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verfdiedenfarbigen Gemiifehinfchen, 3. B. Carotten, guitnen Crbien,
Blaufraut, Veterfilienfartdifelhen, Kohlvitben 2. Die Garnitur
vidhtet fich faft ftets mnach ber Jahreszeit und ift tm Frithling
am beften.

Geduampfites IRindfletldh.

Mit Jpanifdier Sance.

Gin jhones Schweifjtiid ober Lungenbraten durdyzicht man
johief Bimein wit federtieldic gefchmitteremn ©pedt, falzt ¢8, gibt
Sellerie, Paftinaf, Peterjilie und et Geroiivguelfern und nebit
Suppe und einer DMefjeripise Fleijdertract, etwad weifen LWein
bagu. IMit bem entfetteten Safte vergiept man dann fpanijce
Gauce, die man in einer Shale dem wic Saftbraten gediinjteten
und qarvnierten Fleijdye beifest.

Mit Macaroni.

Bon dem Scheifortel (Bfe man die Veine weg, reibe es
mit Saly und Pfeffer ein, duvdhiche e3 mit Heinfingerdic
qefdnittenem Spect, drehe e8 in eine Mijdung vou Salz, Pieffer
und evdriidtem fnobland) uud nhmmml e8 negartig mit Vind-
faben, damit e8 die {\mm En[}nlt Dann qibt nman bad g\lvmh
i heifes Sdymaly anf Swiebel, gelbe Nitbenw und Peterfilie,
dece e8 qu; erft, wenn rﬁ Farbe Hat, fommt Bfters etwas Suppe
dagi, bis es mitvbe ift. - Veim Anvidhten garniert man das
gefchuittene Fleifdh mit gefottenen abgefeihten Mtacavont, bejtrent
bieje mit Pavmefantife und betvopjt jie mit demt Safte.

Mit Sardellen gefpidt.

Bt etwas Savbellenbutter mifcht man fein  gefdhnittene
Gitronenfdjalernr, Peterfilie und Schnittlanch, ftveidht davon in
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h:'".n]"la'-i' ¢8 mit Suppe oder Wajjer und vothem Wetn und macht
mit den Wurzeln, Fett und dem Sajte eine geftaubte dunkle
Saitce.

Mit Pacadiesdipfeln.

Dan gebe Spedichnitten, eine Jwichel mit {“L‘u!t":rqnl‘it‘vll
bejtectt, eine Sellevie, qelbe NRitben und Peffertirner  nebit
einigen Paradbiesapfeln i ctue Gafferolle, dann das 5l etfch l)m ,
ditnfte e8 und gebe wrl}rn Wein und ’IHIL dajit, aber crit,
wenn dber Sajt etwas eingegangen ift. Die fury eingefodhte
Sauce wird paffiert i einer Schale ferviert und das gefdhnittene
Sleijd) mit gediinftetem Neis oder Macaroni garniert.

Mit gefiicstem Kol

Gedimpfted  oder qgefochtes Rindfleifd) tird mit einer
pifanten Sance begoffen wnd vingSum mit gefitl{ten Sohlvollchen

MhR1TR ' 7
Aborioung .

S e L

Rindfleiidy mit geftitestenmt fobl,

garnievt. A8 Fitlle fitr den stohl wird Ralbs- oder Scheins-
farce gemomnten.

Becliner Sauerbraten.

Das befte Stitd hiezu it der Shlacht- ober Lenden
(Beirted-)braten. Diefer wird gehdutelt, qeflopft, mit Feinem

Sped nm gefpict, mit Pieffer, Nelfen und Sal3 eingerieben,

in
etiten 3 D

1‘1 ODEY eirte VL[]l[n{l qe nf, L_Hlﬂ daran }Il.}lu]]l.li_, eine
,gltl!wuf swet  Lorbeerblitter, etliche Citvonenvdddenn und W

=
Je nadpdent man Has oletidy fauer

in Ciftg liegen. Wenn man 8
gebrandien will, madht man Sdymal;

dyolderbeeren dagu gethan.
will, [G{8t man e8 1—3 Taqe

heig, gibt bdas Bleifd
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hutein und [dj8 ed auf beiden Seiten jdhon qelb werden, dann
nimmt mare e herand, viftet einen feinen Kochloffel voll Meh
fdhdn gel, man fann aud) etwad Brofamen mitvdften, (Bicht s
mit Fleifdybrithe ober Waffer ab, (dfst e8 fieden, thut das Fleijd
hinetnr, die Briihe muf8 bdaritber gehen, dect den Topf zut und
lq)st e8 langjam Fodjen, bi8 e8 weid) ift. Dlan wiirst e8 mit
Salz, Pfeffer, Duscatnufs, Citronen wund einer mit Nelfen
gejpidten Swiebel, und thut vor demt Anridten ein Stiiddjen
Butter m die Briihe.

Italienifhes Fleifdy (Stufato).

Cin mittbe abgelegenes Stitd Schaldrtel wird gefalzen, mit
Sped obder Vutter, cinigen Gewitrgnelfen, Kuobland), Wein und
ctiva8 Guppe feft zugededt, tm Ilohre gediinftet, big e8 miivbe
ift. €8 wird mit dem gefeihten Safte angerichtet und mit
Polenta oder Macaroni garniert.

Tiickifdes Rindficifdy.

Dean treibe in einem Weidling Butter jdhon flanniq ab,
vithre 3 Gier eine8 nad) dem andern mit 6 bis 8 Loffel Mildh
vahm Ddarunter, veibe 8 big 10 Stiid vom Bortage gefottene
Crddpfel und gebe fie mit feingefdhnittenem falten NRind- oder
RKalbfletjd), Salz, Bfeffer und einer Pandvoll Semmelbrifel,
Swiebel, gritnen Peterfilie und Muscatnufé ju dem Gerithrten,
jtreidge eine Cafjerolle mit Butter aus und beftaube fie wmit
Nteht, fiille die Maffe hinein und bade fie fhon Hellbraun.

Auf frangdfifehe Avt.

Jn den Fletjdhtopf gibt man einen fletnen, in fechd Theife
gejpaltenen Kohlfopf, etvad tweniger Kraut, ebenjo qefcdhnitten,
dann Koflvitben, Sellevie, Vaftinat, gelbe und Runfelviiben, alled
gefpaltenr, davauf da8 geflopfte Fleifch und foviel Wajfer, bdafs
alles bedectt ift. Man fddumt e8 wabhrend ded KRodhens fleifiq
ab, fal3t e8, ninumt betm nvichten bdas Fletjdh) Hevaus, feiht
e Jeft der Friftigen Suppe, ftitrst dag Griingeug auf die Sdhitf
jel, legt dbas Fleijd) davauf, beftvent es mit Saly und iiberqiefit
dag Gange mit der fuvgeingefochten Vriihe.

Giir elegantere Tafeln fodht man das8 Fleijd) cbenfalls mit
Wurgeln und Gewmitfen, diinftet fie dann ab, garniert damit das




Sleifch, tweldhes man mit mtfqriﬁﬁi'n‘ Glace, i reldhe man
5 Gramm Fleijdhertract geben famm, oder mit friftiger braunex
Sance beftreicht.  Wm cinem Fleifdhiticte einte gleicdhe Form zu
gebent, wird e8 zum Kodjen mit Bindfaden nepartig itberfdnitet.

Auf italienifdye Avt.

Gibt man nebft dem Wurzeln einige gange Paradiesapfel
in den Fleijchtopf und foht e8 wie dad framzdiijde.

Mapoleon-Fleifdy.

