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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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Ralbs[dylegel.

PNan [ajst der gut gewajderert und gefalzenen Schlegel
ungefahr 3wei Stunden liegen, ftectt ihn dann an einen Spie
und bratet ihn betm Feuer ober in etner NRohre langjant gar.
Crit gegen bas Gude darf bas Feuer vermehrt werden, eil der-
felbe fonft feicht bramm wivd. Wihrend des8 Bratend wird ex
fleigig mit fetter Fleijchbrithe und Vutter hiqnnm Borziiglich
miivbe 1mnd weify wird er, wenn man thn durd) ein paar Stinbden
i fauwarie ‘lh‘t{r'I) legt 1nd banmn erft einfalzt. Miandje licben
i mit Kuoblond) gejpidt; in diejem Falle ftiht man mit einem
fpitsigen ‘”unql burch) dad Fleifd) und ftedt ein fHeines Gliedcden
Kuoblanc) davein. Auch mit gepusten und in Stitddyen uuhnttmu‘n
Cardellen wird er auf die ndmlihe Art beveitet; man ninmmt
pann immner ein Stitddhen Sardelle und ein feines Stirddhen
Rindermart und begiept thn wdahrend bed Vratend mit FRahm
und Butter. AuRerdem fann der Schlegel noch) mit Scdyinfen-
fteeifdhen und Cijiggurfen abwed)Slhungsiveije gefpidt werven.

falbsuicrenbraten (Lange de veau a la broche).

Derfelbe wird gleidh dbem Schlegel gut audgewajdhen, im
Gale fiegen gelaffen, bdann an einen SpieR geftedt und
wihrend des Vratens mit Butter und Fleijchbriihe begoffen. Cr
erforbert ungefdhr bdie Halfte der Seit zum Garbraten, welde ein
Sdhlegel braudpt. Vetm Anvichten wid er mit etivad Butter
ait$ der Vratpfanne begoffen.

Ralbsbraten gefpitkt (Selle de veau pignée).

Ginem fchonen ievenbraten hade man den Niidgradinoden
eiit ober treune bdad Suodhenjtiict gang ab, [6je die Haut tveg
und veibe ihn mit Saly, Pfeffer und geftofenen Gewiirynelfen
eii, fpi&‘v thit in ‘]tvii;vn ]'L‘h'n'n biht mit fein gefdynittencm Sped,
mace eine BVeize von 1 Theil Eifig, 1 Thetl Waffer und 1 Theil
Wein, fiede darinmen gejdmitterten Siviebel, Limonienfdalen, cin
paar Lorbeerblitter, mit bem Saft von 1/, Limonie, laffe e8 qut
ausfithlen und gicfe fie itber dag Fleifch und laffe e8 iiber Nadht
{teben, vidhte e8 am anbdern “"uqv mit etwas Veize in die Brat-
pjannte, faffe thn 2 big 2'/, Stunden diinften, begiefe ihn abe
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wedyfelnd mit Rahm und Veige, bi® er gut miivbe tft und gebe
i mit der durdjgefeihten Sauce ju Tijd).

Wicrenbraten mit Guls.

Dian beveite den Nievenbraten wie dben vorigen BVraten und
brate ihn, Dbi§ er etne Favbe hat, dbamm fprudle man 1 Loffel
Deehl mit etwas DViildh, Cierdotter und Suder ab, laffe e8 auf
ber Glut unter tmmerviwahrendemt Riihren qut didlid) werden,
bejtveiche dbamit jdhou gletch die obere Seite ded Bratens uud
gebe thir nodjmal tn dag Vratrohr, bi§ er eine fdhone Farbe Hat.

Ralbsfhlegel anf framdfifye Act.

Dtan brate einen Hevgevichteten qut eingefalzenen Kalbsjdlegel,
ber vorber abwedjelnd mit gejdhnittenem Sped und Shinten jdyin
retherivetfe gefprdt tourde, mnd lafje thn 1'/, Stunbden braten,
jduneibe da8 obeve gefpidte Fleifd) von bdem Schlegel Herumter
und fitlle thun mit Nadjtehendent: Schueide ein Stitd Sped mit
einigen ausgelosten Savdellen, Champignons, etmer in Mild cin-
i geweidytert und iwieder gut audgedriidten Semme! fein Jufenumen,
vithre 3 Gier mit Gewiivy, Saly, Semuelbrsfel und 1 Loffel Rahm
darunter, ftreiche die Fafd)-fd)on auf den Sdhlegel, lege das
abgejdnittene, gefpidte Fletfh) wieder davauf, loffe ihn unter
dftevent BegieRen mit fdpwerem Rothein noch) 1 Stunde braten
mnd gebe ihu mit gebratenen Anftern janunt der Sauce u Tifdy.

Ralbs-Fricandean.

DMan wintmt den untern Theil von eimemt Kalbsfdhlegel,
wifht thu mit einem FTudje ab, zicht die Hout davon ey,

Abbilbung 8.

Fricandeanw mit Macavoni.

fpidt b dicht mit feingejdhnittenem Sped, gibt in eine
Cofferolle ein Stitd Butter, einige Pfeffertirner, 14 Defn rohen,
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gefdhnittenen Schjinten, - gelbe IRitben, Siwiebel, Peterjilientwurzel,
Sellerie und gute ?ll‘iu‘\iltupv, qibt dad Fleijch davetn und [dfst e8
gut zugedectt 2 big 21/, Stunden je nad) der Grofe des Fleifdjes
unter diterem NRittteln uth MadgieRen von Suppe, damit es nidht
anbremne, diinften, dann lege man dag Fleijdh aus dem Safte,
fette bie Sauce ab, gebe das Fleifd) tn eine Bratpjanne, brate
e8 mit etwad Sauce, 68 e8 eine {hone Farbe hat, laffe dad
Suriicigeblicbene dictlicht einfocdhen und ridhte das Fricandeau, in
fetne Sdinitten gefdynitten, auf cine Shiiffel und giefe die Sauce
durd) ein Sieb dariiber.

fialbschlegel mit Tuuke.

Cin  abgehanteter \in!héfci;[vqu'[ wird qut mit Salz und
Pieffer vingsherum etngerieben, dann unter fleifigem Beftreidhen
mit Butter am Spiee oder tn der NRohre braun gebraten. Von
Butter und Deehl madyt man etne Hellbraune Cinbrenn, verbiinnut
dieje mit guter Suppe, vothem Wein, qibt 1 Eslbffel franzdiijchen
Senf, etiwad Sals, Bieffer dazu, fod)t die Tunte gut duvd), paffiert
jie durch ein Sieb, gibt 1 Cfsldffel voll Kapern, [Gf8t dbamif die
Zunfe angichen und trigt fie jum gebratenen Kalbsjdhlegel auf.
Der Wein fann in etnfacher Kiche weggelafjen werden.

falter Aalbs[djlegel.

Man lege einen Kalbsjdhlegel itber eine Jadht tn Weineffig
und ““nnu oder, wad nod) beffer ijt, wm letchten Yandwetn. W
Miovgen darauf [ofet man die Haut vetn ab und duvchjpict
thn mit in Winfeln gefdnittenen und i Pfeffer und Salz
umgefehrten Stitkhen Sped. I gebe man den Schlegel nebft
vier in Stiide gefdnittenen KdlberfiiRen, etnem Poar Lorbeer-
blattern, einigen Pfeffertdrnern, Gewiivzuelfen und Saly in etuen
Topf und lafje alles mit Waffer eine Aeitlang fodhen; damn
giefe man Wein dagu, gebe LlhOHLHHIJx bent davan und lafje e
big sum K'ﬂﬁﬁm‘lhul weiter  fieden.  Der Schlegel witd dann
T}cmuﬁqmmmmru und etwad von bder Vvithe auf etwen Ffalten
Teller gegeben, um 3u fehenm, ob fie ftodft; ift diefes nidht der
dall, fo muf8 die Brithe nod) (dnger fodhen. Nun feihet man
fie durd) eine Servietie und [ij8t fie an eimem fithlen Orte
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fufzerts beim Gebraude vidtet man den Sdlegel gang oder in
fleine Schnitten gejchnitten auf eine Sdhiiffel, und iert whn mut
der Sulze, welhe man entveder in linglicdhe Streifen fducidet

9(bbilbung 9.

Gejulzter Kalbsjdlegel.

obexr, wenn fie dagu nidt feft genng fein follte, mit einem filbernen
Loffel ausjticht. Wenn auf der Vriihe Fett jein jollte, mujs diejes
vorfer vein abgenomuen werden,

Polnifdyer Bodk.

Gin fhones Stitd von 1'/,—2 Kilo Kalbfleifd) von bder
untern Scdale wivd faft eine halbe Stunde lang auseinander
geflopft, dann werden Sarbellen geveinigt, in Stiidden jerjdnitten,
fletne Locher i bas Fletjch geftochen unbd die Sarbellen, wiivfelig
gefchuittency Sped, etvas Citvonenfdale nud Swiebeln hincingeftedt,
pann mit Peffer und Saly eingevieben, feft ausgevollt, gut mit
Sdynitvent zu einer Wurft wmbunden, mit Butter und ctivas
Waffer zugefest, fletgig mit der BVrithe itbergoffen und gebraten,
big e Jdhon qeld ift. €8 ift dies audh falt, in ditnne Sdjeiben
gefhnitten, etne fehr jdmadhafte Speife. Die Sdhniive werden
weggenomnten, bevor bdie Speife au Tifd) Fonmmt.

BRalbsbratenvefte mit Sauce.

®ediinfteted ober gebratenes Kalbfleifd), blitterig gefchnitten,
diinftet man wmit etner Champignonfauce auf und gorniert es
mit Netdwandelt, Karfiol u. dgl. Ober man gibt eine Rahm-
jouce mit Savdellen, ober Ragoutfauce, ober Krebsjauce over
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Bricaffefauce herum, nacdgbemt man dad Fleifdh mit Bratenjoft
und etwa8 Suppe aufgediinjtet Hat.

Oefitllte Ralbsbruf.

Mean [ajst fidh die Brujt vom Mekger aushohlen, umnter-
qreifen, und daun macht man folgende Fiille: Su etner ein-
getveichten wnd feft ausgedviictten Semntel ninunt nan etwas fein-
qeiegten Sped oder Ochjenmiart, gebe feingefdhnittenen Sdnitt-
faudh), Saly, Bieffer und Ptuscatnnjd davan, rithre die Wiajje
mif ywei Ciern gut duvd) und fiille das Bruftftitd damit. Die
oder gendht, damn bejtreiche man Dbie
Bruft mit serlafjener Butter, falze fie und giefe efwad warmes
Waijfer darunter, ftelle fie in die qut heifge INshre, begiepe fie
vont Reit 2 Beit mit der Vuithe und brate fie fhon gelb. Dex
qefitllte Thetl nmmfs inumer oben fiegen. Man fann aud) fein-
qehacttes SKalbfletfeh) unter dag Fitllfel nehuren,

Offmung  wird  sugeftect

Ralbsbruft mit Paradiesipfel (Tomaten).

Gine gefalzene Vruft fitllt man mit Rijotto, jtedt fie zu
und ditnftet fie mit Vutter, Swicbelfcheiben, cinem Stiict Sellerie,
cinigen Pfefferfdrnern und Parvabiesipfeln. Wenn der Saft ein-
qeht, mijcht man etwe8 Suppe bei, [df8t bdie Briibe auffochen,

jtreicht fie duveh ein Sieb und bdiinftet bie Vruft damit fertig.

Braun gediinftete Balbsbruft (Tendrons de veau braiseés).

