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Nr. 879. Mieeckiide.

Dagu eignen fidy die fleinen Fijde, wie Scombri, Barboui,
Orabe, Stampijdwanze, Branzin und andere. Sie werden abge-
jdhuppt, halbiert ober in Ctiide gefdnitten, eingelalzen, in Mehl
gedbreht und aus fiedendem Ole Herausgebaden; ober man Ddrebt
fie in Mehl, €i und Brdfeln und badt Jie aus Heibem GHmalze
Deraus. Ctampildwdngen Tanm man beim Braten den Shild daran
laflen.  Preife variieren ftark.

Nr. 880. Tintenfitd). Preis: 4 K 20 h.

Pan entfernt bei biefem Tiere den Knorpel und das ITintige.
Dies It ein eiformiger Sad. Die Fiibe Hadt man weg. Dlan
wdfdt ihn gut aus, Jdneibet ihn in Ringe, falzt ihn ein und Ikt
ibn eine Weile liegen. Hierauf wird er in Viehl gedbreht und aus
Jiebenbem Ole herausgebaden.

Es gibt nod) viele Wrten von Fifden, die verwendet werben.
€s Tonnen aber alle auf diefe Art und Weife, wie fie im Bude
angegeben |ind, bereitet werden.

JNr. 88l. Sdildtrdten. Breis ie nad) der Jeit.

Das Titen der Shildivdte gefdieht folgendermagen: Dian
halt auf den Riidenfdild ein gliihendes Shauferl, worauf die SHild=
Trote Ropf und Fiige Herausjtredt; man Hadt rajd ben Kopj und
die Fiike ab, bann wajdht man die Sdilbirite gut in warmem Wajjer,
gibt fie in Walfer auf den Herd und Todt fie [o lange, bis der
Riiden[dild i) leiht abldft, was fofort nady dem Herausnehmen
aus bem Wajler gefdhehen muB. Nun 16}t man Dehutfam Galle
und Geddarme aus. Pan bereitet eine Ginmad wie Nr. 252, legt
bas ausgelbfte, in Gtiide gednittene Fleiid binein und fodt es
barinnen weid). Dazu bereitet man BVrdfeltnddeln wie Ne. 19 und
gibt bie Gpeije angerichtet 3u Fiih.

FleilchTpeilen von Rindileilch.

_ Wenn Rindfleifd) gefodit genoffen werden foll und auf Suppe
nidt vefleltiert wird, gibt man es in fodendes Waller, andern-
falls ftellt man es mit faltem Wajfer zu und bringt es lang-
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jan zum Koden. Jum Qoden eignet Jid) faftiges Fleifd), und gwar:
Dider Gpik, Kruipelipib, Baudfleifd, bdides Kiigerl, Riedhiifel,
Ricdedel oder Japfen. Jum Diinjten: Ortsidmwangel, Beiried, Lun=
genbratenfpif, weikes Gderzel, Rojtbraten, Qungenbratenzapfen; fiix
Gulajd: Wabfdunien, Febderipil, Brujtipib, Lungenbratenipil; fiir
Roftbraten verlangt man das Fleifdh unter Ddiefem Jtamen. Bu
Roaftbeef nimmt man Beiried, weldes man pon den Knoden aus:
Iofen Takt und darauf adiet, paf das Fleijd) fdhon mindeftens adt
Yage abgelegen ift. Rinbdsfilets werden vom Qungenbraten gemadt,
fiir Rinbdsfilets im gangen mup das Fleifd qut abgelegen und abge-
sogen fein, fiiv Beefjieal nimmt man aud Lungenbratenfleiid). Die
3unge Todt man gerdudert oder iinftet fie, wenn fie jrild ijt; ber
Qamm witd gerdudert, hierauf gefodit. Gutes Rindfleifd erfennt
man an bder fdbnen voten Farbe und an dem lidhten Fette, vont
oem e¢s burdwadien ift; altes Fleiid) Dagegen hat gelbes Fett,
Rindfleifd foll nidht vajdy fonbern fehr langfam gefodht werdert.

TNr. 882. Nindfleitd gelodyt. Preis: 1 K 60 A

1/, kg Rindbfleild) wird gewajden und mit 14/ 1 Waffer, Pfeffer,
Gewiirs, Salz und Wurzelwerd (wie Ne. 1) weidh gefocht, dann ange=
ridhtet, mit Salz bejtrent, mit etwas Guppe begojjen und jerpiert.

Jr. 883. Gelodhtes Mindfleiid) gebii_nitet. Preis: 1 K 62 h.

PDtan gibt in eine Kafferolle 5 dkg Butter pber 1 ERlofiel Fett,
lakt es hHeip werben, gibt Bwiebel und ein Stiidden erweidytes
Brot dazu, rbitet bie Pajje ein wenig, leat vann das gefodhte Fleild
Binein, gieht ein wenig Suppe varan  und Ddiinjtet das Fleild
1/, Gtunbe. $Hierauj ridtet man es auf einer Gebiijlel an und pal=
jiert den Saft dariiber.

~ 9ir. 884, Getodytes Rimdileifdy mit Baradeis. Preis: 1 K T2 k.

Pan gibt in eine Kaffernile 5 dkg Butter, 2—3 fleine, ausein=
anbergeriliene Paradeifer, ein wenig Suppe, Galz und bann das
gefodhte Fleijd und Ddiinjtet es fo eiie  Bierteljtunde, dann ridtet
man bas Fleifd an und pafjiert den Saft Dariiber.

Rr. 885, Rindfleifd falt garniert. Breis: 2 K 70 h.

Das gelodte Fleild wird auf einer langlidhent Schiiffel ange=
vidtet. Tun legt man um das Fleild perum Erdapfels, Selleries,
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Srauts, Filolens, BVobhnen-, Bogerl:, Hauptel- und Gurfenjalat;
man Iann aud) nod) rote Miiben und CEfjigqurfen bdazugeben und
das Gange mit fleinen Rettidhen garnieren.

Nr. 886. Rindfleild warm garmiert. Breis: 2 K 90 k.

Das Fleijd) wird wie Nr. 885 aquf einer Sehiiffel angeridytet
und mit Gpinat, Judererbien, Koblriiben, RKRodjalat, gebiinjtetem
Kraut, Rotfraut, Fifolen, Reis und Kartoffeln (alles in Heinen
Hiufden angeridhtet) garniert. Man fann aud) das Fleild auf einer
Geite der Sehiifjel marm und auf der anbderen Seite falt garnieren.

Ne. 887. Rindsbraten. Preis: 3 K 20 .

%« kg DBeiried oder Nindsidlegel wird ausgeldft und am Bor-
tage in eine Beize von Ejjig, Waffer, Salz, um 6 % gejdnit-
tenem Wurzelwerf, Lorbeerblatt, Jitrone, 1 Parabeis oder 1 Eg-
[5ffel Paradeismarl, Gewiirzen und Swiebel gelegt. Den naditen
Lag brdt man das Fleifd) mit 6 dkg Butter, ein wenig gerdudertem
Gped fowie mit einem Dbikden Beize und dem gangen Wurzelwert
unter fortwahrendem Begieken mit Beize und Rahm weidh). 1/» Shunbde
vor dem Anvidyten rithrt man 1 Chloffel Mehl mit Vs | Rahm
gut ab, giefst bies jum Fleilde, verriihrt es qut, giet es mit Cuppe
und Veize auf, und Todt die Malfe fo lange, bis der Saft eine
Ihbne braune Farbe BHat, gibt Yi; 1 Madeiva oder Rotwein wund
Worldefterfauce dazu, priift den Gejdymad, [Oneidet Dierauf das
Sleijd in CSdnitten, gibt diefe auf eine Sdiiffel und paffiert bdie
Sauce dariiber. !

JNr. 888. Gellopiter Rinbsbraten. Preis: 3 K 60 A

*/s kg Beiried wird diinn auseinandergeflopft und jHwad) ge-
Jalzen. Dann [dneidet man um 30 » gerduderten Gped mit 4 Sar-
bellen, 3wiebel und Peterfilie fein ujammen, Jtreidt diefe Mijdung
auf bas geflopfte Fleijdh, rollt es sujammen, bindet es feft und leqt
bie Rolle in eine Kafferolle, in die man Wurzelwer, einige Stiidden
Cped, TPfeffer, Thymian, Gewiirz, Jwiebel, 1/, 1 Weikwein und
Guppe gegeben hat unbd biinftet bas Fleild weid); die Rolle mufp
mit Fliiffigeit bededt fein. it das Fleild weid), nimmt man den
Spagat weg, [dneidet Shnitten davon wnd gibt [ie auf eine Sdiifjel.
Den Saft pajfiert man, gibt ein Gtiidden aufgeldfte Glace jowie
Jitronenfaft und Bfeffer dagu, priift den Gejdhmad und giekt den
Gaft iiber bas angeridytete Fleijdh. Ioderl, Nubdeln, NReis ober
beliebige SKrapferl fann man dazu fervieren.
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Nr. 889. Caftbraten. Preis: 3 K 50 h.

3/, ke ausgeldites Beiried, Tafelitiid oder [dwarzes Sdergel,
wird gefalzen, dann ftidht man mit dem Meffer Liiden hinein und
Jhiebt in diefe Offnungen gefodhte, gefdnittene gelbe Ritben, Gur-
fon, gejdnittenen Gped und MViarf. Nun fpidt man die Oberflade
und Ddiinftet dann das Fleild mit einer Beize wie Nr. 887 weid).
Dann bereitet man von 6 dkg Butter und 2 Chloffeln WViehl eine
duntle Ginbrenn, gieht fie mit Suppe und /s 1 Rotwein auf, gibt das
Fleifd) und Wurzelwert dazu und Iodt das Gange gui auj. Plan
wiirst die Sauce nad Gefdmad mit Salz, Curnpulver, Juder, Ejfig
Barabdeismarf, Worldefteriance und Jitronenfaft. Dann wird das
Fleifdy in Cenitten qeteilt, auf einer Saiiffel angeridytet, mit ein
wenig Gaft Dbegofjen, mit Jitronenjdalen belegt und mit Nubeln
garniert. Den pafjierten Saft aibt man in einer Saucefdale dagu.

Nr. 890. RNoaftbeei Preis: 5 K 20 k.

