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Vom Rind.

Das Fleisch soll von einem gut gemisteten Ochsen
sein. Die Farbe dieses Fleisches ist glinzend rot, das Fett
weiB; es darf keine starken Muskeln haben und
soll mit Fett gut durchwachsen sein. Blasses Fleisch stammt
von einem jungen Tier, mit gelbem Fett von einer Kuh;
erscheint es mit starken Muskelhdutchen durchzogen, so
ist das Fleisch zihe. Gutes Fleisch muf einige Tage ab-
liegen, wodurch es miirbe wird.

Aufbewahren des Fleisches.

Fleisch, welches einige Tage aufbewahrt werden soll,
darf nicht gewaschen werden. Um Fleisch einige Tage
ohne Eiskasten oder Eiskeller aufbewahren zu kdénnen, ist
es ratsam, das Fleisch in Beize zu legen oder in einen
Topf zu geben und es so mit Milch zu iibergiefien, daf
es davon vollkommen bedeckt ist. Reibt man das Fleisch
mit Salizylsdurepulver ein (auf 1 Kilo Fleiggh 1 Gramm
Salizylsdure), so schiitzt dies vor Fiulnis und Girung,
Salizylsdure ist weder schidlich, noch hat sie einen un-
angenehmen Geschmack, nur mub das damit eingeriebene
Fleisch vor der Bereitung mehrere Male in kaltem Wasser
ausgewaschen werden. Das Fleisch wird bei diesem Ver-
fahren von den griBeren Fettpartien und vorstehenden
Knochen befreit und mit Salizyl so lange eingerieben, bis
es eine weiBliche Farbe bekommt; dann hingt man es
an einen kiihlen, lufiigen, vor Fliegen geschiitzten Platz.

Oder: Man taucht ein Tuch in eine Salizyllésung, um-
wickelt das Fleisch damit und legt es in den Keller oder
in ein Kistchen mit trockenem Sand.

In ein Essigtuch gehiillt, hélt sich das Fleisch auch
mehrere Tage.

In feine dichte Leinwand gewickeltes Fleisch legt man
auf eine zweifingerhohe Schichte Holzkohle, bedeckt es
mit einer ebenso hohen Schichte und hebt es an einem
trockenen kiihlen Orte auf. GriéBte Reinlichkeit ist bei Be-
handlung des Fleisches ndotig.

Um Fleisch ldngere Zeit frisch zu erhalten, wird es
eingepockelt. Auf trockenem Wege wird es mit Salz und
Salpeter gut eingerieben, dadurch verdndert es seinen Ge-
schmack und erhilt eine rote Farbe.
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Angegangenem Fleisch den Geruch zu nehmen.

Man legt das mit einem leichten Geruch behaftete
Fleisch in eine Ldsung von hypermangansaurem Kali und
Wasser, die so stark sein mufi, daB das Wasser hell-
violett ist. Darinnen 1468t man es 10 Minuten liegen und
wiischt es dann einigemale in reinem frischen Wasser ab.

Pokelfleisch.

2 Kilo Rindfleisch (Schweifstiick) 5 Deka Salz, 1 Lor-
beerblatt, 1 Zwiebel, etwas Knoblauch, 3 Wachho!der-
beeren, nach Geschmack etwas Rosmarin, Thymian, Bertram
Basilikum.

Dies wird alles fehr fein gestoBen und damit das
Fleisch gut eingerieben, dann wird es in einem irdenen
Geschirr mit Steinen beschwert 14 Tage an einem kalten
Ort gestellt.

Das Fleisch wird nun entweder gekocht und dazu
Senf gereicht oder mit Weinessig und Wasser gediinstet
und zum Schlusse mit Rahm und Kapern aufgekocht. Das
Fleisch kann auch gespickt werden.

)

Rindfleisch, eingesalzenes mit Salpeter.

Am besten eignet sich dazu ein Stiick vom Ortscherzel.
Man entfernt davon Knochen und Blut und reibt es mit
Salz ein, dem etwas Salpeter zugesetzt wurde. Auf 4 Kilo
Fleisch rechnet man 24 Deka Salz und 2 Deka Salpeter.

Sodann legt man das Fleisch in einen irdenen Topf, be-
schwert es mit Steinen und stellt es an einen kalten Ort.
Nach einigen Tagen muB sich eine Fliissigkeit gebildet
haben, die iiber die Hilfte des Fleisches geht: sollte dies
jedoch nicht der Fall sein, so verriihrt man ungefdhr
40 Deka Salz mit 1 Liter Wasser und gieBt diese Fliissigkeit
iiber das Fleisch.

Jeden zweiten Tag wendet man das Fleisch auf die
andere Seite, und zwar geschieht dies durch 8—14 Tage.

Wenn das Fleisch bis dahin keine Verwendung ge-
funden hat, muB es gerduchert werden, da ein lingeres
liegen in der Salzlake nicht zuldssig ist,

Will man das Fleisch besonders stark rot haben, so
gibt man als Beigabe zu Salz und Salpeter 4 Deka ge-
stoBenen Zucker.

Das eingelegte Fleisch wird entweder gediinstet oder
aber gekocht und mit einer pikanten Sauce serviert.
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Beizen des Rindfleisches.
(Siehe bei Wildbret.)
Zu bemerken ist, dal Beize, in der das Fleisch 1 bis
2 Tage liegen soll, nicht gesalzen werden darf, weil dies
dem Fleisch zuviel Saft entzieht und es davon rot wird.
Auch darf man Beize in keinem Metallgeschirr stehen
lassen. Man nimmt am besten eine irdene Schiissel dazu.

Marinieren des Fleisches
oder Einreiben mit Gewiirzen.

Dieses Verfahren entzieht dem Fleische nicht soviel
Saft.

Wurzeln, d. h. wenig gelbe Riibe, Petersilienwurzel,
Sellerie und Zwiebel schneidet man fein, stoBt die dazu
verwendeten Gewiirze wie Wachholderbeeren, Lorbeerblatt,
Pfeffer nach Geschmack, auch Thymian und Kiimmel,
mischt sie mit 1 Loffel Tafelol und etwas Zitronensaft
oder Essig und reibt mit dieser Marinade das Fleisch von
allen Seiten gut ein. Ein Tuch taucht man in Essig, wickelt
das marinierte Fleisch darein und verwahrt es 1—2 Tage
an einem kiihlen Orte.

Rindfleisch ddmpfen, diinsten, braisieren.

Um Fleisch zu diinsten, legt man es auf Wurzeln,
Speckschnitten oder Zwiebelringe, gieft nur soviel Fliissig-
keit, Suppe oder Wasser dazu, daB die Unterlage ver-
schwindet, deckt die Kasserolle fest zu und stellt sie auf
mifige Hitze. Wenn die Fliissigkeit verdampft ist, gibt
man abermals Suppe oder Wasser dazu und wiederholt
dies so oft, bis das Fleisch miirbe ist.

Zum Schluf 148t man den Saft vollstindig eingehen,
damit das Fleisch Farbe bekommt. Dabei ist darauf zu
achten, dafl das Fleisch nicht anbrennt! Dann gieBt man
nochmals etwas Suppe dazu und kocht den Saft rasch auf.
Derselbe wird geseiht tiber das angerichtete Fleisch ge-
geben. Man hat zum Ddmpfen des Fleisches eigene Topfe,
die fest verschlieBbar sind.

Gesottenes Rindfleisch.

Um eine gute Suppe und zugleich ein schones Tafel-
stiick zu erhalten, kauft man am besten das Schweifstiick
oder Hiiftenscherzel, Hieferschwanzel, den Tafelspitz und
das schwarze Scherzel oder ausgestochene Ortel. Die Be-
nennungen der verschiedenen Fleischstiicke sind fast tiber-
all gleich. Landesiibliche Benennungen, insoferne sie mit
den im Buche vorkommenden differieren, sind leicht zu
erfahren.
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Der Federspitz, das Schulterortel, Kruspel- oder Kavalier-
spitz, ebenso der Rieddeckel oder Zwergried geben eben-
falls saftiges Sudfleisch.

Das zum Kochen bestimmte Fleisch wischt man in
kaltem Wasser aus, klopft es, um es miirbe zu machen, mit
einem holzernen Hammer, ohne es dabei zu zerfasern und
kocht es, wie es bei Rindsuppe angegeben ist. Um dem
Fleisch ein gefélliges Aussehen zu geben, bindet man es
mit Spagat und 4Bt ein Stiick von ungefihr 1—2 Kilo
2—3 Stunden langsam kochen.

Wenn es vollkommen weich ist, nimmt man das Fleisch
aus der Suppe, entfernt den Spagat, schneidet es in gleich-
maBige Schnitten, richtet es auf einer langen Schiissel an,
gieBt etwas Suppe darauf, damit es saftig aussieht und
garniert es zierlich mit verschiedenen Gemiisen oder man
serviert eine warme oder eine kalte Sauce dazu.

Rindfleisch auf franzésische Art.

1 Kilo Rindfleisch, 2 Liter Wasser. [ kleiner Kohlkopf,
2 Kohlriiben, 1 Sellerie, 1 gelbe Riibe.

Das Rindfleisch setzt man mit dem Wasser zu, salzt
und ldBt es 1/, Stunde kochen.

Unterdessen schneidet man Kohl, Riiben und Sellerie
in vier Teile, gibt sie zum Fleisch in den Topf und kocht
alles zusammen weich.

Beim Anrichten nimmt man das Fleisch heraus, -seiht
die kurz eingekochte kriftige Suppe ab, stiirzt das Griin-
zeug auf die Schiissel, legt das geschnittene Fleisch da-
rauf und iibergieft das Ganze mit der Suppe.

Auf italienische Art.

Man bereitet es wie auf franzosische Art, nur kocht
man 2 ganze Paradiesdpfel mii.

Tellerfleisch fiir Gabelfriihstiick.
Ein schones, saftiges Stiick Rindfleisch 146t man un-
gefdhr 1 Stunde kochen, schneidet es in schone Scheiben

und gibt beim Anrichten 1 Schépfloffel Suppe dazu auf
den Teller.

Gekochtes Rindfleisch in der Braise
Das vollkommen weich gekochte Rindfleisch wird aus
der Suppe genommen und abtropfen gelassen. In eine
Kasserolle gibt man etwas Fett, Zwiebel und Wurzelwerk,
alles blatterig geschnitten und ldBt es braun rosten, gibt
dann das Fleisch darauf, dazu etwas Essig oder Wein und
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diinstet es zugedeckt ', Stunde unter fleiffigem Begicfien
vom eigenen Safte. Man mull sehr vorsichtig sein, damit
das Fleisch weich und saftig bleibt.

Braunes Rindfleisch.

1 Kaffeelotfel voll Zucker gibt man in eine Kasserolle
und 146t ihn am Feuer kastanienbraun werden, gibt das
weichgekochte, gut abgetropfte Rindfleisch in den Zucker
und 146t es auf allen Seiten gut brdunen, schiittet dann
ein wenig Rindsuppe darauf, gibt ein Stiickchen Butter,
feingehackte Zitronenschale und 1 Kaffeeloffel Mehl dazu
und kocht es auf.

Gebackenes Rindfleisch.

Gesottenes Rindfleisch schneidet man in fingerdicke
Scheiben, salzt und pfeffert sie etwas, dreht sie in Mehl,
Ei und Broseln und brit sie wie Schnitzeln schén goldgelb.

Rindfleisch, gekochtes.
(Siehe auchgbei Resteverwendung.)

Mit Rahm und Sardellen.

Gekochtes Rindileisch, Fett, Petersilie, Schnittlauch,
Sardellen und saurer Rahm.

Alles zusammen jn eine Kasserolle geben und auf-
diinsten. In eine Schiissel gibt man einige gekochte,
bldtterig geschnittene Kartoffeln, darauf das Fleisch und
iiberbackt das Ganze in der Rohre.

Mit Krdutern.

Vollkommen weich gekochtes Fleisch wird aus der
Suppe genommen, von Knochen, Fett und Sehnen befreit,
mit Kriutersauce iiberstrichen, mit Semmelbrisel bestreut
und 10—15 Minuten in die heie RGhre gestellt.

Man garniert das Fleisch mit gebackener, giliner
Petersilie und Bratkartoffeln.

Kind e rsaaniee’

2 Kochloffel Mehl, 1 Stiickchen Butter, Spritzer Wein-
essig, etwas Suppe, 1 Biischel gehackte griine Petersilie,
2 fein gewiegte Schalotten, Salz, Pfeffer, MuskatnuB.

Butter heil machen, darinnen das Mehl leicht gelblich
rosten, mit Suppe vergiefen und zu einer dicken Sauce
aufkochen, dann das noch iibrige dazumischen und noch
einmal aufkochen.

Die Sauce muf} sehr dick sein.
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Pikantes.
Gekochtes Rindfleisch schneidet man in Scheiben und
bratet es mit Butter in einer Kasserolle.
Dazu gibt man 2 Biischel gehackte Petersilie, 1 Glas
Wein, 1 Glas Suppe, Salz, Pfeffer und schmort es damit
3/, Stunden.

Aufgebratenes Rindfleisch.

Dazu ist es notig, kurze, dicke Fleischstiicke zu er-
langen. Dieselben miissen bedeutend friiher zugesetzt
werden, als gewohnliches Rindfleisch, da sie aus dem Sud
gehoben, vollkommen erkalten sollen.

Man schneidet das Fleisch hierauf in '/, cm starke
Scheiben, paniert sie in Ei und Bréseln und bratet sie
nebst in Scheiben geschnittener Zwiebel in Butter oder
Backfett hellbraun.

Siehe ,GekochtesRindfleisch®; zu verwenden
auch bei Resten.

Gedidmpftes Rindfleisch.
L

Zum Diinsten und Dimpfen eignet sich am besten
Hieferschwanzel, Tafelspitz, schwarzes Scherzel.

1 Kilo Fleisch wird durch 2—3 Tage in Beize gelegt
und oOfters wihrend der Zeit umgewendet. Es muB an
einen kithlen Ort gestellt werden.

Vor Gebrauch hebt man das Fleisch aus der Beize,
salzt und spickt es reichlich mit Speckstreifchen, legt es
in eine mit Butter bestrichene passende Bratpfanne und
l})iratet es unter ofterem BegieBen mit Butter bei maBiger

itze.

Sollte sich der Saft zu sehr einbraten, so giefit man
von Zeit zu Zeit etwas Beize zu. Ist das Fleisch weich
und hat es genug Farbe, so gieBt man etwas Rahm
dariiber.