Gin Stitd  {dhwere Kalbgbrujt, vorziiglih bder fogenannte
Rruftferzt, iird, nacdhdemr derjelbe gewajden, gejalzen. D
with eine Cafferolle mit Spedjdnittdhen, fpanijhen Siviebeln,
gelbert  Nitben, Peterfilienvouvzeln und Sellevie belegt, eurige
Viefferforner, ein Ctitdden Sugwer und etwasd  Diuscatblitte
bagugeqeber, der Brujtfern davauf gelegt und auf der Glut gut
sugedectt jehon braun gebiinftet. Dann wird ein wenig Meh!
an die Wurzeln geftaubt, uud nadhdem e§ etwad damit gediinitet,
mit einemt Schopfloffel voll Fleijehbrithe, womibglih Iug, ver
pittint und eine Bievtelftunde dawiit aufgefodht. Veim Anvidten
with dag Fletfh auf cine Schiifjel gelegt und die Sauce durdh
einen Durchjchlag davitber gegeben. NMlan fann nac) Velicben

Stidel, fodbnd. 13
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Mujcdhelnr, Auftern, entfteinte Oliven oder Champignonsd dazu
geber; doch mujs bdie Vrithe dann eine Vievtelftunde vor vem
Anvichten durchaefeibt und mit einer von dem genanmnten Sadhen
aufgefodht tverden.

Balbsbrut gefpidt.

Dean {bfe die Nippen ausg, fpide dasd Fletjdh gqut und
unterqreife die Vuuft, jalze fie gut eim, vdjte in Vutter eme
in Witrfel gefduittene Semmel und lajje fie austiihlen, jdhabe
Sithier- ober Kapaunerleber, jhueide 3 ober 4 gereinigte und
etwag iiberjottene Champignons mit einigen Krebsjdhweiferln und
Peterfifienfraut fein zufommen, gebe i einen Weibdling die
gerbiteten Semmehviirfel, die gefdhabte Leber, dann dad Gejdjnittene
pazu, qebe etwas Obers bdavitber und verriihre alles gut mit
4 Giernr und etwad Salz, fiille die BVruft damit, jpeile fie zu
und gebe fie in die Bratpfanne mit etwad Rindjuppe, gefdnittenen,

gelbent Riiben, Peterfilicmwonrzel, Sellerie und lafje fie 2 Stunden

wnter fleiRigem Beftveichen mit BVutter braten, twober der Braten
ofters mit JMahm begojfen wird.

Gewidhulidges cingemadyies Balbfleild).

Pean lajfe wn einer Caffevolle Vufter Deifg werden, gebe
bag in Stiiden gehauene Kalbjleifd) mit etwasd feingehactter
geiiner Peterfilie davein und lafje e gut bedectt weich ditnjten;
jolite der Saft su viel verdampjen, fo giefe man von Heit 3u
Beit etwoad fette Fletfchbrithe dazu, ftanbe damn ein paar Loffel
voll DViehl bdavein, faffe e8 anlaufen, gieRe gute Fleijchbriihe
barauf und fafje fie feft bamit verfochen. WMlan fann inm ditnne
Blittchen gefdynittene Champignons, iwelde etwasd in Butter
gebiinftet tourden, ober feine Semmeltuideldhen bdavein geben.

Cingemachtes Ralbfieifdy mit griimen Erbfen.
Wird auf bdle udmliche Weife beveitet, nur ditnfte nan
auf 1/, Kilo Kalbfleifd 2/, Liter gritne Crbjen in Butter weid),
gebe fie dann in bdbagd GCingemadyte wnd laffe fie damit anffochen.
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Gediinfiete Ralbsfdhulter.

Pean [Bje die qroferen SKnodhen aus bder Sdulter aus,
wafde fie und veibe fie gut mit Saly ein, bringe fie i eine
Cafferolfe auj heige Butter, laffe dbie Schulter ditnften, bis fie
etne  fhone Farbe Hat. Nun gibt man et Stiud  in Dieeh!
umgqetvendete Butter mit feingejdynittenen Citvonenjdjalen, Kapern,
etioad Nabm, ein pacr Loffel Cffig und NRindjuppe darunter,
baje eine Dicfliche Sauce entfteht, lafje alles sufamnten  nod)
1/, Stunde biinften, verdiinne die Sauce nad) Vedarf uud damut
qibt man bad Fleifh s Tafel.

Gebratene vollicte Ralbsfdyulier.

Die von den Kuochen ausgeldste Kalbsjdhulter wud mit
Saly nud Pfeffer beftvent, mit ditnen vohen Spedblitichen innen

Gebraterte unbd gewidelte Katbsjdulter oder -Bunjt.

befeqt, ecingeroflt, wmit dimnem Spagat feit vintbgejchuiiet, it
Butter toie gewdhnlidher Braten behanoelt.

fRalbsdyfufecl.

Gine ausgeloste Schulter wird leiht mit Saly und weikem
Preffer ecingerieben, nady !/, Stunde in Diehl leicht umgewendet,
auf Geiger Butter in etmem Tiegel [lichtgelbbraun angebrater,
ctiwas Oldtteriq gefdynittene gelbe itbe und etwag Rindjuppe
davumter gegeben umd nur fangjam in furzer Vriihe wetd)
geddmpft, die Sauce fury vor dem Auftvagen nut gutem Wein,
am beftenn Miadeiva qewviivzt, dad Fleifd) davin einmal anfgefodt,
bam auf feine Schnitten getheilt und mit der Sauce davunter
aufgetragen. Man reicht hiegu feined Gemiifepiivée.

{
t
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Ragout von Ralbfleifdy mit Pilsen.

Man ninumt  Kalbjletich, Jchneidet e8 in  fleirte I8iirfel
und diinjtet e8 tn einer Caffevolle mit fein gehadter Peterfilie
und blattioeife gejchuittenen Pilzen mit Vutter reidh), nimmt
pas Fletjch hevaus, ftaubt bann ctwad feines WMehl bdavan, qgiefit
pon ber Vrithe, wortn bda8 Fleifch qefodht, dazu, [E{st es qut
anffochen, unbd gibt das Fletjeh dann hinein.

Gemifdhtes weifes Ragout (Ragolt melé).

MWm ein vollftindiges Kalbs-Fagout hergujtellen, brawcht
man  Hahrentanme, Kalbsbrieje, SKalbsnieven, Chantpiquons
pie weiteven Jnqrediengien, afld: Sudererbjen, Krebfe, Jriitffeln
und dergleihen ungevecdhuet. Dod) fann man dasjelbe audy mit
eitenit 3 hetle berfelben, 2. V. Kalbsfopt und Briefe madhen.
bent twerbent, naddemt fie mdt gar zu weich qefocht, in
eute  Stiide  gefchniften, bdbie  Habuenfimme wmit Fodendem
Waijfer begofjen, damit fih das dufere Hautchen abldst, weldes
burd) fleiRiges Jetben mit ben Fingern bewerfitelligt wivd, wnd
diefelfenn dann it Fleifchbrithe mit etwad Citvoneniaft eine big
auderthald Stunden lang gefocht. Die Nieven werden i quter
Oleifdhbrithe nur. etn paar Minuten diberfocht. LWenn auf dicje
Wetfe alle Shetle bereitet find, twird eine Caffevolle mit Butter
iber Glut geftellt; wennt diefelbe Geifp ift, Jammtliched Nagout
daritber gegeben, ehwas aufqeditnfter, mit feinem i beftaubt
und it fehr quier Fletid pitnnt. Die Champiquons
werben dann blathweife gejdhnitten, in Butter gediinftet, tn dasd
Nagout gegeberr und damit aufgefocht. Wenn dasfelbe mit qriinen
Crbjen gegebent wird, diinfte man biefe in Butter mit etwasd
feingehadter gritmer *Beteriilie weih und gebe fie dbanun daviter.
Sollen Krebfe daju Tommien, jo fodhe man diefelben in Salz-
wajfer mit Peterfilie, (Gfe die Shroeife und Scheven aus, made
vort dem dtbrigen Krebsbutter, uehme dicfe jur Beveitung bdes
Nagouts, und gebe julest bdie ausqeldsten Scdhweife und
Sdjevent dazul.

Ralbsflei/) & la minute.

PMart  fhneide vou einem Kalbsfhlegel fingerlange und

mejjerviicendide Schunittchen, flopfe fie mit dem Mefferviicen
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qut, beftanbe fie mit Salz und etwas Peffer und lege fte n
einer irdenen Schiifjel, mit LWein befeudhtet, aufeinanber. Dann
Deftreiche man eine Cafjerolle mit Vutter, fehre bie Sduittchen
in DViehl wm, fege fie in bie Cafjerolle, gebe den Saft vou der
Sditfiel, einen Loffel voll Wein, ebenfoviele Fleijchbrithe und
langlich gefdhnittene Citvonenjdhalen dagu, bedede e8 mit etnem
qut paffenden Decel und lafje fie auf der Glut langjam ditjter.
Wenn fie miibe find, twerben die Sdhnitten auf emer Scitjiel
angerichtet und der in der Cajfevolle befindlidhe Saft daritber
}',t‘ﬂt‘hL‘ll.

Gingefdynittenes BKalbfleifdy.

Gin Stiid Kaldsbraten witd tn diinne Scheiben gejchnitten,
dann ctwag Vehl in Butter gelb gerdjtet, Eleingehacte griine
Peterfilie darvein qeqeben, mit quter Fleijchbrithe, etwad Cifig
und Wein  aufgeqofjen, dag Fleijh bdavein gegeben, bdie Briihe
mit Semmelbrsfeln verdidt, und wenigftens eine Halbe Stunde
recht qut aujgetocht.

Balbfleifdy mit Citvonenfance.

Mean fhneide von ecinem Kalbjchlegel ditnne Schittchen,
falze fie und durchziche fie ctwas mit gang fein gefduittencmn
Sped, Deftaube fie mit Mehl, fehre fie in abgejdhlagenen Ciern
um, beftrene fie mit Senumelbrdfeln und bade fie hodhgelb ansd
demr Schmaly; dann beftreidhe man eine Cafjerolle mit Vutter,
fege -Die Snitthen davauf, gebe Citvonenjchalenr, Niuscatbliite,
feingefactte Sardellen, Nahm und Citvonenjaft dazu, und lajje
fie gut auffoden.

Rilberne Vigel.

Bon etnrem fhonen filbernen Schlegel fchneidet nan feine
Sehnitseln, made vour Kalbfleifd, chwas Mark, gritner Peterfilie,
Richel und Champignons eine Fiille, fitlle fie in die dimnen
Shnigeln, volle fie jujonmumen und fpide fie. JIn eine Eafyerolle
qib  cin Stid Butter, lafje fie hei werden, gebe gefdhnittenc
Wirzeln hinein, fodanit bie fajdhievten Schuigeln, und lafje fie
bitnften. Wenn fie braun find, vichte man fie mit geditnftetem

Netd an.
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fricadellen von Ralbfieifdy.

Tberbratenes Kalbileifch wird mit drei Ef8ldffel voll Kapery,
vier grofen Savbellen, etner oiebel, etwas gritner Peterfilie,
3 hynian, Citvonenjchalen mud i[ll\ halberr in Waffer erweichten
d dann tvieder qut auggedriitten Sentmel fein sufanunengehact,
Satt etvas BVutter mit drei Eiern verrithrt und das Gehiade davein
qeqebert.  Ytun Deftrene man et Vrett mit Semmelbrofeln uno
madhe Eleine, Carbonaden dhnliche Fleckhen von der Fajch darauf,
ftatt der Veine famn man ein lingl Stitdchen Veterjilten
wurzel Hinetnjtecten, ftelle danr etne Pjoune it uvm Putter
fiber frifthe Glut, lege bdie Sdynitdhen baretnr, fehre bdiejelben,
wemt fie auf einer &eife braum fmd, umt, und lm.i ﬁf anf
ber anbdeven Seite ebenfall8 en, damnt fege man fie auf das
bazu  beftimmte Gemitfe. Diefe Fricadellen Eonnen aud), mit
pramier Sauce und mit etwas Rahm begoffen und damit auf
it, als jelbftandiges Glericht gegeben terdem.

-
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Gebratene Balbscotelettes.

Stachdent man Cotelettes nach befannter Art hergevichtet und
eingefalzen Bat, lafje man fie !/, Stunde tm Salze liegen,
beftreiche fie auf betden Seiten werfajfener Battter, wenbde fie
i Semmelbrdfefn wm und brate fie auf beiden Seiten unter
biterenn Begiefen mit Butter 18 fie jchon faftig bleiben, n dex
Bratpfanne oder auf bem Joft, bis fie eine fchone Farbe Haben,
vidjte fie auf eine Platte, begiefte fie mit Butter, dann betrdufle
fie mit Qimonienfaft und Oeftreue fie mit feingejdhnittenen
Citvonenjhalen. Veint Anvidhten miiffen bdie Suochen tumer gegen
bert Jaud der Vlatte, alfo auswarts, geordiet twerden.

falbscotelettes gebraten, amdever Art.