Mant nimmt ein johones Ortjcherzel, (ajst e fehr tweid)
fiedent, ausfithlen und jchneidet dann davomn fehr feine Sdnigel.
Run (§jst man cin Stiid Sardelfenbutter zerqehen, gibt bdann
etad Miehl dazu, (Gfst e8 mifig anfoufen und rithrt e3 it
branner @uppe ab, qibt aud) gleich etwad Milchrahne dagu uud
(ifst ¢8 qut ausfochen, bratet mun die Schnigel Sardellen
butter ab, {dmicrt eine Caffevolle mit Vutter aus, bejtrent fie
mit Semmelbrofeln, und legt abwed)felnd eine Yage Sdnitsel
und eine Qage gefodjter und in Spalten gejdhnittencr Crddpfel
und etwad Sauce, dann qibt man bdie Speife i den Ofen,
jedod) micht au ‘amge, ftiirzt fie, gibt am Voden etrasd Sauce
und der Jeft der Sauce wird in einer Schale ferviert.

Baierifdyes Rindfleifdy.

Man fdueide aus cinem fhonen Stitd Rindfleijch vinde
Sdhnigel, flopfe fie, walze fie in Fett und Brofeln, laffe fodarnn
Bucfer und Swicbel braun werden, beftanbe fie mit Wiehl, gieke
bann mit halb Suppe, Halb Cifig anf, lafje alled auffodjen, brate
mm die Jleijhjchnitten auf dem NRoft ab, ridhte fie auj eine
Sdiifjel, und dann wird die Sauce ofmne Paffievenr Ddaritber-
gegebert,

Rindfleifdy (Boeuf braisé).

Man itberfiede ein Stitd RNindfleifdh ein wenig, gebe e8
baun mit blattweife gejdhnittenen gefbenn IMiiben, ]ptrmt[un
wurgeln, Sellevie, ein paor Gewiirgnelfen und etwasd -;,n[, i
einen Dampftopf und diinjte es durc) jwet Stunden im cigenen
Safte. Man fann aud) rohes Fleifeh nehmen, nur lafje man ed
pann eine Stunde linger fodhen.
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Saftbraten.

Cin jdhones Stid Sdypeijortel wird in ein Tudy gedreht,
qeflopft, gejalzen, auf Kernfett oder Spedidynitten, Bwicbeljcheiben,
gelbe Ritben, ein Lorbeerblatt, ecinige *Befferforner und etwad
Waffer gegeben wnd ugedectt gediinftet, bis der Saft eingegangen
und bie Biviebel [ul_,. thraun wird, tworauf man gleid) einige
Sdybpiloifel Suppe oder Waffer dagu gibt. Mlan dimpft e8 nodh
ie nad) Grofe und Befdaffenheit des Fleijches zwei bid vier
Gtunben auf miRiger Hige, wobei bder Sajt nie gany eingehen
barf. Wenn dad Fleifdh) miivbe 1ft, wird e8 heraudgenonumen,
ber Saft qefeiht, etwad bdavom mit dem abgejdhopften Fette auf
ba8 Tleifch gegebenr und bicfes in einem feftjchliefenden Topie
warm qebalten.  MMit demt iibrigen Saft bereitet nian iemlid
ditnne, friftige braune Sauce und gibt fie in eine Sdhale 3u
bent gefchnittenen, mit gediinfteten Gemitfen garnierten Fleijdye,
toelhes man mit dem entfetteten Safte itbergicft.

Roftboeuf.

Gin Gitbjches Nippenjtitd wird tiihtig geflopit, mit Salj
b Pfeffer eingerviebenn und in die ‘“1'nwfm;1u' gejetst, dann
gicfe man ein Glas Wafjer dagu, bejtreidye das leijh) mit ger-
(affencr Butter und laffe e8 in groffer Rohrenhige bratem, indem
e8 fleifiq mit eigenem Safte begoffen wird.  Der Ofen muis
vecht Deig fein, ehe das Fleifch Dineinfommt; in et Stunden
ift e8 fertig, Denm e3 muf8 bon augen braun fein, intwendig
aber noch ein wenig bluten; bda8 Fett wird abgejd)pjt und ver
Braten mit dem eigenen Safjte fervievt. NRoftboenf eignet fidh,
fein aufgefdmitten, audy fite den Falten Tijd). Mian reidht daju
frangdfijgen Senf.

Rumpfeaks.*)

Bomt Lendenbraten oder Veiried werden, nadidem das Fleifch
fhon augepugt ift, daumendide Stitce abgefdynitten, brettgetlopit,
mit Saly und Pfeffer gewitvzt und bet lebhaftent aeuer auf
Butter oder Spedjdheiben glingendbrawmt, Halb englijd) qebraten
nan mbr bie Steafs mit Naturfaft ober mit Krduterbutter yu Tijd.

#) Iffe Naturfancen und Fleijdidfte werben durd) Jufals von im Waifer anf=

gelbstem Fleifdyertvact bedeutend pevjtivit und e8 faun die Sance dadurd) vermehrt
werden, wad bet dem fogenannten Pranuenfleijc) ftets evwiinjdt 1it.
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Cuglifdpe Vumpfeaks.

e gefdnert,

¢je twerden toie die vovigen gebraten, dann mit etwas
fraftiger Vouillon unterfdwemmt, ein  Efslbffel voll englijcer
51ty

SOtef
Senf damit aufgeditnitet, die Sauce mit vothem L
nad) Belicben mit feinblatterig gefdnittenen Sdwimmden unter
mijd)t und ferviert.
10

Deutfhe Rumpfeaks
verdben naturgebraten, mit frdftiger Bratenbriibe, die mit Diadeirva
Strduterbut

uitey
HHELCY

gewiivgt ift, unterjdemmt und oben it
gejdhabtem Mteervettiq garniert.

Filets saute’s.

Cin jdhones Lungenbratenjtiid wivd in Butter vafdh qlan
send (englijd)) gebraten, mit feingejdinittenen qeddmpften Cham

pignong beftrent und mit etwas friftiger Wiadeivajarce unter:

jdpenumt gu Tijd) gegeben.
Boeuffieaks a 1'’Anglaise.
wfe etne8 Daumens

i

Cin Stitd Lungenbraten von der Did
wird anf Butters englifeh abgg mit Sardellenftretfdhen und
gejhabtenm Wieervettig gavnievt und mit furger frdftiger Natur
jauce rajd) 3u FTifdh gegeben.

Filet de Boeuf.

Cin bdides Lungenbratenftiid von der Gréfe cines Voen

fteats wird auf Butter bei lebhajtem Feuer englijd) gediinftet,
Cialdffel frdftige braune Sauce daruntergeriihet, it

Madeiratvein gewiivst, etwas aufgefodht und fofort jerviert.

et l:l'_U]L‘

Ver Braten wird der Quere nad)  mefferviicendicten
¢ b -
Weden jdyneide ebenfalls

Lungenbraten ungarifdj (Filet de boeuf a la Hungaria).

Sdnitten gejchnitten, von abgerindeten
wie anc) von Spedt diinne Sdnitten. Dag Fleijeh wivd gefalzen,
& i'f_]l nitte

pann eine Schnitte Fleifeh, eine Sdmnitte Brot, eine
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Sped, tieder cine Schuitte Sleifdh w. . f. aufeinanderqeleqt.
Bulet ftedt man el Spiefe duvdh und driidt das Sletfdh feft
sufammen, daf8 e8 wicder die gamze Fovmr Gefommt, Gs 1iry
wei Stunben langfam mit Butter gebraten, sulet mit fouvem
Ralym betvanfelt und mit Parmefantife beftrent, dann (@8t man
ed bet ftarfem Fewer nod) eine jdhome Srufte nehmen. ok
jhducr wird es, wenn e8 bei Glut gebraten wird.

Lungenbraten anf englifhe Avt.

