem . Daun läßt man 10 Deka Fett heiß
werden und brät den Auerhahn mit - der gespickten oder Brustseite
nach unten erst ^ 4 Stunden , wobei man etwas Riudssuppe beifügt
und den Bratsaft fleißig darüber schöpft. Nach Ablauf dieser Brat¬
zeit wendet man ihn , entfernt nur die Speckscheiben und brät ihn
hochgestellt in der heißen Röhre zu hellbrauner Farbe , wobei man

, nicht versäumen darf , fleißig zu begießen . Tranchirt ordnet man ihn
auf die Schüssel, , seiht einen Theil des entfetteten Saftes darüber
und gibt gemischten Salat sowie Compot dazu . Den Bratsaft reicht man
in ^der Sauciere extra dazu . - Hermine Baum , Geometersgattin , Jglau.

Gebeizter Auerhahn (Ooy inarine ) .
Einen abgelegenen Auerhahn rupft und flammirt man , wischt

ihn trocken ab und spickt ihn . Man schneidet Centimeter oder Centi-
meter dicke Specknudeln , stößt Salz , Pfeffer , 2 Körnchen Wachholder,
0 Lorbeerblatt und etwas Petersilienkraut fein zusammen . Hierin
wälzt man die Specknudeln und spickt den Auerhahn , indem man
bei Brust und Schenkeln schief mit der Messerspitze einfährt und die
Specknudeln nachschiebt . Nun bereitet man mit Essig , Wasser , Wurzeln
und Gewürzen , wie zur Suppe , 1 — 2 Lorbeerblättern , 1 Sträußchen
Gundelkraut , einigen Körnern Coriander , Zweigerl Rosmarin und
3 Gewürznelken eine Beize , welche man siedend über den Auerhahn
gießt . In . dieser Beize bleibt er an kaltem Ort 8 Tage liegen,
wobei er täglich einmal umgewendet wird . Nun läßt man in einer
Casserole 12 Deka Fett heiß werden, , legt den Auerhahn mit der
Brustseite darauf und wenn er einige Minuten gedünstet hat , seiht'
man von der Beize darüber und dünstet ihn zugedeckt, wobei jedes¬
mal von der Beize zugegossen wird , wenn die Flüssigkeit verdünsten
sollte . Sobald der Auerhahn nahezu weich ist , wird er umgewendet'
und unter Begießen zu schöner Farbe gebraten . Aus der restlichen
Beize und den Wurzeln bereitet man eine glänzendbraune Wildsauce,
die man mit Citronensaft und -Schale äm Geschmack hebt.

Julie Gerl , Troppau.

Gefüllter Auerhahn
(siehe „Truthahngalantiue " ) .

Auerhahnsalmi äe eo <i äe bravere) .
. Die Brust des abgelegenen , gebeizten aber , nicht wie vorbe¬

schrieben auch gespickten Auerhahnes , löst man im Ganzen vom
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Brustbein herunter , zieht die Haut ab und spickt die Brüste
erst mit dünnen in Salz und feingestoßenem Pfeffer gewälzten Speck-
faden . Nun dünstet man die Brüste mit Fett und etwas von der
Beize gar und zu schöner Farbe . Extra dünstet man in gleicher
Weise das restliche Fleisch mit dem Gerippe und bereitet sobald das
Fleisch weich geworden ist , nachbeschriebenes Salmi . Das Fleisch
löst man von allen Knochen herunter , überschneidct es einigemal und
stößt es im Mörser mit einigen Löffeln voll spanischer dicker Sauce
zu einem recht feinen Brei . Zugleich zerhackt man das Gerippe und
siedet es mit etwas Rindssuppe , beliebig auch etwas Rothwein aus.
Nun seiht man einen Theil dieser Suppe zu dem gestoßenen Fleisch¬
brei , fügt etwas Salz , Pfeffer , feingehackte Citronenschale und etwas
Saft bei , streicht es durchs Sieb und kocht es abermals bis es ein
dicker Brei wird . Diesen verwendet man als Unterlage oder Gar-
nirung zu den Auerhahnbrüsten , die man in Scheibchen tranchirt.
Oder man streicht das Salmi auf gebackene Semmeln oder füllt es
in Pastetchen.