Aus der iibergebliebenen Beize macht man eine
Sauce. Eine nicht zu dunkle Einbrenn vergieBt man mit
der Beize, kocht sie fest auf, seiht sie durch ein Sieb,
mengt grobgeschnittene Kapern dazu, salzt nach Geschmack,
und kocht die Sauce nochmals auf.

Sollte sie zu dick sein, so kann man mit etwas Rotwein
oder Suppe verdiinnen. Man serviert die Sauce separat in
einer Schale.

Als Garnierung dienen Knddel, Kartoffel, Polenta
oder Mehlnockerl.
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Das Fleisch wird gespickt und gesalzen in eine
Kasserolle gegeben, dazu 1/, Liter WeiBwein, 1/, Liter
Wasser oder Suppe, 2—3 Paradiesipfel.

Mit dem allen zusammen das Fleisch weich ddmpfen.
Die Bratensauce wird entfettet, dann durch ein Sieb ge-
strichen und zum schon tranchierten Fleisch serviert.

Das angerichtete Fleisch umgibt man mit einem Kranz
Makkaroni. b

Das Fleisch spicken und salzen. In eine Kasserolle
gibt man etwas Fett, 148t darinnen eine ringlig geschnittene
orofe Zwiebel gelblich rosten, gibt das Fleisch darauf und
bratet es es auf jeder Seite.

Dann gieBt man etwas Wasser zu, tut 1 Lorbeerblatt,
Pfeffer, Salz und einige zerdriickte Wachholderbeeren und
1 Loffel Essig dazu und diinstet das Fleisch unter Zusatz
von Wasser oder Suppe weich, dann hebt man das Fleisch
aus dem Safte und schneidet es in gleichgroBe Scheiben.

In den Saft riihrt man 2 Loffel Mehl, kocht ihn damit

auf und gibt ihn geseiht {iber das Fleisch.

IV

Wird ebenso gemacht, nur gibt man, sobald das Fleisch
anfingt weich zu werden, ein Stiick Hausbrot dazu und
148t es mitddmpfen.

Diese Sauce wird ebenfalls geseiht iiber das Fleisch
gegeben.

Ve

In eine Kasserolle gibt man 2—3 EfB16ffel Wasser,
1 groBe ringlig geschnittene Zwiebel, 1 Lorbeerblatt,
10—15 Piefierkorner, 1—2 EBloifel Essig und das gespickte
gesalzene Fleisch.

Man dampft es zugedeckt unter Zusatz von Wasser
weich, 146t es dann Farbe bekommen, gieBt nochmals
Suppe oder Wasser zu, damit geniigend Saft ist und seiht
diesen iiber das tranchierte, angerichtete Fleisch.

VL

Das Fleisch wird wie obiges bereitet.

In den Saft gibt man 5—6 Deka Mehl und !/, Liter
sauren Rahm und kocht die Sauce tiichtig auf. Wenn notig
mit Suppe oder Wasser zu verdiinnen. Da man beim
Didmpfen des Fleisches immer nur wenig Fliissigkeit zu-
gieBen soll, so ist es schon mancher Hausfrau und Kdchin
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passiert, daB das Fleisch sich angelegt hat. Da miiBte man
das Fleisch sofort aus der Kasserolle entfernen, etwas
frische Zwiebel risten und das Fleisch dann unter Zugabe
von wenig Essig weiterdimpfen.

Auch sind jetzt im Handel Kasserollen vorritig, die am
Boden mit Rinnen versehen sind, so daB zwar der Saft
ganz eingehen kann, aber das Fleisch nicht anbrennt.

Rindfleisch auf Wildbretart.

Ein Stiick Hiiferschwanzel oder schwarzes Scherzel
wird von Haut und Fett befreit und etwas geklopft.
Zwiebel, gelbe Riibe (wenig davon, sonst schmeckt sie
siiBlich vor), Petersilienwurzel, Sellerie, 1 Salbeiblatt,
Kapern, Zitronenschalen, Wachholderbeeren, etwas Knob-
lauch und Pfeffer wiegt und stéBt man tein, mischt alles
zusammen und reibt das Fleisch damit ein. Dann nimmt
man ein mit Essig befeuchtetes Tuch, wickelt, nachdem
man einige Tannennadeln dazu gegeben hatte, das Fleisch
ein und ldBt es so 2—3 Tage an einem kiihlen, von Fliegen
geschiitzten Orte liegen. Vor Gebrauch wird es gespickt
und dann erst gesalzen. In eine Bratpfanne gibt man ein
Stiick Fett, 146t es heiB werden, gibt den Braten hinein,
libergieft ihn sogleich mit. heiBem Fett und bratet ihn
auf jeder Seite. Man gieBt dann Suppe nebst einem Glas
Rotwein nach, damit die Sauce nicht eingeht und die
Wurzeln nicht schwarz werden und libergieBt spiter das
Fleisch einigemale mit saurem Rahm. Dazu serviert man
Kartoffelspeisen, Pastetchen und Kastanien.

Boeuf a la mode.

Abgelegenes Rindfleisch ohne Knochen, am besten
von der Keule, wird gesalzen und mit Speck und Zunge
gespickt. Mit Bindfaden umschniiren, damit es in der Form
bleibt. Nun legt man es iiber Speckscheiben, Zwiebel-
ringen, nudlig geschnittenen Wurzelwerk, Pfeffer und
Neugewiirz in eine Kasserolle, gieBt darauf etwas ge-
wiasserten Wein und diinstet es langsam mit Oberhitze,
bis es weich ist. Beim Anrichten wird der Saft {iber das
Fleisch passiert, die Wurzeln staubt man mit einem Loffel
Mehl, kocht die Sauce gut auf und serviert separat die
passierte Sauce in einer Sauceschale.

Boeuf royal.

1 Kilo Ochsenfleisch klopft man und legt es durch
mehrere Tage in eine Marinade, dann spickt man es, gibt
das Folgende mit dem Fleisch in einen fest schlieBenden
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Topf und dampft es durch 2 Stunden. Die Sauce seiht
man iiber das Fleisch und garniert es mit Senfgurken und
Kartoffeln, Zum Fleisch in den Topf gibt man 1/, Liter
Rotwein, 2 KalbsfiiBe, 1/, Zitrone Saft und Schale,
2 Schalotten, 1 Lorbeerblatt, Pfefferkdrner, Salz und '/, Liter
Marinade. Die Marinade besteht aus Wasser, etwas Essig,
Zwiebel und Pfeffer.

Brustkern (Kiigerl).
Man klopft ‘den Brustkern, wascht ihn, trocknet ihn
mit einem reinen Tuche ab, schligt die Knochen weg,
reibt das Fleisch mit Salz und Pfeffer und etwas zer-
driicktem Knoblauch gut ein und diinstet es mit Wurzel-
werk, Fett und Zwiebel unter Zugieffen von etwas Wein
und Wasser weich. Der Saft wird passiert und entfettet.

Eszterhazybraten.

Ein Stiick Hiiferschwanzel oder Tafelspitz wird ge-
ddmpft wie es auf IIl. Art angegeben ist und gibt man
zur fertigen Sauce Senf, Paprika, Kapern, Zitronenschalen
und einen GuB roten Wein und kocht die Sauce noch
einmal auf.

Harlekinfleisch.

Ein Stiick miirbes Schalortel, kleinfingerdick ge-
schnitten Speck, Schinken, Kalbfleisch, diinne gerducherte
Wiirstchen, kleine Essiggurken, Sardellenstreifchen, Wi zeln,
7 viebelscheiben, 1 Stiick Kohl, etwas Thymian, Lorbeer-
blatt, Pfeffer, Zitronenschalen, Salz, etwas Fett, Suppe
oder Wasser.

Das Fleisch klopft und salzt man und spickt es mit
den Farben abwechszlnd mit Speck, Kalbfleisch, Schinken,
Wurst, Essiggurken und Sardellenstreifchen. Sodann um-
bindet man das Fleisch netzartig mit Bindfdden, um es in
der Form zu behalten. In eine Kasserolle gibt man Fett,
den grob geschnitienen Kohl, das Gewiirz und das Fleisch,
bratet es, wobei man ofters Wasser nachgieft und dreht
das Fleisch dabei ofters um. Wenn es weich und schon
braun ist, richtet man es an und seiht den Saft dariiber.

Jagerbraten.

Ein Stiick gut abgelegene Beiried (Hufstiick), Speck-
blitter, fein gehackte Zwiebel, fein gehackte Champignons,
gewiegtes Dillenkraut, etwas Rahm,

Das Fleisch wird geklopft, gepfeifert und gesalzen.
Eine Kasserolle legt man mit Speckblittern aus, das Fleisch
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gibt man darauf und iiberstreut es mit der Zwiebel,
worauf man es unter Zugabe von Wasser schén weich und
braun diinstet.

Knapp vor dem Anrichten gibt man in ein Pfinnchen
etwas Butter und diinstet die Champignons auf, tut Dillen-
kraut und Rahm, sowie den entfetteten Saft dazu und
kocht alles zusammen einmal rasch auf und serviert die
Sauce separat. Dazu kleine Semmelknddeln.

Rindfleisch, englisches.

Ein Stiick vom Hinterfuf, dem sogenannten Weil3-
braten.

Speck, gestoBenes Neugewiirz, Pfeffer, Wachholder-
beeren, Ingwer, Thymian, Majoran, Zitronenschalen, Sar-
dellen, Zwiebel, wenig Salz, /s Liter roten Wein.

Das Fleisch wird mit dem Gewiirz und zerdriickten
Sardellen eingerieben und 24 Stunden liegen gelassen,
dann salzt man es, durchzieht es mit kleinfingerdick ge-
schnittenem Speck und gibt es mit Zwiebel und Rotwein
in eine Kasseroile und diinstet es weich.

Beim Anrichten seiht man den Saft iiber das Fleisch
und garniert mit kleinen Kartoffeln.

Rindfleisch, italienisches.

Ein Ortscherzel von 1—2 Kilo wird geklopft, gesalzen,
gepfeffert und gespickt.

In eine Kasserolle kommt Gewiirz, Fett, Wurzelwerk
und Zwiebel. Darauf gibt man das Fleisch und bratet es
auf beiden Seiten schnell ab.

Dann gibt man das Fleisch in eine andere Kasserolle,
iibergieBt es mit Rahm, bestreut es mit geriebenem Par-
mesankise, gibt Butterflockchen darauf und bratet das
Fleisch in der Roéhre, bis es eine braune Kruste bekommen
hat. Den entfetteten, passierten Saft serviert man in einer
Sauceschale dazu. Garniert wird das Fleisch mit Makkaroni,
Salzgurken oder Olivensauce.,

Rindfleisch, ungarisches.

Ein gut abgelegenes Stiick Beiried, Hiiferschwanzel
oder Rippenstiick, klopft, salzt und spickt man und reibt
es mit Paprika ein und bestreut es von allen Seiten mit
Mehl und bratet es in heiBer Butter bis es braun ist, gibt
dann 2 ringelig geschnittene Zwiebeln, Zitronenschalen
und etwas Essig dazu und diinstet es unter ZugieBen von
etwas Wasser weich,

Der kurz eingekochte Saft wird iiber das tranchierte
Fleisch gegosser und dazu Krautstrudeln gereicht.
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Rindschnitze, geddmpfte.

Gut abgelegenes Rindfleisch vom Riickenstiick, Beiried
oder schwarzem Scherzel, schneidet man in Schnitten,
klopft und salzt sie und bratet sie jéh ab.

Dann gibt man sie in eine Kasserolle, gibt soviel
Suppe oder Wasser darauf, daB sie fast bedeckt sind,
gibt 1 Kaffeeloffel englischen Senf und Cayennepfeffer dazu
und diinstet sie weich.

Ein Loffel Mehl wird mit Wasser fein abgeriihrt und
in den Saft eingekocht. Unterdessen diinstet man
Schalotten, kleine Schwimme und Wurzelwerk mit Butter,
gibt Zitronensaft und Rotwein dazu, mischt es kurz vor
dem Anrichten in die Sauce und richtet es iiber die
Schnitze an.

Ritterbraten, altdeutscher.

Man diinstet eine Beiried oder ein Hiiferschwanzel
und garniert das Fleisch mit Schinkenknddeln, gekochtem
Sauerkraut und Kipflerkartoffel. Der Saft wird separat
beigegeben.

Rosmarinfleisch.

1 Kilo Schweifortel, etwas Ol, eigroff Butter, Knob-
lauch, Rosmarin, Salbei, Salz und 2—3 Gewiirznelken,
1/, Liter roten Wein.

Das gespickte und gesalzene Fleisch wird in Mehl
gedreht und mit Ol betropit.

In eine Kasserolle gibt man Butter und sdmtliches
Gewiirz, legt das Fleisch darauf und ddmpft es durch
2 Stunden, dann gibt man den Wein -dazu und diinstet
es fertig.

Saftbraten.

Ein saftiges Stiick Rindfleisch klopft und salzt man
und umwindet es mit Spagat damit es in' der Form
bleibt und diinstet es mit Zwiebel, Lorbeerblatt,
Wurzelwerk, Pfeffer, etwas Essig und Wasser weich. Ist
das Fleisch miirbe und hat es Farbe, hebt man es auf
eine Schiissel, gibt vom entfetteten Saft etwas dariiber,
deckt es einstweilen zu und stellt es an Dunst, damit es
heiB bleibt. Zu dem d{ibrig gebliebenen Saft rithrt man
etwas Mehl und verkocht die Sauce gut. Es soll eine
diinne, braune Sauce sein, die, geseiht, separat serviert
wird. Das tranchierte Fleisch garniert man mit gediinsteten
Gemiisen.
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Sauerbraten.
(Rosenspitz oder Schwanzstiick:)

Auf 1 Kilo vom Fleisch 1 Lorbeerblatt, Zitronenschalen,
1—2 Nelken, feingeschnittene Zwiebel, nudelig geschnittenen
Speck, Y/; Glas Essig, !/, Glas Wasser, gelbe Riibe, Peter-
silienwurzel, beides blatterig geschnitten, Salz, Pfeffer,
2—3 zu Scheiben geschnittene Essiggurken. Das Fleisch
wird geklopft, in eine Porzellanschiissel gelegt, mit Zwie-
bel, Wurzeln, Gewiirz bedeckt und mit dem Essigwasser
iibergossen. Man 4Bt es zugedeckt 3 Tage in der
Marinade liegen, kehrt es aber tiglich um. Dann spickt
man das Fleisch, salzt und pfeffert es und gibt es zum
Démpfen in eine Kasserolle. Nun gibt man so viel Briihe
(Marinade) darauf, daB der Braten zur Hilite damit be-
deckt ist, dazu das Wurzelwerk und A6t es 2—3 Stunden
zugedeckt dimpfen. Ist der Saft eingebraten, gibt man
Marinade oder Suppe dazu, bis das Fleisch weich ist.
Dabei dreht man es fleiBig um und ldBt es eine schéne
braune Farbe bekommen. Der Saft wird geseiht, darinnen
die Gurkenscheibchen aufgekocht und dann iiber das in
Scheiben geschnittene Fleisch gegeben. Dazu Rohscheiben
und junge Gemiise.