Nean fpide tn einen vecht miivben {chinen Lungenbraten
mit einem Fett, weldhed man von dem Bletjche herabgejchuitten,
und reibe ihun feft mit feingewiegten Citvonengelb und Bwieche!
eit. Jtun lege man dag Fleifdh wenigftend duvd) dvet Tage mit
etnigent Lorbeerblittern, Thymian und etwas Rosmarin in Wein-
¢jlig, und brate e8 dann unter dftevem VegicRen mit Butter
am Opiefe ober i einer Nofhre. Die Sauce bereite man auf
folgende Weife: Man lafie Butter i einer Cafjerolle Beif ter-
dbert, gebe damn ein paar Loffel ol Meehl, und wenn bdiefes
braun ijt, gute Fleijdybriihe, Heingehadte Sardellen, Sapern wnd
von den Gteinen qusgeldste Oliven und ctwas Preffer bazu,
loffe bdiefe Sauce gqut verfodjen und vidhte fie damu iiber den
Braten au.

Lungenbraten anf Wiener Art.

Dian lege einen fdhonen Lungenbraten, nachdem mran die
Haut und itberfliiffiges  Fett entfernt hat, in eine Beize bvon
halb Gifig, Balb Waffer, worein man getbe NRiiben, Peterfilicn:
wurgel, ein paar Lorbeerblitter, Ricbel, Gewiieznelfen, Biefrer
und dag ndthige Salz gegeben, und lafje thn darin drei oder
vier Tage liegen. Nach diefer Beit wird das oleifh Heraus
gehoben, sierlic) mit Sped gejpidt, auf einen Spieg geftectt und
beim Feuer langfam gar gebraten. Wilrend diefer Aeit wird
et mit ber Veize und ctwad Rahm begoffenn, doch mmufs ex
anfongs vom Feuer entfernt gehalten und mur gegen bas Gnde
jdhon braun gemadht werben, weil ex joujt su fehr austrodnen
wittbe.  Dad hevabtriufelnde Fett toird unten in einer Brat
pfamue aufgefangen, etwas Diehl Hineingeftaudt wnd NRahur dazu
gegebert.  Wenn der Braten gut ift, wird er auf eine Schiiffel
gelegt, mit der Sance begoffenn und mit Heinen Crddpfeln gar-




: niert. Man fann denfelben auf die ndmficdhe et i eine Vrat
i pfanne fegen und ihu in eine Rohre geben.

Fafyierter Lungenbraten odev falfdyer Hafenviicken.
Gped, 35 Gramm Semmeljhuollen in Niild) geweicht, Bwiebel,
Quoblanch, Peterfilie, Salz, Bfeffer, fdhneidet und ftogt es fein,
mijeht ein Gt bagw und formiert Dden Fleffdhbret wie einen
Dafenviicert, den man ebenjo fpict und betm Vraten mit Fett,
Rahm und Veize begickt und dann mit feinen Citvonenftveifchen
bejtveut.

|
|
‘ “ 1 Kilo rohemt Lungenbraten nimmt man 70 Gramm
il
|
1

Gedimpfter Lungenbraten (Filet de Boeuf dans leur glace).

Gin Cungenbraten, 3'/;—4 Kilo jdhwer, wird abgehantet
und damn zielich mit Sped durdhzogenn.  Viun belege ntan oden
Bobden einer Cafferolle ober eines Nein mit Sped oder NRindsjett,
qebe Bwiebel, Sdalotten, etivad Gewitry, Cjfig und Waffer dau,
feqe den Lungenbratenn davauj und loffe thn qut gejdhloffen lang-
jant diinften; bdie Linge bder Beit ldjet fich) Jdhwer beftumnten,
tubent diefelbe vont Dtiivbejein ded Fleifches abhangt. Iun nehnre
mant i heraus, {dhopfe das Fett von der Vrithe, lafje darinuen
Wiehl braun twerden, qebe fleingehacdte Schalotten und Swicheln

il o baveirt, qiege e8 mit der Vrithe vom Vraten und etwad quier
'.-'! Bleifhbrithe auf, lege denjelben bdavein und laffe ihn gut anf:

fodhen. Dian fann die Schiifjel, worvauf er angevidhfet wirdb, mit
i fleinen Vutterteigpaftethen odber aud) Crddpfeln gaviierven.

Roftbraten.

Gine Cafjerolle wird mit blattweife gefdnittencm Sped,
Rindernievenfett, gelben Nitben, Peterfilienmourzeln und Swicbeln
belegt, ein qut abgehiuteter Lungenbraten davaufgelegt, ein paar
Gewitrynelfern nebjt einem Stitddjen JInger dazugegeben und
bie Cafferolle bi8 auf den bdritten Theil wmit Mojt, Cifig und
Wafjer angefitllt, qut bededt und oHiters umgefehrt, qedinjtet,
bi8 das8 Fleijd) mritvbe ift. Wenn der Saft nicht gemug etngegangen,
fo laffe man da8 Wurselhverf nod) damit bditnjten, bi§ e qelb-
braun ift, ftaube dbann ein paar Kod)(offel voll WViehl davamn,
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(afic e8 ebenfall§ braun twerden und gicfe 8 mit Pioft und
quter Fleifchbriihe auf; die gut gefochte Saitce wird pajjiert und
bas Bratenftitd nod) einige Minuten davin anjgelodht.

Filet de Boeuf.

(Qungen-) Lendenbraten vitd abgehautet und gefpict, in eine
Gafferolle oder Vratpfamie gelegt, weldhe mit Swiebel, gelben
Ritben und einigen Specdicheiben belegt tit, mit etwad Vutter
itberqofjen;, gefalzen und fo fange tm Ofen gebraten, big bie
Awicbeln anfangen gelb zu yoerden; dai giefit man ein ®las
Wein und ehenfoviel qute Fleijchbrithe davan und bratet das
Nleijeh unter ditevem BegicRen fertig.  Vor dem nrichten wird
dad ilet auf bdie dagu beftmmte Sitjfel herausdgehoben, der
Saft qut abgefettet, mit guter Bleifchbrithe anfgefocht, dured) denm
Seifjer itber das Fleifd) gegofjen und nad Velicben mit NDtadeiva

getviirzt,

GEnglifdyer Braten (Filet de Boeuf a I’Anglaise).

Bon einent jehonen, qrofen Lungenbraten wird dasd Niicen-
beint weqqeldst und das itberfliijfige Fett weggejchnitten. Dicjes
wirtd mu i Heinen Sdnittchen davaufgelegt, der Vraten gut
mit Saly beftanbt, jufammengervollt und vedt feft mit Bnd
faden dtbertoumden.  Jtum wird ev mittendurd) an einen SpicR
qeftectt, mit einigen Vogen Papier ftberrounden und um Feue
qebracht.  Nach et bis brei Stunden langjamen Bratens
witd das Papier Hevabgenommen, derfelbe ndber zum Heuer
qebracht und fangjam fdhon braum gebraten. S eine Brafpfanue
gefegt und in cinen Ofert  ober eine Nohre qeftellt, tird ev
ungefidhr jede Halbe Stunde nmgefehrt und ift Lingjtens i bret
Stunden qar gebraten. Jn dent entquollenen Sette werben fletne
Grbipfel gerdftet und die Sehiifjel bamit garniert.

Roftbraten.

Man Hovfe die Nojtbraten vedht miivbe, jalze fie und brate
fie ftber vieler Glut auf dem Jofte oder in einer Pianne iber
demt Tewer fdhmell ab; wenn fie auf einer Seite broun find,
werden fie gefchwinde umgefehyt; banu lege man eined davonm in
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eine Sdiiffel, cin Stitdhen Butter und  etwas fetngehactte
gritne  “Peterfilic  oder ebenfoviel Savdellenbutter bdagwifdhen,
dann tieder einen Noftbraterr, und fo fort bis ju Gude. Die
Sdyitfjel mujs icbmh gut gewdvmt fein, und bdiefes Gericht fogleidh
aufgetijht werden. Die Giite der Roftbraten hangt vom rajdhen
Abbraten ab; tmﬁ bag Fleifd) Yangfam gebraten, fo witd es
[edevartig hart. Wiinfdht man die Roftoraten mit Sauce, fo
wird ba8 Fleifdh) aus bdem Fette auf eine [}ll]t Platte gehoben,
pag  Fett anqdu[; oer  Dratenfond unter Bufat vonm einer
quten  Miefferfpige  Fleijdextvact mit einem Gpriger  Heifem
Wafjer num\fml vann unter, aber jao wuidgt iiber bdie Roft
braten gegofjen.