1Y/, kg DBeiried (wenigftens adt Tage abgelegen) wird von
ven Snoden ausgeldit (bas Fett auf der oberen Shidte mul
jebod bleiben), mit Salz und Pfeffer qut eingerieben, jujammen=
gerollt, mit einem Faben ummwunden und eine Stunde liegen gelaj-
fer. MNun (@t man in eine Pianne /s kg Fett Jehr heily werden,
fieht Darauf, dak ein qutes, gleihmadbiges Feuer ift, legt das Fleild)
in bas Heige Gdymalz, |hiebt es in dbas Rohr und [dkt es siria
1/, Gtunde rajd) Draten, wobei man es diter mit bem Fett Degieht.
Das Fleijh mufp eine braune Krujte hHaben; follte die Krujte nder
bas Fett Dei jdher Hike drobhen, fHwars 31 werden; bebedt man das
Fleild mit eingefettetem Papier und um Fett gibt man ein wenig
MWaffer. Man fticht dfter Hinein, dabei mup ber Sajt immer nod)
tbtlich fliegen und das Fleildh innen rdtlidh jein, jedod nidht rob,
fondern itberbraten. It es To weit, Jeiht man den Saft ab, nimmt
bas Fleiid Heraus und fjieht nad, ob es gut gebraten ijt, indem man
¢s in der Mitte durdhidhneidet. Jit es qut gebraten, [dneidel man
bas Fleiid in diinne Cdnitten. Saft dazu: 3 dkg Glace Iakt
man mit Guppe zeridleidien, gibt 3 dkg Butter dazu, verriihrt
es gut, wiirst mit 3Sitronenjaft, Pfeffer und gejdnittencr Peter=
filie und giet diefe Sauce um das angeriditete Fleifdh. Serviert
man es Talt, wird es biinn gejdnitten und mit einer Talten, pifanten
Gauce 3u Tifd) gegeben.

RNr. 891. Roaftbeef am Spiek. Breis: 5 K 20 L.

1!/, kg ausgeldftes Beiried wird mit Salz und Pfeffer einge-
rieben, bann jujammengebunden, mit Spedplatten, welde man mit
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einent Pteffer einriht, beleat, und eine Stunbde liegen gelajjen. Dann
madt man ein 3iemlid) ftarfes Feuer, ftedt durd) ben Braten einen
Spiel, qibt ihn mit der Spiegbratpfanne in das hHeike Johr obetr
iiber HolzTohlenfeuer und [dkt dbas Fleifd) unter dfterem ober fort-
wahrendem Drehen braten. Dann nimmt man bdie Gpedplatten
herunter, brat das Fleifd jehr rald, damit es oben eine Krufte
befommt, probiert, ob es nidht innen nod) roh ift, |dneidet es in
biinne Sdnitten, welde innen rdtlidy fein miilfen, und gibt bas
Gleild) mit einem wie Nr. 890 bereiteten Safte und einer pifanten
Gauce odber mit Salat 31 Tijd.

Ne. 892. NMindsfilets. Preis: 3 K 60 A.

1/s kg febr qut abgelegener Lungenbraten wird abgehautelt,
mit Salz und Pfeffer eingerieben, mit Sped gefpidt und eine Stunbde
abliegen gelaffen. Jtun heist man das Rohr jehr Beik, gibt in
eie Planne Fett, (akt es lehr hHeik werden, leat bas Fieild binein,
brit es febr rald) unter biterem BegieBen mit bem Fett (15—30
Pinuten beilaufig) ab, wobei man darauf zu adten bat, dak das
Fleild eine braune Krujte befommt, aber das Feit nidit verbrennt.
Genau Tann man die BVratzeit nidht angeben; das mup erft durdy
bie Prazis erlernt merden. Darum [Hneidet man das Fleild im
Anfange durd) und fieht nady, ob es qut gebraten und innen [Hon
tdtlid) ift. Das Rinbsfilet muf innen rotlid) bleiben. Nun [dueidet
man es in Gdnitten, Dereitet wie Nr. 890 den Saft, leat das Fleifd
auf eine Gdyiiffel, aieht den Saft an der Seite daran und qibt
es mit pifanter Sauce oder warm und falt garniert ober nur
mit Gemiife 3u Iild). Wird es falt genoffen, [dneidet man es
;rit oor bem Gebraudie in Sdnitten und jerniert Sauce Tartare
as.

Nr. 893. Sdmorrbraten, 1. Wet. Breis: 3 K 60 A.

%1 kg faftiges Rindfleijd legt man in eine RKafferolle, gibt
um 10 2 nubelig gefdnittenes Wurzelwert, Effig, Waffer, Sal3,
1 Sorbeerblatt, Limonienidale, Pfeffer und Gewiirz hinein und
fmbt_ das Fleild darinnen weidh). Hierauf nimmt man es heraus,
Idneidet es in Sdnitten, entfernt die Bfeffer- und Gewiirslorner
[owie bas Lorbeerblatt und die Rimonienjdale, jtreut das Wurzel-
wer? auf dbas Fleild), gieht ein wenig Suppe dariiber und gibt es
bann su Fifd.

Dotninger, Fachbud. 13
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9. 894, Sdmotebraten, 2. Wrt. Preis: 4 K 10 k.

1 kg [dwarzes Sherzl fpidt man mit Sped und Sdyinfen-
fireifen, falst und pfeffert es, legt es in eine Rafjfernlle, bebedt
es mit Bier, gibt Jwiebel, Wurzelwert, Gewiirs, Lorbeerblatt, Peter-
filie und Jitronenjdale hinein und 1dkt es in diefer Beize iiber einen
Tag ftehen. Den ndaditen Tag gibt man 10 dkg gerdudjerten Gped,
einige Gpedidwarteln und fo viel BVier daran, dah das Fleiid
Debedt ift und weid bdiinften fann. 3} das Fleild gut, wird es
in Cdnitten geteilt und mwarm gejtellt. Den Saft palfiert man
und entfettet ihn, mengt um 6 A geriebenen Lebzelfen, Orangen,
Sitronenfdalen und Thymian dazu und fodit die Sauce gut aus.
Sum Sdluffe aibt man nod 2 Chldjfel Ribijelgelee daju, Todt
es gut ein und pajfiert den Gaft diber das angeridytete Fleijd.
Wit Reis, Erdapfelfrapfer] efc. wird es ferviert.

Nr. 895. Lumgenbraten. Preis: 4 K 70 A.

1 kg SQungenbraten wird abgehdutelt, entfettet, eingefalzen und
mit einem Gemijd) von Feingeldnittener Jwiebel, pulverijiertem
Thymian, Preffer, Ingwer und Neugewiirz eingerieben und dann
gut gefpidt. In die Bratpfanne werden 5 dkg Butter und Jwiebel
gegeben. Mun gibt man das Fleild, ein wenig Suppe oder Walfer
in bie Pfanne und brat dbas Fleijd. Wdhrend des Bratens wird
nod) nebit Suppe ein wenig Cjjig und /. 1 roter Wein daran=
gegofien, die Sauce aufgelodht und dann paffiert, hierauf gejdmittene
Champignons und 2 dkg gediinjtete Triiffeln dazigegeben und das
Ganze 3u einem furzen Safte eingediinftet. Wenn bas Fleiid weid
ift, wirtd es in CSdeiben gefdnitten, mit Limonienjdeiben, welde
man mit SKapern belegt, geziert, am Rande mit dem Turzen Saft
begojfen und mit Gemiije oder Croquettes feriert.

Nr. 896. Lungenbraten in der Sance. Preis: 4 K 30 A

1 kg SQungenbraten wird abgehdutelt und iiber Sadt in eine
Beize von Waljfer Cijig, s 1 Wein, Salz, Bfeffer, Gewiirs, Lot-
beerblatt, Thymian, Nelfen und nubelig gefdnittenem Wurzelwerd
gelegt. Am niditen Tag wird der Lungenbraten aus ber Beige
genommen und gefpidt. In eine Pfanne gibt man 6 dkg Butter,
ein wenig BVeize, das Wurzelwer?, brit das Fleifd) darinnen weid)
und begieit es babei dfters mit Saft und Rahm. Jnzwijden Dereitet
man voit dem entfetteten Saft MWildbretjauce Nr. 257. Das Fleild
fdneidet man in Sdnitten, legt es auf eine Sdiijfel, legt mit
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Rapern bejtreute Jitronenideiben darauf, gibt die Sauce in eine
Gaucejdyale, begiefst den Braten mit ein wenig Sauce, welde man
mit Rabm fprigt, und jerviert das Fleifd.

Nr. 897. Lumgenbraten mit Madeirajauce. BVreis: 4 K 50 .

Ptan brdt den Lungenbraten wie Nr. 896, bereitet Mabeira-
Jauce Nr. 241 und gibt das Fleiidh mit der Sauce 3u Tiid.

PNr. 898. Lungenbraten mif brauner Sauce.
Breis: 5 K 50 h.

Pian brat einen Lungenbraten wie MNr. 896. Nun bereitet
man braune Gauce Rr. 251, qibt den Saft vom Lungenbraten
fomie ein wenig RKafao und Ribijelgelee bdazu, fodht bdie Sauce
gut auf und gibt fie mit dem Braten paffiert su Tifd.

JNr. 899. Lungenbraten mit Hrauner Sauce.
Preis: 5 K 40 k.

Man brit Lungenbraten wie Nr. 896, vermendet den ent-
fetteten Saft jur Sauce Nr. 250, gieht fie mit der Beize auf
und gibt fie mit bem Fleijdh 3u Tild.

Ne. 900. Fafdierter LQinigenbeaten. Preis: 4 K 20 1.

80 dkg SLungenbratenzapfen oder CGdjerzel wird fafdiert, dann
mit geldnittener Jwiebel, Preffer, Sals, Limoitiendale und einem
Gtiidden Butter qut abgefnetet, hierauf 3u einer MWurjt geformt -
und im Robhre mit Butter und Suppe unter jleiBigem Begiehen mit
Gaft und Nabm gebraten. Dhun bereitet man braune Saice wie
Nr. 250. Das Fleild [dneidet man in Cdnitten und gibt bdiefe
mit ber Sauce u Tijdh. .

Jir. 901, Lungenbraten mit cinfadier Sauce. Preis: 4 K 60 4.