Schon geflopfte unbd geformte Coteletted werden eingefalzen,
{obann ha‘ftrvut man fie auf Dbetben Seiten mit jehr fein-
gefnittencin Spe, Gitlle fie tn qui mit Provencersl beftrichenes
Bapier und brate jie jdhon langjam, nehme pad Papter herunfer
und gebe fie wit einer pifanten Saunce zur Tafel.
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Grediinftete Ralbscotelettes.

Wenn die Cotelettes vorgerichtet und fdhon geformt find,
werbent fie aui beiden Seiten mit etwas Saly beftrent und i
Mehl wmgewendet. In eine  Cafferolle qibt man ein Stid
Butter, feingejdhnittene Citronenjdalen, Peterfiltenfraut, lege
bie Gotefetted Bhinein, fafje fie bdimften, bis fic etne fdhone Farbe
haben, giefe Rindjuppe dbarunter, wivze fie ntit etwa8 Pheffer, laffe
fie aufomumen gut auffochen, vidte fie eirie Schiifjel und gieRe

bic Sauce dariibey.

G albscotelettes inPapier (Cotelettesde veau enpapilottes).

mit Saly bejtrent, einige Beit licgen qelafjen. LWihrend Dbiejer
Reit wird ein Stitd Sped, chenfoviel Sernfett, ettwas Rwicbel,
quitne  Peterfilie, Schalotten, in Milh erweichte Senumel wnd
oint paar Gierdotter fein jujammen fajdhiert. fchnetde man von
weifem Papter Hevsformige doppelte Blatter, Dbeftveiche fie mit
Putter, qebe die auf beiden Seiten mit Fajch) belegten Coteletted
barein, bieqe die Nambder umy, und brate fie auf dem NRofte iiber
Feifher Gt fohnell gar. Nian faun diejelben auch in einer Rohre
oder einem Ofent braten.

Sachvent diefelben gqut gewafden und getlopjt, twerden fie,

falbscotelettes mit Rahm wnd Savdellen.

TRenn die Coteletted in einer Prame oder Cajjerolle natur
gebraten find, werden fie herausgelegt; in bie Butter, welche fich
i Ser Gaffevolfe befindet, gibt man einige Qbffel voll Rabhm,
etivas Saftbrithe odev fonit gute Fleifchbrithe und nac) Berhiltnis
fetnqehacte Sarbellen, focht damit die Sauce auf und gibt fte
unter ober iiber bie Eotelettes.

Aumerfung: Naturcoteletted find nur in Viehl nme-

—~

gewenbdete, auj beifer Butter oder Fett abgebratene Cotelettes.

Diefelben mit Citvonenfaft.

Nachoem  fie auf die ndmliche Weife bvorbeveitet, werdent
fie mit Semmelbrojeln beftrent, danu fjtelle man eine etjerne
Gafferolle ober flache ‘Pfanue auf frifge Glut, lafje Dutter

s i
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dbavinmen DeiR werden, lege bdie Gotelettes BHinetn und brate fie
auf beiden Seiten fdon braun; wenn fie fajt gar gebraten,
oriife man Citvonenjaft davitber, lafje fie etwas bdamit auffochen
und gebe fie, mit feiren SKapern und fleingehacdten Citronen
fchalen beftveut, gur Tafel. Statt des Citronenjaftes Fonnen aud
et paar Loffel voll Gifig genomumen twerben.

Rilberne Carbonaden anf dem Roft gebraten (Cotelettes
de veau grillées).

Diefelben terben, nachbem fie miibe aeflopft und die Haut
bort den Vetndpen in die Hohe gefhoben, mit feinem Salze
bejtrent, in gevlafjene Butter getaucdht, mit Semmelbrofeln beftrent,
und auf etnem mit Vutter beftricheren NRofte auf rvecdht bellex
Ot erft auf einer, damu, wmgewendet, auf der andern Seite
{hon braun gebraten.

Ralbs-Semmelfdynitten wit SHrace.

Ein von einem  Kalbsnicvenbraten wird nebjt den
iieven, eb gritner “*Peierfilie und Bwicbeln redht fein gu-
jamutengehadt, dann i etn Gejchire ' mit Sem tel-
frumen vermijd)t, ein paar Gier darvan
Nahm dazu gegeben, bdajs fich bdie Maffe
jchetben ftreichen [df8t; diefe werden damn in jeta
Semmelbrofeln beftvent wd im Geifien Sdymalze gebacten.

Ralbfleifdywitcfdyen.

Wian jdmeidet 1/, Kilogranm Kalbfleifh in Stirce
tlopft e8 mit bem Holzjchligel fo lange, bid e8 al8 feines IWurit

fitlllel vevwendet terben fanmnm, fobdamn flopft man 20 Defa

Sped auf bdie gleiche Weife, qibt beides in cine Saitfjel, fitgt
Salg, Peffer, ein wenig fu'hiqrmivqiv Citvontenfdhale und 1/, Wein-
glag Waffer ober Vouillon daut, mmﬁL alfe8 gut untereinanber,
fitllt die NDaffe mit einer “*mt‘* e i Ddiimne Dirme uud

fiebet ‘m’ ‘Ebuu‘:u”'cn langfour gav, fo baf8 fie nidht aufjpringen.
Do if8t fie warne mit fitgent Senf.
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Ralbsfdnikel (Wiener Sdynitsel).

Selbe werden, nachdemr fie miivbe geflopft, mit etwad Salj
beftrent, mit Semmelbrofeln paniert und mit Butter in einer
flachen Pjanne auf beiben Seiten jhon braun gebraten. Man
forr aud) Citvonenfaft bavitber geben, und fie beint Unvichten
mit Citvonenjdjalen beftreuen.

Gediinftetes Watur-) Ralbsdnifel.

3/, Silo Salbsjdynigel werden in wei gleiche Theile getheilt
und ein Theil davon auf einer Seite ierlid) mit Sped durd)-
sogert. Jtun wird efwad Kalbfleijd) (man fann ein Stiidden
vort den Schniteln nehmen), etwad Wearf und Sped, griine
Peterfilie und ein Stitd in Mild) evweidhte und iwieder qut
auggedritdte Semmel fein zufjanumengehact, ouf das ungejpictte
Schuitel qeqebent, und der gefpicfte Theil davitber gelegt. Fun
wird eine Cafferolle mit in Scheiben gejchnittenem Sped, gelben
Nitben und etiwas fpanijcher Swicbel belegt, dad8 Scnitsel davanf
qeaebent, mit etmem qut pajjenden Decel jugedectt und weid)
qeditnftet. Wenn der Saft zu fdyuell verditnften jollte, gebe nian
ctivas Nindjuppe davanr. Bor dem Anvidhten werden die Sdnitel
mit Citvenenjaft betropit.

Wicderlinder-Schnibel.

Kalbsfdinigel flopfe man vedht fein, falze fie, brate fie in
etem Stitf Butter, beftanbe fie jodbann mit ein bijschen Niehl,
gebe feingejchnittene Peterfilie, Awicbel 1nd Champignons hin-
etr, laffe alles geld werden uud gieRe die Sauce mit Rahm und
Bletjchbrithe auf.

Gefpicdste Ralbsfdynitten (Fricandeau).

Mian fdhneide von einem Kalbsjchlegel fingerbide Scheiben,
fopfe fie rvecht mirbe, und fpide fie mif feinem Sped, vedht
gierlich, ober man mehme bdie gange untere Seite bed8 Sihlegels
und pide fie reifemveife, lege da8 Fleifdh dann in eine mit
Butter beftvichene wund  mit  einigen  Swiebeljdheiben  Delegte
Cafferolle, ftvene etwas Saly davitber und ddmyfe dad Fricandean

e e Y e Dt S SRR MR R e I




02

eine Stunde. Wenn der Sajt qeld ift, werben bdie Schnittdhen
pder bas FleifchitiicE damit Dbeftvichen, und bdamit forigefahren,
pig ber Sped fdhin Hochgelb ift, bdanm werden fie auj eine
Sitfjel qevichtet und der iibrige Saft bavitber gefeiht. Dasd
Qr.candean odber bie Sdynitten Founmen aud) mit Brafenglace
oder Fleifdhextract glactert toerden.

Paprika-Schnibel.

Gine Anzahl fhoner Kalbsfchnigel werben mit Saly und
Pieffer beftrent, letcht i WMiehl nmgewendet, dann auj Heifoe
Hett oder Butter vajd) goldbraun gebraten, auf eine heie Platte
gehoben umd beifeite warmgejtellt. JIn dad juviidgel bficbene et
qibt man eine fleine Diefjeripite guten Paprifa, eintge CiSloffel
voll bicfenr, quten, jauven Nabhur, etwas Rindjuppe und eien
Spriger Cifronenijaft, furi_‘n: witer  feftemt  2nfrithren ded an
geleatenn Fletjchjafted an bder Pfaune die Sauce gut aus uud
jeibe fic itber die fertigen \"lehcf

Fafdpiecte Balbsldnitel.

Man bereite eine AUnzahl Scynisel wie zum Braten vor,

beftreiche fie fchon qlatt mat ey Gitlle:  Glunige gevetnigte
Weaurachen, ein Stiit  qebratenes Kalbflerjdh oder mageres

Sdhweinfleijdy, eine halbe in () eingerveidhte umd it
ulwqh“mn Senunel und Citvonenjdalen werden fein fajdicrt;

bavon, und mit 3 ober 4 Giern, je naddem viel Sdnifel vor-
hanben find, madt nan einen Abtrieb, gibt etiwva8 Saly und
Pieffer, 2 LWwifel Rahm in bdie Fiille, dann menge man alles
unteveinnander, beftveiche die Schnisel damit, macde miit dem
Peefjervitden freuzweife Cuidriide davauf wie fleine Wiicfel. Jn
eine  Cafjerolle odber Bratpfanue gebe man gejdhnittenen Ep"'*
iyar

und brate auf diefeme die Sdymisel, Bi8 fie ecin renig |
haben; in eine andere Cafjerolle gibt wan ein Stitd Butte
roftet dovinnen 2 Ubffel Semmelbridfeln gelb, gieft einen )d[hL‘]I
Sdyopfloffel voll Rindjuppe und swetmal joviel IRahm bazu,
fest noc) den Saft von 1/, Limonie yu und (G@fst alled jujammnien
gut auffochen, richtet dic Sdnigel auf eine *Platte und gieRt bdie
©auee dariiber.

-y
1)
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Gediinftete Kalbslchnigel.

Hat man die Sdnitel qut miivbe geflopft und eingejalzen,
fo gibt man in eine Cafferolle ettvas Vutter und itberbratet dasd
Fleifch auf beiden Seiten ein wenig. In eine andere Cajjerolle
qibt nmoan ecin Stitdden i Vehl nmgewendete Butter, eine fleine
fetngefchnittene  Rwichel, [afst fie auloufen, daun vithrt nan
ctivas Rindjuppe, Rahm und den Saft von 1/, Citvone dagu
und ditnftet die Sdhnitsel davin weid).

Ralbs[dynikel mit fines herbes.

Radybem die Sehnitsel niivbe geflopft und etngefalzen wurden,
beftreiche man fie auf beiden Seiten mit Butter und lafje fie
tegent; in eine Cafferolle gibt man ein Stitd Sarvdellenbutter,
feingefdhunittenen Sypect, Limontenjdalen und Ehampignons,
lcqe die Sdhnisel bdavanf, beftreue fie mit fines herbes (fiehe
Sithenausdriice), laffe fie eine Weile quf bdiinfjtenm, bdamr brdune
man fie auf beiben Seiten fhuell auf dem Noft, vidhte jie auf
eine Platte, jaure die Sauce wmit Citronenjoft und giefe fie
darunter.

falbs-Befdyamel, fiehe die Veveitung unter Vindemittel.
fiatbs-Frace, fiehe Fiillen-Fracen.

fRalbs-Pirkelt.