Chterhasy-Rofbraten.

®etlopfte Noftbratenjdnitchen beftretdht man  mit Tam
lll]LIJlil“t]lLa]l Gped, Sardellen, Cit tronenjchalen uud \mpuu, vollt
fie aufammen, umwindet fie mit Bindfaden wund legt fie auf
Wurzelr 1nd Getviirze und bditnftet jie ntiirbe, wobet man ofters
ctiva8 Suppe dagu gibt. Man [Gj8t dann Swicbel, Peterfilie,
Sardellen und Citvonenflhulen in Fett anlanfen, ftaubt etwas
Deehl davauf, vergieft es mit jaurem Rahm und dem Saft vom
Diinften, fowie etwas Suppe, und focdht die NRoftbraten auf.

Gediinfteter Rofbraten.

Wenn die Roftbraten qut i eflopft und gefalzen {ind, rer-
oert fie i ein Mein mit in Streifen gejchnittertenr  Broiebelu
gegeben, diber Glut geftellt, gut zugevedt und weich gediinftet.
Dann nehme man den Decel ab und laffe den iiberflitffigen
Saft verdbampfen. Man fann auc) etwas8 Gjjig odber Citronen

jaft dbagu nehment und beim Anvidhten fleingehactte Citronenfcdhalen
vavitber geben.

talienifdyer Rofbraten.

Wenn  Nojtbratenfdinitel auf jaher Hise gebraten {ind,
gibt man feingefchnittene Pet crfific und Sardellen in das Fett,

laist ein twenig Suppe damit auffodhen und garntert fie mit
Macarvoni ober Polenta.
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Sthwedifdier Rofbraten.

WNean  Jdhneidet  Bwiebel, Peterfilie, Citronenjchalen und
Gardellen fein jufammen, mifcht Thymian und Yorbeerblatt fein
geftoRen dagu, gibt es s beiRgemadchtemn Betmmart, fowie aud)
oie im Wiehl gedrehten, gefalienen Noftbraten. Man bratet fie
jugededt, fegt fie bdanmm Gevaus und fodht denm et mit Rabhm
und Suppe auf.

Roftbraten mit Sance.

~

Die NRoftbraten werben mit in Scheien yerfdnittencn
gelben Ritben, Peterfiliemvurzeln, Swickel, ctwas Zhymian, ein
paar Lorbeerblitter 1und L'\ivmill';m‘rh‘u tn eine Caffevolle geqeben,
nad) Verhdltnis Waffer und Gjfig day 1u1o]]l11 gejalzen, 3u-
gevedt und miirbe gediinftet. Dann wnb Dag yett abgejdhopft, bie
Jloftbraten bevausgelegt, die Brithe herabgefeiht und die Wurzen
mit dem tvieder dazugegebenen Fette braun gediinftet. tun gebe
man eint paar Kodhlvffel voll Mehl davein, faffe e8 audh wmit
braun tverden, gieRe e8 bdbamm wit der Brithe auf, treibe fie,
nadpoem fie vecht qut verfodht, burc) ein Sieb iiber die lL]I’
bratenr und laffe bdiefe nod) ein wenig damit uud mit eini igen
Heinen gefodjten und gefdilten Crdapfeln auffodhen

Gebadiene Rofbraten.

Die qut geflopften, von allen Knodhen befreiterr und gefal
senen oftbraten werden itn abgefhlagenen Giern nmgetehrt, damm
qut mit Semmrelbrofein bejtreut und jdnell aug heigemt Sdymalz T
gebaden.  Man gibt jie auf eine Sdhiifjel und ziert fie mit
frifdher quitier Peterfilie.

Gefiillter oder fafdhierter Roftbraten.

Auf vier gqut geflopfte und gefalzene Roftbraten fajchiere
ntan etnen fitnften und Hacde ihn mit dret ‘11\ [lewr, etnem
¥offel voll Sapern, Gitronenjchalen, etiwvas IBwichel, Schalotten
und  guitner Peteriilie flein jujanumen, qebe ein paar L"]"li*{‘.'ﬂj
boll Milchrafu und ein Gt dagu, ftveiche das Fajdh auf \u Hojt
ratenr, teldhe entiveder jujommiengerolt und mit einent (
den Holz befeftigt ober aufeinanbdergelegt und in einer
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| volfe, bere Boden mit Sped und i Streifen  gejchnittener

l| Awiebel belegt worver, mitcbe qebituftet yoevden; dawm juerdent

'l_ bie Noftbraten herausgenontnicit, ctoas Miehl in bag . Ddev
; Gaffevolle bfeibende Fett geftandbt und  gebriunt, mit et und

‘ Prithe verdinut und iiber die Roftbraten angevidytet.

1

{

|

|

J.

|

]

|

Tiroler Rofbraten.

Roftbratenjhnigel werben ivie qewodfnlic) in Fett heraus:

gebraten, da8 elt abgejetht, Ddarumter triftige  Vratenbriibe
leqicet, etwas feun, finglidh

qegeben, anfgefocht, mit jauven Jahm
gejchuittenes Citvonengeld and ein Gisloffel voll Kapern in bie
Sauce gemijdyt, forie einige Tropfent guten Weined. Die Saatce
wird etwas abgeddmypft wud dam dad Fleiidy damit gu Tijdh

gebradht.

Boenffieaks Rinds[dynitten).

Man fdueide von einem Xungenbraten banmendide Stiide,
fopfe fie vedht miivbe, jafze fie gut, beftreiche etnen NRoft it
Putter, feqe die Schuitten davauf und  braune fie itbev ftavier
Glut fo johuell afs moglid, wende fie damn wm und lafje e
auf ber auderen Seite ebenfalls braun erdert, bod) muf8 diefes
fo qgefdhwind als wmbglid) gejchehen, damit das Sleijch midht
troctent twerde. Juzwifchen foche man fleine Grddpfel, {dhale und
e jdhueibe fie in Stiidden, {affe fie in Vutter mit tleingehactter
| quiiner Peterfilic feify werden, gebe fie auf eine Sdhiiffel und
garniere fie mit den mit ctwas geftoffenem iveifen Pieffer be-
jreuten Fletjdhjchnitten.

Soenffieaks anf andere Art.

Dic auf obige Weife beveiteten Fleijchichnitten werden
cerlaffene Vutter getaudyt, damw, mit etwas weifent Pheffer und
Pichl beftaubt, anf dem Nofte gebraten. Nun legt man fie in
eite  Gafjevolle, gibt Fleijdbrithe oavauf und fdjst fie miivbe

bitnjten, gibt fie damn auj eine Shitjfel und bdie Vrithe daviiber.

Tiickifdye Boenffieaks.

Mageres Rind- umd Schwetrefleifd wird von den Bledyien
abgefchabt, eine in Mild) eingeweicte und tvieder gut aus-
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gedriidfte Semmel, 1 ganze8 G und 2 Dotter dagugegeben,
ebenjo feingejchnittene Biiebel, Citvonenfhalen und Spect. Diefe
Naffe wird etn wenig abgerditet und etn paar Yoffel gediinjteter
Neis, Saly und Pieffer dbarunter gemifdht. Davaus formiere
man Voeufjteats, brate fie auf beiden Seiten, gebe bann etwasd
feingefchuittene Kapern und einige LWffel Wein dazu, lafje bie
Sance noc) eime Weile Ddiinjten und rvidte bdie Jiojtbraten
pamit an.