1 kg Bungenbraten wird gefalzen, mit Pieffer eingerieben und
aut gefpidt. Mun gibt man in eine PBfanne um 20 & fajdiertes
Geldfleifd, gerduderten Sped, Wurzelwert, Gewiirz, Bfeffer, Eliig,
Waller urd /s 1 Rotwein, Jowie das Fleijd und brdt dies unter
fleikigem Begiehen mit ©aft und Rahm |don braun. It das
leild) gut, feibt man den Saft ab und das Fleifdy Yellt man
warm.  Un das Wurzelwert ftaubt man 2 ERlofiel Mehl, gibt

1%
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1 Ghldffel Suder und 1 Parabdeis daju und lakt es rditen, gieht
bies dann mit der Beize und Suppe auf und Todt bie Sauce eine
Biertelftunde aus, hierauf wird fie paifiert. Nun gibt man 3u dem
Baijtierten Worfdefterjauce und */ss 1 Mabeira, priift den Gejdmad,
erginat Fehlendes, gibt um 10 A Rahm baran, Todt die Sauce
bis fie wieder braun ijt und ferviert fie mit pem Fleilde.

RNr. 902. Falider Rungenbraten. Preis: 4 K 10 k.

3/, kg Sdweifortel oder Qungenbratenjpif wird mit nubelig
gefdnittenem Wurzelwerd, Eijig, Mafjer, Preffer, Gewiirz, Lorbeer-
blatt, Qimonie, Thymian und Jwiebel weid gebiinjtet, wobei ber
Caft nidt ganz eingehen darf. Dann Dbereitet man von 2 €k
1bffeln Sdhmalz und 3 Chldffeln Mehl eine punfle Cinbrenn, giekt
fie mit Guppe ober Wafler auf, gibt das Murzelwert dazu, qgibt
1 auseinandergerijjene Paradeis ober 1 ERlbffel Parabeismatt hinein,
ferner nad) Gejdmad, Juder, Salz, €fig, Limonienjaft und =Gdale,
fodht die Sauce gut auf und paffiert fie, gibt hierauf um 8 L
Rahm daran, Todt jie nodmals jo lange, bis fie eine jdibne braine
Farbe Hat, giekt fie iiber das Fleild und ferviert diefes.

FNr. 903. Luungenbraten am Spieh. Breis: 4 K 10 A

1 kg SQunaenbraten wird gut abgehdutelt, dann mit Gal3
und Bfeffer eingerieben und hievauf fehr jtaxf gefpidt. Mian Ttedt
ibn dann an den Spiep und brit ihn bei ziemlid) jaher Hike unter
fleigigem Begiehen mit Butter weid. Ijt er weid), nimmt man
ihn vom Gpieh, |dneidet ihn in Sdnitten und gibt ihn warm mit
Gentiife ober falt mit franzdiiidem Salat zu Tijd.

Nr. 904. Englijdher Braten. Preis: 3 K 90 h.

3/, ke Beiried wirdb von ben Knoden ausgeldjt, gut ausge-
wafden, mit Salz und Bieffer eingerieben und hierauf gut gefpidt.
Nun gibt man in eine BPfanne 5 dkg Butter, Wurzelwerf, Lorbeer-
Dlatt, Pfeifer- und Gewiivzidrner, Limonienjdale und Wajjer, feat
bas Fleifd Dinein und brat es Ddarinnen weid. 3Iit das Fleild
miithe, qibt man es Beraus, feibt ein wenig Fett ab, gieht Vs 1
Rotwein dazy, rithet 1 ERloffel Dehl mit s 1 Rahm ab, mengt
¢s Dinein, gieht mit Suppe auf und Todt die Sauce braurn ein,
pajjiert jie und gibt jie iiber das in Sdnitten gefeilte Fleilh.

Nr. 905, Nepbraten. Preis: 4 K 90 k.

i]‘:]tan flopft “/4' kg abgelegenes Sdaldrtel, falzt es unbd fpidi
es mit Cped, Sdinfen und CSarbellenjtreifen, bdann belegt man
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bas Fleifdh mit gejdnittenen Galzgurfen und umwindet es mit
Gpagat. Jun dinjtet man das Fleild in einer Beize weidy, [kt
benn Saft dann eingehen, gidt s 1 Rabm, iz 1 Wiabeira und
1 Egloffel Worfdejterfauce dazu, fodt die Smuce qut ein und gibt
fie pajfiert zum Fleilde, weldes man auf der Sehiiljel mit Reis
und fleinen Gurfen garniect.

Nr. 906. Falider Rehriiden. Preis: 3 K 90 k.

Pan fajdiert 3/ kg Rindfleild), [dneidet um 12 7 Gped
wiirfelig, erweidht eine Gemmel in Walfer und driidt fie dann feft
aus.  JNun mijdt man fie ju dem faldiierten Fleijh und Sped,
aibt Gal3, ‘Bfeffer, Swiebel, 1 Ei und wenn modalih 1 dkg ge-
piinjtete, gejdmittene Triiffeln dazu, vermengt alles aqut, formt eiie
Wurt, ftedt Spedidnitten Hinein, damit es wie mit Mandeln be-
fpidt ausjieht, gibt die Wurlt in eine Bfanne und brdt fie mit
Butter und Suppe oder Waffer braun und weid. Inzwifden be-
reitet man braune Sauce Nr. 254, das Fleild) [dneidet man in
Gdeiben und gibt fie mit der bereiteten Sauce 3u Tiid.

Nr. 907. Waradeisbraten. Preis: 3 K 70 k.

8¢ kg SLungenbratenipi wird abgehautelt, (eventuell 3/, kg
jhwarzes Sder3l) qut geflopft und gefalzen. Hierauf gibt man
in eine RKajjerolle 6 dkg Butter, Y/ kg auseinandergerifjene Para-
beisdpfel (ober !/, 1 eingefodie), weiters ein wenig Suppe und
bas Fleifd und diinftet es weidh. Dann nimmt man das Fleild
heraus, jtaubt 2 Ehlofiel Mehl 3u dem Saft, ikt es ein wenig
tiften, giet mit Guppe oder Wafjer auf, gibt /s 1 Rotwein, nad
Gejdhmad Juder, Efjlig und Sal3 bazu, fodht die Sauce gut auf,
jdneibet das Fleild in Sdnitten, gieht die Sauce paffiert dariiber
und ferviert Reis dazu.

Nr. 908. Lungenbraten in Vuttesteig. Preis: 5 K 10 h.

1 kg SLungenbraten wird wie JNr. 896 gebraten, hierauf lakt
man thn austithlen und widelt thn dann in einen diinn ausgewallten
Butterteig, badt dben Teig mit dem Fleijde [don lidtgeld, nimmt
bies Dann aus der Pfanne und [dneidet breitere Sdnitten, damit
Das Fleild in den Teig eingehitllt 3u Tijdhy fommt.

Nr. 909. Sdwibiides Fleild, 1. Aet. Preis: 3 K 70 h.

Wan fdneidet von /4 kg Lungenbraten Sdinikel ab, falst fie,
[pidt fie mit Sped und brit fie idh aus dem Heiken SdHmalze Heraus.
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Gind die Sdnikel fertig gebraten, feipt man das SdHmalz ab und
gibt 3 dkg Buiter in die Rafferolle. Peterfilie, Jwiebel und um
6 % Sapern, Jitvonenidale und Ehampignons [drueibet man fein
sufamimen und rdjiet das Gange mit der Butter, bann gibt man
9 Ehldffel Viehl baranm, rditet es ein wenig, gicht es mit Suppe
ober Walfer auf, gibt e 1 Mein, 2 feingefdnittene Sardellen,
jowie das Fleijd und um 8 L, Rahm dazu und fodt es /e Stunbe
auf, bis ein jdoner brauner Gaft ift. Vtan ridiet bdie Sdmnibel
an, gibt ben Gaft bariiber und ferviert Noderl, Nubeln ober

Reis baju.

Tr. 910. Shwabijdes Fleifd, 2. Aet. Preis: 3 K 50 h.

Pran [dneidet vom Beiried [ddie Gtiide, Tlopft, falzt und
joidt bie Fletiditiicde mit Gped, taudt fie in TMehl und brit fie
tafd ab. Jhum gibt man in die RKafferolle gejdnittenen Sped und
Quiebel, [akt dies anlaufen, menat aeldnittene Sardellen, Limonien=
fdhale und Wiajoran dazu und [akt es mit bem Fleijde [Hdn braun
aufpiinften.  Nun vithrt man 2 Ehlbffel Mebhl mit Yo 1 Rahm
gut ab und gibt dies sum Fleijde, gicht es mit Guppe 3ur nbtigen
Dide auf und fodt den Rabhm |dhon braun ein. Mit Joder] wird
bie Gpeife jerniert.

Ne. 911, RNindsfilets jih gebraten. Breis: 2 K 80 h.

Bon 55 dkg Lungenbraten werden fingerdide Sdhnikel fex-
wntergefdnitten, gewafden, gefalzen und ein wenig geflopft, auf
ciner Geite mit Cped gefpidt, auf der anberen Geite in Ptebl
cingetaudyt.  Hierauf lakt man in einer Kafferolle CSdmalz heik
werden, gibt die Filets hinein und brat lie parinnen i@h ab. Sind
Jie alle gebraten, feibt man bas Sdmaly ab, gibt 2 dkg Butter,
ferner ein wenig Guppe oder Walfer in den Saft, fodt biefen did-
Tich ein und gibt ihn iiber die angeriditeten Filets.

Nr. 912. RNinbsfilets mit Rahm., Preis: 3 K 50 h.

Diefe werden wie die obigen gebraten, hierauf wird das Sdmal3
abgefeibt und man gibt 3 dkg Butter jowie /s 1 Nahm, Dber mit
1 ERloffel Diehl abgeriibrt ift, in die Kafjerolle, gieht, nadbent
¢s ein wenig gerditet Hat, mit Suppe oder Walfer auf, gibt Limo-
nienfaft und -Shale und um 6 ~ Kapern daran, focht es au einent
braunen Gafte ein, ridtet die Filets auf einer Sdyiifiel an und
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pafjiert den Saft bariiber. Man Tann aud) Hraune Sauce Dereiterr.
Ju ven Filets gibt man in Wiitfel gefdinitiene Junge, Gurlerln,
riiffeln, Champignons und giekt die braune oder Wildbretjauce
bariiber.

Nr. 913. Rindsfilets mit Sardellen.