Man [djst feingejdhuittene Swiebel in Vutter ober Sped
qeld anfaufen, gibt eine Diefjeripive geftofene Paprifa und dasd
ctigefalzene Fleijch wiinflig gefhnitten dagu, (df8t e8 tm eigenen
Saft bdiinften, 6i8 ¢8 Farbe Hhat, worauf man e§ mit ctwasd

-~

Suppe oder audy janrvem Rahm anffodht.

Lalbs-Gollafdy anf wngavifdye Art.
Man nehme dag Fleijch vom Halfe, wifdhe e8 mit etnem
Tude ab, 16je die Kuochen aus und fdymneide o8 in Wiirfel, diefe
gibt man [in eine Cafferolle mit feifer Vutter, feingejhnittenen
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Citronenjhalen, Peterfilic, Pieffer und Saly, (afst e8 ein iwvenig
glangend anrdften, gibt nun anch) das Fleifd) dagu und bdiinftet
ed bdarin 25 68 30 Minuten, dann nimmt man dad Fleifd
heraus, entfettet die Sauce, gibt das Fleijd) wieder hineun, dazu
1 Miefjeripise voll Paprifa 1wund etwasd vothen LWein und lajst
e8 nod) '/, Stunde dimpfen; man fann aud) fauven Rahm
pazi geben.

Serbifdyes Reisfleifdy.

Butter und Feimviinfeliq qefdnittener Sped wirtd n einer
Cafjerolle erhitt, davin 2—3 grofte, gejdhdlte feingefchnittene
Swicbeln ficht gevojtet, mm tn tleine Stiide gejdhnittened Kald
fletjch) vavetngegeben, diefes mit Saly beftreut, ein Hhalber Thee-
[ofjel voll Paprifa bdavitbergegeben, da8 Fleifh —unter dfterem
Wmjchaatfelnn. bavin Halh weid) geddampft. Jtun gibt man j¢ nad
dber Rahl der Tijchgifte (auf je ein Kilo Fleijdh 1/, Kilo NReig)
entfprechend viel reingewajdhenen Rei® 3 dem Fleifd), gieht nod)
eien Sdopilbfiel wvoll Nindjuppe davunter, gibt etwad Salz
itber  ben Jteis, ber bamm mit Fleijh und Saft weid) geddmpit
toird, bdoch) wudiffert die Kovmer gamg bleiben. Fleifdh und NReis
wird fertig bergavtig auf eine beiffe Schitffel aufgethiivmt, dicht

mit Parmefanfife beftrent u Tifd) gebracht und bder reftliche
Saft dbarunter gegeben.

Riimuelfleifdy.

Wivd wie Porfelt, nur mit \'“innu‘qluffung‘, beg ‘Paprifasd
und unter Veigabe von Kitmmel gedamypit.

Zricafficrte Ralbsfdhnitten (Steaks).

Man fchueidet von einem Kalbsjdhlegel wei Finger lange
und ebenfo breite Sduitthen und flopfe fie mit dem Mefjer
viiden gang vitnm, falze fie etwas, lege fie in ete mit Syped
und i Streifen gejchnittener SBwicbel belegte Cafferolle und fajfe
fie mitvbe bditnjten. FNun laffe man die Abfalle von dem Schlegel,
Sdjalotten, ectwad Sped, drei Champignons mit ctwas Butter
oitnjtenr, Dace e8 jommt einer in Wajjer geweicdhten und wieder
gut ausgedritdten Semmel fein jujammen, vermifdhe e8 mit
cinem @i, beftveiche bdic indes abgefiihlten Sdnittdhen mit Ei-
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weif, belege fie fingerbif mit der Fille und faffe fte tieder
in einer mit Vutter beftrichenen Cafjerolle hochaelb bitnften. Yun
lege man fie hevaus, gebe etwas Butter nad) und ftanbe einen
stochlofiel voll Mehl davan, laffe diefed gelb werben, und giefe
gute Gleifdhbriihe oder Jus davauf, gebe bdie tn der exften Cafferolle
qeblicbene Vrithe nebft dem Sait von eciner Citrone pazit, feibe
die Sauce iiber die Schnittden, lafie fie ein weniq fochen und
bringe fie jur Tafel.

Fricaffiertes BRalbsbrics.

Mian blanchiere weige Kalbsbricie, (Bfe dann ShHund und
Avern weg, fdneide fie in zierliche Stitde und ditnfte fie in
euter Cafjerollemit Butter,
Citronenfaft und etnigen
ganz feiugehadten Sdja-
Lottent weich, lege fie bann
heraug, ftanbe etroas Viehl <
ut den Saft, giefe qute
Sletfchbriihe dasu, gebe die
Briefe wieder daveirt, driice
bou einer Citrone den Saft fricajjierted Salbsbries it Butterteigrand.
parvan, [affe fie damit auf-
tochen, und legieve die Vrithe beim Anridhten mit einigen Cier
dottern. Dad Kalbsbries fann zierlich angeridhtet mit Butterteig
rand ferviert werden.

Gefpikies Ralbsbries (Ris de veau piqué et glacé).

Cin Jdhoned Kalbsbries wird tn Saljoajfer weif blandert ;
e eine Caffevolle gibt man ein Stitd in Diehl wmgeroendete
Butter, etwas feingejdnittene Rwiebel, [d16t fie anfaufen, beftvent
oa8 Vries mit etwad Pfeffer und Saly, [d)st es in der Butter
braten, tobet es ofterd mit Vratenjuuce Gegoffent toird.

#Ralbsbries mit fines herbes.

Man Geftrene ein blandyiertes Brie8 mit Piefjer 1und Sals,
wende es i Peehl wm und brate e in Vutter, nehme ein
Stitd Papier, lege eine rohe Spedvlatte, fo lang das Bries
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ift, bavauf, dann gebe bdas gebratene Brie§, beftrene e mit
fines herbes, gqebe nodymals ecine Spedplatte und volle dasd
Papier damit ujomumnen, lege e§ in etne fleine Bratpfanne, iiber-
brate e8 und begiefe ,e8 wdbhrend ded Vratend mit Provencersl.

Gelpidkte ganze Ralbsleber,

Cine fdhone Kalbsleber [dist man in Mildwajjer ansbdluten,
sieht bavon die Haut ab und jpidt die Leber auf der Oberfeite
jhon reibemweife, wovauf die Veber mit “Pieffer bejtrent (Salz
fommt exft fuvy vor dem nvichten auf die Yeber, da fie fonit
hart toird) aif Geifer Butter mit feingefhnittenen Supperonrieln
unter Bftevemt Schiitteln de8 Tiegeld weichgedampft wird, wobet
die gefpidte Oberjeite ftetd8 nad) oben liegen mufs. Fliept betm
Ginjtechen in die Leber aus bdiefer fein Blut mebhr Heraus, fo
hfte man in einem 3weiten Gejdjive gejdhuittenen Sped, legt
in basfelbe einige tn Wiehl mmgewendete Schinfen oder Seld
fleifdhftitdchen jowie bie Wurgeln aug bder evjten VBrithe, gieft
an ba8 Ungerdjtete 1 Thetl Nindjuppe, 2 Theile Wein und
Lijst die Sauce gut ausfocdhen und paffiert fie iiber die gange Leber.

Gange fLeber mit Wahm gebraten.

—

Die Leber toird ivie die borige bebandelt, gefpict, damn
aif Spedblattern mit Swiebelvinglein und blatterig gefdinittener
gelber itbe gebraten (im Jolr), ofter8 mit gutemt fauven Rahm
begojfen und bdie Sauce mit Cijig, Citvonenjaft ober Wein
gejauert.

Am Spiefe gebratene Leber.

Man jdneide die Kalbsleber in jdhone vievedige nidht gar
ae dide Stiiddhen, beftvene fie mit etiwas Saly und Pieffer,
jchueide qut 2-amal fo grof al8 bie Leberftiickchen SKalbsnet, leqe
i die Mitte ein Salbeiblatt, dann ein Stiiddhen Leber barauf,
jdhlage ¢8 in Bieved ufanumen und veihe fie nadheinander an
einen diinnen SpieR, beftreicdhe fie rveichlich wahrend des Vratens
mit Vutter, bi8 fie eine Farbe haben, dann lege man fie jdhon
setlich in Rvamgform auf eine Platte und beftrene fie mit fein-
geviebenem Pormejantafe; man fann fie aud) mit feingefchnittenen
Rapern und Limonienfdhalen beftvewen.
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Sance Ralbsleber.

Abgehautete Kalbsleber wird auf feine VBlattden auf
gefdhnitten, lewcht mit Dlehl und Pieffer bejtrent, in heiflem Fett
ober Butter mit feingefdnittener Bwiebel, etwasd Citronengelb
und unter beftandigemt Uimjdhaufeln glingend gevdftet (fehr jchuell),
bann bdie Saice mit einem Cjsloffel Gijig und Suppe rafd)
aufgefocht, leiht gejalzen umbd fofort jevviert.

Geviftete falbsleber,

Die feingejdhnittene, abgehiutete Kalbsleber wird auf Vutter
mit feingejchnittener Rwiebel und ettwad wenig Semmelbrojeln
bei lebhaftem Feuer rafd) abgersftet und mit etwad Bieffer uud
einer fleinen Prife Saly fnapp vor dem Auftragen gewiivt.

Geridftete KRalbsuieren.
Man wijche die Kalbsnieven miit einem Tuche ab, fdhneide
fie tn ditnne Blattchen und rdfte fie ohne u ajden ipie Ddie
RKalbsleber, jedoch falze man fie erft vor dem Anvidhten.

Saure Ralbsnieren.
Bereite fie twie die vorigen unbd fode fie fertig wie bie
fourve Kalbsleber.

Gefillte Kalbsmils.

Gine Kalbsmily wird durd) einen Schnitt mit cinent jdharfen
Nefler hohl gemadyt wd ausgeftreift. Dag Ausgeftrichene rird
mit Salz, Pieffer, feingefdhnittenen Citronenjdhalen und griner
Peterfilic und in Mildh angefenchteten Semmelbrifeln vernujdt;
mun wafde man ein Kalbsne, breite e8 aus, ftreiche den Vrer auf
bag e, rofle e8 wie eine Wurft zujanumen, frede e8 in bdie
Milz, fiberfiede e8 i Rindjuppe, danu brate man e in Butter,
bis o8 ciie Favbe Hat und fdueide e8 in fingerdide Scheiben, die
mit etwagd Bratenbrithe unterjchvemmt angevichtet werven.

Anmerfung: Cine Reife anderer Gevichte ausd Kalbfletich
wird die Leferin aud) unter den NRubrifen ,Warme Borfpeijen”,
jowie , Gemiijeanflagen” finden.
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fieikabackodyter Ralbskopf,

Gin reingeputer Kalbsfopf wird 1 Stunbde in frifdhem
Waffer ausgewdijert, dann abgefeiht, die Bunge veingepupst, dev
Kopf in eine Serviette eingebunden, damit er betm Kochen jehon
toei bleibt. Su eine Cajfevolle bt man 1 Theil LWaifer,
1 Theil "“Lllm]lq, @alz, einige weige Pefferforner, etwas
Gitvonengelb, etn paar Korner Neugewiiry, eine gejdhdlte weifie

mit 2 Getviivnelfen beftedte Rwicbel, etn NReisdhen Bafilicunr
mlb Suttelfraut, fege nun den Kalbsfopf bdarein und fodhe thn
i der Vrithe tweich (ohne dofs ex serfallt). un Hebt man den
Kopf behutfam auf eine heiffe vunde Platte, gieRe etwasd von dem
Sube, worin ber Kopf gefod)t wurde, dariiber, zieve den Kopf
it Vorbeerbldttern und Peterfiliengriin und trage ihn nebjt einer
jeparat fervierten fitgen Sauce 3u Tijd.

finlbskopf 4 la tortue.