Wildsalmi.
Nach vorbeschriebener Art bereitetes Salmi von Wildgeflügel

bringt man auch als Gang für sich mit Butterteigpastetchen (vol-
uu-vsntch garnirt zu Tische.

Gebratener Birkhahn äe boin) .
Den abgelegenen , geputzten Birkhahn dressirt und brät man,

nachdem er gespickt und gesalzen wurde , wie den vorbeschriebenen
Auerhahn und servirt ihn auch in der gleichen Weise . Er ist früher gar
und gibt einen zarteren wohlschmeckenderen Braten . Insbesondere ist
der junge weibliche Vogel sehr geschätzt. Rosa Dyk, Schreins.

Gebeizter Birkhahn de boi8 maiinß ) .
Aeltere Vögel sollen nebst des Abliegens auch einige Tage in

einer Beize bleiben . In dieser gedünstet , wie es bei Auerhahn be¬
schrieben , erhalten sie Wohlgeschmack und Mürbheit . Auch kann man
statt der vorbeschriebenen eine rohe Beize bereiten . Man feuchtet den
Birkhahn ringsherum >gut mit Citronensaft ein , legt ihn auf Wurzel¬
werk, Lorbeerblatt , Gundelkraut und Zwiebelscheiben nebst Gewürzen,
wie bei anderen Beizen und übergießt ihn mit einem reichlichen
0 -r Liter weißen Äandwein . Täglich umgewendet , bleibt der Birk¬
hahn sechs Tage darin und wird dann wie bei „ Gebeizter Auerhahn"
vollendet , mit brauner Wildsauce überstrichen und mit Pastetchen,
Erdäpfelcroquetten oder glasirten Zwiebelchen garnirt aufgetragen.

. V - - Amalie Hasche , Hoteliersgattin , Wien.
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Birkhahn gefüllt
(siehe „ Galantine ") .

Haselhuhn (Oelinolte äe dois) .
Von vielen Wildliebhabern über den Fasan und die Schnepfe

gestellt , repräsentirt das Haselhuhn einen der zartesten und wohl¬
schmeckendsten Braten . In der Größe steht es den vorbeschriebenen
nach , weshalb man für 6 Personen 2 Haselhühner züm Braten
oder Dünsten nehmen muß . Die Zubereitungsarten sind dieselben
wie die des Rebhuhnes.

Schneehühner (kval68 äe nei ^e) .
Diese werden gleichfalls wie die Rebhühner bereitet , sind aber

kleiner wie diese und auch weniger ausgiebig ; man müßte auf jeden
Tischgenossen ein Schneehuhn rechnen . Das Fleisch ist zwar zart,
aber wegen seines eigenartigen herben Geschmackes nicht überall
beliebt.

Rebhuhn (Feldhuhn) (kvräieaax ) .
Die vielfachste Zubereitung gestattet das Rebhuhn ; ist es ge¬

nügend abgelegen , so wird es leicht mürbe und saftig gebraten oder
gedünstet werden . Das Fleisch ist kräftig , dabei zart und von allge¬
mein anerkanntem Wohlgeschmack . Seine beste Zeit für den Ver¬
brauch ist von Mitte - October angefangen . Selbstverständlich sind die
jungen Rebhühner besser zum Braten geeignet wie die alten . Diese
letzteren erkennt man beim Einkauf an den blaugrünen Beinen und
dem rothen Kreis , welchen sie um die Augen haben . Diese müssen
vor dem Braten gedünstet , gebeizt oder überhaupt nur gedünstet
verwendet werden . Das junge Rebhuhn hat hellgelbe oder orange¬
gelbe Füße.