55 dkg Rindsfilets werden wie M. 911 gebraten; das Feit
wird abgefeiht, dbann g¢ibt man 3 dkg Butter, 3 feingeidnittene
Sardellen und um 10 % Rahm, der mit 1 Chldffel Mehl abge-
tiihrt ift, in die Rafjerolle, Gkt alles gut auffodhen und gibt die
pafjierte Sauce iiber die angeridteten Filets.

Jr. 914. Rindsfilets gebaden. Breis: 3 K 20 h.

Bon 55 dkg RLungenbraten [dneidet man fingerdide Sdinikel
und wdldt, Topft und falzt fie ein. Dann taudt man f[ie in
Miehl, hierauf in ein erflopftes Ei und Brodfeln, badt fie aus dem
heiBen Gdymalze Heraus, garniert fie mit 3itronenjdeiben und gibt
fie 3u Tildh.

Mr. 915. Sicapburgerfilets. Preis: 5 K 10 5.

Pian bereitet Rindbsfarce Nr. 524 und gibt ChHampignois, ge-
diinjtete, gefdinittene Triiffeln, Jowie gefodtes Vart und 2 Dotter
barunter. Diefe Fiille fiillt man in auseinandergeflonfte, gejalzene
Gilets, rollt fie aufammen, bindet fie und brat fie mit Butter
ober Fett ab. Dann wird dbas Fett abagefeiht, 3 dkg Butter, 1, 1
Parabeismarl, Vaprila und Suppe bdarangegeben und bdies 3
einent Turgen Gafte eingelodht. WAudh fann man ftatt diefes Sajtes
LQungenbratenfaiice bereiten und die Filets damit ferpieren.

Jir. 916. Jtalienijde Filets. Preis: 5 K 40 k.

Pan bereitet jih Rindsfarce, formt Laibden davon und brit
lie [don lidhtgeld Heraus. Sind alle gebaden, jeibt man das Fett
ab, gibt ein Gtiid Butter, Suppe und Glace dagu und Todit bies
3u einem Ddidliden Gafte ein. Nun ridtet man bie Filets auf
einer Idngliden Sdiiffel an, legt rundherum gefodhte Biccoli nder
Opagetti, gieht iiber die Filets die Sauce und jerniert Genf bdagzu.

Nr. 917. Varadeisfilets. Preis: 3 K 40 k.

Dan [dneidet wie in Nr. 911 vier Stiid Filets, welde man
tlopft, falst, papriziert und in DPiehl eintaudyt, dann aus Heifem
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SHmalze Herausbidt. Iun jdneidet man 10 dkg Gped, Jwiebel
und 3 Ctiid Champignons fein gujammen unbd lakt das Gejdnittene
anlaufert, ftaubt 1 ERIBTTel Mehl daran, rditet es ein wenig, mengt
dantt Paprifa und s 1 Barabeismar? dazu, giept mit Suppe auf,
Tegt bie gebratenen Filets dagu jowie tohe, in Sdeiben geldnittene
Qartoffeln und diinjtet bas Gange weid. Jhum ridtet man bie
Filets an, legt bie Kartoffeln tunbherum und giept den Saft bariiber.

Nr. 918, WHilets am Roft. Preis: 3 K 20 h.

Die Filets werden gefdnitten, geflopft, gelalzen, gepfeffert, in
serlafferie Butter getaudt, mit Semmelbrdfeln beftreut und am Roft
mit Butter betropft und gebraten. Mit Rohideiben, Salzgurfen

witd Senf werben fie ferviert.

e, 919. Roftbraten gebaden. Preis: 2 K 80 h.

4 Gtiid@ Roltbraten, beildufig 90 dkg Fleifdh, werben von ben
Quoden und dem Fett befreit, gewafden, gefalzen und geflopft,
Bierauf in Mehl, bann in ein serfiopftes Ei und in Brifel getaudt,
aus bem Heigen Shhmalze Derausgebaden, mit Jitronenfdetben gars
niert und 3u Tifd) gegeben.

SNr. 920, Roftbraten mit Jwiehel, 1. Art. Preis: 2 K 90 h.

4 Gtild Rojtbraten werden gewajden, gellopit, gelalgen, mit
PBfeffer eingerieben, in WMehi getaucht und hierauf aus dem Gdmalze
perausgebaden. Sind alle gebaden, feiht man das Shmalz eint
wenig ab, gibt 1 Hauptel nubdelig gefdnittene Jwiebel Hinein, lakt
fie lidhtaeld anlaufen, mijdt ein wenig Giiig daau, Todht ben Gaft
gut auf und giekt ihn iiber die angeridhteten Rojtbraten. Aud tann
man mit dert Nojtbraten gefodhte Kipfler mitbraten und das Fleild

Damit garnieren.

Nr. 921. Noftbraten mit Swiebel, 2. Wrt. Preis: 2 K 60 h.

Wian flopft 4 Moitbraten und reibt fie mit Galj, Pieffer und
Deehi gut ein. Jtun jdneidet man /, kg Jwiebel und gibt 11/z €he
167f¢1 Fett oder 6 dkg Butter aufs Feuer, laBt dbie Swiebel ein wernig
rbften, gibt Dann die Roftbraten hinein, weiters joviel 2Waffer, dab
vas Fleijd) bededt ijt, und diinjtet es jo lange, bis die Jwichel
aainy verfodt ift und bas Waffer beinahe eingegangen und ein
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dider Saft daraus geworben ijt. Nun gibt man die Roftbraten auf
eie. Gdiifjel, aiekt den paffierten Saft dariiber und ferviert dies
mit Kitmmelfartoffeln.

Nr. 922 Roftbraten mit Nahm. Preis: 2 K 90 7.

4 Gtiid Rojtbraten werben gemajden, geflopft, gefalzen und
auf beiden Geiten aus heibem Sdmalze herausgebaden. Nun feiht
man das (Sdmal3 gang ab, gibt um 6 % febr fein ge[dinittenes
Wurzelwert, Jwiebel und Peterfilie, weiters einige Liffel Wein-
¢jlig und Guppe ober Walfer dazu und diinftet darinnen die Rojt=
braten !/; Ctunde. Hierauf gibt man um 20 & Rahm, welden man
mit 1 ERloffel Dtehl abriihrt, daran, Todt damit die Roljtbraten,
bis ein bider brauner Gaft ift, ridtet das Fleild an und pajfiert
den Saft dariiber.

Nr. 923. Sardellenrofibraten. Preis: 2 K 76 h.

4 Gtiid Roltbraten werben gewajden, geflopft, aefalzen, auf
beiben Ceiten in Piehl getaudht, aus bdem heigen Sdmalze auf
beiben Seiten Bherausgebraten und auf einem Teller ins Robr ge-
jtellt. Dann giekt man das Fett ab, gibt 3 dkg Butter in die
Sajferolle, jdneidet 3 gepubte Sardellen fein aufammen, mildt fie
ur Butter, ebenfo Suppe oder Waffer und um 10 % Rahm, lakt
bie Malfe 3u einer didliden, braunen Sauce einfodien und gieht
Diefe banm iiber bie angeridhteten Roitbraten.

Nr. 924, Baprilavofibrates. Preis: 2 K 80 A

4 Gtiid Roitbraten werden wie obige aus dem Fett herausqe-
braten. Nun feiht man das Fett ab, qibt 10 dkg gerduderten,
wiirfelig gejdnittenen Gped in die Kafjerolle, Ikt ihn gelb wer-
den, gibt Jwiebel, melde man anlaufen Iakt, und eine Defjer-
Ipite Paprifa dazu, gieBt hierauf Suppe ober Waffer daran, legt
bie Rojtbraten in bie Kafferolle und diinjtet fie jo lange, bis ber
Gaft [don ziemlid) eingegangen ijt, nimmt bie Roftbraten [obann
abermals heraus, rithrt bann 2 Chloffel DViehl mit /s 1 Rahm
ab, gibt es in bdie RKafferolle, ferner Galz, Jitronenfdalen und
=Gaft dazu, Todht den Saft qut ein, verdiinnt ihn, wenn es nitig
ilt, mit Guppe und gieht ihn iiber bdie angeriditetenn Roftbraten.
Will man den Gaft ein wenig dunfler, gibt man aufgeldite
Glace dazu.
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Nr. 925. Senfrojtdraten. Preis: 2 K 80 k.

4 Ctiid Roftbraten werben wie Nr. 923 gebraten. Stun qgibt
mai in die RKafferolle 6 dkg Butter, /s ke blatterig ae|chnittene
Ghampignons, 1 gefdnittere Jmwiebel, 1 Stiid zerdriidten Knoblaud,
etwas ariine Peterfilie, Jitronenjhalen und Saper, alles fein
geldnitten, hinein und Idkt es mit bem Fette anrditen, legt bdie
Roftbraten bazu, mengt 2 Chldffel Senf, Sal, Bieffer, Jitronen=
faft und Guppe dazu und Idjt pies 3u einem Gafte einfodyen.
Die FNoftbraten werden angeriditet, dle Sauce wird dariibergegoffen
und die Speile mit gebratenen Kartoffeln garvmiert.

9Nr. 926. FNoftbraten in Mild gediiufter. Breis: 2 K 60 A

4 Noitbraten werden wie Nr. 923 gebraten. Nun gibt man it
eine Kafjerolle 6 dkg Butter, die Rojtbraten und fooiel Mild), dak
die Roftbraten gang bededt find, wiirst das Gange nad) Gejdmad
mit Baprila und menat 1 Hauptel geldnittene Swiebel dazu. It
bas Fleil weidh, nimmi man es Bheraus. Den Saft 16kt man
siemlich eindiinften, ftaubt dann 2 Ehlbffel Wehl daraim, rbftet es
lichtaeld, gieht bann mit Guppe auf und mengt /s 1 Rahm barar,
lakt ibn gqut verfodhen und paffiert Hierauf die Sauce 1iber den
angerichteten Roftbraten.

Nr. 927, Citerhazn-RNoftbraten. Breis: 3 K 30 h.

