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bavitber, ftelle fic i dad Vadrohr, bi8 die Créme geftodt tjt;

bas Gericht mujs jogleid) ferviert werden,

Gefiillte Champignons.

NMan nehue {dhone, groge, villig gejdlofjene Ehampiguons,
pute fie, jcdueide dad Raube unten an den Stengeln weg und
wajdje fie recht vein. Jtun hohle man dad inneve Fleijd), jo viel
al8 mbglich ift, obhue die Schwdnume 3u brechen, Dheraus und
hacfe 8 mit guiiner Peterfilie fein ujanumen, faffe dann ein
teined Stitfchen Butter hei werden, gebe etivad8 Semmelbrifeln,
bag Gehade, Saly und etwas feingejtoRene Wiudcatblite dazu,
laffe e8 ecin wenig rbften und fiille dann die Champignons
bamtit. Y wurd eine Cafjerolle mit Butter aufgeftellt, renn
diefelbe gerlaffen ift, die Schwimme hineingejtellt, jo bdajs die
Stengel nac) oben fonmumen und fo sugedecdtt iweid) gediinftet.
Man fanun fie anj diefe Art sur Einfafjung von NRagouts obder
anberem Cingemachten brauchen oder die Scpwdmme herauslegern,
etwad Diehl tn dem Saft anlaufen lajfen und weidhgediinjtete
griime Erbjen bdamit auffodjenr, danm bdieje auridhten und bie
Sdyjwamme darauj gebern.

WPerfgictene ISDetlagen
1ttt Gemiie.

Gebadiene Bilberbrics.

Man nimmt 4—6 Kilberbricfe, wajdje fie vein aus, iibers
brithe fie mit etioad Rindjuppe, dann nehnie man fie heraus, jalze fie,
wende fie i einent abgeflopften G, daun in Semmelbrofeln 1m
und bade fie aus DeiRem Scdmalze; man fann bdie Vriefe
®Gangen oder gerfdmitten auf dad Gemiije legen.

Gebadienes firm.

2 RKalbghirne werden blandyiert, die Haut davon abgezogern,
murt fdueibe man  fie in Vliatter, beftrene fie mit Saly und
behandle fie wie die Kalbsbries.
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Gebadene Rilberfife.

Sind die Kalbsfiige reid) gefotten, fo (6 man die Knochen
davon aus, falze fie, wenbde fie in cinem verflopften Gi, dann in
Gemmelbrdfeln um und bace fie aus Heifem Schmalze qoldgeld,
vidhte fie, mit Peterfilienfrautl vergievt, zierlich auf die Sehitffel
und betvaujle fie mit Lumontenjaft.

Gebadiene Ralbsfiife anderer Art.

Wenn die Kalbsfiige tweidh) gefotten und ausgebeint find,
jalze man fie, twende fie tn einem Vrandteig um und bade fie aus
heigemt Scjmalze.

Gebratene falbsinge.

Man fiede die Kalbszunge qut weich, jiehe nun die Haut davon
ab, jdhneide jte in [inglide Stitde tn dber Grofe cines Fingers,
jalze fie, giefe Dheige Butter davitber, twende fie in Wiehl oder
Semmelbrofeln um, brate fie wie die Vrativitrjte, richte fie mit
Peterfilienfrautl auf die Scdyiifjel und betrdufle fie mit Lunonienjajt.

Gebadiene Ralbsleber.

Dian lege die Kalbsleber einige Beit in Wiildh, lajfe die Weild
ablaufen, jiehe bie Haut ab, fdhueide fie in dimne Scheiben,
jhnetde die Abern und Driifent aus, wende fie it etnem verflopften
Gi, dbann in Semmelbrofelt wm und bade jie fdhuell aug Heigem
Sdymalze; man bejtrene die Teller erft vor dem Wnrichten, um
bag Hartiwerden der Leber zu verhinbern, mit dem ndthigen Salz.

Oebadene Sardellen.