Mtan fiede einen Kalbs sfopf, bevor bag DHirw ausgenominen
wird, mit Wurzelhwert und verjdjiedenem Gewiiry weich, damn
nehute man ihn hevaus, iibergicfe ihn mit faltem Wajfer uud
evjchneide b, mnachdem man G vorber ausgebeint BLat, in
12 bis 16 Ctitddyen, ziehe von der Suuge die Haut ab, zer
fdueide fie ebenfolls in Scheiben, lege fie auf eine erwivmte
Platte, rvidhte bdas gefottene Hirn davauf, damn gib die Kalbs-
fopiftiitchen abrwedhfelnd mit gediinfteten Triiffelnt, Eleinen Gurfen,
fdhbn gierfich ant Rand der Platte herum wnd gebe e8 mit etnex
pifanten ober Paradiesapfelfouce zu Tifdh.
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Ralbskopf anf andere Act.

Man bereite und jchueide den Kalbsfopf tn Stiiddhen tie
bei dem vorhergehenden, gebe bdie geveinigte und in Sdetben
gefchnittene Sunge auj eine Platte. Wuf beidben Seiten ber Sunge
fegt mam da8 Hivn und gorniert e8 mit Kapern, FHein n
Sdyetben gejdnittenen Cfjigqurfent und beftrent alle8 mit fein-
gejchnittenem Peterfilienfraut, verfprudelt einige Loffel guten
Weinefjig mit Provencersl, einen Spriser Maggi-Litrze, Pfeffer
und Salz, qieRt e in eine Sauciere und bringt e8 mit dem
oletjdh zu Zijd.

Gebaddener Ralbskopf (Téte de veau frite).

Lon audgelosten, weidhgefodhtem Kopjfleifd) jdhneidet man
jhne Stiide, beftreut fie mit Salz und Pfeffer, pantert fie n
Gt und Brofel et und badt fie aus heifem Schualze goldbraumn.
Man gibt die Schnitten mit Citvonenfpalten und Ffalter Cier-
fauce ju Zifdy.

Eingemaryte BKalbsohren (Oreilles de veau a la ravigote
vert chaudes).

Bier frifdhe, weife KalbSohren werden in Salzwafjer weid)
qgefocht, fehr vein gepupt und in warme Fleifchbrithe gelegt.
Dann madje man Butter heify, gebe einen Kochlbfjel voll Miehl,
bier fein qahutﬂt Sardellen, qritne Peterfilie und Scdhalotten
barveinr, giege 1/, Liter ahm und etwad Fleijdhbrithe darvauf,
lajfe e8 auffocjen, bdriife von einer Citrone den Saft davan,
und qebe die Sauce iiber die auj eine Sdhiijjel gelegten Kalbs-
ohren. Aud) faun man vor dem nridhten die Sauce mit einigen
Gierbottern abjprudeln, dod) darf fie danu nicht mehr Fochen.

fieif abgefottene Ralbsohren.

Man fiede die vein gewafhenen Ofren in je 1 Theil
Waffer, (.mq, RWein, Gewiiry, Saly und Wurzelwerf weid), rvidte
die Ofren in eine -\_dnuvf gieRe die Sauce durd) ein Sieb
bavitber, dann gebe man dag Wurzelwert mit in Buiter gerditeten
Semmelbrofeln davanf und fervieve fie mit geriebenem Dieerettiq
(Rren).

Stidel, Sodbud. 14
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Ralbsohren auf audere Art.

Pan iiberfiede bdie Ohren tvie die vorhergehenbden, gebe in
eine Cafferolle ctwas Shmalz, geftofienen Buder und Bwiebel
und laffe e8 brdunlich werben, vervithre 1 Lffel voll Senf mit
etwad PDiehl, vithre e8 dazu und laffe die Ohren barinumen nodh
einigental auffochen.

Gerdfictes Malbshitn (Cervelle de veau).

Dasfelbe wird gut gewdfjert, dann jo viel moglid) die Haut
weggenommen und in fleine Stiide gehadt, Butter in einer
Cafferole BeiR gemacht, bas Hirn nebft etwasd gritner Peterfilte
darein grgu'{!cn,. mit -3-(1(3_ und eftoas Pfeffer gewiirzt, langjom
gerdftet und gleich) sur Tafel gegeben.

Gebakenes Ralbshivn (Friture de cervelle de veau).

MNean lege ein Kalbshirn durd) nehrere Stunden it frijches
Wafjer, fdmeide fingerlange und ebenfo dide Streifen bdavon,
beftrene diefe mit feinem Saly und MWiehl, fehre fie i abge-
jhlagenen Gtern um, beftvene fie mit Semmelbrofeln und bade
fie aud beifern Sdmalze. Auch fann man dagd Hirn frither
fieben und bamn auf obige Art baden.

Gebackene Ralbsknovpeln (Brufikern).

Diefed Fletfdftitd wird in jierlide Stitddjen gefdyuitten,
und nachdem e8 qut gewafden, mit Butter weid) gediinftet, dann
abgefiihlt, in abgefchlagene Cier getaudyt, mit Semmelbrifeln be-
ftreut und aud dem Sdymalze gebacen.

fialbszunge mit polnifdyer Sauce.

Man veibe die Bunge mit etwas Saly und wajde fie vein,
paun wird fie mit ettwad Wurgelwert in Saljwaffer gefodt, die
Haut entfernt, der Linge nad) auseinandergefchnittenr, aber nidht
gang bi8 zur Spige durd), damit fie ausetnandergelegt wie ein
Dery audjehe; in eine Cafferolle gibt man ein Glas quten
Wein, ein St tn Dehl umgewenbdete Butter, ein Stitd Buder
und fein linglicy gefdhnittene Citvonenjchalen, (8t alled jujanmen
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gut fiedenr, damn legt man bie Bunge daveinr, [djst fie nod) ein
paarmal auffieden und rvichtet jie an.

Ralbsyunge anf audeve Avt.

PMan bereite die Kalbgzunge wie die vorhergehende und ficde
fie in 2 Theilen Gifig, 1 Theil Waffer und Sals, gebe in eine
Cafferolle Butter, 1 Loffel ‘”u[] und etrwad Buder, laffe e8
sufammen gut braum werben, giefe e8 mit Sud ab, gebe fein
qefcnittene Meandeln, geveinigte LWeinbeeven und FRofinen daretr,
{affe ¢8 gut verfochen, banm Ilaffe man bdie Bunge nod) ewm
paarmal auffodjen und ridyte jte an.

Lungemmus (Penfdyerd).

Gine filberne ober [dmmerne Lunge with in Salzwaffer
ober Fleifchbrithe weich gefodhit und bann tn feine uu’“\vlfﬁr1ni1‘
Streifdfen  gefdhnitten. Nun lafje man ctwas Mehl in Butter
gelb werdenr, gebe fein gehactte griine Peterfilie, Gitronenichalen
und Schalotten davein, laffe fie ein wenig auflanjen, gieRe fie
mit quter Fleifchbrithe wnd etwasd Cffig anf, gebe die Yunge
bavein, und laffe fie gut damit auffochen. Beim Anridten wird
fie aterlich mit Gitvonenjcheiben belegt.

fungenmus auf eine andere Art.

Nadbem die Lunge weid) gefodht, wird fie mit dem Wiege-
meffer fein jufanmmengejdnitten, dann in emer Cafjerolle Butter
oder Scmaly beiR gemadyt, fein gehacdte griime *Peterfilie und
Dywicheln und ettas fpiter eine Handvoll Sentmelbriieln hinein
mm\.ln wennt fie efwad gerditet, qibt man bie Yunge daguw und
giefpt fie mit guter e\[mrf)lm:m und etas {.,mq ouf; doch mujd
11;‘ sienfich) dic Bleiben: Bulept gibt man femr gel hadte Citronen-
fehalen dagu umd Yafst alles gut aujfodjen. Veim Anvichten fann
man fie mit Citvonenjdjeibhen belegert, auf weldhe man Kapern
qibt. Dian fann ftatt der Brofel aud) etwad framsdiijchen Senf
mittochen.

fRalbsgekrdfe mit weifer Sauce oder gebatken.

Das rein gewajdhene Kalbsgetrife wird mit Saly wund Meh
beftanb 1t, mit demfjelben gut abgeriebenr, und nochurald vedht vein
14*
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ausgewajdjen. un wird e8 mit Fleijchbriihe, etwasd Effig, Swiebel
und Citronenjdjalen weid) gefocdit, dann Mehl in Butter geftaubt,
mit der Vrithe aufgeqoffen und qut verfodht. Dag Gefrofe wird
i Stitddjen  gefhuitten, das iiberfliijfige Fett weqaenommen,
dam in die Vriihe gegeben und mit etwas BVieffer und Muscat
bliite o) ein wenig aufgefodht. Das gefochte Gefrofe fann, in
Gt und Semmelbrifel einpaniert, aud) ang Schnal; goldgelb
gebacen verdent.

Ghelpicktes fRalbshers.

Jadpent dag Kalbshers gewajdjen, troduet man dagfelbe
ab und fpictt e8 fehr ierlidh; in einer Coffevolle wird das Hery
mit Butter magig weid) geditnftet, damn ftaube man etivasg Miehl
davan, gebe Salz, Piefjer, etnige zevdriicte Wadholberbeeven, eine
Citronenjdnitten, ein Yorbeerblatt, etwas Rindjuppe dazu, [(affe
e8 jept sufammen bditnften, 6i8 bas Hery gany weid) ift, rithre
Rahm daran, dajs bdbie Samce dicklich bletbt, und Tfiede e8 noch
mald auf.

Saures Ralbshers.

Dean fpide dag Kalbsher; wic dad vorhergehende, gebe in
etrie Cafjevolle Butter, vbfte darinmen tn Wiirfel gejchnittene Sellerie,
Peterjilientonrzel, Yimoniefhalen, Swiebel, Lorbeerblitter und qe
viebened SKuttelfraut, laffe e8 aulaufen, Sal, Pfeffer und
etiwad Rindjuppe dagu und diinfte dag Herz damit, fee o
ein Stitddjen tn Dlehl wmgeroendete Vutter, Wein und  Effig
hiezi und laffe alfes gufonumen fodjen, big bas Hevy weidy ift, und
fethe betm Anvidhten die Sauce durd) ein Sich unter dasfelbe.

Gebadiene Ralbsfife.

Die gut geveinigten und in gefalzenem Whafjer weid) gefochten
Kalbsfiife werden vou den Krodhert qeldst und in Stitcke qefchuitten,
mit Diehl beftaubt, daun in abgejdylagene Cier obder im Nothfalle
aud) in Waffer getaudht und qut mit Semmelbrdfeln beftreut,
jnell aus Heifem Sdmaly gelbbrammn gebacenn. Sie fonnen ju
jeder Gattung Gewitfe, vorsiiglich aber au grimen Rujpeifen
gegebent werden.  Die RKalbsfiige fonnen wie Gefrife aud) in
Citronen- ober weifer Ginmadyjarce qefocht werden.




Sthweinefieifdy (Du cochon).

Bum Braten eignet fid) vorziiglich junges Schieinefleifdh von
gut gemifteten einjdhrigen Thieven. Junges Schweinefleifd) ijt
sartjajerig, Dat hellbfutvothe Favbe, recht weifien Sped und quillt
wdahrend des Kodjend auf. Schetnefletjch) mufs ftets fehr qut,
dag beiRt vollfommen durchgefodht ober gebraten werben, wobdurd
e8 leichter verdaulich und auferbem dort, o bas Shlachten
untev mangelhafter Controle ftattfindet, die Trichinengefalhy be-
jeitigt twird. Die beften Sehinfen erbalten wir in Ojterveich aus
Prag, ferner vohe Delicatefiejdhinfen aus Weftphalen, Pomnrern
und aud der Lberpfalz. Diefe Sorten erwarben fich feit IJahr-
sehntent ihren Ruf durd) ihren milden, vorziiglichen Gejdhymact neben
befonderer Bartheit des Fleifdhes. Das Fleifd) wird einige Stunbden
vor Demt Gebrauche mit Saly und rweifem Pfeffer oder Kitmmel
oder nebft diefen auch mit zerdriidtemt Kuoblanc) eingerieben.
S das Vratgefchivr gibt man etwas Waffer und begickt bas
Sletfh) mit dem abgetropften ecigenen Fette. Cin Sehlegel braucht
sum Vraten bei geltnber Hite ungefihr swei Stunden.

Sthweinsdylegel mit der Schwarte.