Ftalienifdye Boenfieaks.

Cin qut abgelegenes Stitd Fleijd) von der Sdhale fdnetde
man in fingerbide Stitddjen, flopfe felbe rvedht miivbe, fdynetde
alled Edige ab, bdaf8 fie fhou rund ausfehen, beftrene fie mit
fehr fein gefdhnittenen Bwicbeln, Pieffer und Saly, gebe tn eine
Cafferolfe Butter, lafje bdiefe [eiR werden, lege die Voeufjteats
hinein, brate fie auf rofdjemt Feuwer auj beiden Seiten jeynell
ab. Nun gibt man ein paar Loffel Suppe dazu und [afst cd
2—3 Minuten dinften. Betm Anvidhten wird der Sdhitffelvand
mit geditnftetemr Reis oder blanchievten Macavontnudeln garuiert.

Sdyniel vonw Vindfleifdy mit Erddpfeln.

Man foche mehlige Crbipfel mur fo viel, daf8 man fie
jhdler famn, dann faffe man fie mit Rindjuppe weidh diinften,
sevvithre fie s einenmt Bret, laffe in Vutter etnen Kodhloffel voll
Mepl auffdhdnmen, gebe die Crdipfel baveinr, gieRe Suppe nad
und lafje fie etwad bdiinften. PDan {dhuetde miirbes INindjletjc
i bitnne Scjnigel, flopfe fie, beftrene fie von beiben Seiten mit
unteveinander gemijhtem Salz, “Bfeffer und Feingejdnittener
Peterfilie, laffe feingefchnittene Bwicbel in Vutter aunfjd)dvmen
und laffe die Schnigel davin {dhbn braun bdiinjten.

Sthwibifthes Fleifdy.

Gingerdide Scdmigel vom Yungenbraten Flopft, fpict und
falzt man und bdiinjtet fie mit Sped, Bwiebeln, Citvonenjdhalen,
gangem Pfeffer, Neugewiivy, 1/, Lorbeerblatt und etwas Supype.
Den Saft feiht man iber dag Fleifch, oder Fodht etwad jauren
Nahm damit auf und garniert dad Fleijh mit Wajferjpaten.

St gel, Kodbud. 12




Auf Wildpretart.

Das Fleifdh) rvetbt man mit Salz und geftoRenen Wadholder
beeven etir, fpidt e8 wie Hafenviiden, legt e8 wijchen Tannen
ober Fichtenftriufpchen und befdhwert es. Van [dfst e§ 3wet big
fech8 Tage (e mad) der Jahredseit) an einem Fiihlen Ovte und
fehrt e8 faglich wm.  ad) Cntfernung bes Gewitryes iibergiefit
man e8 mit ficbendber Veige, qibt davon gefeiht in ein irdenes
Bratgejdhire, DbegieRt bdas Fleijdh beim Vraten mit Heifem
Sdmaly, Beize und fJauerem Rahm und mad)t von der Veize
Wildpretfauce.

Braze (polnifjes Lleifdy).

Bon Lungenbraten oder Sdpveifovtel mad)t man fingerdice
Sdpnigel, Flopft fie wm die Halfte ditnmer, naddem man fic
gefalzen, legt fie in ecine mit Butter beftrichene Pfamne auj
Swiecbeln, Schalotten, Kuoblaud), Preffertdrner und Gewitvynelfen
und diampjt fie bei miRiger Hise. Wenn ihr cigener Saft ein
gegangen ift, gibt man etwa8 Suppe dazu, 6i8 fie miirbe find,
jeiht diefen Saft bamn iiber die angerichteten Schnigel und
garnievt fie mit gebratenen Cudapfeln.

fjarlequinfleifdy.

Nan flopft und falzt ein Stid Lungenbraten und fpidi
ed mit flemfingerdid gefdynittenem Sped, Schinten, Kalbfleifch,
vitmnen  geviiucherten Witrften, fleinen Cffiggurfen, Sardellen
ftreifen und wedyjelt mit den Farben ab, worauf man das
Oletfjd) nepartig mit Bindfaden unmwindet. Man legt e8 auf
Kernfett, Wurgeln und Swiebelfcheiben, Kohl, ThHymian, Lorbeer
blatter, Jteugewiiry, Pfeffer, Citronenfhalen und die WGFille der
Savdellen, gibt einige Coffel Wafjer dagu und brit bdas letfch
bet ojtevem Umfehren und Begicfen, bis e8 jdhon braun ift.
Man feiht den Saft itber dasd gejdhnittene Fleifd) ober fprudelt
einent ¥offel Niehl mit fouvem Rahm ab, Fodht dies mit dem
Gangen auf und pafjiert die Sauce. ;

Figerfleifdy.

Selr ditnn  geflopite Schnigel von faftigem Riudfleifche
bejivent man mit Saly und Pfeffer, dreht fie in warnes Schmal;,
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danrt ut WMehl und brit fie fury vor dem Wvichten jdh ab.
Nan gibt gevingelte Bwiebel ins Fett, und nachdem diefe qelb
geworden, eintge Ci8isfiel Ejfig und ebenjoviel Suppe, [ldfet
e8 fury auffodjen und gorntert die Scmigchen mit Crdipfeln.

Ronletten von Windfleildy.

Bon etnem Stite Nindfleifd), wombglich) von einem Lungen
braten, fdneide man fingerdice Scheiben und flopfe fie miirbe,
jcyueide Sardellenr, Schalotten, etwas gritne Peterfilie fein, jtreiche
8 auf bdie Sdeiben und beftvewe fie mit etwas geftofenem
wetRen Pieffer, dann jhueide man Sped in Feine fingerdice
und cbenfolange Stitde, gebe oauf bdas Eubde jeder beftreuten
Sdyeibe ein Stitd davon, volle e8 anf und umwinde e8 entweder
mit Bindfaden ober befeftige e mit ein paar PolzfpieRchen. Nan
gebe i eine Gafferolle Vutter, lege die Nollen davein, dece fie
s und loffe fie unter Sftevem Umfehren braun werden, dann
nehme man fie hevaud, gebe tn dag Fett etwasd Mehl, laffe o8
braun terden, giefe fo viel Fleifhbrithe Hingu af8 ndthig ift,
laffe e8 fochent, nehme danu von ben NRollen bdie Vindfaden, lege
fic davein und laffe fie weid) damit ditnften. Man fann aud
einige Gitvonenjdjeiben dagu geben.

Grefiilltes Rindfleildy.

Nan ninmmt ein Stitd Nindfleijch, am beften von der
Sdyale, bindet e8 fhon gleidh) mit Spagat und gibt e8 in eine
gut mit Schnetdefchinfen, Sped, Lorbeerblittern, Rwiebel, Thy-
mian und Kunoblaud) belegte Cafferolle, gibt daun obenauf gleid
fallg ctwag Sdnetdefdyinten, Pfeffer, Dtuscatbliite, Ingwer und
Saly, bededt es fejt mit einem Dedel und (it e8 cine Stunde
jo Ddiinften, gibt bdann 2/; Liter Ofterveidherivein bdarvauf uubd
ditnftet e8 fo redht langfam nod) vier Stunden; mun legt man
pag Fleif) auf eine Sdiifjel, nimmt den Spagat Herab und
bejchoert e, bdamit e$ jdhon fladhy wird. Der Saft wird mit
cinem Schopfloffel brauner Suppe vermehrt, dann langfam big
auj drei Loffel voll eingefocht, wwobet dad Fett vein abgenommen
wirtd. Das falt gewordene Fletjd) wird nun jdhion gleidh ugerichtet
wd der pbeve Theil einen Daumen did Hevabgejdhnitten, das
itbrige Stitd witd fo ansgehihlt, daf8 e8 nur einen fingerbreiten
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JNand Hat, dag Hevausgenomumene Fleijdh) auf fleine Streifen
qefchnitten, mit Champiguong, ein Fein wentg brawnen Gurfen
und dem eingefochten Safjte vermengt, in dad ewnftwetlen warm
geftellte, ausqehohlte Fleijch etngefitllt, mit demt herabgefdhnittenen
Theile genan bebdectt, warmgeftellt unbd, wenn e8 heiy tjt, glafiert,
mit gebiinjtetemt Rei8 und Fleinen, braun gebrafenen Swiebeln
garniert auf den Tijd) gegeben.