Spanischer Braten.

Ein schones Schweifstiick wird geklopft, gesalzen und
in dasselbe bleistiftdicke, fingerlange Stiicke Speck gesteckt
und mit Sellerie, Pastinak, Petersilienwurzel, Neugewiirz,
Suppe und etwas Weinessig weich gediinstef. Dann gibt
man das Fleisch aus der Kasserolle auf eine Schiissel,
gibt etwas vom entfetteten Saft darauf und deckt es gut
zu, um es vor dem Trockenwerden zu schiitzen. Nun
ddmpft man die Wurzeln und Gewiirze ein, damit sie eine
schone braune Farbe bekommen, staubt sie mit 2—3 Loffel
Mehl, gibt Zitronensaft und 1—2 Loffel starken, alten
Wein und kocht sie jdh auf. Wird passiert, separat ser-
viert. Knapp vor dem Anrichten tranchiert man das Fleisch
und garniert es mit Schalotten oder gefiillten Zwiebeln,
gefiillten Gurken, kleinen Kartoffeln u. dgl.

Speckbraten,
~ Ein Stiick abgelegenes Schweif- oder Schaldrtel wird
in ein Tuch gebunden, damit es nicht aus der Form
kommt und gut geklopft, dann gesalzen, und schief hinein
mit Speck durchzogen. Man bratet es mit 2 ganzen Zwie-
beln und Speckschnittchen auf beiden Seiten rasch ab und
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diinstet es dann unter fleibigem BegieBen mit Fett und
Suppe. Der Braten wird mit einem Piiree oder mit Parmesan-
nudeln garniert und mit dem geseihten Safte iibergossen.

Stufato.

Ein gut geklopftes Orischerzel besteckt man mit gleich-
langen Stiickchen von Zunge, Schinken und Speck und
salzt es.

In eine Kasserolle gibt man Speckblatter, geschnittene
Zwiebel, Wurzelwerk, 1 Lorbeerblatt, etwas Gewiirz,
einige NuBkerne, 5 zerdriickte Wachholderbeeren, 3 Stiick
geschuittene, getrocknete Feigen, ein Stiick Schwarzbrot,
23 Loffel Weinessig.

Darauf legt man das Fleisch und dampft es zugedeckt
weich. Sollte der Saft zu stark verdiinstet sein, giefit man
Wasser zu. Der Saft wird passiert. Dazu Polenta oder
Makkaroni. .
Stufenbraten.

50 Deka Beiried oder Rose, 50 Deka Kalbfleisch
(SchluBbraten), 50 Deka Schweinefleisch (Schulter oder
Schale). Das Fleisch wird moglichst diinn ausgeklopit,
dann legt man das Rindfleisch auf, bestreicht es mit nach-
folgender Fiille, legt darauf das Schweinefleisch, bestreicht
auch dieses mit Fiille, bedeckt diese mit dem Kalbfleisch,
welches man mit dem Rest der Fiille bestreicht. Dann
rollt man das Ganze zu einer Wurst, umbindet es netz-
artig mit Spagat und dampft es mit v, Liter WeiBwein,
1/, Liter Rahm und etwas Suppe weich. Kalt oder warm
sehr gut.

Fiille: Eine in feine Ringeln geschnittene, in Butter
gerdstete Zwiebel, griine, feingewiegte Petersilie, Salz,
Pfeffer und Zitronenschalen.

Zwischenrippenfleisch.
Entre-cote.
Schnitze auf franzosische At

Die fingerdick geschnittenen Schnifze legt man durch
24 Stunden in eine Marinade. Darnach hebt man sie heraus,
bestreut sie mit Salz und Pfeffer und bratet sie durch
1 Stunde in einer Kasserolle, wobei man nach und nach
den Saft der Marinade auf das Fleisch gibt.

Beim Anrichten bestreicht man die Schnitze mit Glacé
oder Fleischextrakt und bestreut sie mit in Fett gerosteten
Zwiebelringen.

Garnierung, gediinstete Riiben oder Zwiebelpiiree.
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Rouladen.
Zu Rouladen verwendet man vorzugsweise Fleisch

vom Zapfen, Rose oder Blumenstiick genannt und Beiried.
Gerollte Rostbraten siehe bei Rostbraten.

Rindsbraten, gewickelter.

Ein abgelegenes Beiriedstiick, Salz, Pfeffer, Speck,
Zwiebel, griine Petersilie, Sardellen, Wurzelwerk, Thymian,
ganzer Pfeffer, Salz, etwas Wein und Wasser.

Die Knochen werden aus dem Fleisch geldst, dann
wird es geklopft, daB es eine ziemliche Breite erhilt und
mit fingerlangen Stiickchen Speck gespickt, dann wenig
gesalzen und gepfeffert.

Den noch iibrigen Speck, Petersilie und enfgrétete
Sardellen schneidet man fein und streicht es auf dic innere
Seite des Fleisches, dann rollt man es, bindet es mit
Spagat zu und diinstet es auf Wurzeln und Gewiirz mit
Wein und Wasser durch mehrere Stunden.

Ist der Braten weich, schneidet man ihn in diinne
Schleiben und passiert die entfettcte Sauce dariiber. Dazu
Nudeln.

Rebhiihner, falsche.

1 Kilo Rindfleisch von der Rose hiutet man ab,
schneidet es in 4—6 groBe diinne Schnitten, klopit sie gut,
fiillt sie mit der unten angegebenen Fiille, rollt sie ein,
bindet sie mit Bindfaden gut zusammen und bratet sie im
heiflem Fett schon braun, gieBt dann das Fett ab und
diinstet sie im eigenen Safte weich.

Fiille: 1 groBe, fein gewiegte Zwiebel, 1 Biischel
gehackte Petersilie, 2 EBI6ffel Senf, 3 Deka grob
geschnittene Kapern, 2 zerdriickte Sardellen, 4 Dcka
wiirfelig geschnittener Speck, Paprika, Salz und Pfeffer.

Alles zusammen abriihren und dann auf das Fleisch
streichen,

Ausgezeichnet, auch kalt sehr gut.

Rindsvogerin.

80 Deka vom Zapfen, 1/, Liter gewaschener Reis,
2 groBe ringelig geschnittene, in Fett geristete Zwiebeln,
Salz, Pfeffer, Sellerie, gelbe Riibe, Petersilienwurzel,
Lorbeerblatt, 2—3 Loffel Essig.

Das Fleisch schneidet man in diinne Schnitze, klopft,
salzt und pfeffert sie, fiillt sie mit Zwiebel und Reis, rollt
sie, umbindet sie mit Fiden, bratet sie jdh auf jeder Seite,
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tut Wurzelwerk (alles blattlich geschnitten), Gewiirz, Essig
und etwas Wasser dazu und diinstet sie unter steter
Zugabe von Wasser weich, ldBt den Saft dann eingehen,
damit er Farbe bekommt, kocht ihn dann nochmals mit
Suppe auf und gibt ihn {iber die von den Fdden befreiten
Vogerln.

Roulade.

70 —80 Deka Rosenfleisch, 1 erweichte fein zerdriickte
Semmel, 3 Deka Speckwiirfeln, 1 Loffel scharfer Senf,
Pfeffer, Salz.

Das Fleisch so flach als moglich ausklopfen, ohne
jedoch ein Loch zu reiBen, Semmel, Speck, Senf und
Gewiirz gut mischen und auf das Fleisch streichen.

Man rollt es zusammen, bindet es mit Spagat und
diinstet es mit 1 ganzen Zwiebel, 4 Wachholderbeeren,
1 Lorbeerblatt und wenig Wasser weich.

Es ist besser, immer nur wenig Wasser oder Suppe
zuzugieBen, damit es mehr bratet und dadurch eine schone
Farbe bekommt.

Zum Schluf 1468t man ein Stiickchen Schwarzbrot
mitdiinsten.

Die Sauce wird iiber das zu Sche1ben geschnittene
Fleisch passiert.

Roulade a la Marienbad.

Das Fleisch so durchschneiden, das es flach ist, aber
trotzdem im Ganzen bleibt und gut klopfen.

Kalbsleber, Speck und gerducherte Zunge schneidet
man in diinne Streifen und verteilt sie gleichmaBig auf das
Fleisch.

Dann salzt man es, rollt es und umbindet es mit
Spagat.

Es wird unter ZugieBen von saurem Rahm weich
gediinstet. Dazu Klosterkartoffeln.

Roulade mit Rotwein.

Rindschnitze werden geklopft, gesalzen, gepfeffert, mit
gewiegter Zitronenschale und Zwiebel und Speckschnittchen
gefiillt, gerollt, gebunden und unter langsamem ZugieBen
von Wasser, Suppe oder Bratensaft weich gediinstet.
Nachher rostet man eine helle Einbrenn, 148t diese mit
einem Glas Rotwein aufkochen,  gieBt sie {iber die
Rouladen und kocht alles zusammen noch einmal auf.
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Rouladen mit Schinkenfiille.

Feingehackten Schinken und Eidotter vermischt man,
streicht sie auf die gut geklopften Rindschnitzeln; rollt sie,
bindet sie zu und diinstet sic weich.

Dann gibt man etwas Rahm darauf und 148t sie noch-
mals aufkochen.

Jagerroulade.

1!, Kilo Rindfleisch, 10 Deka Speck, 1 Zwiebel,
Thymian, 1—2 Eier, Salz, Pfeffer, etwas sauren Rahm,
1 Loffel Mehl.

Das Fleisch wird von den Knochen befreit und
1—2 Tage in Essigbeize gelegt.

Speck und Zwiebel wird fein gewiegt und Eier und
Gewiirz dazugemengt.

Das aus der Beize genommene Fleisch wird flach
geklopft, dann mit der Mischung bestrichen, hierauf gerollt
und mit Bindfaden umwunden.

In eine Kasserolle gibt man Speckblitter, legt das
Fleisch darauf, bratet es unter fleifigem Begiefien von der
Beize bis es weich ist. 1/; Stunde vor dem Anrichten wird
Mehl und Rahm glatt verriihrt, dem Safte beigemengt und
gut aufgekocht. :

Beiried, gerolit.

Abgehautet und von den Knochen gelost wird das
Fleisch flach ausgeklopft, wenn moglich der Quere nach
durchgeschnitten, doch so, daB das Stiick im Ganzen
bleibt, gut gesalzen und gepfeffert, mit nackiolgendem
gefiillt, zusammengerollt, mit Bindfaden fest umschniirt und
bei jaher Hitze auf jeder Seite abgebraten. Dann gielit
man etwas Suppe zu und diinstet es langsam weich.
Hierauf hebt man das Fleisch aus dem Safte, gibt darein
1, Liter Rahm mit 1 Kochloffel Mehl verriihrt, 1406t die
Sauce aufkochen und passiert sie iiber das in Scheiben
geschnittene Fleisch.

Fiille: 1 ringelig geschnittene, in Fett gelb gerostete
Zwiebel, 1/; Liter roher gewaschener Reis, 5 Deka
gekochte, gehackte Zunge, 5 Deka Speckwiirfeln, 1/, fein
geschnittener Kohl.

Rindschnitze und Faschfiille.

Geklopfte Schnitze von Rindfleisch salzt man, fiillt sie
mit Fasch, rollt sie zusammen, umwindet sie mit Bindfaden,
dreht sie in Mehl und bratet sie ab. Hierauf unter Zugabe
von etwas Wasser weich diinsten.
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Faschfiille: 25 Deka rohes faschiertes Schweine-
oder Kalbfleisch, 4 Deka wiirfelig geschnittener Speck,
1 erweichte fein zerdriickte Semmel, 1 Ei, Pfeffer, Salz,
Majoran, etwas Zwiebel.

Dies alles zusammen gut vermengen und auf die
Schnitze aufstreichen.

Faschiertes Fleisch.

Rohes Fleisch kann man am schnellsten mit Hilfe
einer Fleischmaschine zerkleinern.

Man 16st die Knochen vom Fleisch und schneidet das
Fleisch in Streifen.

Wie so eine Maschine gehandhabt wird; ist durch die
beigegebene Gebrauchsanweisung ersichtlich.

Fasch-Farce-Bereitung.

Man bereitet Fasch aus rohem oder gekochtem, zarten
Fleisch. Es wird von allen zihen Teilen befreit undin Streifen
geschnitten, dann durch die Fleischmaschine getrieben.

Meistens kommt eine abgerindete, eingeweichte, gut
ausgedriickte Semmel dazu, die man ebenfalls durch die
Maschine treibt, weil sie ohne Brockeln sein soll, oder
man zerdriickt sie sehr fein mit einem Messer.

Dann gibt man Fett, Speck oder Butter, Dotter und
Gewiirz dazu und stoBt-es in einem Morser zu einem
feinen Brei, dann passiert man ihn.

Kommen Schalotten ,Schwimme, das sind Champignons
oder Triiffeln oder Petersilie zur Fasch, so werden
dieselben vorher mit Butter gediinstet.

Kalbseuter, Niere oder Gefliigelleber sind ebenfalls
eine Beilage fiir jede Fasch.

Ist das Fleisch gebraten, so miifite auch dieses vorher
aufgediinstet werden.

Sollte die Fasch zu weich sein, gibt man 1 Ei dazu,
sollte sie zu hart sein, noch etwas verweichte Semmel.

Man bereitet auch Fasch, - indem man unter das
faschierte Fleisch Semmelkoch, Bechamél, mischt.

Bechamél von Semmeln macht man auf folgende Art:

Abgerindete Semmeln legt man in gute Rmdsuppe S0,
daB sie von derselben vollkommen bcdeckt sind und laBt
sie einige Zeit Ilegen.

