Gemifdyter kalter Anffdynitt.

Runge, RNoftbecf, Schweindbraten, Falted Oeflitgel, feine
Wurft 2., 20

fiihner in Mayonnaife.

Lon tweif geddmpften jungen Hithnern wird bdie Haut nach
pemt Gufalten abgejogent, die Snodjen audgelost, das Fleijd)
Gergartly aufgerichtet, mit NVeayonnaife itbergofjen, nach Sejdmad
falt gavniert.

Raloshivn in Mufdeln wmit Mayownaife.

O Cfjig mit Wurgelwert (blat) gejottenes Kalbghirn twird
nad) dent Crfalten in jdhone Stitdden gejdhnitten, mit NMayonnaife
itbergoffen, mit Krebsjleifd), Spargelfopfchen, Apif garvuievt in
Mujdheln jerviert.

Die Mujdyeln werden bis jum Gebraucdhe anf Ci8 gejest.

WDarme PRDurfpetlen.

Sleifdybedyerl.

Cin Stiid Kalbs: oder mageres Sdhroeinefletjd) wird mit
eier in MMl eviveichten, dann wieder fejt anudgedriidten Seunrel
fein fajchiert, mit ausgelosten Kvebsjdhetferin und fdheven vev
mijcht, mit Salz, Pieffer und Citvonengelb gewiivyt, mit et
Cisloffel voll Semmelbrdjeln qut vermengt. Jn einer Sehiifjel
vithrt man ein Stiid Krebs- ober andere Vutter mit vier Eiern
nac) und nad) gut jhawmig und mijdht fodarn Ioffelwetfe unter
fortgefestem Niihren die Fleijdymajfe ein. Kletne Bedherl odex
Sorvmen werden mit Vutter ausgeftridhen, mit Butterteig am
Bobdenw audgelegt, mit der Maffe qut Halbooll gefitllt, dann bdie
gefitllten Vedjer auf ein Badbled) gefest und im fohre gebaden.

Dean vidhtet fie mit gritner Petevjilie dazwijden gelegt an.

Taubencotelettes.

2—3 rengeputste Tauben werden ausgewajden, die Haut
bavon abgezogenr, dann auf vier Theile gejdjuitten, die Knoden
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big auf das Hauptbeindhen ausqeldst, etwas breit geflopft, mit
@alz beftvent. Daun ende man bdie Fleijditiicte in flifjiger
PButter um, panicre fie nmun in Semmelbrofel ein und brate jie
am Nofte ober einer niedeven Pfanmne unter ofterem Vefrdujeln
mit Butter {hn golbgeld, worauf man die Coteletted mit gritner
Peterjilie gefdymiictt ju Tijd) bringt.

Sleifthfricandellen.

Ralbs- ober Schweinejleifd) vom Halfe wird nod) roh fein
fafchiert, mit GCitvonengelb, feingedritdter Swicbel, Saly und
etwasd Pfeffer gewiirzt, mit einem €t und den ndthigen Semmel-
brofeln zu einer yoeichen Maffe angevithrt, die man auf n Whafjer
getaudyte etwa I}uluqm’f,L Oblattenftitde ftreicht und it Wiirftchen
formt. Die fertigen Witrftdherr werden exft ur verflopftem G,
dann in Brojeln umgetwendet, aud heigem Schmalze goldbraun
qebacen, pyramidenformig anf eine heifte Platte gevichtet und an die
Ober- und Unterjeite der Platte einige Citvonenjpalien und etwas
guitne Peterfilie gelegt.

fhivnpofefen.

Ron einemt Semmelwedenr ober von Semmeln  fchnetvet
man lauter gleid) grofie bitnne ‘fdu'lhut, bie man tn falter Niilch
vajch unuwendet, dann auf ein Sdhueidebrett {chon nebenetnanber
fegt. 9tun wird ein gefochtes, von allen Hiauten und Vetnfjplittern
befreites Ralbghirn mit chwas grimmer Peterfilie feingehackt, mit
Salz, Pfeffer und ehwas Puscatnujs gewiirzt, gut vermijdht,
stwei Miefferriifen dik aunf bdie ewne Siilfte ber vorgeridhteten
Semmelfduitten  geftvidhen, mit der weiten Hilfte dedt man
1edes8 bt‘umlmu DBlatt. Jun h[)lt man bie Sdmitten erft n
i, dann in Brofel wm und bact fie jodamn aus heiem Schmalze
lihtbrawm.

Gebratene Ralbssuugen.