Bon den jungen, wenig fetten Scheinen, deven Haut nicht
abgezogent toird, legt nan einen NRiiden anfangd mit der Hautjeite
it ftedended Waffer in die Bfanne, damit fie ettwas qefocht wird,
worauf man fie in fleinfingerbreiter Cutfermumg wiirfelig ein
jchretbet.  Dann wird die Schwarte gegen oben gedreht 1und bet
fleiRigenmt Vegiefen mit dem Wbgetropften [(ichtbrawn und Jpride
gebraten.,  Dlan qibt dagu Crdapfeljalat oder Krautjalat, ober
gediinftete8 Krvaut, mit Vratenfett gervitete Crdipfel, Biivée von
Eroapfeln ober Erbien.

Sieinsbraten mit Hiving.

D
3

te8 muj8 ein Nippenjtitd ober ein Halsbrithen fein.
Wenn e8 ein wenig geflopft ijt, pust man einen Hiving, madht
tletne Stitde davaus, iiberftrent fic mit Preffer und ftedt fie in
dert Braten. Diefer wird mit Saly und Pheffer etngerichen, dex
obere Theil mit Citvonenvidchen belegt, dag Gange in ein Kalbs:
nes gewicelt, langjam gebraten und fammt dem Nefs angevichtet.
(Bum Sauerfrant vorsiiglich.)

Pt
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Sdyweinsbraten, [aner.

Diefer ift von dem Bug, demt Schlegel und demt Halsitiict
qut. Gr wird vier bis jed)8 Tage in Gjjig mit Wacholderbeeren,
Gitronent und Lovbeerblattern gebeizt, danm fhie und da Citronen:
ichale in das [leifh geftectt, diefed mit Pieffer und Salz beftrent,
mit etiad von dem i[*ri;rﬁig in bie Bratbfaune qerommen uud
unter fleifigem BVegieRen Hitbjch qelb gebrater. Vor dem WUnridhten
werden einige Gj8lbffel voll Rahm an die Sauce gethaw; man
[dfst Diefe 1im‘i) einige Minuten damit angiehen. Gine fehr jchone
Farbe erhdlt dbie Sauce, wenn man jwer Cf8(Bffel voll Sucer
in einer Meffingpfanme goldbraun werden (djst und den RNalhm
bamit auffodht.

Sdweins - Bierlhinken.

Vo einem  jungen Scpvein nimmt man die Keule, reibt
fie mit zwet Theilen Saly und einem Theil Salpeter gehorig
ein, leqt fie i ctn pafjendes Gejchirr, wo fie befdywert werden
fann, und (a8t fie zehn Tage davin liegen, indem man fie dfters
uniwendet.  Wenn fie gqebrawcht werdben joll, fo trodne man fie
mit einem Tudje ab, fdueide eine grofe Stviebel in et Theile
und veibe mit diefert die Reule tiichtig ein. Wan giefe 3/, Liter
qutes Bier in die Vratpfaune, lege die Keule auf Holzftdbden

und by fie 2ivet Stunbden it Bratofen.

Gebratewer Sdyweinsriiden.

Derfelbe wird gewdhulich tn einer Jiohre gebraten, el bdie
Haut bet Dellem Feuer leicht zu braun wiwro. Wlan legt ihn
daher gqut gewajdjen und gefalzen in eine Vratpjanme mit etwad
Waijer, lajst ihn jo lange in dbem Ofen, bi& die Haut anfingt
forode su twerden, fchneidet fie dann der Ydaunge und Luere nad
teinfingertief witrfelig etn, und bratet ihn unter sftevem Wmbdrehen
gar. Die Haut mufs fprode und gladartig erfdeinen, wemn
berfelbe cin gefdlliges Anfehen Haben foll.

Gefdydlter gebratener Shweinsriidken auf andeve At (Carre).

Cin chones Stitct abgezogener Sdyeinsritden wird entwebder
gang audgehauen obder zu Carrés gejpalten, gut ausgewafchen,
mit Galzy mnd Ritnuwel bejtvent, in eine Caffevole gelegt, wnd
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et paar Loffel Fleifchbrithe und ebenfoviel guter Weinejjig davan
gegebent, damit wird er gebiinftet, bis er mitrbe und braun ift.
®ar gebraten, wirh er auf eine Sdhiifjel gelegt, dad Fett abge-
fchopft und der Saft bavitber gegofjen.

Schweinefleifdy mit Pavadeisipfel nud Reis.

PDian  fdhnetdet dad Fleifdh in Stiide, jalst fie ein, dreht
fie in Wiehl, qibt fie szu gelb angelaufener, fein gejchuittener
Riebel in etwad JFett, diinftet das Fleifeh, big ed Favbe bhat,
in eigenen Saft, daun mit Wafjer, bi8 e8 miirbe wird, worauf
nan gediinjtete pajjierte Varabeisdpfel und Rei8 und nach einigen
”muhn Waffer dazu qibt, dajé e8 dariiber ftehi. PWenn diejed
eingediinftet ift, fchitttet man nod) Waifer nady, bHig ber NReid
EL‘-'L‘LL[) genutg it

Schweinefieildy mit Paprika.

Gin  Dbelichbiges Stit€ von cinent abgegogenen Scheine
fchneidet man 3t dawmendiden Wiirfeln, die man einjalzt und
mit fein qefdhnittener Bwiebel uubd etner Wiefjerfpite gejtogener
PVaprifa wund Kimume! tm cigenen Saft, bi8 fie Favbe bhaben,
pannt mit LWajfer bedectt, bid um Leidjroerden bdiinftet, dajd eint
furzer Grauner Saft bleibt. Ober man gibt wie bet Povielt
fauven Rabhm dagn und garniert e8 mit Crdapfeln oder Wafjer-

1pasert.

Sehyweinefleifdy als falfdyes Sepwarzwild.

e

Das Shlujsitict eines dlteven, nicht ju fetten, abgezogenen
Scweines falzt man und legt e8 in ein irdenes ®efchivy, weldes
e8 zlemfich ausfitllt, und fodht Veize mit wenig Eifig, die man
beiR bavitber fjdhiittet. Duvd) einige Tage fehrt man e8 fleifig
wimt und Siinftet e8 danm mit diefer Turzen Veige unv Supype.
Wenn ¢ minbe ift, with es gefdnitten, wie gang ujammen
qtul}nhm auf die Sdhitfjel gefegt, tworauf man ivie beim Hirfdy-
siemer eine Sufte davauf wadt und eine jiife Satce baju gibt.

Seyweinefleifdy mit Meervettig (Rven).

PMan Hade dag Fletjc) vom Kopfe, Hald wnd Fitgen i
Fleine Stitdfe, wafche diefes aus, gebe ed in eine grofe Caffevolle
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mit je einem Theil Wein, Cjfig, Waffer, Salz, Peffertorner,
Siwiebel, Yorbeerblitter, Wadjolberbeeren, Geriivzuelfen, Beizfriut!
und Citronenjdhalent, laffe e8 bdrei Stumben unter sfterem Nadh
giefen vort Wein, Cifig und Waffer fieben und fdhspfe den
Shaum tmmer fleifig ab; vor dem Wnridten wird die Brithe
entfettet, die Fleijditiide in ein Schiifjel gelegt, etwas von dem
Gub darviiber gegoffent und mit feingeriebenem Meervettiq beftrent.

Gefpichter Sdweinsriicken & la Floreuge.

Bon einem jungen Schwein wird der gamze Nitden wic
bei etnem el ausgehauen, mit einenm trodenen Tude nadh) allen
@etten abgericben, dann die Haut vom NRiiden abgesogen, bas
oletjdjtid eingejalzen, eine Stunbde beifeite [teqent gelafjert, twovauf
ber Jiiden in fehonen Reihen mit ausgelosten Krebsjcheiferin,
Speditreifden und Strcifhen von gerduderter Rindszunge, sulest
mit Sardellenfilets gefpict wird, baritber werben fetnblatteriq
gejchuittene Schwdmmdjen geftveut, bdie abgelvste Haut wieder
itber den Riiden gefegt nnd mit Spagat darauf fejtgebunden.
Do Bratenftiid wird auf einer niederen Bratpfamne mit etwas
Rindjuppe unterjdhoenunt, mit einem benesten Bapier big unten
beoedt tn bie Jihre geftellt, 2—21/, Stunbden hindurvd) langfam
gebraten und mit {iiger Sauce aufgetragen.

Shweinefleifdy anf frandfifdye Avt.

Dian falze ein Ritdenjtitd, nadhdem es eingehackt uud ab-

getifdyt wurde, laffe e8 ein paar Tage liegen, 6i8 zum Gebraude

wajdhe e8 mit lawwarmen Waffer ab, gebe in eine Cafjerolle
Sdhein- oder Gdnjejchmalz, (ajfe es mit gejdinittenen Rwiebeln
Beifp werden, lege dbaun das Oletf) und Sauertvaut davein, ditnfte
e8 qut zugededtt 1/, Stunbden unter dfterem Umwender, damit
e8 fid) nicht anbrenne, dbann ftaube man etwas WDiehl baran und
giefe es mit Wein ab, lafie e8 nodhmals 1/, Stunde sufammen
bitnften, nehme das Fleifh Hevaus, ftretche dag8 Kraut davon herah,
{dhneide e8 vippenveife, gib dag Qvaut in bdie Mitte einer Platte,
lege bie Rippenftiidchent oben auf dag Kraut und lege fleine, ge-
bratene Ravtoffel um den NRaud der Platte.
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Sthweinefleifdy mit Sardellen.

PMan nimmt von einem ;ilt]t]l]l Sdein den Nievenbraten,
3ieht die Schwarte ab, wdfcht b, veibt ihn mit Salz und etwas
Ritmmel ein, [djst ifm fo [m;qr e8 bie Reit erlaubt, im Salze
ftehent, dann fticht man mit dem Kiichenmefier Heine Locher, ftect
i felbe ausgeldste und in Stiidden gefchnittene Sardellen, ma}tf
ein Kalbness, fehligt den Braten ein, wmwindet ihn mit Spagat
uno laj8t ihn unter ofterem B degicRen mit etivas Cijig braten,
bi8 ev gut weid) ift und eine johone Farbe Hat, nimmt den
Eummt ab, legt thn fammt dem Neg auf die Blatte und giept
die Sauce, die man vorber entfettet Hat, daviiber.

Sdyweins[dyulter in Brafelkvnfte.

Cine von dem Snodjen ausqeléste, abge jogerte :lhunuw
jhulter wird in eimer Veize von 1 Theil Bouillon, 1 Theil
BWeifwein, 1 Theil ‘*wnqltq, ganges Gewiiry, ]rnm]ml]mttcur
Suppemourzelt und etwasd Beizfrautel, nadhdem fie vorher ein-
gejalzen wurde, weidhgeddmpft. Gine weite Cafjerolle wird mit
vitnnen Specdblittern ausgelegt, das Fletjchftif daritber gelegt,
mit jerfaffencr Butter, dann fein gertebenen Semmelbrdjeln be-
ftrent, im Jtohr gelb gebraten, nochmals mit Butter und Bréfel
iibevgogen, abevmald geld gebraten. Veim Anvichten wird bdie
Sauce entfettet in einer feparaten Schale jum Braten gegeben
und daneben fitger Miohrenfalat oder Compot gereidt.

Gediimpftes Seyweinefieildy.

Gin belicbiges Stitd Shweinefleif) wird mit Salz, einer
fetn zevdritdten Jehe Knoblaucd) und etwas weifem Bieffer ein-
gerteben, dann auf Bufter mit feinblatteriq qefdinittenen Suppen-
wurgeln  und einem NReidchen Thymian ugedectt, 1weidh und
glingend gebditnftet, tobet man, wenn aller Saft eingegangen
fein follte, von Beit zu Reit etwas wenig Jtindfuppe nebjt
einem fetnen Spriger Magqi-Witvge davunter qibt. Das Bleijch
wird mit dem veidhen Wurzelvert und gefochten oder gebratenen
Sartoffeln s Tijdh gegeben.

Schweinsgollaldy.