Gebratene Rebhühner (keräieanx rölis) .
3 trocken gerupfte , flammirte und abgewischie Rebhühner dres-

sirt , salzt und spickt man . Die Brust wird nämlich dicht mit Speck¬
fäden durchzogen . In der Bratpfanne läßt man 12 — 14 Deka Fett
heiß werden , legt die Rebhühner mit der gespickten Seite hinein
und brät sie unter öfterem Begießen fast 1/2  Stunde , . wobei man
etwas . Rindssuppe beifügt . Hierauf wendet man sie , stellt sie hoch
und brät sie zu schöner Farbe , wobei man fleißig den Saft , über
sie schöpft . Man tranchirt sie , setzt sie zur ursprünglichen Form zu-- .
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v ' sainmen , seiht den entfetteten Saft darüber und garnirt mit
^ Linsen oder Kraut . Auch können nur gebackene Kartoffelchen im
H Kranz arrangirt werden , beliebiger Salat oder Compot dazu gereicht
u werden . Anna Millein , Förstersgattin , Klagenfurt.

< Rebhühner aus dem Spieß gebraten , (keräreaux ArMes ) .

Junge Rebhühner werden dressirt und mit einer oder mehreren
! Speckscheiben Überbunden , doch müssen sie vorher innen und außen

gesalzen werden . So werden sie an den Spieß gesteckt und unter
fortgesetztem Begießen mit lauer Butter in V, Stunde gar gebraten.

< Man garnirt sie mit Speckscheiben oder mit Kastanien - oder Linsen¬
püree und übergießt sie mit etwas von dem herabgeträuselten
Safte . Christine Leon, Baden-

Rebhühner auf dem Spieß gebraten anderer Art.
Ganz junge , zarte Rebhühner belegt man mit Speckscheiben

und wickelt sie in Weinblätter , welche man mit Spagatfaden befestigt.
Hieraus werden sie wie die vorhergehenden gebraten und so zu Tisch
gegeben , indem man nur die Spagatfäden entfernt , Weinlaub und
Speck aber darauf läßt . Beliebig kann man Salate oder Wildsauce
dazu serviren - In letzterem Falle garnirt man mit gedünstetem Reis
oder Butterteigpastetchen . Adele Thomcmn , Gutsbesitzerin.

Rebhühnerbrüste mit Salmi (8a1mi äe peräreaux ) .

4 gut abgelegene Rebhühner *) rupft und flammirt man und
wischt sie innen und außen trocken aus . Dann salzt man sie von
allen Seiten und reibt , sie auch -, innen mit Salz ein . Dann gibt
man in jedes Rebhuhn 2 Deka Butter und dressirt die Rebhühner:
Hierauf wird jedes Rebhuhn mit Speckblättchen überbürden und in
eine Casserole mit der Brust nach abwärts in die darin befindlichen
15 Deka heißes Fett gelegt . Einige Minuten dünstet man es
ab und fügt sodann Liter Suppe oder heißes Wasser bei . So
dünstet man die Rebhühner Stünden zugedeckt, wendet sie hier¬
auf um und brät sie unter Begießen gar . Nun löst man das Brust¬
fleisch aller Rebhühner vom Knochen herunter und bereitet von dem
restlichen Fleischt und Gerippe ein Salmi wie es bei „ Auerhahn " an¬
gegeben ist . Die Brüstchen werden indessen mit einem Theil ihres
Saftes übergossen warm gestellt . Das Salmi richtet man auf die
flachrunde Schüssel , an und gibt die Brüstchen im Kranze herum.

*) Ausgewachsener Sorte.
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Gedünstete Rebhühner (kerärennx üi'ai8 ^8) .

-3 ausgewachsene Rebhühner , wie die vorbeschriebenen mit
Speck Überbunden , werden gedünstet , indem man in eine Casserole
14 Deka Fett gibt , darauf blattlichgeschnittene Suppenwurzeln,
Gewürz und Lorbeerblatt abrösten läßt und die Rebhühner mit der
Speckseite nach abwärts darauf legt . Man untergießt sie mit Rinds¬
suppe , die mit Weißwein gemischt werden kann , auf Liter Rinds¬
suppe , ^ Liter Wein und dünstet die Hühner zugedeckt fast 1 Stunde.
Dann kehrt man sie nach aufwärts , stellt sie in der recht heißen
Röhre hoch und brät sie unter fleißigem Begießen bis die Speck¬
scheiben rothbraun sind . Tranchirt und in ihre natürliche Form zu¬
sammengeschoben , übergießt man sie mit einem Theil ihres Brat¬
saftes , vermischt den anderen Theil mit weichgesottenen Linsen , die
man noch mit brauner Zwiebel überstreut oder braun und kurz
gedünstetes Kraut und garnirt die Rebhühner damit . Die bräunlichen
Speckscheiben gibt man in Scheibchen zerschnitten auf diese Gemüse,
da sie ebenso appetitlich als schmackhaft sind.