Dian [dneidet um 20 7 Gped, 4 Stild gepukte Sarbellen,
Sitronenfdalen und um 8 7 Kapern fein aufammnten. Nun befreit
man 4 Gtiid Roftbraten (3irfa 80 dkg) von den Knoden, wdjdit
fie undb reibt fie mit Salz ein, Hernadh Iopft man fie 3iemlidh
Siinn auseinanber und fireidt die Fiille aleidmdbig darauf, rollt
fie sufammen und binbdet fie mit Spagat ober Jwirn felt. Hierauf
gibt man in eine Rajferolle um 6 £ gejdnitienes Mtrzelwert,
2 ERlsffel Sdymals, 3wiebel, 1 Lorbeerblatt und Suppe, leqt bie
Roftbraten Darauf und bdiinftet fie weid. Sind fie weid, lakt
man das Wurzelwert ziemlid) eindiinften, bis es eine [ddne braune
Farbe belommt, nimmt die Roftbraten Heraus, jtaubt 2 Ehibifel
Ptehl daran, rditet es ein wenig damit, gieht dann mit Suppe
ober TWaffer auf, gibt wm 12 % Rahm und um 4 7 Kapern
dazu und Todt den Gaft 3u einer didlidjen Sauce ein. TNun [t
man den Gpagat von ben Roftbraten ab, ridhtet fie an und pajfiert
bie Sauce dariiber.
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Jie. 928. Piaidin=Roftbraten. Preis: 2 K 60 k.

4 jdbne, fingerdide Roftbraten werden gewalden, gellopft, gee
lalzgen und mit ‘Bfeffer eingerieben. Jun leat man Jie mit 4 dkg
Butter, geldnittener IJwiehel, geftoBenem Bieffer, Gewiirz, 1%/ 1
MWaljer und ein wenig Efjig in eine Tuftdicht veridliehbare Rafle=
rolle, (welde man fir Viafdyinroftbraten 3u faufen befommt), jtellt
Diefe auf den Herd und Iaht die Roftbraten darinnen weid) Toden.
Sind fie weid, nimmt man Jie heraus, riihrt 2 Ehloffel Viehl mit
o 1 Rahm gut ab, mifdt dies 3u dem Saft, verriihrt denjelben
gut, gibt 1 Cploffel BVarabeismari, Y/, kg in Biertel geldnitterte
SRartoffeln, einige fleine RKRarvotten, Champignons, Jitronenjdalen,
Rapern, 3 Ctiid fleine, in Gpalten aeldnittene Efjiggurien, nad
Gejdmad Senf und das Fleifd) hinein und diinltet diefe Sngredienzien
weid). Jtun Tojtet man, ob die Speife gut gefalzen ift. MVian fann
bie Rojtbraten mit der Kafferolle, in der [ie gefodht wurben, ober
autf einer Sdiiffel [ervieren.

Nr. 929. Gediinjteter Nojtbraten. Preis: 2 K 20 k.

4 Gtid Noftbraten werden gewaldien, geflopft und gefalzen.
SHierauf jdneidet man um 8 b WurzelwerT fein nudelig, qibt es nebit
Cljig, Waljer, Bfeffer, Gewiirs, Yorbeerblatt, Jmiebel, Sitrone und
ben Rojtbraten in eine Kafferolle und diinftet dbas Fleild), das immer
mit Saft bededt bleiben mub, darinnen weid. 1/, Stunbde vor dem
Ancidten gibt man Y. kg gefddlte, in Biertel gejdnitterne Erd-
dpfel dagit und Iodt die Crddpfel in diefem Safte weid). Hierauf
tiditet man bdie Roftbraten an, ftreut das Wurselwert bariiber;
Lorbeerblatt und Limonienidale nimmt man Heraus, die Erdapfel
legt nan rundherum um das Fleifh und qibt es dann mit dem Saft
3u Tijdy.

Nr. 930. Varadbeistojtbraten. Vreis: 2 K 40 h.

4 Gtiid Roftbraten werden gewafhen, aeflopft, gejalzen und aus
heibem Gdmalze jdh Herausgebaden. Hierauf jeiht man das Fett
ab, gibt 3 dkg Butter in die Kajjerolle, ftaubt 2 Ehloffel Wiehl
daran, laBt es ein wenig tdften, giekht 1/, 1 eingefodte Parabeiss
marmelade baran, verriifrt Jie qut, giekt mit /s | Rotwein und
Wafler auf, Todt das Gamge gut ein, gibt nadh Geldmad Cljig,
Juder und Salz baran, legt bie Rojtbraten Bhinein und bdiinjtet
nod) alles sufammen !/, Stunde. Dann riditet man die Rofthraten
an, pafjiert bie Sauce dariiber und Jerviert dbie Speife mit gediin-
ftetem Reis ober mit Malfaroni.
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Nr. 931. Reisrojtbraten. Preis: 2 K 90 A

4 Ctiid Roftbraten werdent gewafden, fehr breit gellopjt und
mit Bfeffer und Sals eingerieben. Nun dneidet man um 50 &
Rollfhinfen und ein wenig Swiebel fehr fein, mifdit ben Sdmitt
mit 6 dkg Reis, den man '/, Gtunde in Wajer weidt, ferner
4 dkg Butter und Salz ufammen, teilt die MWiafle in pier Teile,
ftreidht bie Moftbraten damit am, vollt jie febr Iofe zufanumen, da
der Reis Beim Diinften auseinanbergeht und binbet fie. Jun gibt
man in eine Kafferolle um 6 A nudelig gefdnittenes IBurzelwerk,
6 dkg Butter, ein wenig Effig, Waffer, dak das Fleiid) bebedt ift,
Salz, Pieffer, Gewiirgidrner und diinfiet darinnen bie Rollen weid.
Gind Fleijd) und Reis weid, nimmt man bdie Rollen heraus, jtaubt
9 ERIbffel Mehl in den Saft, lakt es ein wenig roften, giekt mit
Guppe ober Wafjer auf, mijdht um 10 & Rabhm, Buder, Limonien=
jdhale und -Saft, ein wenig Worfdelterfauce nad Gejdhmad bdazu,
fodht das Ganze 3u einer didliden Sauce ein, rvidtet hierauf bie
Roftbraten an, nimmt den Gpagat weg, Jtreut um 8 h SRapern
barither, pajfiert die Gauce iiber das Fleild und gibt die Rojt-
braten 3u Zijd.

Nr. 932. Landbaicrijder Nofibraten. Preis: 3 K 60 L.

Pian richtet wie in Nr. 931 Roftbraten Her und filllt fie mit
folgenber Fiille: 1/ kg Kipfelfartoffeln werden feinblatterig gejdinit=
ten und um 40 h Rollidinfen wird fein gehadt. Nun riihet man
3 dkg Butter mit einem Dotter, Sal3 und Pfeffer gut ab, gibt
bie Kartoifeln, den Gdinfen und einige ERlHffel Rabm dagu, ver=
mildt es gut und fiillt damit die Roftbraten. Jun bereitet man wie
in Nr. 254 braune Gauce, legt die Roftbraten hinein und biinjtet
pas Fleifdh und die Karioffeln weid). Auf einer Sdiijjel angeridtef,
werden die Roftbraten mit Der Sauce ferviert.

Nr. 933. Serbifde Roftbraten. Preis: 3 K 50 k.

4 Roftbraten werben in Nr. 923 idh gebraten. Nun ldkt man
10 dkg gerduderten Gped mit Swiebel gelb anlaufen, gibt Paprifa
und /5 1 Rahm, den man mit 2 Chlbffeln Piehl abriihrt, daran,
giegt Bierauf mit Suppe auf, legt die Roftbraten Hinein, fodyt Jie
gut auf, mifdt geidnittene Gifigaurfen, Bfefferoni und Parabdeis
bazu, ldgt es nodmals qut einfodhen und ferniert die Rojtbraten.

Nr. 934 RNoftbraten am Roft. Preis: 3 K 40 k.

4 Gtiid einige Tage aut abgelegente Roftbraten werden von den
Rnoden befreit und mwenig geflonft, gefalen und mit PBfeffer ein=
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gerieben. Jun madht man den Roft heih, taudt die Nojtbraten
in 3erlaffene Butter, legt Jie auf den heiben Rojt und [akt fie auf
beiben Geiten unter fleipigem Begieken mit zerlaffener BVutter braten.
PNun bereitet man Maitre d’hotel-Butter, leat auf ieden Rojtbraten
ein Kilgelden darauf und gibt das Fleijh mit Gurfen und gebratenen
Kartoffeln 3u Tijd).

Nr. 935. Moftbraten mit Knoblaudy. Preis: 3 K 10 &.

4 Ctiid Roltbraten werden gewafden, geflopit, gefalzen und
mit Pfeffer und fein serdriidtem Knoblaud) eingerieben, in Mehl
getaudyt und aus dem heiken Sdmalze herausgebraten. Dann feiht
man das Fett ab, rihrt das Angelegte auf, gibt Suppe oder Waffer
parauf, Todt den Saft didlidhy ein und palfiert Telben iiber die ange-
tidteten Rojtbraten.

Ne. 936. Rumpijteals. Preis: 2 K 70 F.

5/4 kg Beiried [dneidet man in 4 SdHnikel, wdihHt das Fleijd
und flopft und reibt es dann mit Saly und Pfeffer gut ein. Jun
lagt man Gdmalz fehr heik werben und brat das Fleiid fehr rafd
heraus, feibt hicrauf das Fett ab, gibt 3 dkg Butter, ein wenig
griine’ Peterfilie und Guppe in den Saft, [dBt denfelben rald ein-
fodyen und giekt ihn dam itber das Fleild.

Jr. 937. Rumpiteals mit Jwiebel. Preis: 2 K 80 A.

Pian vermwenbet hiersu 4 Stiid gut abaelegene, gefalzene Rump-
Jteals wie Nr. 936. 30 dkg Jwiebel und um 20 % Sped |dneidet
man wirfelig. Den Sped IdBt man fehr Dheib werben, gibt bdie
Jwiebel Dinein, rdjtet fie ein wenig und legt dann bdas Fleifd
Darauf, giefit 11/, 1 Suppe oder Whaffer darauf und lagt das Fleild
Jo lange diinjten, bis die Bwiebel ganz verfodht und die Sauce dun-
felbraun ijt. Dann nimmt man das Fleild heraus, jtaubt 1 G-
Ioffel Mehl in die Sauce, roftet es ein wenig, giegt dbann mit
Guppe ober Waffer auf, fprift nad Geldymad Cjfig, 3itronen-
faft und Gdiale dazu, fodht das Ganze nodmals auf und giekt
ben Gaft iiber das angerichtete Fleijd.

JNr. 938. Rumplteats am Noft. Preis: 3 K 10 k.