Dann gibt man in eine Kasserolle etwas Butter, 14Bt
diese heif werden, gibt darein die Semmeln und riihrt sie
auf dem Herde so lange, bis sie sich vom Loffel 16st und
ein feines, dickes Koch erorden ist.
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Hierauf gibt man 1—2 Dotter dazu und riihrt fort und
fort, bis die Dotter nicht mehr roh sind, dann kommt
Fleisch und Gewiirz dazu und verwendet diese Farce zu
Knoderln und zum Fiillen von Pastetchen.

Fasch von Rindfleisch.
I

25 Deka miirbes Rindfleisch, 3 Deka Speck, 1 ent-
gritete Sardelle, feingewiegte Zwiebel, Salz, Pfeffer und
milden sauren Rahm.

Fleisch, Speck und Sardelle durch die Fleischmaschine
treiben, dazu das Gewiirz mischen und mit einigen Loffeln
Rahm verriihren.

IL

Semmelbechamél (siehe Beschreibung vorher) fein
gehackten Speck, Dotter, Salz und Gewiirz und das
faschierte Fleisch. Gut vermengen.

Fasch von Kalbfleisch, Schweinefleisch, Hiihnerfleisch
oder Wildbret wird ebenso bereitet.

Beefsteaks, griechische.

25 Deka Kalbfleisch, 25 Deka Schweinefleisch, 25 Deka
Rindfleisch, 2 erweichte Semmeln, 6 Deka gediinsteter
Reis, 2 feingeschnittene Champignons in 5 Deka Butter
weich gediinstet, etwas geriebene Zwiebel, Salz, Pfeifer,
Majoran, griine gewiegte Petersilie.

Das Fleisch wird faschiert und mit allem vermengt.

Daraus formt man kleine Beefsteaks, gibt sie in eine
Kasserolle oder lange Pfanne, dazu etwas Essig, Rahm,
Suppe, gerdstete Zwiebel und Zitronenschalen, und diinstet
die Beefsteaks zugedeckt 1 Stunde.

Dann hebt man sie heraus, rithrt in den Sait etwas
Mehl, 4Bt es gut verkochen und gibt die passierte Sauce
iiber das Fleisch.

Mit Reis und Kapern oder Nudeln zu garnieren.

Berliner Hackebraten.

35 Deka faschiertes Rindfleisch, 40 Deka faschiertes
Schweinefleisch, 1 Loéffel Rahm, 1 Loffel Senf, 12 Deka
gekochte geriebene Kartoffel, 1 erweichte Semmel, Salz.

Dies wird alles zusammengemengt, daraus eine Wurst
geformt, falls sie zu weich ist, mit Broseln fester gemacht
und in heiem Fett unter fleifligem Begielien ®/, Stunden
gebraten.
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Faschpastete.
(Siehe bei Fleisch in verschiedenen Teigen).

Faschwurst.

1 Kilo miirbes Rindfleisch, 2 erweichte Semmeln,
2 ganze Eier, 7 Deka wiirfelig geschnittener Speck, fein-
gewiegte Zwiebel, Salz, Pfeffer.

Das Fleisch schneidet man in diinne Streifen und
treibt sie durch die Fleischmaschine, ebenso die gut aus-
gedriickten Semmeln, gibt alles zusammen in eine tiefe
Schiissel, Weidling und vermengt es mittels Kochléffel zu
einer festen Masse.

Diese formt man zu einer dicken Wurst, dreht sie
entweder in Semmelbréseln oder in ein stark bebuttertes
Papier und bratet sie unter fleiBigem Begiefen von Fett
in der heizn Ro6hre.

Man garniert mit Kartoffel- oder Erbsenpiiree.

Faschschnitzchen.

Man macht Rindsfasch mit Sardellen, formt daraus
dicke runde Schnitzchen, legt sie in heiBes Fett, gibt
Petersilie, Schalotten, Bertram, Zitronensaft oder Wein
dazu, bratet sie auf beiden Seiten schon braun, gieBt dann
etwas Suppe darauf und seiht beim Anrichten den Saft
iiber die Schnitzchen.

Mit Broseln:

Man bereitet Rindsfasch wie zur Faschwurst, formt
aus der Masse ziemlich diinne Schnitzchen, dreht sie in
Ei und Broseln und bratet sie in heiBem Schmalz.

Oder: Unter 70 Deka faschiertes Fleisch mischt man
1—11/, erweichte sehr fein zerdriickte Semmel und das
notige Salz, vermengt dies sehr gut, formt aus der Fleisch-
masse sehr flache, nicht zu groBe Schnitze, dreht sie in
Mehl, Ei und Bréseln und bratet sie wie panierte Schnitzeln
in heiem Fett.

Mit Sardellen:

Auf die gebratenen Schnitze gibt man gelbgerdstete
Zwiebel, Sardellen und Petersilie, beides feingewiegt, gieBt
etwas sauren Rahm dariibsr und stellt sie noch 5 Minuten
in die heie Rohre.

Fleischlaiberln von gesottenem Fleisch.
(Siehe bei Resteverwendung Heft 8).
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Fleischknodeln.
Serbische?

40 Deka Rindfleisch (von der Rose), 40 Deka Schweine-
fleisch (Schale), !/, Liter Reis in 1/, Liter Wasser weich
gekocht, .5 Deka Speckwiirfeln, 3 ganze Eier, 12 Deka
Semmelbréseln, Zitronenschalen, Pfeifer, Salz.

Das Fleisch wird faschiert und mit allem iibrigen
vermengt.

Aus der Masse formt man 14 Knddeln und kocht sie
in leicht gesalzenem Wasser 15—20 Minuten.

Uber die angerichteten Knodeln gieit man heille
Butter und bestreut sie mit Parmesankise. (Vorziiglich).

Thiiringer:

1/, Kilo Rindfleisch, 1/, Kilo Schweinefleisch, Salz,
Pfeffer, 2 Teeloffel Kiimmel, 3 EBIoffel dicken sauren
Rahm, in Butter gertstete, ringlich geschnittene Zwiebel.

Fleisch faschieren und mit Rahm, Kiimmel und Gewiirz
vermengen, daraus Knodel formen, diese breit driicken und
in heifem Fett abbraten.

Auf eine Schiissel angerichtet, hduft man auf jedes
Fleischknodel ein Loffel voll von der gerdsteten Zwiebel.

Fleischschnitze.

60 Deka von der Rose, 3 Deka Speckwiirfeln,
2 erweichte Semmeln, etwas Majoran, Zitronenschalen,
Salz, Pfeffer.

Das Fleisch faschieren, mit dem iibrigen gut vermengen,
die Semmeln freibt man entweder ebenfalls durch die
Fleischmaschine oder zerdriickt sie moglichst fein und
formt aus der Masse 2fingerhohe Schnitze.

In eine lange Pfanne gibt man reichlich Fett, 146t es
heil werden, legt die Schnitze eines neben dem anderen
hinein und bratet sie unter BegieBen zuerst nur mit Fett,
dann auch mit etwas Suppe in der heiffen Rohre.

Kurz vor dem Anrichten gieit man Suppe oder Wasser
dazu, liBt den Saft aufkochen und gibt ihn iiber die auf
einer vorgewidrmten Schiissel angerichteten Schnitze.

Fleischwurst.
60 Deka Rindfleisch, 25 Deka Schweinefleisch, 25 Deka
Kalbfleisch,
Das Fleisch faschieren, dann vermengen, salzen und
daraus eine Wurst formen, welche man in Mehl dreht.
Man bratet sie in Fett, begieBt sie dabei fleifiig mit Fett.
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Haschee-Filet mit Mayonnaise.

60 Deka Rindfleisch, 30 Deka Schweinefleisch, 14 Deka
Speckwiirsteln, 3 passierte Sardellen, etwas. geriebene
Zwiebel, wenig Salz, Pfeffer, 1 Zahn Knoblauch fein zer-
driickt, 1!/, Deziliter Rahm.

Das Fleisch treibt man durch die Fleischmaschine, gibt
alles zusammen in eine tiefe Schiissel und vermengt es
gut, tormt daraus eine Wurst, wickelt sie in ein mit
Butter bestrichenes Tuch und und umbindet es mit
Spagat.

In eine lange Pfanne gibt man Wurzelwerk, Wasser
und etwas Essig, legt die eingebundene Wurst darauf und
diinstet sie 2 Stunden lang.

Darnach hebt man sie aus dem Sude, legt sie auf ein
Brett, beschwert sie etwas und 146t -sie so erkalten, dann
entfernt man erst Spagat und Tuch.

Man schneidet sie kalt in Scheiben, iibergieit diese
mit nachfolgender Mayonnaise und verziert sie mit
Kapern, Zitronenscheiben und griiner Petersilie.

Maygonnaise:

4 rohe Eidotter, 3—4 ERBloffel Tafelol, 3 . Kaffeeloffel
Senf, 11/, Deziliter sauren dicken Rahm, 4 Stiick passierte
Sardellen, Zitronensaft, Salz, Pieffer.

Dies alles gibt man in einen Topf, stellt ihn aufs
Feuer und sprudelt die Mayonnaise bis sie eine dickliche
Masse wird.

Vom Feuer fortgenommen, sprudeln, bis sie erkaltet ist.
(Ausgezeichnet.)

Hasenriicken, falscher.

1 Kil> Rindfleisch, 25 Deka Schweinefleisch, 8 Deka
Speckwiirfeln, 2 erweichte Semmeln, etwas gehackte
Zwiebel, Salz, Pfeffer, 2 ganze Eier, sauren Rahm, Kapern,
Zitronenschalen.

Die beiden Fleischsorten faschiert man und gibt Speck,
Semmeln, Gewiirz und Eier dazu und treibt es gut ab.

Man formt eine Wurst daraus, spickt sie, dreht sie in
ein mit' Butter bestrichenes Papier und bratet sie.

Aus dem Papier geldst gibt man den Rahm iiber das
Fleisch, dazu Kapern und Zitronenschalen und stellt den
Hasenriicken nochmals 5 Minuten in die heife Rohre.

4 Dazu serviert man eine Wildbret- oder Hagebutten-
auce.
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Hamburgerschnitze.

95 Deka Rindfleisch, 25 Deka Schweinefleisch, 25 Deka
Kalbileisch, 2 abgerindete erweichte Semmeln, 1 in Butter
erostete, feingeschnittene Zwiebel, feingewiegte Petersilie,
Salz, Pfetfer, Majoran, Rahm, Suppe, Kapern, Zitronen-
schalen.

Das Fleisch wird faschiert und mit Semmel, Zwiebel,
Petersilie und Gewiirz vermengt.

Daraus formt man kleine Beefsteaks bratet sie rasch
ab und legt sie dann in eine flache Kasserolle.

Nun gibt man 1/, Liter Rahm, ebensoviel Suppe, Kapern
und Zitronenschalen dazu und 14Bt es #/, Stunden in der
Rohre diinsten. ;

Kraut, ungarisches.

1/, Kilo faschiertes Rindfleisch, !/, Kilo faschiertes
Schweinefleisch, 1 hellgerdstete Zwiebel, 2 Eier, Pfeffer,
Salz, Paprika, gekochtes, eingebranntes Sauerkraut, Speck-
scheiben, 1/, Liter sauren Rahm, Fleisch, Zwiebel, Eier und
Gewiirz vermengen.

Den Boden einer Kasserolle belegt man dicht mit
Speckblittern, gibt eine Lage Kraut und darauf, eine Lage
Fleisch u. s. f., bis die Kasserolle gefiillt ist, oben muf
Kraut sein, darauf gibt man etwas Suppe und ld6t das
Ganze ohne umriihren 2 Stunden diinsten; dann gieBt man
den Rahm dariiber und 146t ihn gut verkochen.

Das Fett wird von der fertigen Speise behutsam
abgegossen und wird selbe dann gestiirzt angerichtet.

Netzwiirste, falsche.

30 Deka Rindfleisch, 30 Deka Kalbfleisch, Salz, Knob-
lauch (am besten man zerdriickt den Knoblauch, mit Salz
vermengt), feingeschnittene Schalotten, 2 Eidotter, 2—3 EB-
16ffel dicken sauren Rahm, Fleisch faschieren.

Nachdem man alles gut vermengt hat, formt man aus
der Masse Wiirstchen, dreht sie in Broseln und bratet sie
in heiBem Fett.

Gegen Ende des Bratens iiberzieht man sie netzartig
mit gutem sauren Rahm,

Rahmschnitze.

60 Deka faschiertes Rindfleisch, Salz, Pfeffer, 2 ganze
Eier, 2 Loffel voll Wasser.

Dies zusammenmengen, gut abarbeiten, kleine Schnitz-
chen daraus formen und in heiBem Fett auf beiden Seiten
schon brdunlich braten.
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Dann tut man sie auf eine Schiissel, gibt in das Fett
etwas Suppe und eine geriebene Zwiebel, 1/, Liter sauren
Rahm und 1 Kaffeelifel Mehl, kocht dies auf und gibt es
iiber die angerichteten Schnitze.

Reisschnitzel.

80 Deka faschiertes Rindfleisch, 7 Deka geschabter
Speck, 1 kleine geriebene Zwiebel, 8 Deka iiberkochten
Reis, Salz, Pfeffer, etwas Neugewiirz, Zitronenschale,
1, Liter WeiBwein, /s Liter Rahm.

Fleisch, Speck, Zwiebel, Reis und Gewiirz vermischt
man, formt daraus ein grofes Schnitzel, bratet es in
Butter auf beiden Seiten gut ab, schiittet die Hallte des
Weines darauf, 146t dies einddmpfen, gibt dann den noch
iibrigen Wein und dann nach und nach etwas Suppe dazu,
schopit den Sait fleiBig iiber das Fleisch, gibt zuletzt den
Rahm darauf und kocht nochmals das Ganze auf.

Beim Anrichten schneidet man es in Streifen.

Rindfleischkuchen.

1 Kilo Rindfleisch, 7 Deka Speck blattlich geschnitten,
Zwiebelscheiben, 1 erweichte Semmel, 3 Deka Butter,
etwas Wein und Suppe, 2 Dotter, handvoll Champignons,
Salz, Pfeffer.

_ Das Fleisch wird mit Champignons, Speck und Zwiebel
weich gediinstet und.dann faschiert.

Die erweichte Semmel kocht man mit Wein und Suppe
zui einem Brei, mischt sie nebst Bulter, Saft vom
gediinsteten Fleisch, Gewiirz und Dotter zum Faschierten,
fillt das Ganze in eine mit Fett ausgestrichene Form und
backt den Kuchen in der heifien Rohre.