Man nimmt 6—8 Ctitd grofe Sardellen, jduppe fie ab,
theile fie in ber Miitte audeinanbder, I(Bje die Griten aus und
fege fie ecie Stunde in Miild), vithre 3 oder 4 Liffel chones
Diehl mit warmem Bier glatt ab, bdafd e8 bdie Dide ecines
Sdypmarnteiges hat, wende die Sardellen dartn um und backe fie
aus dem heifen Sdymalze.

Fafdyierte Coteletis.

Cin Stitd Kalbsbraten wird mit Peterfiliengriin, etwas

Citronengeld und einer i Nilch evweichten, dann feft ausgedriidten
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Semmel fein  fajdjiert und mit 2 Giern bermengt. Jtun
witd ein Stiid Butter flaumig abgerithet, dag Fajdierte mit
4 Giern, Salz und Semmelbrofeln eingemengt, bi8 daf8 e8 die
redhte Dide beformmt, daraus formieve man Coteletts, ftece {tatt
bes Knodhens ein Stiicfhen gejdhabte Peterfilientvourzel davein, be-
ftreiche die Bratpfanne mit Butter und brate die Coteletts jdhon
[ichtbrat.
Framsififdye Coteleits.

Gin Kalbsichnitel beftrene man mit Saly, Peterfilienfrdutl
auf beiben Seiten und flopfe e8 mit demt Fletjhhammier wie zu
einent Braten, fovmieve e8 zu einem Coteletts, bejde es mit Wiehl
und Semmelbrbjeln, ftece ftatt dem Bein wie vorher eine Pefer:
fiftemourzel davein und brate die Coteletts twie obige.

Coteletts von Halbsleber.

Ron einer Kalbsleber ziehe moau die Haut ab, fdhueide fic in
Ctitfden wic Coteletts, ftede ftatt de8 Snodjens ein Stitdchen
qefhabte gelbe Ititbe Ginmein, wenbe fie in Provencerdl, dann in
Diehl und Semmelbrdieln um, gebe fie in eine Cafjerolle mit Butter,
rifte qefdhnittenes Peterfilienfréutl und Riwiebel davin, lege bdie
Cotelettd hinein, brate fie Jaftiq auf beiben Seiten, vidhte fie auf
eiter Blatte an, beftvene fie mit Salz, betraujle jie mit Lomonie-
faft und verzieve fie mit Petevjiltenfrdutl.

Ralbfchnibel im Stylafrod.

Piarr Elopfe das8 Schuisel auf beiben Seiten gut wuivbe,
fchnetde etre Halbe in IUlD eingeweidhte und iwiever qui ausge-
brittte Semmel mit etwas Sped, Rwiebel, *Peferfilientrantl,
ausqewdijertemt Narf und einent gerveinigten Champignon fein
sufommten, vithre 1 Gt und 1 Loffel Rahm mit Salz dagu,
menge e® qut untereimander und Dbeftreiche dad Schnigel auf
betbenn Seiten bamit, made e8 in ein reine§, ftarf mit Vutter
beftrichencd Papier ein und brate e8, bi das Papier auf beiden
Seiten jhn braun ift; dasfelbe wird mit der Umbiilliung ferviert.

Gebadiene Lammshapfdyen.

1 ober 2 RQommsfopfdhen fteche man bdie Augen aus
und pube fie rein, fpalte fie tn der Mitte voneinander, wajdype
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fie gqut, daf8 fih fein Sdhleim mehr davin befindet, binde
fie toieder ujommten, fiede fie tn der Rindjuppe weid),
laffe fte austithlen, nehme bdie Kopjdhen auseinander, jiehe die
Haut von dber Bunge ab, (Bfe dag Hirn heraus, menge e8 mit
feingetviegtent Peterfilienfriutl, Saly und Pieffer, fitlle die Hirn-
fchafen wieder bamit, decte e8 mif etnem mit CiweiR beftrichenen
Stiid Oblate 1, falze fie, wende fie tn einem abgefprudelten
i, bann in Semmelbrdfelt wm und bace {ie aud heifem
Sdymalze goldgelb.

Broatwiicte ohne Darm.

28 Defa retnes junged Schweinfleijch wud fein fojdytert,
hierauf mit- 14 Defa reinem weiRen Fily (Vaudfett) vevmijeht
und o lange untereinandergehactt, 618 ein fetner Vret darvaus
entftanden ijt.