Rosntarinfleifdy.

Cin Stitd Sdpweifortel, civea 1 Kilo, fpidt man, falzt es
einr, Deftaubt e8 mit Mlehl und betvopjt e8 mit O, daun gibt
man einige Stiidden Butter, etivasd Kunobland), RoSmarin uud
Salbei, einige Gewitvgnelfenn und dag Fleifdh) e eine Cafferolle,
bitnftet e8 zwet Stunbden, gibt 1/, Liter vothen Wein daju und
ditnftet e8 nod) teiter8 eine Stunde auf magiger Hite.

Brudfleifdy.

1 Rifo in fleine Stitde gejchnittenes Brudfleifh (ditnmer
Rapfen) fonumt dem Blute werden mit zwet fpanifdhen Bwicbeln,
einer gelben Niibe, einent Stiid Sellevie, einer Peterfilientonrzel,
welcdhed alles blathivetfe gefdhnitten wird, Thymian, cintgen Pheffer-
fornern, Oewiivgnelfen und Citvonenjdhalen, 1/, Liter Wein,
1/, Yiter Gffig und 1/, Liter Waffer in einer Cafjerolle langjam
miivbe gediinftet, dann eine braune Brotrinde {hwary gerdjtet und
pamit aufgefocht., LWenn dad Fleifd) weid) genng ift, wirh s
herausgenomumen, die Vriihe davitbergefeiht, gefalzen und nod:
mal8 gqut aufgefodht.

Pirkelt von Rindfieifdy.

Diefed wird vom faftigen NRindfleifd), mit Schwein- odex
Kalbfleijch gemifht, anfangs wie Goll afd) Dbeveitet, jedod) abge
braten, M8 bder eigene Saft gany eingegangen ift, worauf man
bfter8 muv einige Voffel Waffer dagu fchiittet, Hi8 8 miinbe ift.
Man Tann e8 dann mit 1/, Qiter faurem Nabhm ober mit qe-
ditnjtetent paffierten Paradbiesdpfeln und /g SQiter vothem Wein
auffochent wund ebenfall8 mit einer Mehlfpeife oder mit Crdipfeln
gavniern,



Pilaw von Windfleifdy.

tindfletfdh wird gqrofviivfeliq gefdhnitten, gefalzen und mit
feingef tener Bwiecbel und Sdymaly abgebraten, big e8 mitvbe
ift, wobet man ofter8 etivad Waifer dazu gibt, danm Neid und
Waijer, wm dicfen jut ditnften, worauj es bergartig angerichtet wird.

Bwielelfleifdy.

Cin Stitd faftiges Nindfleifdd wird wie 3u mum {'\‘ul[ofrf'
grfa!‘:t';t'mt mit Saly und Pfeffer beftreut, daun in : Gafje
volle mit Vutter und viel gefdynittenen Swicbeln dasd \‘h‘i]\'h halb
weid) qeditnftet, mit Deehl beftanbt, 1 Loffel Suppe, 2 Loffel Rahm
und 1/, Glasden weifer Wein dagugegeben und jujammen ge
diinftet, 618 e8 gany weid) ijt.

Wngarifdies Gollafdfleifdy.

1—2 Rilo Nindjletfch (vorsiiglich ift der Lungenbraten hiesn
tauglich)) rwerden in fleine Sdjeiben ober Wiivfel zerfdymittenn wund
banun mit 210 Grvamm wiirfelig gefdunittenem Sped, einer gan-
et Rwiebel, einemt Efsloffel voll in ein Fleddhen gebunbdenen
Ritnmmel und Paprifa und einigen Ej8loffeln voll Efjig itber die
Glut geftellt unbd zugedectt, weid) gediinjtet. Gegen Ende nimmt
ntant dent Decdel weq und [6{8t die Brithe bi§ auf tweniged ver
dampferr, ninnnt dbann die Bwiebel und den Kitmmel hevaus und
gibt dag Fleijdh mit Saly und etivad Paprifa gewiivgt jur Tajel.

Pefter Gollafdy.

Gtuen Theil Rindfleifh und einen Theil mageres Schivein
fleijch) behanbelt man wie dag ungarijehe Gollofch; ift es zuv
$iilfte gediinftet, Jo gibt uan unandgewajcdhenen Reid dagu und
lafst alle8 jujanumen diinjten, bi8 dev Jei8 gqut weid) ift.

Fiagergollafdy.

Gleidie Theile ‘h‘hﬁ Sdwein:, Schhopfen= und RKalbfleifc
werden mit Nehl beftaubt, damn auf Fett weid) qeddmpft ; wenn
bag Fleifd) zur Hilfte E_ubnu]‘ttt, ftaubt man abermals Mehl hingu
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und gibt eine halbe Stunde vor dem Anvidhten guten Nothein
und Nahm davan, bi§ die Sauce die vedjte Dide befonnut.

Siegediner Gollafd).

Wird wie bad ungarifche gefocht. 1/, Cf"inu\v bor dem uj-
tragen twird dem Gollajd) 1—2 Schopflofiel voll gefochtes Sancr-
fraut ugemifdht, dann dag Ganze leiht mit Diehl beftaudt, ver-
vithet und nodh) etivad gediinitet.

Baltes Ridfleifdy.

Cin {hones, dided Stitd Nindjleifeh wird gut mit Pfejjer
beftrent unbd mit feinfingerdid gefdhnittenem Sped durdhzogen. It
witd 8 tn einem nicht 3 grofen Topfe mit Wajfer und ctwas
Saly sum Feuer geftellt und nachdem es gefchianmt, anf 1/, Kilo
oletjh /5 Riter Wein, ehwad gamge WMuscatbliite, dret oder
vier Getwiirznelfer, einige Pfefferforner, ein paar Lovbeerbldtter
und Citronenjdhalen dagu gegeben. €8 muis big sum Weifwerden
fodhenn; bann wirh e8 aud ber Vrithe gemommen, in ein reines
Jud) gefchlagen und am einen fithlen Ort geftellt. Jad) ging i
ficher Abkiihlung wird e8 mit Ovangenblittern gegiert zur Tafel
gegebert,

Gebeites Rindfleifdy (kalt and warm).

Cin ditunes, langlides, magered Stitd PWindfleifd) wird in
eine Beize von 1 Theil Waffer, 1 Theil Ejfig, mit gerdritcten
Wadyolbevbeeren, gejdhnittenen SBwiebeln, Citronenjdhalen, Piefjer,
©alz, QLorbeerblitter, Beizfrduter, \nqnm und Jeugewiiry ein
gelegt; man laffe e8 3— -1- Tage davin fiegen, dann nehuic ma
e8 heraus, volle e8 jufammnten, iiberbinde e mit "*111“fnh‘11, gebe
nod) 2 Theile Wein ur Veize und laffe das Fletjch darvin fodhen,
big ed weid) jt; mun nehme man e8 heraus, [bje den Vindjaden
ab, gebe e8 falt tn feinen Schnitten mit Pfeffer, Enl;, Gifig
und Of davan oder man gebe ¢8 warm mit nachjolgender Sanice.
3 eine Cafferolle gebe man Butter, lafje fie HeiR werden, rvojte
geviebenes Hausbrot davin, giefe e8 mit der uviidgeblichenen
Beize ab, loffe e8 10 Minuten fochen und vidhte e ither bie
unterdeffen warmgeftellten Nouladen.
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Sleifhhrapfel oder Shmitten.