Zrazy (echt polnisch).

40 Deka Rindfleisch und 40 Deka Schweinefleisch
faschieren, 3 erweichte, fein zerdriickte Semmeln, 2 Eidotter,
2 Eiklar, 2 gewiegte Sardellen, 1 ringelig geschnittene in
1 Loffel Fett gelblich gerostete Zwiebel, 1 Kaffeeloffel
gewiegte Pelersilie, 1 handvoll nudelig geschnittener Kohl,
wenig Salz, Majoran, Pfeffer,nach Belieben etwas faschierten
Schinken.

Das faschierte Fleisch, 2 Semmeln, Eiklar, Zwiebel
und Gewiirz gut vermengen. Die 3. Semmel, Eidotter,
Sardellen, Kohl und Pefersilie vermengt man separat
ebenfalls, da dies als Fiille fir die Fleischmasse dient.
Hierauf streicht man die Fleischmasse auf einem bemehlten
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Brett 1 cm dick in einen ldnglichen Sireifen auf, gibt die
Fiille in die Mitte (mehr hoch, nicht aufstreichen) und das
Fleisch von links und rechts dariiber, rollt die Wurst um,
trennt mit dem Kochlofiel kleine Portionen ab, die man
vorsichtig zuspitzt, damit die Fiille nicht heraus quillt und
diinstet die Zrazy auf mit Speck gediinsteten Suppen-
wurzeln und Gewiirzen, auch etwas Zitronenschalen mit
Suppe oder Wasser weich. Sie miissen bridunlich sein. Den
Saft kocht man mit Mehl abgesprudeltem Rahm auf und
seiht ihn iiber die Zrazy.
Dazu gebratene Kartoffeln. (Sehr gut).
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Rindfleisch verschieden zuzubereiten.

Beuschel, falsches.

60 Deka Rindfleisch, Hiiferschwanzel oder schwarzes
Scherzel, kocht man in Beize weich.

Dann macht man von /g Liter Mehl und dem notigen
Fett eine braune Einbrenn, vergieBt sie mit der Beize und
kocht die Sauce tiichtig auf.

Unterdessen schneidet man das Fleisch zu feinen
Nudeln, passiert die Sauce dariiber, kocht alles zusammen
nochmals auf, wiirzt noch nach Geschmack etwas nach und
gibt Zitronenschalen dazu.

Gulyas, Gulyas hiis (ungarisch).
(Hirtenfleisch).

1 Kilo Rindfleisch am besten vom Herzzapfen oder
AusstoB, 12 Deka Paprikaspeck, 2 grofie ringelig gechnittene
Zwiebeln, Salz, etwas Knoblauch.

Das Fleisch wird zu daumdicken Wiirfeln geschnitten.

Zwiebel und den in Wiirfeln geschnittenen Speck
gelblich risten, das gesalzene Fleisch hinzugeben, und
ohne Zusatz von Fliissigkeit solange im eigenen Safte
diinsten, bis es Farbe hat; hierauf gieBt man etwas Wasser
zu. Ist dies abermals verdiinstet, tut man wieder, aber
immer nur wenig Wasser dazu und dies Verfahren geschieht
so oft, bis das ' Gulyas vollkommen weich ist, was
2—3 Stunden erfordert. ;

Der Saft soll das Fleisch immer zur Hilfte bedecken.

Mit Kartoffeln: 1/, Stunde vor dem Anrichten
gibt man in Viertel geschnittene Kartoffel zum Gulyas und
kocht sie weich.

Deutsches Gulyas.

Zu dem wiirfelig geschnittenen Fleisch gibt man Essig,
Thymian und Lorbeerblatt und diinstet das Fleisch weich,
staubt es dann mit wenig Mehl und 148t es nochmals
verkochen,

Eszterhazy-Gulyas.
~ Samtliche Arten Griinzeug zu Nudeln schneiden, dazu
in Stiicke geschnittenen Lungenbraten, etwas Essig, Para-
deis-Mark, Salz, Pfeffer, Paprika, Lorbeerblatt und Thymian
geben und dies zusammen weich diinsten. Zuletzt etwas
mit Mehl stauben.

Dazu Mehlnockerln.

Die Gewiirze miissen fein gestoBen sein.
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Gulyas mit Kraut (Székely-Gulyas).

Von 1/, Kilo Rindfleisch bereitet man Gulyas auf
ungarische Art. 1/, Kilo Schweinefleisch wird ebenfalls in
Wiirfel geschnitten, zu eingelaufenen Zwiebelringen in
eine Kasserolle gegeben, gcsalzen und papriziert und im
eigenen Safte gediinstet, bis es Farbe hat, dann gibt man
1 Teller voll ausgedriicktes, rohes Sauerkraut dazu und
diinstet beides zusammen weich. !/, Liter Rahm sprudelt
man ab, gibt ihn dazu und ldBt ihn verkochen. Beim
Anrichten gibt man in die Mitte der Schiissel das Rinds-
gulyas und herum einen Kranz von dem mit Kraut
bereiteten Schweinsgulyas.

Ruménisches Gulyas.

In Fett 146t man fein geschnittene Zwiebel etwas
Farbe bekommen, tut dann das geschrittene Rindfleisch
hinein, salzt und 148t es eine Weile diinsten, fiigt geputzie,
ganze griine Fisolen bei, auf 1 Kilo Fleisch '/ Kilo Fisolen,
gieBt etwas Suppe oder Wasser zu und w1ederlmt dies so
oft, als der Saft verdiinstet ist.

Sind Fleisch und Fisolen weich, gibt man etwas Rahm
dazu und wer es liebt, kann auch etwas Paradeissaft
zugeben.

Gulyas auf Wiener Art.

2 grofBe, ringlig geschnittene Zwiebeln, 5 Deka Schmalz,
70 Deka in Wiirfeln geschnittenes Rindfleisch, Salz,
Paprika.

Die Zwiebelringe 148t man in Fett brdunlich rdsten,
gibt das Fleisch hinzu und diinstet es im eigenen Safte.
Sobald dieser eingegangen ist und das Fleisch Farbe hat,
salzt, papriziert und diinstet man es unter kleinweisem
Zusatz von Wasser so lange, bis es weich ist. 1/, Kaffee-
loffel voll Mehl, aber auf keinen Fall mehr, wird mit
Wasser versprudelt, zu dem Fleisch gegeben und dieses
damit fest aufgekocht. Es mull Saft und darf durchaus
xeine Sauce sein. Das Mehl riihrt man nur ein, um das
Fett zu dampfen. Statt Schmalz kann man zum Rosten der
Zwiebel sehr gut Bratenfett verwenden.

Jagerfleisch.
Sehr diinn geklopfte Schnitze von miirbem Rindfleisch,
in Fett gertstete ringlig geschnittene Zwiebel, etwas Essig,
Suppe, Salz und Pfeffer.
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Die gesalzenen Schnitze dreht man in Mehl und
bratet sie knapp vor dem Anrichten in Fett jah ab, gibt
dann Zwiebel, Essig und Suppe dazu und 1abt das Ganze
kurz aufkochen.

Man garniert mit Kartoffeln und gibt Senf dazu.

Kiimmelfleisch.

In feine Bldtter geschnittenes miirbes Rindfleisch,
Essig und Wasser, von jedem gleichviel, 1 mit1 Gewiirz-
nelke gespickte Zwiebel, 1/, Kaffeeldifel Kiimmel, 8 EBloffel
Milch oder Rahm, 2 EBloifel Mehl, Salz.

Das Fleisch kommt mit Essig, Wasser, Kiimmel und
Zwiebel in eine Kasserolle und wird weich gediinstet.

Dann salzt man es.

Milch oder Rahm wird mit dem Mehl gut versprudelt
und zu dem Fleisch eingeriihrt, worauf man die diinne
Sauce gut verkochen laft.

Die Zwiebel wird beim Anrichten herausgenommen.

Majoranfleisch.
_ Ausgelostes Fleisch blittrig schneiden, Speckwiirfelny
ringelig geschnittene Zwiebel, Majoran, Zitronenschalen,
Salz.
Das Fleisch mit Speck und Zwiebel risten, dazu das
Gewiirz und etwas Rindsuppe geben und weich diinsten.

Meerrcttichfleisch.

1 Kilo Rindfleisch, Salz, 1/, Stange geriebenen Meer-
reitich (Kren), 11, Loffel Mehl, etwas Butter, 1 Glas
WeiBiwein, 1 Loffel Zucker, 8—10 Tropfen Maggi- Wiirze.

Das Fleisch schneidet man in Scheiben, salzt sie und
diinstet sie weich.

Dann briunt man den Zucker, gibt Butter und Mehl
dazu sowie den Wein, tut dies zum Fleisch und 146t es
gut verkochen.

Knapp bevor man anrichtet, mischt man den Kren
darunter und trigt das Fleisch sofort auf.

Porkelt.

GroBwiirfelig geschnittenes miirbes Fleisch salzt man
und bratet es mit Schmalz und Zwiebel ab.

Man diinsiet es dann mit Zusatz von Wasser halb
weich, tut Reis'und Wasser hinzu und ddmpit das ganze
bis der Reis gar ist.

Bergartig anrichten.
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Pickelsteinerfleisch

1/, Kilo Rindfleisch, 1/, Kilo Kalbfleisch, 1/, Kilo
Schweinefleisch, Y/, Kilo Kartoffeln, Sellerie, gelbe Riibe,
Petersilienwurzel und Zwiebel von jedem 2 handvoll, Salz,
Pteffer, Paprika, Butter.

Das Fleisch schneidet man in grofe Wiirfel, ebenso

die Kartoffel, alles iibrige wird grob gehackt.
Eine Doppelkasserolle oder zum mindesten ein sehr gut
schlieBendes Gefaf, bestreicht man gut mit Butter, gibt
darauf eine Lage Kartoffeln und Wurzeln, dann eine Lage
der verschiedenen Fleischwiirfeln, beginnt dann wieder mit
Butter und wechselt so mit den Lagen ab, bis alles ver-
braucht ist.

Jede Lage Fleisch ist fiir sich zu wiirzen. Oben wird
es mit Kartoffeln bedeckt und mit Butter bestrichen.

Nun wird die Kasserolle gut geschlossen und das
Fleisch bei miBiger Hitze geddmpft, am besten in der
Rohre. Man muf aber die Kasserolle auf einen Dreifuld
stellen, damit von unten die Hitze nicht zu stark ist.

Hat man eine Pickelsteinermaschine, so kehrt man sie
einmal um.

Rindsschnitze.
Englische.

Gut abgelegenes Rindfleisch vom Riickenstiick, Beiried,
klopfen, das Fett abldsen, das Fleisch in dreifingerbreite
Scheiben schneiden, salzen und mit Pfeffer bestreuen.

Dann legt man sie zwischen Speckblitter und bratet

sie in einer Kasserolle. Man richtet sie mit dem Speck an
und garniert mit Mixed pickles.

[talienische,.

Die fingerdick geschnittenen Schnitze salzt und pfeffert
man, gibt sie in sehr heiBes feines Olivendl in eine Pfanne
und bratet sie rasch auf beiden Seiten.

Dazu Senf und Polenta.

Mit Sardellenbutter:

Die 2 fingerdick geschnittenen Stiicke bratet man mit
Butter ab und gibt beim Anrichten Zitronensaft und Sar-
dellenbutter dariiber.

Mit Schalotten,
Werden wie obige bereitet, nur gibt man gerdstete
Schalotten und etwas geschabten Kren auf die fertig ge-
bratenen Schnitze.
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Plamniert

Beiried wird fingerdick in Scheiben geschnitten, von
Bein, Haut und Fett befreit, gut geklopft, gesalzen in
Mehl, Ei und Broseln gedreht und in heiflem Fett ge-
backen. Salat dazu.

Man kann auch mirbes Rindfleisch von der Rose
dazu verwenden. Es ist aber vorteilhaft, das groBe Stiick
Fleisch stark zu klopfen und dann erst zu Schnitzel zu
schneiden.

Roastbeef.

Ein gutes Stiick Beiried, Rippenstiick, das mindestens
6—8 Tage abgelegen hat, wird von den Knochen und
Flechsen befreif, geklopft und mit Salz und Pieffer ein-
gerieben.

Nun, 148t man in einer Pfanne Fett heill werden, legt
das Fleisch, wenigstens 1 Kilo hinein und bratet es bei
starkem Feuer auf jeder Seite durch 10 Minuten, so daf§
es auf beiden Seiten eine schone braune Kruste hat. Dann
schiebt man es ins Rohr und bratet es noch !/, Stunde.

Wenn man das Fleisch aufschneidet mufi es innen
rosenfarben aussehen.

Man darf wihrend des Bratens das Fleisch nicht
anstechen, da sonst der Saft schwindet.

Roastbeef kann auch am SpieB gebraten werden.
Dazu ist es in bebuttertes Papier zu hiillen, durch die
Mitte der Linge nach am SpieB zu stecken und bei
starker Hitze und fleiBigem BegieBen zu braten.

Vor dem Anrichten entfernt man das Papier, macht
das Feuer hell an, damit der Braten eine schone Farbe
erhilt und laBt ihn noch Y/, Stunde unter ofterem BegieBen
am Spief braten.

Man kann das Roastbeef auch auf Speckblitter gelegt
bei starker Hitze !/;—2/, Stunden je nach der Dicke des
Fleisches, braten.

Diese Art muB jedoch wihrend des Bratens héufig
mit seinem eigenen Safte begossen werden.

Dieses Rostbeef ist sehr gut kalt fein aufgeschnitten
und wird meist zu Tee serviert.

Rumpsteak.

Ungefihr 1 Kilo gut abgelegene Beiried, Hufstiick, wird
von Feft und Beinen gelost, der Breite nach geklopit, in
5—6 Stiicke geschnitten, gesalzen und gepieffert.

: Die einzelnen Stiicke klopft man noch etwas mit der
aust.
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In eine Omelettenpfanne gibt man ein Stiickchen Fett,
146t es heiB werden, legt die Rumpsteaks hinein, bratet
sie 5 Minuten auf jeder Seite, legt das Fleisch auf eine
vorgewdrmte Schiissel, gieBt d:m Fett von der Pfanne, gibt
statt dessen ein Stiickchen Butter und wenig Suppe d'ildllf
1Bt das angebratene damit aufkochen und schiittet es
iiber das angerichtete Fleisch.

Es ist gut, die Pfanne dann abzuwaschen, bevor man
frisches Fett darauf gibt, um weiteres Fleisch darinnen
abzubraten.