/s kg Beiried wird wie Nr. 936 Hergeridtet und dbann wie
Roftbraten Re. 934 gebraten und aud) auf biefe Wrt ferviert.
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Nr. 939. Beefiteals. Preis: 3 K 40 L.

Bon 3/ kg Lungenbraten {dneidet man vier dide Ghnibel, Tlopit
fie nur ein wenig (ie miiflen Hod) bleiben), lalat fie Bietauf und
reibt fie mit Bfeffer ein, taudt fie in Diehl und badt fie aus
jGaumendem, fehr hHeiken Sdmalze heraus. Genau fann man die
Beit nicht angeben, aber beildufig redmnet man fil englifdes, ziem=
lidy rohes Beefiteat 5 Minuten, fiir halbausgebratenes 8—10 Minu=
ten, fiir gans durdgebratenes 15 Miinuten. Sind die Fleifchitiide
gebraten, dann nimmt man fie Deraus, gickt das Fett ab, gibt
3 dkg Butter, ein wenig Glace und Suppe oder Waffer in bie
Raiferolle, Todt den Saft 3u einer Turzen Sauce ein und giept ibn
Hernad) iiber die Beefiteals.

Nr. 940. GriedHiides Beefiteal. Preis: 3 K 20 k.

60 dkg SQungenbratenipig fajdiert man, gibt CGals, Pheffer,
Gemwiirz, 5 dkg in /. 1 Wafjer gefodten Reis und 1 Ei dajy, ver=
viibrt alles gut, formt runde Laiberln, dreht fie in Wiehl ein und
hadt Jie aus Heipem Sdmalze jdhon braun Heraus. Dann feiht man
bas Sdmalz ab, gibt 2 dkg Butter, wenn man hat 1 CEhIB{Tel
MWorjdefterfauce und Suppe odber Wafjer daran und Todt biefes
ju einem Turzen Gafte ein, welden man diber die angeridieten, mit
Gurien garnierten Beeflteals giekt.

Nr. 941. Beefiteals am Rojt. Preis: 2 bis 3 K.

Man ridtet 4 Snitten wie Nr. 939 Her, brdt jie wie Rojt-
bratenn Jir. 934 und jerviert fie aud fo.

Nr. 942. Beefiteals mit Sauce. Breis: 3 K 40 h.

30 dkg Rindfleild und 20 dkg Sdweinefleild fajdiert man,
1 Gdyneidfenmel exmeidht man in Walfer, driidt Tie gut aus, serfleinert
fie und Tocht 4 dkg Reis in 1/, 1 Wafler weid). Jtun [dneidbet man
ein wenig 3wiebel, Peterfilie und 2 Champignons fehr fein 3u-
jammen. Dann treibt man 3 dkg Butter ab, gibt das Fleijd), die
Gemmel, den Reis, dann das Gejdnittene, ferner Sal3, Bieffer, Ge-
wiitz, Pajoran und 1 Gi dazy, vermijht die Maffe gut und formt
davon glei®makig runbe Laibden. Nun [dkt man 6 dkg Butter
Beif werden, gibt um 6 A gefdnittenes Wurzelwetd, ein mwenig
Thymian, 3Jitronenidale, €ijig, Wajler, 2 Gewiirgnelten, Pieffer
nd GewiivsTorner hinein, laht das Wurzelwerl don braun rdjten,
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giet bierauf Efjig, */s 1 Rahm und Waffer daran, legt das Fleijch
hinein und diinftet es irfa 3/ Gtunden; follte der Gajt wab-
rend Diefer Jeit eingehen, giet man Walfer nad). Cine Biertel-
jtunde vor dem Wnridten nimmt man das Fleild heraus, [dkt den
Gaft iemlid) einbiinjten, ftaubt 1 GRloffel Wiehl daran, rojtet es
ein wenig, gitegt mit Suppe ober Wafjer auf, gibt /s 1 Rabhm,
weiters ein wenig Juder, Sals, Limonienjaft nad Gejdmad fowie
1 Saffeeldifel Paradeismarf daran, fodht den Saft 3u einer bdid-
liden Gauce qut ein, ridtet die Beefjteats auf einer Sehiifjel an,
paijiert bie Sauce dariiber, ftreut Kapern parauf und ferviert Nubdeln,
Reis oder Crdanfelfrapfen dazu.

Jr. 943. Veefiteals mit Madbeirafance. Preis: 3 K 60 K.

Pian brat wie Nr. 939 Veefjteals und madt Mabdeirajauce
wie Nr. 241, welde man mit dem leilde ferviert,

Nr. 944. Beefiteats mit Champignons. Breis: 3 K 10 A,
Wird wie oben, fedodh) mit Champignonjaice jerviert.

3
Nr, 945. Beefiteals mit braumer Sauce. Preis: 3 K 10 h.

Man Dbereitet wie Nr. 254 braune Sauce, gibt Champignons,
Triiffeln, Junge, Sarbinen, alles wiitfelig gefdnitten, dazu, Todt fie
aut auf und brit Beeffteafs wie in Nr. 939 ab. Nun ridtet man
das Fleiidh auf einer Sdyiiffel an, aiebt die Sauce dariiber und
lerviert die Gpeife.

Jir. 946. Beefiteals mit Eier. Breis: 4 K 30 h.

Pan brit wie in Nr. 939 vier Beeffteals. Nun bereifet man
fiir jedes Beefiteal von 2 GEiern eine Omlette, leat das Fleijd
darauf, beftreut es mit Tleingeldnittenen, gehadten, gediinjteten Cham-
pignons, Triiffeln und Kaviar, jdhligt bie Omlette um, gieht ein
wenig aufgeldite Glace dariiber und ferviert das Tleijd.

Nr. 947. Rohes Beefiteals. Breis: 2 K 90 k.

'/s kg Rfungenbraten wird von bden RKrnoden und vom Fett
befreit und Bierauj fafdiert. Nun jhneidet man ein menig weike
3wiebel und um 8 4 Sapern fein 3ufammen, mijht diefes nehjt
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Gals, Beffer und 1 Chloffel Senf su dem fafdierten Fleijdy, riihrt
es gut durdeinander, ridtet es auf einer Glasidiifiel fhbn gehauft
an, beftreut es mit Sdnittlaud und reidht Cijig und Ol bazu.

Nr. 948. Tournedos. Der Preis bei den Tournedos ridtet jidh
nad) der Sauce.

Pian verjteht darunter Tleine, runbdbsugeidnittene Beefiteals von
5—6 cm Breite und 3 cm Hihe, welde man am Rojt mit Ol
ober zerlaffener Butter bepinfelt, mit Brdfeln befjtreut und badt. Aud
fanin man fie nur in Butter braten und den Gaft mit Suppe
aufgieken, meift werben fie mit angegebener Gauce ferviert. Man
Tegt fie 3um Gervieren auf 2 cm bide Sdeiben aus Weikbrot,
welde man in Butter herausbadt, oder auf Reis mit Sdjinlen
gemifdt, aud auf Kartoffelcroquettes oder auf beliebige fleine Soderl.

Ne. 949. Toutnedos.

Pian [dneidbet Shalotten fein und [akt fie in 4 dkg Butter
tbften, gibt dann 5 dkg gebadten Gdinfen, Peterjilie, Lorbeer-
blatt, Thymian, Gemiir, Dfeffer, etwas geriebenen RKren Ddagy,
giet diefe Majfe mit etmas Effig und Weikwein auf, gibt Juder
und Gal3 nad Gejdhmad daran und [dkt biefen Fond gut aus-
foden. Jun Dereitet man wie in MNr. 252 Einmad-Cauce, gielst
dent Fond dazu, verfodit dies aur gehivrigen Dide, feiht die Sauce
durd) ein Guppentudy und legiert fie dann nody mit 2 Doftern.
9tun brat man wie i Nr. 948 Tournedos, ridtet fie auf einem
belichigen Godel an, belegt fie mit Sardellenringerin, welde man
mit Saviar fillt und giegt die vorher bereitete Sauce dariiber.

Nr. 950. Iouriedos.

Wian Todht grdhere griine Erbien in Salzwaffer weidy und Ikt
fie in mit Peterfilie gemijdter Butter ausbiinften. Kartoffeln Jtidyt
man fleinfugelig aus und badt fie aus heigem Sdhmalze. Mabeira-
fauce wie in Mr. 241 wird bereitet. Fun werden Tournedbos wie
Nr. 948 gemadt, auf Brotideiben gelegt, mit Padeirafauce begojien,
mit den Erblen und RKartoffeln garniert. Die iibrige Mabeirajauce
ferpiert man in der Saucejdale dazu.

Nr. 951. Touinedos.

Gelbe werben wie obige gemadt, nur bejtreidht man die Tour=
nebos nod mit Gansleberfarce und beftreut fie mit feingehadten
gebiinfteten Triiffeln.
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r. 952. Tournedos.

Pan bereitet braune Sauce wie in Nr. 254, Nun riitel man
in Butter Ghalotten und KRnoblaud), gieht bdies mit Weibwein
auf, aibt 2 C€loffel Paradeismari, griine Peterfilie und bdie braume
Sauce dazu und fodit jie gut aus. Jun Dereitet man gefiillte
Parabeis: Sdalotten, ‘Peterfilie und Steinpilze hadt man fein
sufammen und brat fie in O pber Budter. Diit biefem Fillt man
die ausgehdhlten Ifeinen PVarabdeifer und Ddiinjtet fie weid. Wie
in Mr. 948 Dereitete Tournedos belegt man mit dben Parabdeifern,
gielt bie vorher Dereifete Sauce bariiber und Jerniert die Goeife.

JNr. 953. Toutiedos.

Man bereitet Rijotto und Parabdeisfauce wie in Nr. 212
und gibt in die Sauce feingehadte, gebiinftete Triiffeln. Von dem
Rijotto legt man fleine Haufden, weldhe man, wie bei Rijotto ange-
gebent ijt, madt, lTeat auf jebes ein wie in Mr. 940 hHergeriditetes
Tournebos barauf, beaiegt fie mit der Paradeisfauce und qibt
Te 3u Tijd.

Nr. 954. Touenebns.

Gelbe werden wie obige bereitet, jedbod) Tommt ftatt Barabeis-
jauce Champignonsiauce Nr. 216 bdazu.

Nr. 955. Ioutnedos.