Gefochtes Nindfleifch, fehr fein gefdnitten, gibt man 3u in
Butter oder Fett angelauferer Swiebel und Peterfilte, damn mijdt
man halb jo viel Semmeln, al8 Fleijd) war, in Dild) oder Suppe
qeteicht, qut ausqgedriict daju, etwad Saly und fo viel Ei, dafs
e8 fafttq wird, aber fid) dod) 3u Schnitschen formieren Lajef. Wlan
breht fie in Vrojel und bratet fie mit Sdhnaly ab. Dian madht
fie aud) durch bineingeftectte abgejchabte ‘Peterfilienmwurzeln {jtatt
bes Veined wie Coteletten augjehend.

Rifollen.

Man madye ecine Anzahl ditnmer Fridatten ober Pfaunen
fudben wie ur Suppe pajjend. Ubriggeblichene Rindfleijchrefte
werben mit cinem Stidden  Bwiebel, etwas Peterfiliengriin,
Gitvonengelb, Miajoran, Salz, Pieffer fein fajchiert oder gewiegt.
tun treibt man ein Stiidden BDutter oder fonftiges gquiesd Fett
mit 2wet Giern jdhoumig ab, vithet den Fleijdhbret darein und
fitllt damit die Omeletts, die, eingerollt in CiweiR wnd Semmel
profeln einpaniert, dann anf heiRem Fett ringdum jdhon braun
gebraten werden. Dian gibt diefe Nifollen entiweder zu Gemiife
ober Salat af8 Wbendgericht oder in Stitde gejdnitten ald Anf-
fage fitx den Miittagstifd).

Ruagout von Vindfleifdy.

Man fdueide das Fleifdh in ditnne Scheiben, am bejten it
s vomr {ilet, Flopfe diefe breit, hace Bwiebel fein, dimpje fie
in Sdymaly weidy, gebe die Fleifdhjcheiben davauf und lafje fie
mit Salz, Preffer und einem Glag Wein gar dampfen. Dann
(affe man fic mit einer quten, brawnen NDehlfauce, die mit etrasd
Gitvonenfaft gemifcht ift, einer Obertaffe voll jaurem Iahnt und
Qapern  durcdhfochen und gebe fie mit gebratenen Kartoffeln

s Tijd.

Srifdye Odhfenzunge.

Die qritne Ochfengunge, die al8 Hauptidiifiel fite 6—7 Ber-
jonen Binveicht, fiedet man nac) Art des Nindjleifches; twenn fie
weid) ift, sieht man ihv die Haut ab und focdht fie in jolgenver




184

Gauce: 70 gr Butter nehme in etnen Tiegel, vbfte darin et
Hinde voll VBrot und eine Handvoll Wehl fhon braun, dann
dampfe man gehacten pmf und Bwiebel mit, giefe mit der
Brithe, worin die Bunge gefotten, auf und wivze fie wmit
Citronenfaft, wovauf die Sauce paffiert itber die gefochte Sunge
gegebernt toird.

Odpfemgunge in Savdellenfauce.

Sechs Sardellen werben von Schuppen und Gréten geved
nigt, mit Awiebel, Citvonenjhalen und griner Peterfitie fein
sufammengehactt, dann Mehl in Butter braun qeriftet, bdas
Oewiegte daveingegeben, mit gquter Fleijchbriihe aufgeqofjen wud
bte tweid) gefochte, abgezogene und in Streifen gejdhnittene Sunge
damit aufgefocht.

Ochlenpunge in polnifder Sauce.

Dian vofte Deehl in Butter braun, giefle e8 dann mit
Gletjdbriipe und Wein auf, gebe grofe und fleine Rofinen, qe-
fehnittere Mandeln, Unmun]d]nhn und Buder dareinr, laffe alles
qut auftochen, lege eine weichgefochte und abgehautete Bunge
davein obder {dmeide diefelbe in fingerbreite Schnitten und richte
die Sauce daritber an.

Gefiillte Ochfemsunge.

Wenn eine {done Sunge weid) gefodht und a uw*uqln foor
dbert, fdmeide man den Schlund weg und bdie Bunge der Linge
nad) auseinander. Nun hhle man einen guten Theil des Fletfches
heraus, {dneide e8 flein, gebe dret Gier, tleingefchuittene Peter-
jilic, eben foldhe Gitvomenjdhalen, RKapern und ecine Handvoll
Semmelbrofeln dazu. Diefe Favce wird nun in die Aunge
gefiillt, Butter in einer Pfanne beif gemadyt, die Bunge Hinein-
gelegt und unter Bftevem VegieRen mit Butter braun gebraten.
Dean fann fie dann fo zur Tafel geben ober fie mit Kapern
oder Citronenjauce begiefen.

Odyfensmnge anf dem Rofte gebraten.

Man fiede eine frijhe Ochfengunge in guter Mrud}f'\.uf
und {dmeide fie, nacjdem ifr die Haut abgezogen, der Liinge

I S——




nadh audeinander, l‘L]tmd fe gut mit Butter und lege fie itber
frijje Olut auf einen NRoft, beftvene fie rdihrend des Vratens
mit Semmelbrofeln, driide etiwvas Citronenjaft darauf und hum]‘t
fte, wenn fie su troden fein follte, mit Vutter. Wenn die Sunge
fdhin braun ift, wird fie auf eine Schiiffel gegeben und mit fein-
gejchnittenen Citvonenjdyalen beftrent.

Odylemmant.

PNan reinige dag Ochfenmaul gut, fhueide alles Schdrzliche
weg und fiede ed twie Rindfleifch fehr weich. Daun jdneide man
e8 in Sdjetben und foche e8 in folgender Sauce: Dian madpe
Sdpmaly heiR, vofte el Kodhloffel Dehl davin {dhon geld, giefse
Sleifchovithe 31, wilvge diefed mit Pfeffer, Duscatnufs und
Citvonenjaft. Vor bdem nriditen wird die Sauce mit Cigeld
legiert.

. Man fann da8 Odfenmant audy falt jeridhnitten mit Eijig,
DO, Pieffer und Salz als Salat geben.

Odyfenfdyweif odec Sdylepp.

Der i drei finm‘rlu'rih‘ Ctiiddjen gehadte Ochfenfchveif
wird mit Gfjig und Wajfer, einigen “Jprrnm fornern, Gewiivguelfen,
einem Stitchen Thymian, einemt Lorbeerblatt, einer gelben Jitbe,
einer Peterfilienwurgel und Swiecbelnt nidt gar zu weid) gefodht.
Jtun nehme man dad Fett hevab, rbfte cin paar Kodyloffel voll
Peehl davin braum, giefe 8 mit der Brithe auf, lege den Ocyjen
jchroeif davein und fafje thn gut damit dimften. Wan faun ihn
auf diefe Weife zubereitet als Fitlle 3 einer Paftete verwendern,
oder Linfen tweid) focjen, dann abfeihen und damit auffochen.

fRul-Cuter,

Ptan wajdht dad Cuter redht gqut auns, fiebet e8, bHis o8
weid) gemug ift, {dneidet fodbann Fleine Schnigel davon, taudht
fie in Mlehl ein und brit fie mit Butter und Rahe ab, vidtet
fie auf die Siiffel und gibt Citvonenjchalen und Saft davitber.
Man fann die Sdhnitten aud) wie Schnigel einpanieren, in
Scdjmaly bacen und Citvonenfpalten hingugeben.