Speckileisch.

10 Deka Speckwiirfel, 60 Deka Hiiferschwanzel, 1 rin-
gelig geschnittene Zwiebel, Paprika, Salz.

Die Speckwiirfel mit der Zwiebel etwas rdsten lassen,
dann das in Wiirfel geschnittene Fleisch dazugeben,
wiirzen und zuerst im eigenen Safte, dann unter Zugabe
von etwas Wasser weich diinsten.

Dazu Salzkartoffel.

Schwaibisches.

60 Deka Rindfleisch, 1 ganze Zwiebel, Teeltffel
Majoran, /4 Liter Milch, 1 Loffel Essig, Salz, 2—3 Loffel Mehl.

Das Flel%ch sclmeldet man in dunne Blatter, gibt es
mit der Zwiebel und dem Majoran in eine Kasserolle und
diinstet es unter langsamem Zusatz von Wasser oder
Suppe weich.

Milch, Essig, Salz und Mehl versprudelt man in einem
Topfchen, damit keine Bréckeln LHHR[]EH gibt dies zum
gediinsteten Fleisch und 148t alles zusammen {iichtig auf-
kochen.

Beim Anrichten entfernt man die Zwiebel und garniert
das Schwibische mit Nockerl.

Wiener Friihstiicksfleisch.

Miirbes vorderes Ochsenfleisch, klein geschnittener
Speck, blitterig geschnittene an\.bd Majoran, Zitronen-
schalen, Pfeffcr Salz.

Das Hubch reibt man mit einem trockenen Tuche
fest ab und schneidet es in grofic Wiirfel, die man auf
Speck und Zwiebel glinzend mstet gibt dann Majoran,
Zitronenschalen und Salz dazu und diinstet das Fleisch
bis aller Saft eingegangen ist. Nun unterschwemmt man
das Fleisch leicht mit Rindsuppe, wobei der angebratene
Saft mit aufgelost und verriihrt wird, und diinstet das
Fleisch vollends weich.
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Lungen- oder Lendenbraten. Filet de boeuf.

Das Stiick Fleisch, welches zwischen dem Riickgrat
und der Niere liegt, heiit Lungenbraten. Es eignet sich
zum schnell Abbraten, Braten und Diinsten. Zuerst
entfernt man das Bein und die dickere Haut und schneidet
dann alles Fett weg. Mit einem Kkleinen, sehr scharfen
Messer lost man dann die zweite Haut sehr diinn vom
Fleisch ab.

Nachdem das Fleisch gesalzen und gepfeffert wurde,
wird die glatt abgehautete obere Seite mit langem, nudel-
artic geschnittenem, gesalzenen Speck in regelmaBigen
Reihen durchzogen, gespickt. Eine Pfanne belegt man mit
Speckplatten oder streicht sie gut mit Butter aus und legt
den fertig hergerichteten Lungenbraten darauf. Er wird
unter fleiBigem BegieBen mit dem eigenen Safte im sehr
heiBen Rohr 1/,—3%/, Stunden gebraten. Der Braten wird
in Scheiben geschnitten und mit dem resch gebackenen
Speck garniert.

Der Saft wird entfettet mit etwas Suppe oder Glace
aufgekocht und in einer Sauciere beigegeben.

Mit Beize.

Man begieBt den gespickten Lungenbraten beim Braten
mit Beize und zum SchluB mit saurem Rahm. Oder: Man
legt den Lungenbraten 2—3 Tage in Beize, zieht ihm dann
erst das Hiutchen ab, salzt und spickt ihn und bratet
ihn, mit Beize fleiBig begossen, in der Rohre. Mit der
iibrig gebliebenen Beize rithrt man eine dunkle Einbrenn
auf, verkocht sie gut und gibt etwas Rahm dazu. Sobald
die Sauce passiert ist, kann man grobgehackte Kapern und
Zitronenschalen daruntermischen. ;

Die Beize macht .man von ziemlich viel ringlig ge-
schnittener Zwiebel, Pfeifer, Lorbeerblatt, einigen Wach-
holderbeeren, entweder gar keinen oder sehr wenig Wurzel-
werk und halb Rotwein und Essig und dem nétigen
Wasser. Sie wird gekocht und vollkommen erkaltet erst
iiber das abgewaschene Fleisch gegeben, welches von der
Beize bedeckt sein muf.

(Siehe auch bei Fleischinverschiedenen
Ileiis eint)

Marinierter

Ein von Fett und Haut befreiter Lendenbraten wird
mit folgendem eingerieben, nach 3 Stunden in cin mit
Betramessig befeuchtetes Tuch eingewickelt und etwas
beschwert.
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So bleibt es 3 Tage liegen. Dann wird das Fleisch
gesalzen, gebraten und dabei anfangs mit Fett und Suppe,
spdter mit dem eigenen Safte und saurem Rahm begossen.
Marinade.
Man stoBt Champignons, Kapern, Ingwer, Salbeiblatt,
Zitronenschalen und etwas Knoblauch recht fein und reibt
damit das Fleisch ein.

Lungenbraten in Butterteig.
(Siehe bei Fleisch in verschiedenen Teigen.)

Lungenbraten am Spiel
wird wie Roastbeef am SpieB gebraten, bereitet.

Lungenbraten.
Mit Kartoffelkruste.

Lungenbraten wird gespickt, nicht mit der Spicknadel,
sondern indem man mit einem scharfen, feinen Messer
schiefe Einschnitte in das Fleisch macht und in diese die
Speckstreifen einschiebt, dann wird der Braten gesalzen
und gepfeffert und mit einem Stiick Butter im Rohr gebraten.

Dann hebt man das Fleisch aus dem Safte, gibt es
auf eine Schiissel, bedeckt das Fleisch daumenhoch mit
heiffen, durch die Kartoffelpresse gedriickten Kartoffeln,
betropft sie mit Butter, bestreicht sie mit Eigelb und stellt
die Schiissel noch 5 Minuten in das heiBe Rohr.

Die Kartoffel diirfen nicht gedriickt werden, da sie
sonst speckig werden.

Der entfettete Saft wird separat serviert. (Sehr gut).

Mit Parmesankruste.

Der Lungenbraten wird wie vorher bereitet.

/o Stunde vor dem Anrichten hebt man das Fleisch
aus dem Safte, entfettet die Sauce, gibt das Fleischstiick
wieder hinein, begieit auf der Oberseite mit gutem sauren
Rahm, streut Semmelbrioseln und eine dichte Lage ge-
riebenen Parmesankdse darauf, betropft es wieder mit
Rahm und bratet die Kruste bei guter Hitze schén gelb.

Lungenbraten gewickelter, kalt.

Der abgehiutete Lungenbraten wird der Linge nach
auseinandergeschnitten mit nachfolgendem gefiillt, zusam-
mengerollt mit Spagat {iberbunden, in eine Pfanne gelegt,
mit Fett iibergossen und in der Rohre bei starker Hitze
/p—3/, Stunden gebraten.

Kalt in Stiicke schneiden und Senf dazu reichen.
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Fiille: 1 iiberbratene in Blitter geschnittene Gans-
leber, einige ebenso geschnittene Champignons, griine
Petersilie, Oliven, Kapern.

Lungenbraten, kalter, mit Aspik.

Ein schoner Lungenbraten wird mit Rotwein weich
gediinstet. Dann wird er, in dem Sude liegend, kalt ge-
stellt. Fingt das Fett zu stocken an, so nimmt man den
Braten aus der Pfanne, legt ihn auf eine flache Schiissel,
deckt weiBes Papier darauf, welches man vorher in den
Sud getaucht hat, legt ein lingliches Brett darauf, be-
schwert dieses, damit der Braten in schoner, flacher Form
bleibt, und 148t ihn so einige Stunden liegen. Bei Gebrauch
schneidet man ihn nett zu, bestreicht ihn mit Krduter-
mayonnaise, garniert mit zerhacktem Aspik und besteckt die
Schiissel zierlich mit griiner, gekrauster Petersilie und
Brunnenkresse. Der Rest der Mayonnaise wird in einer
Sauceschale beigegeben.

Lungenbratengulyas.
Wird wie Rindsgulyas bereitet.
Lungenbraten auf Wildbretart.
(Siehe bei Rindfleisch auf Wildbretart)

Beefsteaks.
Doppelbeefsteaks.
Von einem abgehduteten Lungenbraten schneidet man
4 fingerdicke Scheiben, klopft sie mit einem flachen
Messer, driickt sie leicht zusammen, damit sie die gehorige

| Rundung und Hohe haben und salzt und pfeffert sie.

In eine lange Pfanne gibt man geniigend Fett, legt
die Beefsteaks nebenecinander hinein und stellt sie in das
sehr heile Rohr.

Man bratet sie bei sehr groBer Hitze ungefdhr
1/, Stunde.

Wihrenddessen gibt man in eine Kasserolle 1—2 fein
blitterig geschnittene Champignons, 1 Stiickchen Butter
und 4 EBloffel Wein und diinstet die Schwidmme weich,
dann gieBt man dies iiber die auf einer Schiissel ange-
richteten Beefsteaks.

Beefsteaks faschierte.
(Siehe Beefsteaks griechisch)
Beefsteaks mit Hindernissen.
Gebratene Beefsteaks werden in die Mitte einer
Schiissel gelegt und mit Mixed pickles, kleinen Gurken,
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Senf, Kaviar, Schinken, Sardinen, roten Riiben, Héiuptel-
salat, geschabtem Kren, kleinen Kartoffeln, abgeschmalzenen
Erbsen, Bohnenschoten, Sprossen, feinen Nudeln u. dgl.
garniert zu Tische gcgeben.

Mit Kréuterbutter.

Auf die gebratenen Beefsteaks gibt man ein Stiickchen
Kréduterbutter und aufgeloste Glace,

Beefsteaks am Rost gebraten, englisch.

Man bestreut die Beefsteaks mit Salz und Pfeffer,
bratet sie iiber heller Glut am Rost und betropft sie dabei
mit Butter oder Ol. Dazu reicht man Senf.

Beefsteaks, rohe.

Ein Stiick miirber Lungenbraten wird faschiert, mit
Salz, Essig und Ol vermischt. Daraus formt man sehr
kleine runde Schnitzchen, bestreut sie mit feingehackter
éwiebel und garniert sie mit Kapern und gehackten

iern.
Beefsteaks, panierte.

Von einen abgehduteten Lungenbraten fingerdicke
Schnitze schneiden, leicht klopfen, salzen, in Mehl,
Ei und Broseln drehen und aus Fett herausbacken.

Beefsteaks mit Krautern.

Griine Petersilie, Zwiebel und Kerbelkraut wird fein
gewiegt, mit Mehl gestaubt, mit Suppe vergossen und daraus
cine diinne Sauce gekocht, die man iiber die schnell ab-
gebratenen Beefsteaks gibt, dazu Kartoffeln.

Beefsteaks mit Spiegelei.
Auf jedes gebratene Beefsteak legt man ein Spiegelei.

Chipolata.

1 Kilo Lungenbraten, 10 Deka Zwiebel, 2 gestoBene
Gewiirznelken, 1 Lorbeerblatt, 1 Salbeiblatt, 1 Biischel
gewiegte Petersilie, Zwiebel in Fett etwas rosten, dann
alles iibrige, auch das gesalzene Fleisch dazutun und bei
starkem Feuer 1/, Stunde diinsten.

Hierauf gibt man 1 Glas Rotwein darauf und dédmpft
es unter fleiBigem BegieBen weich.

Inzwischen briunt man etwas Zucker, gibt 1 Hand-
voll gesottene, zerhackte Kastanien, klein geschnittene
Champignons, 1/, Liter griine Erbsen, einige Kohlréschen
von 1/, Kilo Kalbsleberscheiben und den Saft des Fleisches
dazu und kocht es rasch auf.
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Das Fleisch schneidet man in Stiicke, legt diese auf
eine erwdrmte Schiissel, gibt alle Zutaten als Garnierung
herum und den Saft iiber das Fleisch. Zur Garnierung
kann man auch noch in Streifen geschnitten, gekochte
Rindszunge verwenden. Dazu Rahmnocker(n.

Filet, franzosisches.

Gut abgelegener Lungenbraten, eine Gansleber, etwas
erweichte Semmel und feinblittrig geschnittene Cham-
pignons. — Den Lungenbraten schneidet man, nachdem
man ihn gut abgehdutet hat, in fingerdicke Scheiben,
klopft, salzt und pfeffert sie und bratet sie auf beiden
Seiten mit etwas Butter rasch ab. Unterdessen treibt man
die Gansleber und die erweichte Semmel durch die Fleisch-
maschine und diinstet sie leicht auf. Die Champignons
diinstet man ebenfalls mit Butter, mischt sie dann unter
die Lebermasse und salzt sie. Diese Masse streicht man
auf die Hilfte der fertig gebratenen Filets, bedeckt sie mit
den noch iibrigen Schnitzen und gieBt den von den Filets
herriihrenden Saft dariiber. All dies muf sehr schnell ge-
schehen und die Speise sofort zu Tisch gebracht werden.

Filet sauté.

Man schneidet von einem Lungenbraten fingerdicke
Scheiben, klopft, salzt und pfeffert sie, spickt sie auf der
oberen Seite und bratet sie zuerst auf der gespickten dann
erst auf der anderen Seite in heiBem Fett rasch ab. Beim
Aufrichten gibt man fein geschnittene, in Butter gerdstete
griine Petersilie auf jede Schnitte Fleisch, garniert mit
Zitronenscheiben.

Gewiirzfleisch.

Fingerdicke Schnitze von Lungenbraten werden geklopft,
gesalzen und mit Speck, Zwiebel, Zitronenschalen, Pfeffer,
Neugewiirz, Ingwer, Lorbeerblatt und etwas Suppe weich
gediinstet. Dann kommt noch etwas Rahm dazu. Der Sait
wird geseiht iiber die weich gediinsteten Schnitze gegeben.
Dazu Nockerln.

Hollédnder-Braten.

Sardellen und Speck werden fein gehackt und zer-
driickt. Einen Lungenbraten hiutet man ab, sticht dann
mit einem spitzen, kleinen Messer Lacher in das Fleisch
und streicht das Zerdriickte ein. Man diinstet den Braten
mit Wurzeln und Suppe weich. Wihrenddessen 148t man
Mehl in Butter gelb anlaufen, gibt Sardellen, Petersilie,
Zitronenschalen, alles fein gehackt, sowie den Bratensaft und
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einige Loffel Rahm dazu, kocht die Sauce tiichtig auf und
reicht sie in einer Sauceschale zu dem in Scheiben ge-
schnittenen Braten. Das Fleisch wird nicht gesalzen, die
Sardellen geben genug Schirfe.

