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N, 1118. Lammsleule gebraten. Preis: 2 K 60 k.

Die Keulen werben gemalden, gefalzen und mit Bfeffer, Majoran
und Buiter eingerieben. In eine Pfanne gibt man 5 dkg Butter,
Majfer und die RKeulen und Drit Jie unter fleifigem Begiehen mit
Gaft und Rahm [ddn braun und weid. it bas Fleild weid,
aibt nan dbie Keulen auf eine Shiifjel, itedt an das Enbe der Knoden
eine Papierlapiel, gieht den Saft iiber bie Keule und jerviert |ie
fehr Deil.

. 1119, Lammszumage. |Preis: 1 K 10 A

Diefe bereitet man wie RKalbsziingel und gibt Jie jehr bheil
3u Tild.

e, 1120. Lammsohr. Breis: 65 h.
Wird wie Kalbsohr bereitet und Jehr Hheil ferviert.

Schoplenileilch.

Ne. 1121. Shioplenidlegel. Preis: 2 K 20 A.

117, kg Gdlegel wird gewajden, gejalzen und dann mit Sped
gelpidt. Hierauf aibt man in eine Pianne Wurzelwert, Eijig, Wajler,
Bieffer, Gemwiirz, Lorbeerblatt und das Fleifd), weldes man mit
4 dkg BHeiger Butter Dbeaieht und unter fleibigem Begicken mit
Rahm und Saft weid) und braun brat. It es qut gebraten,
nimmt man bas Fleijd) bheraus, (taubt 1 Chlbffel WPiehl an das
Wurzelwer?, [akt es ein wenig rdften, gieht es mit LWajjer obder
Guppe auf, fodt es ein wenig dbamit, pafjiert das Wurzelwert,
wiirzt dann die Sauce mit Rabm, Bfeffer, Jitronendalen, einem
Stiidden Juder und Salz, mengt ein bigden Pabeira darunter
und fodt die Sauce gut aus. Das Fleild [dneidet man in SdHnit=
ten, legt fie auf eine Sdiiffel, bejtreut fie mit Kapern, giekt Sauce
dagu und ferviert die Gpeife mit Nubdeln, Noderln, Jeis obder
anberen Jugaben. ;

Nr. 1122, Paradeisidlegel. Preis: 2 K 40 k.

1 kg ©Sdlegel wird gewafdern, hierauf mit Salz und Beffer
gut eingerieben. JInzwilden gibt man in eine Pjanne 6 dkg Butter,
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dann !/; kg Baradeifer oder 1/, 1 eingefodhtes Baradeismarl, griine
Peterfilie, Wajfer, Ejlig und das Fleifd und bdiinjtet es weid).
3t das Fleild gut, nimmt man es Heraus, ftaubt 2 ERIoffel Miehl
in ben Gaft, rojtet es bamit ein wenig, gieht mit /s | Notwein
und Cuppe oder Wafler auf, verriihrt guf, gibt nad Gefdmad
Suder, €ffig und Sal3 bdasu, diinjtet. das Ganze nodmals mit
pem Fleifd) auf und gibt es mit Knibdeln, Rartoffeln oder Kar-
toffelcroquettes 3u Tijd.

Nr. 1123. Gebeister SHlegel. PVreis: 3 K 8 k.

Man gibt iiber Nad)t 11/, kg Schlegel in eine Beize. Den nddften
Tag brdt man das Fleijdh mit dem Wurzelwert mit 3 dkg Butter
und ein wenig Gaft von der Beize |Hon weidh und braun und
begieBt das Fleild) dabei biters mit dem Gaft und mit Rahm.
Juin bereitet man Wildblauce wie Nr. 251. 3t das Fleijdh gqut
gebraten, [dneidet man es in Shnitten, ridhtet es auf einer Gdiifjel
an, bejtreut es mit Kapern, tropft Rahm darauf und ferpiert bie
Opeife mit der Wilbbretfauce und gebadenen Croquettes.

Nr. 1124. ShHopjenriiden. Breis: 3 K.

Diefen behandelt man auf bdiefelbe Weife wie den Shlegel,
nur gieht man friiber vom Fleilde die feinen Haute ab, pidt das
Gleil mehrmals ein und fpidt es mit Sped.

Nr. 1125. Shopienidleael, 1. Nrt. Preis: 3 K 40 h.