Franziska Theumer , Böhm .-Leipa.

Rebhühner mit Saucen.

Die wie vorbeschrieben gedünsteten Rebhühner werden tranchirt
mit einem Theil einer kräftigen Robertsauce bestrichen , mit Reis
garnirt und der Rest der Sauce extra beigegeben oder man richtet
die Rebhühner mit einem Theil der Sauce im Nudel - oder Reis¬
reif an . Pauline Weinzierl , Karlsbad.

Rebhühner anderer Art

Mit weichgedünsteten faschirten Trüffeln gefüllte Rebhühner
dünstet man wie die vorbeschriebenen und bringt sie mit Madeira¬
oder Trüffelsauce zu Tische . Garnirt werden sie mit Butterteig-
pastetchen.

Rebhühnerragout (von Resten des gebratenen Rebhuhnes)
Das Fleisch von gebratenen Rebhühnern , und zwar von der

Brust und den Schenkeln wird kleinwürflig geschnitten , leicht gesalzen
und gepfeffert mit Citronensaft beträufelt auf 1 Stunde weggestellt.
Das Gerippe und alles andere Fleisch von dem Rebhühnerbraten
stößt man in : Mörser , läßt 10 Deka Butter heiß werden , und
darin 1 gröblich geschnittene Zwiebel , 1 Lorbeerblatt , einige Bättchen
Petersilienwurzel , gelbe Rübe und Sellerie anpassiren und röstet das
Gestoßene damit ab . Hierauf staubt man 2 gehäufte Eßlöffel Mehl
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daran, röstet auch dieses zu brauner Farbe und untergießt es mit
erkalteter Rindssuppe oder kaltem Salzwasser (auf 1 Liter Wasser
1 Deka Salz und bohnengroß Liebig 'schen Fleischextract ) . Von dieser
Flüssigkeit gibt man nicht ganz 1 Liter und läßt es 1 Stunde kochen,
damit der Geschmack der Wurzeln bewahrt und das Gestoßene gut
ausgesotten werde . Sollte es zu dick werden , so gießt man etwas
Suppe zu, seiht es und kocht es zu dicklicher Sauce , in welche die
Würfel von dem Rebhühnerfleisch , beliebig auch mit ihrem Braten¬
saft gegeben werden . Man läßt es nun nicht mehr kochen, sondern
stellt es auf mäßig warme Herdstelle oder au bain-maris . Auf die
erwärmte Bratenschüssel angerichtet , garnirt man mit gesetzten Eiern
oder Butterteigpastetchen und gibt Citronenviertel bei . Auch kann es
im Nudel- oder Reisreif , sowie im Schüsselrand von gebackenen
Semmeln zu Tisch gebracht werden.

Nebhühnersalmi (von Resten ) (8a1mi8 äe peräreanx) .
Das übriggebliebene Fleisch von den gebratenen Rebhühnern

befreit man von Haut und Sehnen und stößt es tüchtig im Mörser.
Das Gerippe zerhackt man, gibt es hierauf mit Wurzeln und Ge¬
würzen , wie sie bei Rindssuppe angegeben sind, und dem Bratensaft
der Rebhühner , 1 Bündel Kuttelkraut , 1 Lorbeerblatt und Ci-
tronenschale nebst 1 Liter Wasser und 1 Deka Salz zum Sieden.
Nun bereitet man eine kräftige braune Ragoutsauce (8aueo
aspaZnols) , welche aber mit dem Sud von dem Gerippe aufgelassen
wird . Diese Sauce läßt man glatt verkochen , hebt sie mit 1 Messer¬
spitze weißen Pfeffer und wenn nöthig mit dem Saft V 2 Citrone
tm Geschmack , damit sie pikant-säuerlich schmecke. Zuletzt gibt man
das gestoßene Rebhühnerfleisch dazu und stellt es sogleich au bain-
wario . Dieses Salmi wird im Nudel- oder Maccaronireif, den
man mit Parmesankäse bestreut, oder im Schüsselrand von aus¬
gebackenen Semmeln zu Tische gebracht. Jedenfalls sollen Citronenviertel
separat beigegeben werden . Frau Jandl, Kaufmannsgattin , Wien.