Husarenbraten.
(Gefiillter Lungenbraten).

Ein abgehiuteter Lungenbraten wird geklopft, gesalzen,
gepfeffert und dann mit Butter in der Roéhre gebraten.
Wenn er beinahe fertig gebraten ist, legt man ihn auf ein
Brett, macht oben in das Fleisch in zweifingerbreiter Ent-
fernung tiefe Einschnitte, streicht folgende Ffiille hinein, legt
den Braten wieder in die Pfanne zuriick, begieft ihn gut
mit dem eigenen Saft und didmpft ihn noch !/, Stunde.

Fiille: 1 Loffel zerlassene Butter, 1 feingehackte
Zwiebel, 2 ganze Eier, etwas Salz und Pfeffer, 1 Loffel
Semmelbréseln. Dies wird vermengt. Nach Geschmack kann
man auch 1 feinzerdriickte Sardelle unter die Fiille
mischen, nur bleibt dann das Salz weg.

Oder: Man macht den Einschnitt der Lé&nge nach
in das rohe Fleisch, streicht nachfolgende Fiille ein, niht
das Fleisch zusammen, salzt, pfeffert und spickt den
Lungenbraten und bratet ihn unter fleiBigem Begiefen von
Butter und etwas Suppe oder Wasser. Vor dem Anrichten
ist der Faden zu entfernen und das Fleisch in Scheiben
zu schneiden.

Fiille: 2 Deka Butter, 3 ganze Eier, 15 Deka ge-
hackten Schinken, Pfeffer und wenig Salz. Butter und Eier
abtreiben und den Schinken und das Gewiirz darunter
riihren und verwenden, wie es vorher beschrieben wurde.

Mostbraten.

Ein groBeres Stiick Lungenbraten wird gesalzen und
schief hinein mit Speck durchzogen. Man legt das Fleisch
auf Wurzelwerk und Zwiebelringe und diinstet es zuerst
im eigenen Saft, bis es Farbe hat und dann mit Suppe,
bis es weich ist. Zuletzt gieBt man ein Glas voll ge-
sottenen Weinmost dazu, gibt Broseln von Kornbrof,
Zitronenschalen und 1 Lorbeerblatt hinzu und diinstet es
fertig. Sollte der Saft zu sehr eingehen, gibt man noch-
mals Weinmost nach. Beim Anrichten gibt man eine Lage
geriebenen Kren auf das transchierte Fleisch und passiert
die diinne Sauce dariiber.

Matrosenfleisch.
. Ein von Knochen und Haut befreiter Lungenbraten
wird in diinne, feine Blitter geschnitten. Eine ringlig ge-
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schnittene Zwiebel l#Bt man in Fett goldgelb rdsten, tut
Fleisch, Majoran und Pfeffer hinzu und bratet das Fleisch
bei guter Hitze sehr schnell ab. Dann salzt man es und
gibt es auf die Schiissel. In die Pfanne, worin das Fleisch
abgebraten wurde, gieBt man etwas Suppe, kocht sie auf
und tut den Saft iiber das Fleisch. Dazu gerostete Kar-
toffeln oder gediinsteten Reis.

Napoleonfleisch.

In eine Kasserolle gibt man ein Stickchen Butter,
146t dies zerflieBen, tut dann blitterig geschnittene Kar-
toffeln und ebenso geschnittenes Rindfleisch, am besten
vom Lungenbraten dazu, salzt es und diinstet alles zu-
sammen weich. Dann gieBt man etwas Rahm dariiber,
bestreut es ziemlich dicht mit Broseln, gibt einige Butter-
flockchen darauf und backt die Speise 1/, Stunde in der
heiflen Rohre.

Polnische Schnitze,

Lungenbraten in fingerdicke Schnitze schneiden,
klopfen, salzen, mit Butter, Schalotten, Knoblauch und
Pieffer iiberbraten.

Den Saft kocht man mit etwas Suppe auf und gibt
ihn {iber die Schnitze. Mit Kartoffeln garnieren.

Rindsbraten, englischer.

Ein abgehiuteter Lungenbraten wird gesalzen, dann
in Speckblitter gewickelt, hierauf fest in Schreibpapier
gedreht und mit Bindfaden umwickelt. Man steckt ihn an
den SpieB und bratet ihn am offenen Feuer oder im Rohr.
Der abtropfende Saft wird in der Pfanne, in die man
etwas Wasser gegeben hat, aufgefangen und der Braten
damit fleiBig begossen. !/, Stunde vor dem Anrichten
nimmt man das Papier und den Speck weg, damit das
Fleisch beim Braten- Farbe bekommt. Der Braten mul
sich beim Anschneiden schon rosenfarben zeigen. Man
schneidet das Fleisch schief zu Scheiben und schiittet den
mit etwas Suppe aufgekochten Saft dariiber. Garniert wird
mit Schwingkartoffeln, das ist: griine, feingewiegte Peter-
silie 14Bt man in Butter etwas rosten, gibt die kleinen,
in Salzwasser weich gekochten Kartoffeln hinzu und
schwingt sie tiichtig durcheinander.

Salamibraten.

Ein gut abgehduteter Lungenbraten, 8 Deka Vero-
nesersalami, 15 Deka geselchten Speck, 2 ringlig geschnit-
tene Zwiebeln, 4 groBe Paradiesipfel, Pfeffer, Salz. —
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Salami und Speck schneidet man in feine Spalten, gibt die
Zwiebelringe dazu, tut dies in eine Kasserolle, legt den
gut mit Salz und Pfeffer eingeriebenen Lungenbraten darauf
und diinstet ihn mit etwas Suppe weich. Wenn er halb-
weich ist, gibt man die zerdriickten FParadiesdpfel dazu
und diinstet den Braten dann fertig. Derselbe wird dann
in Scheiben geschnitten und mit Makkaroni, welche man
mit Parmesankise bestreut, garniert. Die passierte Sauce
wird in einer Sauciére separat dazu gereicht.

Schnitze von Lungenbraten.
E

Man schneidet einen gut geklopften Lungenbraten in
fingerdicke Scheiben, salzt diese, schneidet ebenso grofie,
aber moglichst diinne Scheiben von geselchtem Speck,
legt eine Fleischscheibe, darauf Speck und bedeckt ihn mit
einer zweiten Fleischscheibe, windet Bindfaden herum und
diinstet die Schnitze miirbe. Der Saft wird entfettet iiber
tiber das Fleisch gegossen.

II.
Von einem abzehiduteten Lungenbraten schneidet man
2 fingerdicke Scheiben, klopft und salzt sie, bratet sie
a la minute ab, glasiert sie und gibt etwas Wein dazu.
Man richtet die Schnitze im eigenen Safte an und gibt als
Garnierung Sardinen, Oliven, Kaviar, gehackten Schinken
und gefiillte Eier.
1L

Man bratet Lungenbratenschnitzchen mit Fett und
feingeschnittener Zwiebel schnell ab, gibt Petersilie,
Zitronenschalen, etwas Suppe und Rahm dazu und diinstet
sie damit auf.

Wiener Braten.

Miirbe geklopften, gespickten Lungenbraten diinstet
man mit Zwiebel und wenig Wurzelwerk und etwas
Suppe oder Wasser miirbe, staubt den Saft mit ganz wenig
Mehl und kocht die Sauce tiichtig auf.

Die Sauce muf gelblich und nicht zu dick sein, sie
wird passicrt und separat angerichtet.

Rostbraten.
_le_ner Teil der sich von der Lende bis zu den Schul-
tern hin befindet, wird Rostbraten genannt.
1 Stiick Rostbraten wird fiir eine Person gerechnet.

Man entfernt davon die Rippen, klopft und salzt die
Rostbraten.
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Mit Knoblauch.

Der Rostbraten wird mit in Salz zerdriickten Knob=-
lauch eingerieben und weiters wie Rostbraten mit Zwiebel
zubereitet.

Mit Sardellen.

Die Rostbraten werden mit etwas zerdriickten Sar-
dellen, Knoblauch, Petersilie, einigen Loffeln voll saurem
Rahm und Suppe weich gediinstet.

Mit Zwiebel

Die fingerdick geschnittenen, geklopften, gesalzenen
und gepfefferten Rostbraten werden in heifem Fett schnell
abgebraten.

Man streut dann ringlig geschnittene Zwiebel dariiber
und wendet das Fleisch, sobald es Farbe hat, um.

Sind die Rostbraten auf beiden Seiten genug gebraten,
nimmt man sie heraus, gieBt auf das in der Pfanne be-
findliche Fett etwas Wasser, 146t aufkochen und giefit den
Saft iiber die Rostbraten.

Je schneller sie gebraten sind, desto besser sind sie.

Auf andere Art.

Man bratet gut abgelegene, geklopfte, gesalzene und
gepfefferte Rostbraten in heifem Schweinefett bei jdher
Hitze rasch ab. .

Unterdessen rostet man viel in Ringe geschnittene
Zwiebel in Fett goldgelb, streut diese iiber die fertigen
Rostbraten, kocht das in der Pfanne befindliche Fett und
Angelegte mit Suppe auf und gieBt es iiber die auf vor-
gewirmter Schiissel angerichteten Rostbraten.

Bayrische Rostbraten.

Zarte gut abgelegene Rostbraten l6st man von den
Rippen, klopft, salzt und pfeffert sie, fiillt sie mit folgen-
dem, rollt sie ein und umbindet sie mit Bindfaden, legt
sie reihenweise in eine Pfanne auf zerlassenen Speck,
etwas Zwiebel und Kapern und diinstet sie unter lang-
samem ZugieBen von Wasser, etwas Essig und saurem
Rahm, weich.

Der Saft wird geseiht und iiber die angerichteten
Rostbraten gegossen.

Fiille: 2—3 Eidotter, 2 Loffel sauren Rahm, 10 Deka
gewiegten Schinken, 3—4 blitterig geschnittene Kartoffeln.
Mischen, dann aufstreichen. Diese Fiille geniigt fiir 1 Kilo
Rostbraten.
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Eingebroselte Rostbraten.

Man befreit die Rostbraten von den Rippen, Haut und
zuviel Fett, klopft und salzt sie, dreht sie in Mehl, Ei und
Broseln und backt die panierten Rostbraten in heifem
Fett auf jeder Seite goldgelb. -Dazu Salat.

Eszterhazy-Rostbraten.

6 Deka Speck, 3 entgritete Sardellen, Zitronenschalen
3 Deka Kapern, #/, Kilo Rostbraten, Salz, Pfeffer.

Einige Loffel Rahm, 1 Stiick Schwarzbrot, Speck
2 Sardellen. Die Hilfte von den Kapern und Zitronenschalen
hackt man fein, streicht dies auf die geklopften, gesalzenen
und gepfefferten Rostbraten, rollt sie und bindet sie mit
einem Faden zusammen.

In Fett 148t man Zwiebel, etwas gelbe Riibe, Petersilie,
Wurzel und Sellerie aufrosten, legt dann die geroliten,
gefiillten Rostbraten darauf nnd diinstet mit etwas Essig
und Wasser weich.

Ein Stiick Schwarzbrot wird zum Schluf3 beigegeben
und mitgediinstet.

Auf eine Schiissel legt man die von Bindfaden be-
freiten Rostbraten, gibt auf jeden etwas fein geschnittene
Kapern und ein Stiickchen Sardelle und einen Léffel Rahm
und stellt sie so auf 5 Minuten ins heiie Rohr.

Einstweilen passiert man die Sauce, die man separat
serviert.

]

Gediinstete Rostbraten.

Die Rostbraten 16st man von den Rippen, klopft das
Fleisch und salzt es.

Ringlig geschnittene Zwiebel 14Bt man in Fett gelblich
rosten, bratet darauf die Rostbraten, links und rechts
schnell ab, gieBt Wasser und einen Spritzer Essig dazu
und diinstet sie miirbe. Der Saft wird entweder entfettet
und geseiht iiber die angerichteten Rostbraten gegeben,
oder man staubt den Saft mit wenig Mehl und lilt die
Sauce verkochen und gibt sie passiert ebenfalls iiber das
Fleisch.

Dazu kleine Gurken oder Nockerln von saurem Rahm.

Gefiillte Rostbraten.

Die Rostbraten werden geklopft, gesalzen und gepfeifert,
mit gerdsteten Zwiebelringen und gut ausgewaschenem
rohen Reis gefiillt, gerollt zusammengebunden und mit
Wasser, etwas Wein und Gewiirz gediinstet.

Den Saft 146t man kurz eindiinsten.
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Oder man fiillt sie, wie es bei Rouladen angegeben
ist, mit Schinken, Semmeln o. dgl.

Girardi-Rostbraten.

Fin ausgeklopfter Rostbraten fiir 1 Person wird
gesalzen, gepfeffert, auf einer Seite in Mehl getaucht, mit
dieser zuerst in heifles Fett gelegt und zuerst auf dieser
und dann auch auf der anderen Seite abgebraten.

2 Deka Butter, 1 blitterig geschnittener Champignon,
i/, ringelig geschnittene Zwiebel, 1 Stiickchen Knoblauch,
griine Petersilie fein gewiegt, Zitronenschalen, Kapern grob
gehackt, 1 Kaffeeltffel Senf, von 1/, Zitrone den Saft,
2 Loffel Suppe.

Dies kommt alles zusammen in eine kleine Pfanne und
wird so lange gediinstet, bis der Champignon weich is’,
dann gibt man die Mischung auf den angerichteten Rost-
braten und garniert ihn mit gekochten, zu ldnglichen
Stiickchen geschnittenen Kartoffeln.

Gurkenrostbraten.

Eine groBe, ringelig geschnittene Zwiebel, 1/; Liter
Rahm, 2 kleine blattlig geschnittene Essiggurken, 2 Koch-
l6ffel Mehl.

Die Zwiebel 14Bt man in Fett hellbraun rosten, gibt
den gesalzenen, geklopften Rostbraten darauf, iiberbratet
ihn, gibt dann etwas Wasser hinzu und diinstet ihn
weich.

Rahm und Mehl riihrt man glatt ab, mischt es zum
entfetteten Saft, dazu die Gurken und kocht alles zusammen
noch einmal auf. Die Sauce darf nicht zu dick sein und
miiBte, wenn notig, mit etwas Suppe verdiinnt werden.
Dazu Polentanockerln.