S beifem Scheinfett (@8t man eine qmw gange Biiebel,
weldhe man gang fein gefdhnitten hat, nebft tem in Stitce ge-
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fchnittenen Schweinefleifc) vou der Bruft oder Schulter und einent
Qaffeelbffel voll Qitmmel, nebjt etwas Citronengeld lichtgelb unter
fletpigem Umfdhaufeln anrdften, gieRt danmn ehwas Rindfuppe und
einen Spriger Weineffig davunter, gibt eine Meefjerfpie Paprita
bagu und diinftet mun bag Gollajch zugedectt weid). Eine Halbe
Stunde vor dem Anvidhten gibt man einige gejdhilte, i Scheiben
ober Gpalten gejthnittene Kartoffeln unter dag Fleijc), lajst fre
in dent ®ollafch weidh ditnften und vidhtet das Gollajd) mit diefen au.

Sdyweinscotelettes pantert

werden wie bdie Kalbscotelettes behandelt.

Sthweinscotelettes naturell.

Bom furzen abgezogenen Schweindcarée jhneidet man lauter
fingerdife Cotelettes, flopft fie, beftvent fie mit Salj, eifem
Prefrer und Ritnumel, wendet fie leicht in WDiehl um und brit
fie auf Heifem Fett gut durd).

Sehweinsrotelettes in Butterteighiille.

Bon einem fehr jungen Schweindjen brat man lauter gleid
grofic Cotelettchen naturell wie die vorigen, nur nicht gang dirc,
pimmt fie aus dem Fett und [ajst fie falt werben. un rwerden
die fleinen Coteflettchen jedes eingeln in ditnn ausgervollten Vutter
teig eingewidelt, mit Gigelb obenauf bejtvichen, auf einem Vad
blec) im Fobr fhon goldbraun gebacten und damm neben einer
feinen Gauce ju Tifd) gegeben.

Shweinsldnildyen

werdent wie die Schweindeoteletted oder die Kalbsjdhnigel ubeveitet,
sunteift mit Citronenfaft betropft und damn etwas friftige Bratenjus
barunter gegofjen.

Sthyweinsfilet oder Jungfernbraten.

Das ausgeloste Schweinsfilet vird mit Kitmmel und Sals
eingevieben, in Pehl wmgewendet, in hetfer BVutter ringSum
fidht angebraten, etwas Nindjuppe und ein Spriger Madeivatvein
baruntergegofjen, eine ganze fein gejchnittene Cjjigqurfe in den
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Gaft gegeben, bad Filet burchgefodht, mit der umpajfierten Sauce

anqevictet

Iungfernbraten anf feivifdye Act.

Sdemslungenbraten witd mit Salz, Kitmmel, Citronen
qelb, "”Iut-\mn und quitner ‘Peferfilie qnt eingerteben, in ein
Schiveindnets et [L\L'ILh[L'lll,t]l und unter fleigigem Begtefen mit Rahm,
Citvontenjaft und Vutter jdhon gebraten, tm Nep angerichtet

Roulettes von Schweineflcifdy.

Doz nunmt nan mageres Schwetnefleifd) vom Schleqel,
jchnetdet bavomn bitnme Platten, flopjt fie gqut mit eimem Mieffer,
dannt mad)t man eine gute vohe Fiille von Schweinefleijd), ge-

ftemt Thymian, Veterfilie, Rwiebeln und gervicbener Sentntel
when Gternt und jalzt fie gehorig. Von \uul wiille ftretcht
mant etwad auf jede Platte Fleijh und rvollt e§ ujonumen; dann
lijét man in einer Cafjevolle Vutter grrr\i‘[n‘s[, fegt Bievim bie
Jouletted nebenetnander, und (@8t fie anf betden Setfen ehwas
braun ierben, giept gute Fletjchbrithe davitber und fodht fie villig
purdy, dann {dhopft man das Fett davon ab, gibt etnen Lofjel voll
Meehl daran, (dfst fie mit Kapern tnd Diehl etwas durchfodhen und
vichtet fie an. Plan fann aud), wenn man das Ehml!uht [1ebt,
einten Loffel voll Weinejfig dbazu geben.

Sthweinscotelettes am Roft gebraten.

Man Fopft fie miivbe und bratet fie dann, mit Salz
beftaubt, auf etmem mit Vutter beftvichenen NRoft ober in eimer
flachen Bfanne mit etwad Butter oder Fett jdnell gar.

Sehweinsuicren mit Sauce.

Dan fdueide Swicbel, Schalotten und ein twenig guriirne
Beterfilie flm und laffe fie mit Butter etiwad diinften, gebe die
Pieven mit Saly und Pjeffer davein, laffe fie nodymals diinften,
ftaube eivenn Loffel voll Wiehl davan, giefe gute Fleijhbrithe und
etivag Gfjig bdavauf und lafje fie gnt auffodhen. Dianw bejtrent
fie mit in dinue Stretfchen gefhuittenen Citronenichalen.




Y
EEE TR,

Gerdftete Schweinsnieren.

Man beftreiche cine flache Panne oder eine Cafjevolle nefjer-
viidendid mit Butter, lajfe in Streifen gejcdhnittene Swiebel davin
anlaufen, gebe dann die blattieife gefdnittenen Ntieven davetn, laffe
fie jedoch) micht zu fange vojtenr, und gebe fie gefalzen ur Tafel.

Styweinsleber

witd wie Kalbsleber in verjchiedenen Arten: jauer, gerdftet, ge-
braten, geddampft 2c. ubereitet.

Sripweinsiinglein.

D

iefe werdent weid) gefocht, entweder garmiert, in Fricafje
over fonft pitanter Sauce oder am Rojte qrilliert und mit warniem
Gemiife s Tijch qebracht. Dan faun von den Biinglein aud
mit anbeven Jugrediengien ein feine8 NRagout Herftellen obder
fie naturgefodt in Rindjuppe mit Meervettiq oder Ejfig und Of
auf ben Tijch brinagen. ‘

fjeifabgekodier Sthweinskopf.

Nean [affe denfelben durd) den Sdymied fenqen; breche dann
vent Halstnoden Hhevans, madpe einige Cinjdyuitte in die Kopf
haut und lofe die Haut ded Niifjels rundum, damit die Haut
beim Sieden nicht runglich wird. Lege den Kopf fehs Stunbden
fang in faltes Waffer, ftelle ihu baun aujreht in einen Sejjel
und fiede thn mit einem Theil Wajfer, einem Theil reifen
Wein und ebenjoviel Cifig, bis die Fliiffigleit dariiber geht, gebe
et anfgejchnitterne Bwiebehn, eine aufgefchnittene Citvone, zwei
Yorbeerblatter, ein twenig Bajilicim, Thymian und Rodmarin,
swanzlg Wadjolderbeeren, jedhs Gewitvznelfen, 3wolf Prefferformer
und ziemlid) viel Saly dbaju und loffe ihn fangjam fieden. it
er weid), jo jdyiitte man die Brithe in ein ivdenes Gefif, jdhopfe
pag Fett vein ab, fege dem Kopj iwieder hinein und laffe ihu in
ver Vrithe erfalten. Soll er aufgeftellt werben, fo nimmt man
thit au§ der Brithe, jaubert ihn jorqféltig, aibt ihm eine Citrone
i den Niifiel und Jdymiidt die Hivnjdhale nad) Belieben mit
Blumen.  Man gibt O und Cffig daju; will man ihn aber
warne geben, jo gieRt man eine Krebsjauce davau.




e e TRt For U S (e S i e e i AR S i o e e e e e S R i

Shweinshopf mit Hewmifegarnitur.

Der gut gevetnigte Kopf wird wie der vorhergehende gefocht,
die RKnodjen ausgeldst nebjt der abgehduteten Runge in zierliche
Stiide gejchnitten, auf eciner heigen Platte mit etwasd eigenem
Sud untergofjen angerichtet, der Schiifjel- ober Plattenrand rird
mit gefodhten fleinen gelben Nitben, Carotten und uuéquﬂocl ener,
tn Salzmwafjer weid)gefochten Kavtoffelfitgelchen unbd gritnent Lorbeer-
blatt garmiert.

Gefiillter Sdhweinskopf (Téte de cochon fracie).

achdem ber Kopf gut gereinigt, {cdhueide man ihn unten
der Vinge nach anf, [Bfe dbie Kuochen ohne die Haut u verlepen
augd und lege ihn auf einem Tuche auSeinander; man fchueide
etivag Kalb-, Schveinefleifd) und Sped mit etner Halben, in
Nieildy eingeretchten und wieder qut ausgedrvitdten Senumel fein
sujanumen, witrge e8 mit Saly, Pfeffer und etner geriebenen
Gitvone, menge e8 gqut unteveinander, beftreiche die etme inneve
Seite mit der Hiljte Ddes '%11]11m1t1r11n1t‘f(1]11iri'L‘;n'H panu  belege
ntan ¢ abn mml'l“\ mit langlic), nudelig gejdynittener, geviudevter
Sunge, Oliven, Spedijtreifen, Champiguons und 10 fout, 0i8 alleg
bebectt 1ft, damif ftvetche die aubeve Halfjte Fitlle davauf, lege bent
Sopf aujanumen, ndbe thn zu, bringe ihn tn feine fritheve Form,
fhlage thn in eine Sevviette e, binde fie mit Spagat gut g, daun
leqe iGm der Dreiten Seite nad) in eine tiefe Cafjevolle, gebe
verfchiedenes LWurzehvert, Gewitry, Kithenfrvauter, giefe je einen
Theil Wajjer, Wein, GCifig, eine gqute bmnm Salz, lafje thn
bret Stunden fiedben, damn lege t[')tt i eine Sehitfiel, die ntedever
ift al3 bder Kopf, leqe ein Bretthen und ecinen Stein darvauf
und fafje ihn ganzlidy cvfalten, dann (Bje man den Spagat uud
die Serviette, fchneide thn in Sdeiben, lege diefe jdyon gteclic)
auj eine Platte und verziere den Kopf wie den Rand bder Platte
mit Afpit,

Geprefster Sdweinskopf.

Pean behandle den Schweindfopf gany auf diefelbe Weije
fote obert, e wird er mdht gefiillt, nach dem Sieden ebenfalld
bejdhoert und nach bdem Crfalten auch tn Scheiben gejchnitten
und mit Afpif verziert; man fann thn ftatt deffen aud) mit
Gifig uud Of ju Tijche geben.
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Sdyweinsnlen.

Bur Sulze nimmt man gewdhulich den Kopf, die Ofren
und die Fitge, demen man aud) ein paar Kalberfiife beigeben
fann., Das Fleijeh wird in Wurgelbrithe mit Effig, wie beim
Spanferfel auf Wildbretart gefocht, aus der Brithe gehoben, in
Stitde gefdnitten, dann die Sulze wie Apif mit einent gangen
serdritten Gi aufgefocht, geflirt itber das Fleifdh) gegoffen. Die
Sulze wird jumetft mit Gjfig und Ol fevviert,

Mngarifdpes Rebhubn (Sulze).

Das weidygebodhte, wie oben behandelte Schweinefleifd), ol
Titge, RKopf 2c., with fein gehackt, mit Vrithe verntengt, zum
Stoden falt geftellt, dann in Stiide gejdhuitten und mit gehadter
Bwiebel, Cjfig und O1 s Tifdy gebradt.

Schweinsleberhile.

1 Kilogramm 650 Granun Schiveinsleber, 1 Kilogramm
110 Gramm frijcher Sped, 260 Gramm Baud)fily werden uit
quitner Peterfilie, Schalotten, dem nithigen Salz, etwas Muscat:
s und weijem Pieffer fein fajchiert. Cine [(Anglide Vraten-
pfane wird mit Scdhweinefett ausgejtrichen, mit mefjexviicendicen
Spedblattern fdhon Dedectt. (WMian fann aud) eine Sternform von
Spe fiir dle Wittte ausfdueiden,) Die Vratenpfanne wird nut
per fajchierten Diaffe angefitllt, obenanf wieder mit ditnnem Sped
belegt, dret Stunben langjam im Jlobhr oder tm Badofent gebaden,
pann falt geftellt. Beim Stitvzen (ajst man die Pfanne nur fo
(ange i der Nihre evwdrmen, bis fid) der Kiife ausd dem Gejchirre
(Blent (af8t; er wird mit Ajpif gavniert und mit griiner Peterfilie
gefchmitctt falt jevviert.