Kibitze.
Man bereitet die Kibitze gespickt oder ungespickt , gebraten oder

gedünstet wie die vorbehandelten Rebhühner , gibt sie mit pikanten
Saucen angerichtet und mit kleinen Knödeln oder Croquetten , glasirten
Zwiebeln oder Erdäpselpüree garnirt zu Tische.

Gebratene Wilbgans (OieMnvaxe roti).
Man nimmt die Gedärme , Magen , Leber und Herz heraus

und läßt die Gans in den Federn 2—3 Tage abliegen . Dann
Die Küche des Mittelstandes. Fleisch . 15
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wird sie vor dem Gebrauch gerupft, das Junge , also Kopf , Hals,
Füße und Flügel hackt man ab . Nun überbrüht man sie mit sieden¬
dem Wasser, um noch alle Federchen und Stifteln entfernen zu
können . Hierauf läßt man sie abtropfen und wischt sie mit einem
reinen Tuch innen und außen trocken. Auf 1 Kilo der Gans mischt
man 1 Deka Salz mit 1 Messerspitze feingestoßenem Pfeffer und
reibt die Gans überall damit ein . Nun kann sie gespickt oder die
Brust mit Speckblättchen Überbunden auß dem Spieß oder in
der Pfanne wie die zahme Gans oder Truthahn gebraten werden.
Zum Weichwerden erfordert sie fast Stunden . Tranchirt
mit ihrem Saft übergossen , servirt man sie mit Kartoffelchen gar-
nirt und gibt Salat und Compot dazu.

Wildgansbraten mit sauerem Rahm

In die Bratpfanne gibt man 20 Deka Fett , Zwiebel,
1 Lorbeerblatt und 1 Bündelchen Gundelkraut . Darauf legt man
die gespickte Gans mit der Brustseite nach unten und brät sie unter
fleißigem Begießen nahezu 1 Stunde und dann umgewendet noch
0s Stunde bis der Speck schön braun wird , wobei man von Zeit
zu Zeit 1 Eßlöffel saueren Rahm beifügt, bis 3 Deciliter verbraucht
sind , welche mit 1 Kaffeelöffel voll Mehl und 1 Prise Salz glatt
verrührt wurden . Die Sauce wird geseiht über die tranchirte Gans
gegeben und diese mit Rahmnocken , gedünstetem Reis , klein gebro¬
chenen , weichgefottenen Maccaroni garnirt . Preiselbeercompot wird
extra dazu servirt.

Olga Scheschnig, Wien.

Gebeizte Wildgans (Oie saava ^e marine)

Eine nach vorgeschildeter Art gereinigte Wildgans wird innen
und außen mit einer Mischung von Salz , Pfeffer , Majoran , Gun¬
delkraut und feingehacktem Petersilienkraut eingerieben. Dann legt
man sie in eine der mehrfach beschriebenen Beizen von Essig , Wasser,
Wurzelwerk und Gewürzen und läßt sie darin 3— 4 Tage an kaltem
Orte abliegen. Herausgenommen , dünstet man sie mit lau zerlassener
Butter und der geseihten Beize wie den Auer- oder Birkhahn . Zu¬
letzt bereitet man eine kräftige Wildsauce, gibt einen Theil derselben
über die tranchirte Gans , garnirt sie mit Nudeln , Gold - oder
Semmelknödeln und gibt den Rest der Sauce extra dazu bei . Diese
Zubereitung empfiehlt sich für ältere Wildgänse, die zum Braten
nicht geeignet sind.
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Wildenten (6anarä sanva^e).
Dieselben sind zarter wie die Wildgänse und erfordern zu

ihrem Weichwerden nur etwas mehr wie 1 Stunde Bratezeit . Man
läßt sie nur 2 — 3 Tage abliegen , nachdem die Gedärme entfernt
wurden und brät sie auf dem Spieß oder gespickt , statt dessen auch
mit Speckscheiben Überbunden , in der Bratpfanne wie die vorbe¬
schriebene Wildgans . Eine Wildente dürfte kaum für 6 Personen
genügen , man muß 2 nehmen . Garnirnngen wie bei Wildgans.