Man 6]t von einem Shlegel die Knoden aus, reibt ihn mit
Galz und Pfeffer ein, rollt ihn sufammen und binbdet in.  Jtun
gibt man in eine Kafjerolle 5 dkg Butter, Wurzelwerl, Jwiebel,
Gewiirs und ein wenig Wajfer und brat das Gleijd darinnen braun
und weid). Nun bereitet man von 5 dkg Butter und 5 dkg Mepl
eine Ginmad), gielit diefe, wenn das Wurzelwerl braun geworbden
ilf, dbazu und begieht das Fleild dfter damit. Dann ridtet man
bas Fleijd auf einer Siiflel an, entfettet ben Gaft und gibt
ihn paffiert dazu. ;

Nr. 1126. ShHopfenidlegel, 2. Art. Preis: 2 K 90 7.
Derfelbe wird wie obiger gebraten und mit Paprifajauce ferviert.
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Jtr. 1127. Cnglifde Sddpfenteule. Preis: 2 K 50 A.

Wian 1ol einem Gdlegel bie K[nodjen aus und treibt ihn mit
Salz unbd Bfeffer ein, rollt das Fleild ujammen und brat es unter
fleibigem Begiehen mit Fett englifh). Die Mitte mup wie bei
Gilets rotlid) bleiben. Mian [dneidbet es dbann in Sdnitten, garniert
es mit ver[diebenem griinen Gemiife oder gibt pitanten Salat dazu.

Jle. 1128. WVraun gebiinftetes Shbdpfernes. Preis: 2 K 20 k.

Dan 3zieht die Haut oon /4 ke Sdulter ab, legt in eine
Rafferolle 6 dkg gefdnittenen ©ped, ein wenig Jwiebel, 5 dkg
gericbenes Brot, 2 auseinandergeriffene Parabeifer, 1 1 MWalfer,
WBfeffer, Salz unb bas Fleifdh und bdiinftet es barinnen weid und
braun. 3t es gut gebdiinftet, [ddpft man mit einem Loffel das Fett,
bas [idh am Ranbe Dbildet, ab, paffiert dann bdie Sauce, gibt nad
Gejdmad Juder,  Gfjig, Limonienfaft und -Sdale und bann bdas
Fleild Binein, biinjtet alles jufammen nod */, Stunbde, ridtet das
Wleild) an, giebt bie Gauce bariiber unb garniert es mit Kiimmel=
Tartoffeln ober gebadenen SKartoffeln. Das Fleild mub lehr Heif
fervicet wetben.

Ni. 1129, Gediinfietes SHoplecnes. Preis: 2 K 40 L.

Pan gibt in eine verjdlickbare RKajfernlle gefdnittene 3mwiebel,
gelbe Rilben, Sellerie, Peterfilie, Bfeffer, Gewiirz, Thymian, Lor=
beerblatt, griine Peterjilie, 4 dkg Buffer, 3/s kg eingefalzencs
Gobpfenileifd fowie Rindjuppe oder Waifer daran, bak das Fleild
bitnften fann. 3jt es qui ausgediinjtet, das Fett flar und Hat das
Fleildh braune Farbung, gieht man s 1 Weikwein und nody Suppe
Dagu unbd 1akt es fertig diinlten. Jjt es foweif, nimmt man es heraus,
unb enifettet ben Saft. Wit Suppe viibrt man etwas Kartoffel
ftarfe ab, gieht dies mit dem Safte auf, Takt es auifoden, [dHaumt
es ab und giept die Sauce iiber den angerviditeten Braten.

Nr. 1130. Gedimjteter Shipjenidlegel. Preis: 3 K 60 A.

Pian wdjdt einen Sdhlegel aus, 3ieht das Fett herunter, falzt,
jpeffert und jpidt ihn mit Sped, Sardellen, Eijiggurfen und Pilz-
lingen. Jtun gibt man ihn in eine Pfanne und gibt eine Beize von
16 1 O, €lig, ein wenig Waffer, Pfeffer, Lorbeerblatt, Thymian,
Bitronenjdale und -Saft daran und [akt ihn 24 Stunden darinnen
liegen. Dann gibt man in eine Vianne 6 dkg Butter, brdt davinnen
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ben Sdylegel auf beiden Seiten ab, [iBt ihn Farbung annehmen,
aiet ihn mit ber Beize und /s 1 Rotwein auf und diinftet ibn
barinnen weid). Ingwifden bereitet man braune Sauce wie Nr. 251
und giept jie mit bem Bratenjaft und der Beize auf. Das Fleiid
wird in Sdnitten geteilt, auf einer Sehiifjel angeridhtet, mit Butter-
teigeroquettes und Kartoffelcroquettes garniert und mit ber Sauce
ferviert.