Ptan brat wie Nr. 948 Tournedos, ridtet fie auf einer Schiijfel
an, legt auf fedes cin Gpiegelei, giekt ein wenig Saft, den man
mit Glace und Suppe aufiodt, darauf und ferviert gebadene RKat=
toffeln wie Nr. 480 und Gpargeljpiken wie Nr. 418 baju.

Nr. 956. Tourtiebns.

Gelbe werben wie obige bereifet, mit Spiegeleiern belegt, rings
Berum mit Kren und gefiillten Oliven garniert und mit Madeira-
ober Triiffel{auce |erviert.

JNr. 957. Toucnedns.

PDian bereitet Kartoffeljodelden, legt die wie in Nr. 948 Dereis
teten Tournedos darauf, riditet }ie auf einer Schiiifel an und gar-

Dorninger, Kodhbuch. 14
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niert fie mit Staturfijolen, RNaturerbien und gebadenen Kartoffeln.
Der Gaft witd nur mit dem ngelegten vom Braten und mit
Guppe, Worfdelterfauce und ein Ctiidden ®lace bdidlidh aufgefodit
und iiber bie Tournebos gegoffen. Tournedos Thmen auf ungdh=
lige Arten zujammengeftellt werden, was mit immerwdhrenbem
Koden dann Tleidt bewerfitelligt wird.

Nr. 958, Fieilmlaiberin. Breis: 2 K 30 4.

1/, kg Rindfleijd) und /s ke Shweinefleijd) werben fajdiert,
1 Gemmel witd ermeiht und dann ausgedriidt. Jtun treibt man
1 Gilofiel Sdhmalz mit 1 €i gut ab, gibt bie Gemmel, Pfefier,
Gewiirz, Salz, Simonienfdale und Majoran basy, mildht diefes jamt
dem Fleiihe gut durdheinander, formt gripere Kiigelden bdavon,
briidt fie platt, dreht fie in Brdlel ein, hadt mit Dem Piejfer auj
einer Ceite fleine Quabdrate Hinein (nur zur Jierde), badt fie aus
heigem CSdmalze [dhdn braun heraus und gibt fie mit Galat ober
Kartoffelpiivee 3u Tijd.

Nr. 959. Fajdiertes Fleifdh. Preis: 2 K 60 A.

1/, kg Rindfleild und Yy kg Cdweinejleiid) fajdiert man.
Nun [dhneidet man um 12 h Gped Heinwiirfelig, 1 Senunel ex=
weidht man und driidt fie gut aus. Nun gibt man in cinen Teid=
ling das Jleildh, die Semmel, den Gped, gejdnitiene Swiebel,
Qimonienidale, 1 ©i, Salz, Pfeffer, Gewiirs, Vajoran und ar-
beitet diefe Majle qut durdeinander. Inzwijden fodyt man 4 Gier
Part. Gin Brett wird feit mit Mehl beftaubt, das Fleild) barauf
gegeben und ein wenig auseinanbdergedriidt. Die abgeldalien Eier
legt man darauf, rollt das Fleiidh su einer Wurft und badt diefe
Maffe im RNobhre mit Fett und ein wenig Waifer braun. Das
Fett feibt man ab und bereitet wie bei MNr. 890 einen Saft. Das
Fleild wird in Sdnitten geteilt und mit Gemilje oder Salat und
Talt mit SBreifelbeeren ferviert.

Jtr. 960. Rindspilaw. Preis: 2 K 30 k.

1/, kg Rindfleiid wird in Stiide geldnitten. JNun [dgt man
in 7 dkg Butter 10 dkg aefdnittene 3wiebel liditgelb anlaufen,
aibt bann das Fleild, ein wenig Salz, Paprifa und Suppe obder
MWaffer daran und bdiinftet das Fleild Halbweid). Jjt der Saft
eingegangen, gibt man ¥/, und Ys 1 Reis, % 1 Waffer, 6 dkg
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Butter und Sal3 daran und [at alles ufammen sugededt weid
diinften. 37t bies erveidt, ridhtet man die Gpeife gehdauft auf einer
Schitljel an und bejtreut fie dicht mit geriebenem  Parrejan.

Nr. 961 Pavadbeispilow, Preis: 2 K 10 .

/2 kg ausgelbftes Rindfleild fdneidet man in Ctiide. Jun
IiBt man 6 dkg Butter el werden, gibt das Fleild, Salz, Bfeffer,
/s 1 Paradeismarl und Suppe dazu und biinftet das Fleijd) Halb-
weid); hierauf gibt man '/, 1 Reis, Y2 1 Wafler und 5 dkg
Butter bagu fowie ein wenig Eijig, Juder und Galz nadhy Gejdhmad
uid dilnftet diefe Maife 3ugededt weid, Shn aufeehduft auf einer
OSdiiffel, aibt man die Gpeife 3 Tifd).

9. 962. Saftgulajd). Breis: 2 K 20 .

10 dkg Gped (wombglidh gerduderten) [dhneivet man wiirfelig,
/s kg 3wiebel wird jehr flein gefdnitten und 60 dkg Rindfleild
witd in Ctiide geteilt. Nun [&Bt man den Gped heik werden, gibt
bie Jwiebeln Hinein, rijtet jie lidtgelb, mengt das Fleijd, 1 ©k-
15ffel Barabdeismarl, Sal, Paprifa, Kiimmel (fehr wenig), ein
Stiidden Knoblaud), Majoran, Y., 1 Rotwein, Wajjer oder Suppe
dagu und bdiinjtet in biefem ©afte das Fleijdh Halbweid, bis das
Fett rein und durdiidtia ijt. Mun qibt man ein ‘wenig geriebenes
Brot Binein, verviihet es gut und mengt .Suppe oder Wajjer,
/s kg in Biertel gefdhnittene Kartoffel bagu und diinjtet das Gulajdh
fertig.

Ne. 963. Gulajdy. Preis: 1 K 90 h.

Man {dneidet !/, kg IJwiebel fein, ebenlo Y/, kg Fleild in
groere Wiirfel. Nun Ikt man 2 Chlbfiel Sdymalz heil werden,
rdftet die Swiebel darinmen lidhtgelb, gibt das Fleild) und Sals
birtein und diinjtet es eine Bierteljtunve. Hierauf gibt man Paprila,
WMajoran und Kitmmel dagu und biinjtet das Fleilds mit Suppe
oder Waffer weid. St das Fleifdy beinahe weidh und der Saft
eingegangen, ftaubt man 2 Ghloffel Mebl daran, rbftet es ein
wenig, aieht es mit Guppe odber Wajfer auf und fodit das Gange
3 einer didliden Gauce ein. Man lerviert roh gebadene Grd-
pfel bazu.

JNr. 964. Peiter Gulaid. Breis: 1 K 10 &,

Dan jdhneidet 60 dkg Fleijd) in Wiirfel und s kg Swiehel
redit fein. 9tun 1akt man 10 dkg wiirfelig gefdnittenen Sped' heih

14%
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werben, tijtet die Jwiebeln darinnen lichtgelb, gibt Paprita, Salj,

“bas Fleild), ein wenig Baradeismart, ein biden Suppe oder MWaljer

pazi und bdiinjtet das Fleild o Ilange pamit, bis es halb weid
itt, bas Fett flar und das Fleild gu praffeln anfdngt; dann jtaubt
mant 2 Gildffel Mehl dbaran, rditet es ein wenig, gieht mit Suppe
ober Wajfer auf und biinjtet das Fleild) darinnen ganz weid.
Rury vor dem Unridhten gibt man PBiefferoni, Verlzwiehel und
geldnittene Gurfen BHinein und Jerviert es mit Kartoffeln.

RNr. 965, Stalieniides Gulajd. Breis: 2 K 10 A

Gelbes witd wie obiges bereitet, nur gibt man es mit Reis,
Maffaroni odber Gpagetti garniert 3u Tijd.

9r. 966. Banerngulajd. Breis: 1 K 90 k.

Diefes wird wie Pefteraulajdy Ne. 964 bereitet und mit fleinen
Knoberln jeroiert.

Ne. 967. Piefferaulaid. Preis: 2 K 90 h.

Man rojtet in 2 Ehloffeln Shmalz oder 8 dkg wilrfelig ge-
fdnittenen Sped /s kg feingejdnittene Bwiebeln lidhtgeld, gibt hier=
auf /s kg in Ctide geidnittenes Fleiid), Saly und Preffer jowie
Guppe daran und dinjtet das Fleild weid. Den Saft lagt man
fo stemlid eindiinften. un jtaubt man 2 EIoTel Viehl parauf, giekt
es mit Guppe oder Waffer auf, Todht das Gulafd gut auf und
ferpiert es mit JtoderIn.

Nr. 968. MWurselfleiidh. Preis: 1 K 68 .

1, kg Fleifd [dneidet man in Gtide und um 8 h Wurzel
werl wird nudelig gefdnitten. Nun gibt man in eine Kajjernlle
MWalfer und Cljig nady Gejdymad, ferner bas Wurzelwerf, Sals,
Pieffer, Gewiirstdrner, 1 Gtiid Lorbeerblatt, Qimonienjdale und
das Fleilh und Todt es darinnen weid). ?!/: Stunbe voT bent
Mnridhten gibt man /z kg gelddlte, in PBiertel gejdnittene
Sartoffeln Binein und Todt fie damit weid). It die Speife fertig
gefodt, vidtet man fie auf einer Sdlfjel an, freut das MWurzels
werf dariiber, aiekt die Suppe, in ber das Fleijd gefodyt wurbe,
darauf (bas Qorbeerblatt und bie Limonie entfernt fai) und gavs
niett das Fleijdh mit den Kartoffeln.

bl RS ES
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Nr. 969. SKrautjleijd. Preis: 1 K 90 A.

Pan fdneidet von 40 dkg Lungenbratenjpit fleinere Stiide.
Nun gibt man in eine Kafferolle 2 EhIbffel ShHhmalz und ein wenig
Juder und Iat beides ein bihden braun werden; dann gibt man
ein fleines Hauptel nudelig gejdnitienes Kraut, ein wenig CEilig,
Kiimmel, Paprifa und Salz, weiters das Fleilh und Waffer daran
und bdiinjtet das Fleild und das Kraut weidh. It das Fleild
weid) und ber Gaft eingegangen, ftaubt man einen Eildffel Mehl
baran, rdjtet es ein wenig, gielt mit Taltem Wafler auf, wver-
rithrt gut, mijdt Tury vor dem Wnridhten um 8 2 Rabhm daran,
fodt bas Krautfleijd nodmals auf und gibt es 3u ifd.