Gebeizte Wildenten (Oanarä sanvaKK marin6 ) .
Aeltere Wildenten legt man in eine Weißwein - oder Essig¬

beize und dünstet sie dann wie die „ Gebeizte Wildgans " , auch werden
sie in gleicher Weise servirt.

Wildbraten mit Salmi.
Von 2 wie vorbeschrieben gebratenen oder gedünsteten Enten

löst man die Brüste los und stellt sie , in nette Schnitten zerlegt , mit
etwas von ihrem Saft übergossen beiseite . Das restliche Fleisch löst man
von den Knochen und stößt es mit Wild - oder Madeirasauce tüchtig
im Mörser . Indessen hat man auch die Knochen zerhackt und nebst
dem Wildentenjungen , Suppenwurzeln und Gewürzen auszusieden
gegeben, daß ein kurzer kräftiger Extract daraus wird . Diesen seiht
man , kocht das Gestoßene damit auf und streicht es durchs Sieb,
worauf man es nochmals zu dickem Brei , den man mit etwas vom
Bratsaft der Enten abrührt , aufkochen läßt . Man richtet es auf
runder Schüssel mit den Brustschnittchen belegt an und reicht
Citronenviertel dazu.

Frau Lauge , Hullein.

Trappgans.
Eine junge Trappgans läßt man , sobald die Gedärme herausge¬

nommen wurden , in den Federn 3 Tage abhängen , entfedert , putzt
und brät sie wie die Wildgans , doch erfordert sie mehr als 2 Stunden
zum Weichwerden . Aeltere Trappgänse muß man 8 Tage in einer
Beize durchliegen und 2 V2 Stunden dünsten lassen , um sie mürbe
zu bekommen.

Schnepfen (öeeasse).
Wir unterscheiden eigentlich zwei Gattungen von Schnepfen,

die Wald - und Sumpfschnepfen.
15*
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Waldschnepfe.

KAM/
WM

Am fettesten , zartesten und darum zum Braten am geeignetsten
sind sie im Herbst , im Frühjahr sind sie hingegen meist ausgehungert
und darum zähfleischig . Die Eigenthümlichkeit , die sie vor anderen
Wildvögeln voraus haben , ist , daß auch ihre Gedärme Verwendung
finden und feingehackt und gedünstet als Schnepfenkoth ein sehr ge¬
schätzter Leckerbissen sind . Auch läßt man den Kopf mit dem charak¬
teristischen langen , spitzen Schnabel immer bei der Zubereitung daran.

Sumpfschnepfe (keoL88intz ) .

MM

Dieselbe ist etwas kleiner und noch zarter , wohlschmeckender
im Fleische wie die „ Waldschnepfe " wird aber im Uebrigen genau
wie dieselbe zubereitet und servirt.
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Gebratene Schnepfen (öeeasses Ei ) .
3 Schnepfen läßt mail , ohne sie auszunehmen 4 — 5 Tage in

den Federn abliegen , dann rupft mau sie und fengt die Härchen ab.
Nun werden sie geöffnet , die Gedärme herausgenommen , das Herz
und die von der Galle befreite Leber zu weiterer Verwendung bei
Seite gegeben . Die Schnepfen wischt man von innen und außen
trocken, salzt und spickt sie oder überbindet sie mit Speckblättchen.
Hierauf brät mall sie auf dem Spieß , wo sie in Vs Stunde gar
gebraten sind . Oder sie werden in der Pfanne wie anderes Wild - '
geflügel unter fleißigem Darüberschöpsen des Saftes hellbraun ge¬
braten . Man tranchirt sie so , daß sie in ihre ursprüngliche Form
zerschnitten auf die Schüssel kommen , seiht etwas von dem entfetteten
Saft darüber und garnirt mit gerösteten Semmelscheiben , welche mit
gedünstetem Schnepfenkoth gehäuft belegt sind.