Ne. 1131, Steirijdes Sdvplernes. Preis: 1 K 90 A,

%« kg Gdlegel, Rippenitiid oder Shulter wird mit Waffer,
Cilig, Gals, Pfeffer, Gewiirs, Melfen (in ein Flederl gebunbden),
Limonie, Thymian und Lorbeerblatt fowie nubelig gefdnittenem
MWurzelwer?! weid) gefodt. Cine Halbe Stunde vor dem Unridten

-gibt man Y, kg gefdalte, in Biertel gefdnittene Kartoffeln BHinein

unb Todyt fie barinnen weid). Jjt alles weid, priift man ben Ge-
[hmad und [dneibet bas Fleifd in Sdeiben, legt es auf eine
Sdyiiffel, ftreut das Wurselwer? dariiber und legt dbie RKartoffeln
tunbherum um das Fleild. Das Lorbeerblatt und bdie Limonie
nimmt man Heraus, gieht von der Suppe, worin das Fleifd getodt
wurbe, dariiber, und gibt die Speife 3u IiiH.

Nr. 1132, SHopfentoteleites. 1. et Breis: 2 K 10 A,

Bon /. kg Kotelettes jdneidbet man Stide, wafdt fie aus,
reibt fie mit Galz und Bfeffer ein und taudt jie auf beiden Seiten
in MWehl. Nun [akt man Fett Heik werden, brit die Kotelettes aus
bem Fette heraus und tropft dabei Hfter Limonienjaft daran. Sind
alle Soteleties gebraten, feiht man das Fett ab, gibt 2 dkg Butter,
eit wenig aufgeldfte Glace und Suppe daran und ot den Saft
bidlid) ein, gieht ihn dann iiber bie Kotelettes und gibt fie 3u
Lijdh. RKartoffelpiiree ferviert man dazu.

Jr. 1133. SHvpientoteleties, 2. Art. Preis: 2 K 90 h.

Die SKotelettes werben wie obige gebraten. FNun bereitet man
braune Gauce wie Nr. 251, gibt Triiffeln, Champignons und Eifigs
gurfen, die nubelig gefdnitten find, hinein, fowie aud) ein wenig
Ribilel-Gelee. Man qibt die Kotelettes mit der Sauce und mit
aefiillten Rartoffelcroquettes 3u  Fifd.

Nr. 1134. Shbpientotelettes am JRoft. Preis: 1 K 20 h.

Die RKotelettes werden wie Nr, 1132 Hergeriditet, in Butter
getaudyt, dann mit Brofeln bejtreut und am Rofte mit zerlaffence
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Butter fleibig beltridhen. Man-ridtet Jie auf einer Sdiiffel an,
belegt fie mit Maitre d’hotel-Butter und ferviert |ie mit griinem
Gemiife oder Rotfraut, aud) fann man pifanten Salat dazugeben.

Nr. 1135, Vanierte ShHopjentotelettes. Preis: 2 K 20 A.

Die Kotelettes werden wie Jtr. 1132 BHergeridhtet, in Mebhl,
€t und Brojel getaudt, bhieraui aus heifem Sdymalze Herausge-
baden und mit Salat oder griinem Gemiije Jerviect.

Me. 1136. Shbpjenioteleties. Breis: 2 K 60 L.

Diefelben werden wie Nr. 1132 gebraten, dbas Fett witd abge-
jeibt, ein wenig ®lace mit Suppe aufgeldjt und mit 1 Kaffee-
16ffel KRartoffeljtdrle abgeriihrt, mit Suppe und Piabeira verdiinnt
und mit Triiffeln und Champignons gut ausgefodit. Diefen jo be-
reiteten Saft giegt man iiber bie KRotelettes und feroiert fie mit
Gdyinfenreis oder Rijibifi.

Nr. 1137. Sdopjenpiorielt. Preis: 2 K 10 k.