Die reingewafdhenen Jungen verden mmf) gmmhn, gefdhilt,
dann thm‘ml ber Linge nac) im 2—4 Theile ober in finger
fange Streifen gefdnitten, gefalzen, in heifer Butter wmgercendet,
danit in Miehl ober Vrdjel und wie Vratwitrfte am NRojte odev
auf Beifjem Fett ringSum gebvaten und betm Aujtvagen mit
Citvonenjaft betvdufelt,

e e T S T S T e P R TS Y e S e s ST

'




filberbvies oder fivm.
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fialbsbries wd Ralbshive als Ragout,

letjcharten werden i Salzwaffer eft toetd

gefocht,
dhnigel oder Gebacenes einpaniert, fdon fnujperig
brawn gebacdenn und mit Citvone ober Salat ferviert.

Betbed Tann gefoften in einer feinen VButtereinmadjauce,
ntit Gigelb fricafjiert, mit Sdwammden, quinten Cebjen, Krebs
fletjch 2c. tn Mujdheln, oder mit KIGFdhen in einer Sdiifjel als

wavine Voripeife gegeben toerden.

fjithnerragont
foird tvie dad Vorige hevgeftellt;
Derzdhen dazu, ebenfo Hahuenfinune, und ver es
will, fodht bamit etnen Sprier Madeirawein auf.

mamn qibt aud

Gansleber,

St P I
e Yeberln

jehr fein haben

1o

gedunjtet over gebacen, cbenjo in Papier gebraten, eignet fid

fehr qut al@ Loripetje.

Alle Avtenw kleiner, feiner Coteleties

pont Xaumm:, Hammel:, NReh-, Kalb-, Sdweinefleifd) zc., jotwoh!
naturgebraten, gefpidt, gefitllt ober guilliert, bilden ebenjall8 eine

beltebte Afitette.

Alle Sovten vonw Fifdjen, wavm und kalt, in beliebiger

Bubereitung,

find ebenfall8 fitv diefen Bwed 3u verwenden.

Fletfdg- wnd Lifchfulzen
wevoen, jdjon garvniert, gevne nad) der Suppe geveidt.

fileines 3abmes und Wildgefligel

n belicbiger Beveitungsart find ebenfalls u nennen.
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Ale Socten warmer Pajteten, gefiillte Vai-au-vents,
Filetdynitchen 2.

qehoven ebenfall8 in diefe JNubrit und jind unter den verjchicdenen
cingefnen Jtecepten bet den diverjen Fleydgattungen leidht 3u
flunen. :

Gentinje.

tebenn der Fletjchfoft bilden die Crgeuguifje ded Pilangen-
retches au8 Gavten und Feld ctnen gqrofen Thetl unjerer tig-
lihen Nahrung. Die Crfahrung hat gezeigh, daj8 der Menjd)
ohue Gleifeh, nur bei Gemiifen, beftehen fonn und bet Pilangen-
nahrung ein cbenfo Hohed Wlter evveidhen fam, af8 bei Fleijd)-
nafrung. Sn fHeinen Haushalhungen, wo man aus Sparjamteits-
vitdfichten weniger Speifen su Tijhe bringt, find bdem Find
fleif sum griften Theile Gemitfe beigegeben. In feinen Kiichen
oder bet quoferen Tafeln ird mur ausgejucht feines Gemiife,
wnd diejes als Delicatefe, verwendet.

Gemitje zeichnen fich durd) ihre NReidhhaltigfeit an Mahrungs-
ftoffe aug, und nomentlich) enthalten die Hitlfenfriichte etnen
betnafe demt Gehalt des Fleifches nahefonnmenden Kraftitoff, dev
bie Fleijchnahrung fajt entbehrlich) macht.

Nur wiifjen devartige Gemiife jehr rweid) gefocht jetn und
wombglich paffiert werden, da die jiewlid) ftavfen, ledevartigen
Hitlfent fehr jchwer verdaulidh jind.

Hitffenfrithte, namentlich in ditvvem Bujtande, udiffen in
weichent Waijjer und mit Fufa vou etas Soda gefodht werden.
Wil man rajdh Hitlfenfritdhte fochen, fo ertveidhe mnn dicjelben
itber QNacht in Wajfer und ftelle fie mit nenent, IUHLIJI. m Waffer jum
Feuer. Ditvre Hitlfenfriichte follen wombglich nur i den Winter
monaten auf den Tifdh fonmen. Salate {ind nuv gut, bevor fie
Blitten treiben, Ritbent mur vom Frithjahr bis zum erjten Bievtel
ded Sonnmers.  Koblvitben, Spargel und Blumentohl find zu
Beginn de8 Sommers big i die Mitte hinein am Fraftigiten
und ausgiebigjten. €8 ift nur eine twrige "’lufiti) t ber [§-’rin1'rhnu‘tfrr
dbie da glauben, Gemiije nur it aufjpriefenden Suftanbde gentefien

Stidel, Kodbud. 6
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