Jr. 970. Jwiehelfleifd. PBreis: 1 K 65 h.

s kg @leiid [dneidet man wiirfelig, Y/ und Vs kg IJwie-
beln mwerben fein gejdnitten. Nun lakt man 2 Chlbffel ShHmalz
mit ben Jwiebeln [idht anlaufen, gibt Majoran, Piefjer und das
Fleifd) bazu, rditet damit das Fleild, bis das Fett Tid) abfon-
bert und das Fleild braun ift, gibt dann Waijer dasu und dilnitet
das Fleijd) weid); die Jwiebeln miijjen Jid) ganz eindiinften und der
Gaft davon ein wenig didlidh) fein; dann |prift man den Saft mit
€ilig nad) Gejdmad, Todt das IJwiebelfleijh nodmals auf und
tidtet es auf einer Saiifjel an.  Wm dem Swiebelfleiid eine dHonere

arbe 3u geben, Tann man aud) ein wenig Parabeismarl dajzu
htengett.

Ne. 971. Odjenidlepp, 1. e, Preis: 1 K 80 A.

Man |dneidet 32 kg Odjenidlepp in fingerdbide Stide und
fodt ihn mit Waijer, Cijig, Sals, Wurzelwert, Bieffer, Gewiirs,
Limonienjdale, Thymian, /s 1 Weikwein und Lorbeerblatt weid,
was 2—3 Gtunbden erfordert. SHierauf feiht man die Suppe von
bem Gefodten in einen Topf und gibt 3u dem Wurzelwert ein wenig
Suder, 2 Chlbffel Mehl und 4 dkg Vutter, rbitet diefe Mijdung
fhon braun, gieht [ie bann mit der abgejeihten Guppe fo viel
als nbtig u einer didlichen Sauce auf, mifdht /1 | Rotwein, und
um 10 k& Rahm Ddazu, fodit dbas Ganze '/, Ctunde auf, pajfiert
die Gauce gut durd, legt das Fleijd) Hinein, [dkt es damit auf-
foden und gibt bden Odfenidlepp mit RKnubdbeln oder Noderln
. Fild).

Ne. 972. Odyfenidlepp, 2. Art. Preis:
4 kg Odfenidlepp wird wie oben gednitten, eingefalzen unbd
mit Pieffer bejtreut. Nun Iakt man 2 Chldffel Shmals Heily wer-
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ben, gibt 2 ERldffel Juder daju, weldhen nan braun werden 14kt
gibt bann Wurzelwerf, Jwiebel, den Odfenidlepy, Gewiirz, Lor-
beerblatt, Thymian, Effig, Wajfer oder Suppe Ddagu und bdiinftet
bas Fleifd) weidh. It das Fleijd weid, nimmi man es heraus
und Dbegieht es mit Rahm. WAus dem entfetteten Gafte bereitet
man Wildbret- oder Blutfauce Nr. 255, ridhtet dann den Shlepp an
und ferniect die Gailce dajil. '

9. 973. Panierter Odjenidlepp. Preis: 1 K 90 k.

Diefer witd wie Nr. 971 gelodt, ausgeldjt, hierauj pariert
und aus dem Beifen Sdhmalze Herausgebaden. Wian ferviert ibn
mit Gauce Tartare oder Galat.

Nr. 974. BVrudfleild. Preis: 2 K 10 h.

1/, kg SKronfleijd, /. kg mageres Rinbdfleifd), /e Ralbsbries,
1, $Serz /s Qeber und /s kg PR [dneidet man in Stiide, die
Qidterln [dneibet man in Ringel und fodt fie in Malfer, (was
sirfa 3—4 Gtunbden bdauert) weid), Nun 1dgt man 2 Eplofieln
Gdmaly heil werben, gibt Wurzelwerf, das gefdnittene Fleild,
Gewiir, Jitronenjdale, Kiimmel, Pieffer, Thymian, Kuoblaud),
Majoran, Sal3 und bdie Lidterln bdaran und fodt das Fleijd
weid. it das Fleifd gut weid), ridhiet man es auf einer
Cdiiffel an, giekt den Saft dariiber, leat das Wurgelwerl barauf
und garniert die Speife mit Kiimmelfartoffeln.

Nr. 975. Vrudfleiid in der Samce. Preis: 2 K 30 A.

Das wic oben hergeridtete Fleildh wird auf diefelbe rt wie
oben gefodit. Wus dem entfetteten Gafte bereitet man Wilbfauce
odet Blutfauce, Todht mit der Sauce das Fleijd) nodmals auf und
gihtzbie Gpeile mit Noderln oder gebadenen Kartoffelcroquettes
au Tijd.

Nr. 976. Rindszunge gevdudert. Preis: 3 K 90 k.

1 {ddne Sunge wird in Waffer mit MWurzelwert, Gewiirz, Jwie-
bel, Pfeffer, weih aefodt (Kodzeit 2—3 Stunden) und Bierauf
herausgenommen. Die Haut wird abgezogen und die Junge dbann
in fingerdide Gdnitten gerlegt und mit Grbjen- oder Kartoffel-
piiree, ferner mit Gauerfraut ober falt mit Kren jerpiert.
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Nr. 977. Podelunge, Preis: 4 K 20 A.

1 Bidelaunge wird in Salzwalfer mit nudelig gefdnittenem
Wurzelwert, Jwiebel, Pfeffer, Gemiirs, Nelfen, Thymian, Lorbeer=
blatt und €ijig weidy gefodt. Ift Jie weidh), nimmt man fie aus
bem Waifer, 3ieht bie Haut ab und [dHneidet fie in fingerdide
Gdjnitten, ftellt fie nodimals ins Stohr, dak fie warm bleibt und
beftreut fie mit dem Wurzelwer? oder garniert mit Kren. Wian
fann Jie audy mit einer pifahten falten Sauce fervieren.

Jr. 978 Bolnifde Junge. Preis: 4 K 50 &

1 Podelunge wird wie obige gefodit; dann zieht man ibr
die Haut ab und zerlegt lie in S@nitten. Nun bereitet man eine
polnifdie Sauce, legt die Junge hinein, Todt fie mit ber Sauce
auf, ridhtet Pernady bdie Sdnitten auf einer Sdiiffel an, palliert

di¢ Sauce bariiber und ferviert die Junge mit Gemmeltndbeln
oder Crbapfelfrapferin.

Nr. 979. Gebadene Sunge. Preis: 3 K 90 L.

Cine weidgelodte Junge wird von bder Haut befreit, in bdiinne
Cnitten zerlegt, hierauf in WeHl, Gi und Brofel getaudt, aus
febr Beibem Sdhmalze berausgebaden, dann mit Iitronen|deiben
und Gemiile ober Salat ferniert

Nr. 980. Gebratene Jumge. Preis: 4 K 20 h.

1 Pddelzunge wird in Salzwaifer weid) gefodit, hierauf abge-
bautelt und mit Cped gefpidt. Tun qibt man i eine PBianne
6 dkg Butter fowie 3 feinge[dnittene Gardellen und Guppe oder
Waffer daran, legt die 3unge Hinein und Dbrat fie unter fleibigem
1’1_39gie[1en mit RNahnt und Gaft jdHon braun. Dann bereitet man
eine Cinmady, gieht fie mit dem Bratenjafte und mit Suppe auf,
gibt, wenn es nbtig it nod) Gardellen, wenig Salz, Limonien-
Idale, Bfeffer und RKabm daron wund fodht die Cauce gut auf.
Tun [dneidet man die Junge in Sdnitten, ridtet fie an, belegt

ie mit Limonienideiben, ftreut Kapern darauf und ferviert fie mit
Sartoffelcroquettes, :

JNr. 981. Rindsfamm. Preis: 3 K 40 h.

1 gepdfelter ober gerdudierter Rinbsfamm wird in Galzwaffer
gefodit, was gqute 4 Gtunden dauert. Dann 3ieht man ik
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bie Haut ab, f[dneidet fingerdide Teile davon und ferviert Ddas
Fleil) warm mit Gemiife, Sartoffelpiiree, Erbienpiiree pber falt

mit pifanter Sauce.

Nr. 982. Odfengaumen. Breis: 1 K 20 h.

Diefer wird in fiebendem MWaifer aufgelodt, bis fid) die weike
Saut abziehen ldkt, hierauf Todt man ihn in einer Beize weid).
Dan Tann ihn mit Kren ober einer pifanten Sauce 3u Tild) geben.
Yudh tann man ibn gefodt einpanieren, aus dem Deifen Shmalze

Baden und mit Galat fervieren.

Nr. 983. Odfenfiige. Preis: 90 L. =
Gut gereiniate Odfenfiihe werben wie Odjengaumen bereitet.

9. 984 Das MNusleffen des Nindsfettes, (Kernfett.)

Man fdneidet es Tleinwiirfelig, gibt auf 1 Kilo Kernfett /s ]
Miild, ein wenig Salz, gibt dies it bie Kafferolle und rihrt fleibig
wm, dak es fid nidt anlegt. Wenn das Fett rein und durdjidhiia
ift, wird es abgegojjen und ausgepreht.

RKalbfleilch.

9. 985. Rierendraten. Preis: 4 K 10 h.

11/, kg Nierenbraten mit Niere wird gewafden, gut abge:
trodnet, eingefalzen und mit Preffer, ferner mit 4 dkg Butter
untd Majoran (mit Tehterem nad Belieben) eingerieben. Jun gibt
man in eine Pianme 4 dkg Butter, ein wenia Wajjer, Smiebel

~und bdas Fleifd hinein und brdt es unter fleizigem Begiehen mit
vem Cafte braun und weid. it der Gaft eingebiinjtet, gibt man
Majfer nad. Nahe vor dem nridhten lakt man bden Eaft o
eindiiniten, daf er fih ein wenig anlegt und giekt Suppe pdEr
MWalfer darauf, damit Dder Gaft bis zum Servieren {hon braun
cingetodht ift. Tun fdneivet man das Fleild in Ctiide, begiebt .
es mit Caft und ferviert Gerniife, Kompott odber Salat bajul.

Nr. 986. Kalbstiiden aqebeist. Breis: 3 K 60 h.

1 ke Riiden wird gefalzen und einige Ctunden in eine Beie
gelegl. Hierauf brit man Dden Riiden mit 6 dkg Butter, dem
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