Wihrend diefes Hactend werden nad) und nad) 4—6 €j8-
bffel Waffer hineingearbeitet.

Jest wird der Fleifdhbrei auf denr mit Weehl dicht bejtdnbien
Judelbrette 3u fingerlangen und ebenjo diden Wiirftchen gejormt
und dieje in Heifem Schmalze ausgebacen.

Faldywiicfdyen.

Pan verwende hiezu beliebiges Fletjchfajch, twiirze Ddiefes
mit Salz, Muscatnnjs, Citronengeld und forme von der mit
Gt qebunbenen Fleifhmafje in Oblaten Feine Wiirftdhen, volle
jte eint, pantere fie erft in perflopitemt Gt, dann in Semmel-
brifel ein. Unmittelbar vor bdem Anvidhten werden die fleinen
Witftdhen aud  heifemr NRindjhmaly goldbraun gebaden, dann
auf eine hitbjch gefaltete Serviette aufgelegt, mit griiner Peter-
filie gesiert eif su Tijdh gebradht.

fjivmwiicfdyen.

Gin Kalbshivn wird gut ausgewdijert, enthintet, dann mit
veinemt Wafjer iiber dasd Feuer gefesit, gemiigend gejalzen, 25 bis
30 Minuten lang qefocht, dann abgefetht und in einer Cajjerolle
mit 140 Gramm Butter fo lange gerdftet, bi8 alle Waffertheile
verbampft find. Nun fomumen eimige in Mildh) evweidhte und
wieder auggedrirctte Semmeln und 70 Gramm wiirfelig gejdnittener
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Spedt himpt, worauj man dag Gange bvom Feuer tvegsieht,
abfithlen fajst, dann nrir 2 Giern tithtiq vervithet. Nachdem man
diefe Mafie nocd) mit Salz, Pieffer, Muscatnufs und Citronen
faft vifant angeviivzt hat, madt man unter Vethilfe von Oblaten
ebenjolche LWiirjtchen, ivie die vorhergehenden, paniert fie rafd
gut ein und bidt fie aus Leifemt Shmalze zur fdhonften Farbe.

@unt‘i‘i’*;.-zuﬂ;m@rn iy ey
Faltentilh.

Panlawerwiceln.

25 Defa von den Graten befretter, a bgehduteter Karpien
werden fetn qebact und mit ebenjovte! in DVeildy evweichten und
wieder ausgedritcttenr, mit Butter abgetriebenen Semmeln 31 einer
fetnenn Maffe veravbeitet: Adhrenddeffen twerden 2 Cier mit
4 Defa Butter iiber Glut fo lange grri".f}t"r, big fie fich orbent:
lih, obne 3t fochen, verdickt haben. Wenn {te ausgelithlt find,
werden fie mit der [ifchmafie bermengt, mit einemt rohen Gi
feqiert, mit @alz, Bfeffer, Puscatunis, einem fein verrieberen
Gliede Kuoblaud) anf einem Vrette in fingerlonge und ebenjo
dicfe Witrjteln geformt, einpaniert und ausd HeiRem Sdhmalz rajdh
f[ichtbraun ausgebacten.

firebswiicteln.

12—15 mittelgrofe Srebfe werden voth gefotten, die Sdhveife
und Sdyeven forgjiltiy ausgebrochen, die Sdhalen mit 7 Defa
Butter fein geftofen und Kyebsbutter daraus qgemadyt, welde
banm abgefetht, pajjiert und OGeifeite geftellt wird. Die Sdhiveife
und Scjeven werden fein fafdiert und dem Paulanerfajch gleidh-
gentacht, 68 auf die Buthat von RKrebsbutter, weldhe gany befon-
bers unter da8 Gange gemengt iwird.

Rogenwiicfeln.

Der Karpfenvogen (Beujchel) wird in Salztvaffer eine Biertel-

1
ftr finbe lang abgefocht, dann abgefeiht und mit 7 Defa Butter
fo lange gevojtet, bi§

alle Waffertheildhen verdampit find.
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