Odylenlive mit Aufern.

P ¢

Gin Odfenhirn witd in ein Tud) gebunbden, !, Stunbde
gefocdyt, bdie Haut davon abgelost und in fingerdide Schnitiel
gefchnitten; einige ausgeldste Sarbellen werben mit Vutter fein
paffiert, ein zweited Stid Vutter fuete man mit etwas Wiehl
ab, mit bdiefer lepteven Vutter ftreihe man ecine Sdiifjel aus,
britde Limonienjaft davauj, lege bamn eine Yage Hirn  daritber,
etiwad von der Sardellenbutter, gib eine Lage ujternm, wicder
Limontenfaft und eine Yage Hivn, nodymald Sarvdellenbutter mnd
jo fort, 018 der Vorrath gar ift; die lebfe Yage muifjen Wnjtevic
fein und nod)y mit Dehl gefuetete Battter baritber, decde alles
gut zu, flaffe e8 auj der Glut bdiinften, bis die Anjte
mehr voth {ind, und bringe die Speife ju Tifd).

‘it it

Gebadienes Ocdylenbicn.

28 Defa ausgewdijertes Rindshivn wird in Salzaffer
halbweid) gefocht, bas Wafjer abgegoifert, alles Hiutige entfernt und
i maig feine Wiirfel gejdhnitten, die man mit Saly beftreut,
i verflopften Giern und Semmelbrofeln wmmwenbdet und heiy aus
et Sdymalze badt. Beun Anvidhten betrdufle man dag Hirn
mit Vimonienfaft wnd man faun es mit Ochjenangen belegt als
Gemitjeanflage geben.

Gebratenes Ocdyfenhivn.

WMan fiebe etn Nindshirn n Waffer nicht 3u weid), Haute
e@ ab und jhneide e8 in Wiirfel, bejtrene e8 mit Saly, twende
e8 i verflopften Ciern und Semmelbrofeln um, bace e8 ans
heigem Sdymalze und belege ein Gemiife damit.

Oehfenfiife.

i Ochfenfitie werden vollformmnten tweich qefotten und
bldtterig gefdnitten wie da8 Vhfenmtanl, in einer Sauce getocht
ober in Gffig und Of ferviert.

3‘:

Rimdshutteln (Ruttelfleds).

56 Defa Fled werden veingewajdjen, cin paor Stimden
in Waffer gelegt, nodymals gewafden, dafé fie ja feiren Gerndh



187

niehr haben, dann fehr weid) gejotten, danm fdhneide man fie fo
fetn al8 moglid), taude fie in etmen bditmnen gefalzenen Teig
und bade fic heif aug dem Sdymalze, fchiittle die Pfanune, dajs
fie jhon aujgehen. Statt dem Vacden fann man fie aud) in
eirter fouvenr Sance machen, oder voften und mit Semmelbrijeln
bejtvewcn.

Pikelfleifdy von Rindfleifds.

Um tm Sontmer tn wenigen Tagen wollfdymecdendes Pofel
fletfdh) su machen, legt man ein Stitd guted8 Rindfleifch in eine
tiefe trdene Sdhitfjel, begiept e8 mit Ffodhjendem Wajjer, nimmt
e8 nad) einer Stunde Hevaus, reibt e8 mit Saly und Salpeter
gut ein, lijst e8 fed)s Tage lang liegen, und hangt e8 bann
swet Tage tn die Lwfjt. Sollte bdasjelbe jedoch) in  grofever
Luantitit u lingever nufbetwahrung bereitet werden, fo rdudyere
man ein Fajs, nacdhdem e8 ausdgewafden und gut aundgetvocnet,
mit Wadjolderbeeren gut aug, beftreue dann benn Voden mit
Salz und fein gejtofienem gerveinigten Salpeter. Jun wird jebesd
Stitd Fleij) mit Saly und Salpeter eingerieben, und mit aller
Kraft gegen die Seite ded Fafjed8 gedvitdt, alle Liiden iwerden
mit fleinen Stidden audgefitllt, und auf jede Yage wiedber mit
Salpeter gemijdhtes Salz geftrent. Dad Faf8 muf8 jedoch itberall
mit Fleifch gepadt fein. Jtun wird der Decdel davauf gelegt und
mit einem Gewidite befdhvert, weldhes in der Nadyt das Fletjdh
jo sufammendritden nuif8, bdaf8 der Voden ded Faffes in feinen
@Spund pafst. Alsdann [d{8t man e§ gut verfpitnden und legt
e8 auf die Seite in einen Keller, wo e8 tagld) eimigemal um
gewilzt wird. Nad) einigen Tagen wird das Fleijd) brauchbar.
Je linger e8 jeboc) liegen Dleibt, defto wohlfdhmecdender wird s,
ja e8 fanu fogar, wenn e8 um Weihnadyten eingelegt wird, exft
im Frithjahre gedffuet werben. Wan fann aud) Rinberzungen,
junges oder altes Schweinefleifd) auf diefe vt pofeln; dod) laffe
man da8 erjteve nicht ju lange davtnmen, indem e8 fonft u
miivbe wird und beim Kodjen zerfallt.

Ochfemunge cimupdkeln.

Man  wefme eine frifhe Sunge, wajde fie rein aud
und tvocfue fie qut ab, dann eine Handvoll Kitmuel, act
Wadjoldberbeeren, fechzig Kirner Nengetwitny, jwanzig Gewitvyuelfen,
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l woblf Korvner Preffer, etwad Saly, von einer Limonie die Schalen
i und ettwas Ptajoran, ftofe Ddieje8 alle8 ujammmen, nehume oie
i

fi Runge auf ein Brett, falze fie und veibe fie mit dem Geftofzenen
:E‘l- qut einr, feqe jie fodamn i eine Cafferolle, belege fie mit frifchen
(8N | Qeennblittern, lege ein Brett und einen Stein davauf und fehre
il fic alle dbret Tage um. Dan Tann felbe jdhon in zwilf Tagen
ﬁh gebraudhen, dann famn fie an einem Hiflen Ovte auc) drei Wodhen
'! i der *Prejfe bletben.

i i | Pikelunge.

Diefelbe witb 1t Wafjer teidh qt‘!"n'["l" pann  die Haut
hevabgesogen uud frijdher, geviebener oder MWiilchfrenn in bejonderer
Sdyale dazugegeben. And) frijhe Dchjenzunge fanun auf dieje
ndamlide 2Avt beveitet werden.

R oalbfletdh (Du veau).

Vorbemerkung.

Guted Kalbfleifh) mufg fett, jhon weiff und feft feinr, was
bet Kdlbern, die weniger al8 6 Wochen alt find, nicht der Fall ijt.
G8 ift amr Deften, wenn e8 eine Hitbjche, blajSrothe Farbe und
jhoned reigrithliches Fett hat. Die Leber muf8 hellvoth fein.

fRalbsbraten (Cuissot de veau roti).

Cinen Sclegel falzt man ein paar Stunden vor bem

: Braten ein und bratet ihn gegen et Stunden bet mdfiger
b Hie und fleiigent Vegiefen, Wenn ntan die Kuodjen auslist,
tjt ex wm eine halbe Stunde frither ausdgebraten, doch bleibt bas
Sletjd) auf erftere vt foftiger. Fiix fleinen Bebarf ift das

Sdufsftivd empfehlensivert, fowie aud) ein Sdunits vom Sdlegel

J| l;lrmh,_b_rn man wie diefen vevjchieben Dbeveitent Fawr; fhoner al8
il | ein foldjer ift jebod) eine ausgeltste MNujs, der runde dide Theil
i vom Sdjlegel. Die Sdhulter ift der mehreven Flechien wegen

weniger gejdyat, dod) jaftig und jehuadhaft.
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