Marie Schanz , Jglau.

Schnepfenkoth (8n ! im' 8 äe d6 <;n8868) .
Man schabt oder hackt 5 — 7 Deka Speck ganz fein , läßt den¬

selben heiß werden und darauf 1 Kaffeelöffel voll gehackte Scha¬
lotten oder Zwiebel und etwas weniger feingeschnittenes Petersilien¬
kraut anpassiren . Dan hackt man Gedärme , Leber und Herz der
Schnepfen recht fein und dünstet dies aus dem Speck ab . Hierauf
fügt man 1 Messerspitze Salz und ebenso viel Pfeffer , welche man
beliebig auch mit 3 Wachholderbeeren stoßen kann hiezu , ebenso
1 schwachen Kaffeelöffel voll Semmelbröseln und dünstet es völlig
gar . Vor dem Serviren läßt man Scheiben voll Wecken oder Sem¬
meln in Fett rösten oder verwendet sie ungerösiet , indem man die
gedünsteten Gedärme auf die Scheiben aufhäuft und sie auf das
Backblech geordnet im Rohr ein wenig anrösten läßt.

Helene Liöck, Jngenieursgatlin.

Schnepfen mit Salmi.
Die Schnepfen werden wie vorbeschrieben gebraten , wobei die

Köpfe , nachdem man die Augen ausgestochen hat , daran bleiben und
die Gedärme mit Leber und Herz weggelegt werden . Von den
saftig gebratenen Schnepfen löst man die Brüste aus und bereitet
mit dem restlichen von den Knochen gelösten Fleisch ein kräftiges
Salmi wie es eingangs beschrieben ist . Zugleich dünstet man die
Gedärme mit Lebern und Herzen zu Schnepfenkoth nach vorange¬
gebener Weise . Das Salmi richtet man in der Mitte der Schüssel
an , legt die Brüstchen gehäuft daraus und steckt die Hälfte mit den
Köpfen der Schnepfen so hinein , daß die spitzen Schnäbelchen hoch
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hinausragen und garnirt es mit Semmelscheiben, die gehäuft mit
dem gedünsteten Schnepfenkoth belegt werden. Diesen kann man auch
mit 1 — 2 Eßlöffeln gutem Rothwein vergießen.

Krammetsvögel (Kronawitten) Wachholderdrossel
(Drives L In droetw) .

12 Stück Krammetsvögel rupft man und sengt die Flaum¬
härchen über einer Papier - oder Spiritusflamme ab , öffnet sie und
entfernt die Gedärme sowie den Magen ; Leber und Herz aber pflegt
man in das Innere zu stecken . Beim Hals macht man ein Schlitzchen,
zieht das Kropferl heraus und die Hals- und Kopfhaut herunter.
Die Augen sticht man aus, hackt den unteren Schnabeltheil ab und
legt das Köpfchen unter den Flügel . Man salzt es außen und innen,
knickt die Füßchen ein , schiebt sie nach oben gegen die Brust, legt
Speckblättchen über den ganzen Vogel und umbindet ihn mit Spagat¬
faden. So steckt man ihn an den Bratspieß und brät denselben unter
Begießen mit zerlassener Butter eine gute Viertelstunde.

Gebratene Krammetsvögel anderer Art.
Die in der vorangegebenen Weise hergerichteten mit Speck¬

scheiben überbundenen Krammetsvögel werden in eine Pfanne oder
Casserole gegeben , in welcher man 7 Deka Fett heiß werden ließ.
Man legt die Vögel mit der Brustseite nach unten zuerst ein, streut
etwas Pfeffer , den man mit 3 Wachholderbeerengestoßen hat , darüber
und läßt sie auf jäher Gluth einige Minuten anbraten . Sobald sie von
allen Seiten Farbe angenommen, staubt man 1 Prise Mehl oder etwas
Semmelbrösel unter und verkocht es mit einigen Eßlöffeln voll Suppe.
Man servirt sie auf gerösteten Semmelscheiben oder Brodschnittchen mit
ihrem Saft übergossen oder garnirt mit Kastanienpüree.

Marie . . . . . Köchin , Hotel P . . . .