Bratwiicfte ohuwe Divae.
1/, Rilo Schweinefletfeh wird mit einem etergrofen Stiid
Syped fein gehact, dann in ein Gefif gegeben, wund mit 1/, Liter
Waifer, fein gejchnittener Bwiebel, Pfeffer, Ingiver, Majoran und
Saly verriihrt. Jun bejtvent man ein Vrett mit Mehl, gibt dag
Gehid efslbffeliveife darauf und formt feine Witrftdhen davon,
welthe tn heifern Scdmaly ober Butter gebacten werden.




Srhyweinsfife.

Die jauber gepupten, vein gewajdenen Fitfe werben in
Calzivajjer mit rein gewajdhertenn Suppenmwurzeln und Gewiivs weid
gefocht, bann lege man fie auSeinanbder; wenn fie gdanglich evfaltet
find, wenbe man fie tn verjprubelten Ciern, daun in Senmelbrdjeln
unt, bade fte au8 heiem Sdymalze, vidhte fie auf cine Platte und
vergtere fie abwedyjelnd mit Citvonenfdheiben und Peterjiliengriin.

Stweinsffife mit Sawerkrant.

Die Sdweinsfitfe werben gefotten wie vorher, daun in
geditnjteted Gaunerfraut gelegt, nod) '/, Stunbde darin gediinftet
und bie Fiige mit dem RKrant angerichtet.

Styweinsfiife gebraten.

MNean ficbe die SchwetnsfiiRe, dann betne man fie aus,
fdhueibe von etnem reingewajdjenen Kalbsnes weimal fo grofe
Stitcte, twie der Fuf ift, herab, beftreiche diefed mit gefdhuittenen
und iiberdiinjteten Lriifjeln, lege den FuR darauj und jdlage
thr in das et ein, beftreiche e8 dann mit Butter, befde e8 mit
Semmelbrofeln und brate e8 auf beiden Seiten fhon golbgeld.

1§
T

Sthweinsoljren

(fiehe bie Vehandlung der KalbSohren).

Sthweinsmily

wird wie Kalbdmily gefitllt und gebraten.

Schweinslunge (Benfyel)

with wie Ralbs8hinge getodt.

Gekodyter wnd gavnievter Schinken.

Vor bdem Kodhen lege man den Sdhinfen in lanwarmes
LWaffer, bitvjte ihn vein, fpiife ihn in einent iveiten Waffer ab
und fege ihn eine Stunde vor dem Kodjen in Mild), wodurd)

er duRerft weip und avt witd, Hat man dad Oberjite vom
Sdyinfentnodjen abgehadt — dad NRolr- oder Stelzbein mufs
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aber bleiben — fjo gibt wman den Schinfen in eine eigene
Shinfemwanie ober in einen entfprechend grofien Topf, legt
dbazu  Qitchenfrduter, ein Lorbeerblatt und awel Gewitvgunelfen,
fitat dag crforberfiche falte Wafjer fingu, {dlieit den Topj umd
fodht den Schinfen langjam voeid). It vev Sdhinfen weid), was
man am beften durd) Ginftechen mit der Trandjievgabel erfdhrt,
indent diefe bei fertiq qefodten Schinfen leicht aus dem Fleifdye
rutfdht, fo Dhebt man dad Fletfchitiicd auf ein Trandyierbrett,

Jbbilbung 14,

®efodyter und gavniecter Sdpinken.

befchivert den Schinfen mit einem Teller ober jweiten Brett,
fchneidet dann bdie weidhe Scharte (fiche Abbildung) sierlid) ein,
fet den Schinfen auf eine Platte, gavniert ihn mit weifarbigem
Afpif oder mit gritner Peterfilie und gebe als Abjchlujs eine fleine
sterliche Buttergarnitur. Das RNolhrbein des Schinfen wird mit ciner
sterfichent Papiermandjette wmwicelt. Dtan fann vom Sdhinfen
audh die garze Schwarte ablifen, aufer diefer jchneidet man einen
fitbjchen Stern aus, fept diefenn auj Ddad iveiRe Sdhintenfett,
qarniert den Schinfen nach Belieben, wenn derfelbe falt g Tijd)
formmt. &ed er aber wavm ferviert, fo wird der abgeyogene
Sdinfen mit einer warmen Gemiijegarnitur verfehen und wit
Brotfruften eingefajst.

Sehjinken in Brotteig gebaden.

Gin rein gewajchener gut abgetrodneter Schutfen wird in
1 Gentimeter dif auggerolliten Schwarzbrotteig eingejdhlagen und
im eigenen Safte im Badofen gebaden und das Brot erft am
folgenden Tage, wenn der Schinfen evfaltet ift, abgelost.
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Sthinken auf frawififde Avt.

Cinen geveinigten Sdhinfen (6i8t man et Stunden ficden,
bann hebt man ihn au8 bder Vrithe; 1ijt er efwas verfiihlt, fo
fchneide man die Haut auf der unteren Seite auf und jiche fie ab,
fege fie mit ber gevducherten Seite in bie Bratpfanne, den
abgezogerten Scyinfen mit der ovalen, fleijdhigen Seite darauf,
iibergiefe thn mit 7 Deciliter fitfem Nothroein, beftrene ihn gut
mit  geftoRenem Buder, {dlage bdie Haut daviiber, fpeile fie
sufammen und loffe thn 1/, Stunde braten, {dhlage die Haut
juvitd, toendbe bden Sdjinfen um, baf8 bdie fleijdige Seite oben
fommt, dibergtefe thn mit Sauce, jtreue twicder Bucter darvauf
und jpeile die Haut wieder ujammen, laffe ihn nodhmals 1/, Stunbe
braten, bdamn {fpeile die Haut auf, itbergiefe jest den Schinfen
mit Hagebutten-Marnelade, die mit Weidhpjeljaft vermifdht und
gediinftet rourde, ftrene nochmals Bucer davitber, jhlage die Haut
nicht mehr davitber, lafje thn nody braten bi8 der Rucer brdaunlich
wird, ridhte ben Sdjinfen auf eine Platte und giefe die Sauce
vavitber.

Sthinken anf anmdere Act.

Gin mittelgrofer Sdjinfen wird gewafden, getrodnet und
i einen Topf gelegt; danm gibt man verjdhiedenes Wurzelwert,
Lorbeerblitter, Gewiivynelfen, Pfefferforner, 1 Theil Rindjuppe
und 2 Theile quten Ofterveicher Wein dagu, ldfst den Schinfen
unter oftevemt Mhmlegen jwei Stumden bdiinjten, gibt fed)s Vofjel
feingeviebene Vrotbrofel, ein Glag Wadeiva bdagu, (@8t den
Sdyinfen abevmald Ddiinften, bi8 ev gany weid) ift, vidtet hn
bann auf cuer Platte an, fetht durch) ein Sieb ehwas Saft

paritber und ferviert die noch dibrige Sauce eyrtra.

Anmerfung: Sdhorf gefalzene Sdhinten werdben tn et
Waffer gefodht. Dag crfte Wafjer wird nad)y einer Stunde
abgefeiht, duvc) mnewed evjept und evit diejem werden die Kvdutev
und Gewiirze beigegebern.

Gebratenes Spanferkel.

Wenn dag Ferfel vom Fletjehharner hergevichtet ijt, fo nimmt
man Yunge und Leber hevaus, wdfjert e8 jehy gut aus und legt

tidel, Sodbud. 15
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e8 auf ein Tud) jum Abtvopfen, worauf e8 gut bon tnen und
augen mit Salz eingericben ird. fL[]imt'f und Ohrven desd Ferfeld
itberdedtt und wmwidelt man mit einem mit Vutter hutm jenen
Papierftitt, fupft bdie Haut bes Ferlels biters mit der Spid-
nadel, damit dag Salz eindringt. Der Baud) wird abl‘umih nrif
toeiffent Papier anfiqrftnt“ und ugendht. Jun binde man die
Fiigchen mit feinem Spagat nad) viidwarts an pag Gefent 1

Fnicender Stellung, fetie dag fo vorbeveitete Fevfel auf einen “}w}r
auf ecine nicdbeve Bratpfamme ober Blech) mit fchuralem PRand.
Der Braten wird in8 RNohr gefest, anfangsd bet mdafiger, fpdater
aber bei ftarfer Hite gebraten; fobald er anfingt ju jdpiten,
wifhe man mit einem Tudpe die angejanumelten Zropfen ab,

Abbildbung 14.

®cbratened Spanferfel.

pamit dadburd) fpater feine Brandblajen werben, itberftreiche dasd
Ferfel ofters mit Butter ober Sped ober mit einer Wiijdung
pont Bier und Butter, rodburc) der Vraten eine {dhone gladartige
Haut erhilt, Jjt ba8 Shweindpen fertig gebraten, fo B8t man
Papier, Spagat und Baudjaden ab, nimmt dag Papier aud)
vort inmen bevaus, ftedt in den NRiifjel eimen Wpfel oder Fleine
Citrone, fet bad Fevfel gany in feiner Inteenden Eh‘[lunq aitf
eine gut heife Platte, deren Rand mit qmm‘ Peterfilic geztert
wird. Man fann da8 Ferfel auch am Spiege braten, wobet e3
wie im Robr fleifiq mit Sped, Bier und Vutter beftrichen
with. Sn 1—11/, Stunden (je nad) der Grife) ift bag Ferlel
jertig. Am Deften find die feinen IMildyjchweinden im Sewidyte
von 3—31/, RKilogramu,
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Spanfeckel anf Wildfdhweinart.

Gin abgejtochened Ferbel 1aj8t man fo lange aufgehingt,
bi8 e bvollfommen falt geworden ift, fege e8 bann auf etne
Banf  oder etnen Lifch und veibe e8 feft mit feinjerdritcten
Wacholberbeeren etn, woranf mit eivem glithenden Eifen, am
beften vom Sdymiede, die Haare abgefengt werden, ofhne dafs
dabet die Hant felbjt verlept wivd. Jft da8 Thievdhen rein, fo
witd e8 tvieder aufgehingt, durd) cinen fharfen Shnitt von
untent big zum Halfe oufgejdhlist, die Cingetvetde ausgenonmen,
die Augen ausgejtochen und vou aufen und wmnen fehr gut aus-
geroajchent. Dann wird dag Ferfel in vier Theile gejpalten, nad)
bemt Der Ropf Dbereitd abgejchnitten tourde, wnd inw 1 Theil
Wafjer, 1 Theil Cjfig, 1 Theil Weiwein mit Salz, Pfeffer
forierit, Qovbeerblattern, DBafilicum, Hwiebelt und ein paar
Getiirznelfen weid) gefodht. Dad weidje Fleifd) wird e eine
Sdyirfjel gelegt und, mit etwad Sud begofjen, neben fjitger Sauce
s Zijd) gegeben.

Seyipfen- oder Hanmelbraten.

Das Hammelfletjd) befist einen grofen Idbhrwert. Gutes
junges Hanmelfleifh lajst fid) an der frijchen duntelvothen Farbe
und bdemt weifen Fett er-
fernen, mit tweldhent  e8 Ubbilbung 15.
theilweife Ddurd)zogen oder
fiberiwadfen ift. Das Fleifd)
vor aften Hammelh it bla-
toth und liefert fetue guien
Sypetfen. Damit das Fleijd)
niirbe fet, mujd man eg
etiige Tage abliegen lajfen Sdybpjen= ober Hammelbraten.
uud cinen Sdylegel aud
titchtig  flopfen.  Mlan reibt das Fleijd) mit Saly und Piefjex
cin, [df8t 8 ecin paar Stunden liegen und brit e§ 3wer hig
oret Stunbden bet maRiger Hige und verjtartt fie gegen Cubde,
damit dad Fett vedht bevausgebraten toird. Wenn dad Fletjd)
adbe ift, widelt man e8 anfangd i Papier ober diinftet e vor
b Braten. Cin Riiden twird entiveder wie ein Nelriiden
sugeridhtet, indemt man die Nippen auf beiden Seiten gletdhmafig
abjtugt, dasd Vaudhfleijch gegen inmen aufrollt wmd mit Sypiedhen

)b
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