Pian Takt in 2 Chloffeln Sdmalz /s kg gejdnittene Jwiebeln
lidhtgelb anlaufen, gibt eine gute Wiejferipike ‘Baprifa, /s kg in
Wiirfel gefdnittenes, gefalzenes Fleildh und 2 CEhloffel Barabeis-
marf bazu, biinftet es eine Bierteljtunde, gibt bann Suppe obder
MWajjer daran und Iikt das Fleild weid diinjten. It der Saft
siemlid) eingegangen und das Fleifd weid), itaubt man 2 Eploffel
Mehl baran, rdjtet es damit, gieht dann mit Suppe ober Wajfer
auf (es muf einn didlider Saft bleiben), mijdt furz vor dem Un-
riditen um 10 A Rabhm dazu, Todht die Sauce gut auf, ridtet bdie
Gpeife auf einer Sdyifjel an, bejtreut jie mit nubdelig gejdnittenen
CEfjiggurierln und gibt Noderln dazu.

Ner. 1138. Sdopjenpilaw. Preis: 1 K 95 k.

Wian [apt 2 CRloffel Shmalz mit 10 dkg I3wiebeln aelblid)
rbiten, gibt dbann /. kg wiirfelig geldnitienes Fleild) dazu und
diinjtet es 1/, Stunde; nun menat man /. 1 eingefodite Parabdeifer,
ein wenig Wafjer, GEjlig und IJuder daju und bdiinjtet das
Fleijd Ddarinnen Bhald weid), dann gibt man e 1 Reis,
1/, 1 MWalfer, Salz und 2 dkg Butter daran, diinjtet den Reis und
bas Fleijd) sujammen ganz weid) und jerviert die Speije fehr heib.
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Jir. 1139. Sdbplennicrndel. Preis: 1 K 10 %,

Dian Tabt Jwiebel in Butter rivjten, gibt bldtterig gejdinittene
Nierndeln Hinein, falst und pfeffert jie und lagt jie rbjten. Dann feiht
man bas Fett ab, gibt ein wenig aufgeldite ®lace, 1 CRIbffel fran-
3dfiidhen Senf, ITriiffeln und gediinjtete Champignons, ein wenig
Madeiva, Jitronenfaft und Guppe dazu und fodht dies rafd auf.
Aud) Tann man, wenn die Nierndeln gebraten find, mit Mehl [tauben
und mit Efjig fpriken, dann mit Suppe aufgiehen ober man Dereitet
braune Gauce und riihrt die gebratenen Jtierndeln dazu.

Geiliigel.

Hiihner, Kapaune und SIndiane werden, wenn lie getdtet find,
heiB abgebrannt und von ben &edern rein gepuBt, bann ausge-
nommen. Wildbgefliigel dagegen Jowie Enten und Gdnje werden
troden gerupft, gepubt, dbann ausgenomnten. Jft das Gefliigel aus-
genomumen, bhdlt man es iiber eine Gpiritus- obder Gasflamme
und fjengt unter fortwdhrendem Drehen alles 1Unreine o
ab.  Bei Enten und Ganfen miiffen die groben Gtifteln qut
weggenommen  werben. Dann  wdjdt man  das Gefliigel gut
aus und rvidtet es zum Braten BHer, wie es bei ben fol-
genben  NRegepten angegeben ift. Die Bratzeit Ppei einem Hubn
redhnet man %—1 Stunbe, Kapaun 1'/:—15/, Stunbden, Ente 2—21/,
Stunden, Gans 2!/;—3 Gtunden und bei einem Sndian 3irfa 3—4
Stunben.

Tranjdieren von Gefliigel.

Das gefdyieht folgendermaken: Vian [dneidet 3uerft die Schentel,
dann die Fliigel ab, hierauf der Rdnge nad) Riiden und Bruft
durd) und teilt die Deiden Teile je nad der Grdje in 2—3 Ctiide.
Rleines Gefliigel teilt man nur der Linge nad) auseinander. Nun
legt man bdie Teile Jdbn arrangiert auf eine Sdhiiffel und belegt
Jie mit griiner Peterfilie. Man rednet ein HSubhn fiir 3 Perfonen,
1 3nbdian fiir 6—7, 1 Gnte fiit 3—4, 1 Gans fiir 6, 1 Taube
fiiv 2, 1 Gdnepfe fiir 1—2, 1 Rebhubn fiir 1—2 und 1 Fafan
fiir 3—4 Perjomen.
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