Krammetsvögel mit Salmi (6rive8 en 8alnu8) .
Es wird aus 20 Krammetsvögeln in derselben Weise wie das

eingangs beschriebene „ Wildsalmi " bereitet. Man servirt es mit den
Bruststückchen belegt und mit gerösteten Semmelscheiben garnirt.
Oder man füllt es in eine Butterteighohlpastete und belegt es mit
dem Brustsleisch . Ebenso in kleinen Butterteigpasteten (vol -au -vsnts).

Wachteln, Lerchen, Drosseln.
Man bereitet sie wie die oben geschilderten Krammetsvögel

aus dem Spieß oder in der Pfanne gebraten und bringt sie mit
ihrem Saft begossen und mit Linsen, gedünstetem Reis , Kastanienpüree
oder ansgestochenen gebackenen garnirt Kartoffeln zu Tische.
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Kleine Vögel auf italienische Art (Krives L l ' italienntz) .
Die kleinen Vögel werden geputzt , die Härchen abgesengt und

die Eingeweide herausgenommen . Nun salzt man sie innen und außen
und steckt sie in nachbeschriebener Reihenfolge an den Spieß . Zuerst
kommt eine kaum kleinfingerdicke Semmelscheibe , dann ein Speck¬
blättchen , hierauf sticht man den kleinen Vogel durch die Schenkel
durch , nun kommt wieder eine Speck - und darauf eine Semmel¬
scheibe , darüber eine Speckscheibe, ein Vogel und so abwechselnd
bis Alles auf dem Spieß ist , doch bildet die mit Speck belegte
Semmelscheibe den Schluß . Nun brät man es unter fleißigem Be¬
gießen mit zerlassener Butter V 4 Stunde . Eine Schüssel Polenta
bestreut man dicht mit geriebenem Parmesankäse , gießt einige Löffel
von dem Bratsaft darüber und ordnet die Vögelchen in der Mitte
an . Speck- und Semmelschnittchen kommen im Kranze herum.

Baronin Berg , Laibach.

Krammetsvögel kalt.
12 Stück Krammetsvögel eutbeint man wie es bei „ Galantinen"

beschrieben ist . Dann läßt man einige Deka Butter heiß werden,
röstet die Knochen mit dem daranhaftenden Fleisch und 1 reichlichen
Messerspitze Salz nebst 1 Prise frischgestoßenem Pfeffer . Hierauf
stößt man es tüchtig im Mörser erst für sich allein , dann mit einer
halben in Rindssuppe geweichten und ausgedrückten Semmel , sowie
mit 3 Löffeln voll kräftiger , dicker brauner Sauce . Hat man Alles
tüchtig gestoßen , so wird es durch ein Sieb gestrichen / Die
ausgebreiteten Krammetsvögel werden auf das Fleischbrettchen
gelegt . Das Durchpassirte wird noch mit etwas Fleischfarce
vermehrt , je 1 Löffel voll in jeden Krammetsvögel , beliebig auch
ein Trüffelscheibchen in die Mitte gethan und der Vogel zu Eiform
gerollt , mit Speckscheiben Überbunden und leicht gesalzen . In einer
Casserole läßt man 14 Deka Fett heiß werden und brät darin die
Vögel in 20 — 25 Minuten gar . Herausgenommen , läßt man sie er¬
kalten und servirt sie mit Citronenvierteln und Petersilienkraut garnirt,
doch gibt man kalte Senfsaucen oder Pureesalat extra bei . Die eben
beschriebenen gefüllten Krammetsvögel kann man auch in Aspik ser-
viren . Dieses wird halbcentimeterhoch in die Form eingegossen stocken
lassen, mit zierlich geschnittenem weichgesottenem Gemüse , Trüffel¬
scheibchen oder geräucherter Zunge belegt , wieder vorsichtig mit Aspik
begossen, damit sich diese Einlagen nicht verschieben . Sobald dies
abermals gestockt ist , ordnet man die gefüllten gedünsteten aber aus
dem Speck gewickelten Vögel darauf , übergießt sie mit Aspik und
läßt es stocken . Gestürzt garnirt man mit Salatherzchen , die in ge¬
salzenes Essigwasser getaucht wurden.
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