Jagerrostbraten.

Zu den geklopften, gesalzenen, abgebratenen Rostbraten
gibt man auf 4 Rostbraten 3 Deka Sauerampfer,
1/, Zitrone die Schale, 1 ringelig geschnittene Zwiebel,
3 Deka grob gehackte Kapern, !/y Liter starken Wein,
etwas Suppe.

Tut alles zusammen in eine Kasserolle, gibt das
Fleisch darauf und diinstet es im Rohr 8/, Stunden.

Maildnderrostbraten.

Rostbraten werden gesalzen und auf Speck, etwas
Zwiebelscheiben und mit dem nétigen Wasser halb weich
gediinstet.
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Dann gibt man auf 1/, Kilo Fleisch !/, Liter Reis und
2 groBe Paradiesdpfel dazu und diinstet es fertig.

Maschinrostbraten.

Den von Knochen, Haut und Fett befreiten Rostbraten
wischt man mit einem nassen Tuche ab, klopft und salzt
ihn, betropft ihn mit feinem Tafelo! und I4Bt ihn
zugedeckt 1—2 Stunden vor Gebrauch liegen.

Auf 1 Rostbraten: 3 Deka wiirfelig geschnittener
Speck, 1/, ringelig geschnittene Zwiebel, 6—8 Loifel Wasser
oder Suppe, 1 geschiilte, zu Scheiben geschnittene Kartoffel,
6 —8 Loffel sauren Rahm, etwas feingewiegie Petersilie.

Den Rostbraten bratet man mit Speck und Zwiebel
rasch ab, legt ihn in die dazu bestimmte Blechkasserolle,
gibt Kartoffeln und alles {ibrige dazu, schliefit die Kasse-
rolle mit dem dazu gchorigen Deckel und diinstet den
Rostbraten 1/,—3/, Stunden.

Wird in der Kasserolle mit geschlossenem Deckel
serviert.

Schwedische Rostbraten.

5 Deka wjirfelig geschnittenen Speck, 3 fein gewiegte
Sardellen, gewiegte Petersilie, gehackte Zwiebel, Zitronen-
schalen, 1/ Liter Rahm, 3 Rostbraten.

Den Boden einer Kasserolle belegt man mit Speck und
bratet darauf die geklopften, wenig gesalzenen und
gepfefferten Rostbraten rasch ab, gibt dann alles iibrige
dazu und diinstet das Fleisch zugedeckt weich.

Es muB eine kurze Sauce sein, die unpassiert iiber
das Fleisch angerichtet wird.

Garniert wird mit Nockerl oder Makkaroni.

Ungarische Rostbraten.

4 Rostbraten = 1 Kilo. !/, Liter siile Milch, eine in
Fett hellbraun gerdstete, ringelig geschnittene Zwiebel,
1/, Liter sauren Rahm, etwas Mehl, Salz, Paprika, Pfeffer.

Nachdem man von den Rostbraten Haut, Rippen und
Feit entfernt hat, klopft man sie und legt sie ungesalzen
in eine Kasserolle, begieBt sie mit Milch und l4Bt sie so
lange ddmpfen, bis die Milch verdiinstet ist. (Achtung, es
brennt leicht an).

Nun gibt man die gerdstete Zwiebel und das Gewiirz
sowie etwas Suppe dazu und diinstet das Fleisch voll-
kommen weich. Nun legt man das Fleisch auf eine
Schiissel und deckt es zu.
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In den Saft gibt man den mit Mehl versprudelten
Rahm und kocht die Sauce kurz ein.

Man passiert die Sauce iiber das Fleisch und garniert
es mit Halluschka oder Tarhonya.

Rindskamm,

oder Genickfleisch wird gerduchert und dann gekocht.
Braucht sehr lange, bis es vollkommen weich gekocht ist.

Kuheuter.

Man kocht es in gesalzenem Wasser so lange, bis
sich die Haut abziehen 146t,

Sollte es in einer Kochzeit nicht weich geworden sein,
so hebt man es aus dem Sude und 148t es erkalten.

Anderen Tages kocht man es im selben Sude fertig.

Gebacken:

Weichgesottenes Kuheuter schneidet man zu Schnitz-
chen, salzt sie, paniert sie mit Mehl, Ei und Broseln und
béckt sie in heibem Schmalz aus.

[0S afuicie:

Das gekochte Euter schneidet man in kleinere Stiicke
und gibt diese entweder in eine saure Rahmsauce oder in
eine Buttersauce mit feingeschnittener griiner Petersilie und
kocht es damit-auf.

(e Tt

Kann wie Kalbsbrust gefiillt werden.

Kuttelflecke, Kaldaunen.

Werden schon gereinigt und {iberkocht verkauit.

Man setzt sie in kaltem Wasser zu, salzt und pfeffert
dieses und kocht sie durch mehrere Stunden, bis sie
weich sind.

Dann rostet man Zwiebel und Petersilie in etwas
Butter, gibt die in Flecke geschnittenen Kuttelflecke hinein,
salzt und pfeffert sie noch nach Geschmack, gibt von dem
Sud,” in dem sie gekocht wurden, loffelweiseZ dazu und
diinstet sie zugedeckt, bis die Flecken etwas braun sind
und die Sauce dick geworden ist.

IniButtersauce:

Man schneidet die 'in Salzwasser weich gekochten
Kuttelflecke in feine Streifen, so wie Beuschel, gibt diese
in eine Buttersauce, wiirzt mit Zitronensaft und Schale
und kocht sie darinnen gutauf.

45




Mit grinen Erbsen:

Die weich gekochten Kuttelflecke schneidet man
nudelartig, gibt sie in eine Kasserolle, dazu Butter, griine
Petersilie, 1 Loffel Semmelbrosel, 1/, Liter gekochte griine
Erbsen und diinstet dies zusammen noch 1/, Stunde.

Man richtet es bergartig auf einer Schiissel an, gibt
einen Kranz gediinsieten Reis herum und bestreut das
Ganze mit geriebenem Parmesankise.

Obergaumen.

Der Ochsengaumen wird gewaschen und in kaltem
Wasser aufs Feuer gestelit.

Wenn das Wasser fast heill ist, nimmt man ihn heraus
und zieht die weife Haut auf der gerippten Seite herab
und legt den Obergaumen in kaltes Wasser.

Sodann kocht man ihn in Beize weich, 146t ihn erkalten
und schneidet ihn nudelig oder blitterig. Nun macht man
eine lichte Buttereinbrenn, vergiefit sie mit dem Sud, gibt
2 Schalotten, 2 Gurken, 2 Champignons, Petersilie und
Zitronenschalen sowie ein Glas Wein und den zerschnittenen
Obergaumen dazu und kocht es zusammen auf.

Ochsenmaul wird zu Ragout verwendet, siehe
dieses.

Ochsenmaulsalat siehe russischen Salat.

Ochsenfufl.

Wird wie die Kopfe, siehe Kalbskopf, geputzt und in
Salzwasser mit Wurzeln weich gekocht.

Den weichgekochten FuBl hackt man in kleine Stiicke
und 14Bt diese in einer Buttersauce mit Zitronenschalen
aufkochen,

Ochsenschweif, Ochsenschlepp.

Den gliederweise geschnittenen Ochsenschweif tiber-
gieBt man mit gesalzener Beize und 146t ihn iiber Nacht
darinnen liegen, dann kocht man ihn 2—3 Stunden mit
der Beize.

Hierauf gieBt man die Beize ab, lifit das Fleisch mit
Fett und Wurzeln braun werden, kocht es mit -Wein und
Suppe auf, seiht den Saft iiber das Fleisch und garniert
mit Linsenpiiree, Reis oder Essiggurken.

Ochsenzunge.
Eingepdkelte.
Sie wird gut gewaschen, abgetrocknet und in eine
groBe Schiissel gelegt.
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1 Handvoll Wachholderbeeren, 2—3 gestoBene Gewiirz-
nelken, 15 gestoBene Pfefferkorner, 2 zerriebene Lorbeer-
blitter, 4 grofe grobgewiegte Zwiebeln, etwas zerdriickten
Knoblauch, 50 Deka Salz, 1/, Kaffeeloffel Salpeter.

(Nimmt man zuviel Salpeter, so bekommt das Fleisch
einen herben Geschmack.)

Nun vermengt man alle Gewiirze gut und reibt damit
die Zunge ein und l4Bt sie {iber Nacht stehen.

Anderen Tages legt man die Zunge mit allen Zutaten
in ein passendes GefdB und gibt einen Holzdeckel dariiber,
den man mit Steinen beschwert.

Die Zunge wird 10—12 Tage lang darinnen gelassen
und alle 2 Tage umgewendet.

Dann nimmt man sie heraus, gibt sie ungewaschen
mit kaltem Wasser und Zusatz von einigen Schopfloffeln
voll Beize in eine grofie Kasserolle (man rollt sie schnecken-
artig ein und legt sie so in die Kasserolle) und kocht sie
langsam 2—3 Stunden.

Aus dem Sud genommen, zieht man sofort die Haut ab.

Man kann sie kalt oder warm servieren.

Gerduchert.

Uber Riuchern-siehe bei Schinken.

Man legt die gutgewaschene, gerducherte Zunge in
kochendes Wasser und kocht sie langsam 3—4 Stunden,
das ist, bis man ihr leicht die Haut abziehen kann. Man
gibt sie abgehiutet und in Scheiben geschnitten, heiff mit
Erbsen-, Bohnen- oder Kartoffelpiiree oder kalt mit
geriebenem Kren zu Tische.

Eingebriselte Rindszunge.
Gesottene Zunge schneidet man in diinne Scheiben,
salzt und pfeffert sie, dreht sie in Mehl, Ei und Broseln
und backt sie aus heiBem Schmalz. Man gibt sie zu

Gemiise.
Gefiillte:

1 diinne Scheibe Rindszunge bestreicht man mit
Kalbsfasch, legt eine 2. Scheibe Zunge darauf, broselt sie
ein und bickt sie aus heifem Schmalz.

Gefiillte Rindszunge.
Die gekochte, geschdlte Zunge schneidet man der
Linge nach in 2 Hilften und hohlt dieselbe in der Breite aus.
Man fiillt sie wie folgt, legt die Zunge wieder wie
ganz zusammen, umwickelt sie leicht mit Bindfaden und
bratet sie rasch, mit Butter betropft, in der Rohre.
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Dazu reicht man eine lichte Buttersauce mit Zitronen-
saft und Kapern.
it lilies

Das herausgenommene Zungenfleisch faschieren,
1 ganzes Ei, !/, erweichte Semmel, griine Petersilie, Kapern,
Zitronenschalen.

Alles gut vermengen und wie oben angegeben wurde,
verwenden.

Rindszunge in Kapernsauce.

Die weich gesottene, abgeschdlte Zunge wird in
2 fingerbreite Spalten geschnitten und so auf eine Schiissel
gelegt, dall sie wie einc ganze Zunge aussieht.

Die Kapernsauce wird separat in einer Schale bei-
gegeben.

Kapernsauce.

In eine Kasserolle gibt man ein Stiick Fett und rostet
3 Kochloffel Mehl darinnen.

Unterdessen 14Bt man in einer kleinen Pfanne 1 Kaffee-
16ffel Zucker braun werden (ohne jeden Zusatz), gieBt ihn
mit heiBem Wasser auf und 1468t ihn etwas aufkochen. Diese
Zuckerfarbe, etwas Ralim, 2 EBl6ffel grob gehackte Kapern,
1 Glas Wein, Salz nach Geschmack, gibt man zur Einbrenn,
verriihrt sie fein und kocht alles zusammen 1/, Stunde auf.

Rindszungenpapillates.

Eine geriducherte frisch abgekochte Zunge schneidet
man zu fingerdicken schiefen Scheiben. In Butter 146t man
griine Petersilie und feingeschnittene Zwiebel aufschdumen,
bestreicht damit die Zungenscheiben, pfeffert sie, wickelt
sie in weiBes, mit Fett bestrichenes Papier, schlagt die
Rinder des Papiers fest zusammen, damit kein Saft aus-
flieBen kann, legt die Schnitten nebeneinander auf ein
lBa}ckblech und bratet sie im Rohr bis das Papier brdun-
ich ist.

Man kann sie mit oder ohne Papierhiille servieren.
Eine Braisesauce gibt man separat dazu.

Rindszunge in polnischer Sauce. &

Eine in Wurzelbrithe gekochte frische Zunge, also
weder gerduchert noch gepokelt, wird abgehiutet und in
fingerdicke Scheiben geschnitten, dann mit folgender Sauce
iibergossen und sehr heif zu Tische gebracht.

Sauce: 1 Kaffeeloffel Zucker briunen, 2 EBloffel
Semmelbroseln in Fett gerostet, 1 EBI6ffel geriebener Leb-
kuchen, 1 Glas Rotwein, Saftvon !/, Zitrone, 1 Deka Wein-
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beeren, 1 Deka Rosinen, 2 Deka getrocknete, geschnittene
Zwetschken, 1 Deka blétterig geschnittene Mandeln, nach
Geschmack Salz und wer will, etwas Zimtpulver.

Man gibt alles zusammen in eine Kasserolle und kocht
es sehr gut, bevor man es iiber die Zunge gibt.

Rindshirn.

Ein Rindshirn legt man in warmes Salzwasser und be-
freit es von der Haut. Dann legt man es in heiles Wasser
und 1dBt es einmal kurz aufkochen, hierauf kommt es in
kaltes Wasser. Davon wird es weiB und fest. Auf ein Sieb
gelegt, 146t man es gut abtropfen.

Nun sticht man mit einem Loffel eigroBe Nockerln
davon ab und backt sie in Mehl, Ei und Broseln gedreht
aus Fett schon goldbraun. Dazu Zitronenspalten.

Rindsniere.

Die Niere wird gut gewaschen und das mittlere Fett
gut ausgeschnitten.

Man schneidet die Niere dann in feine Bldttchen. Eine
ringlig geschnittene Zwiebel 148t man in Fett goldgelb
rosten, gibt die Niere darauf und iiberbratet sie etwas,
dann gibt man einen Spritzer Essig, 1 Lorbeerblatt, Pfeffer
und Salz hinzu und diinstet sie unter zeitweisem ZugieBen
von Wasser vollkommen weich.

1/, Liter Mehl wird mit Wasser fein abgeriihrt und
dazu gegeben und das Ganze noch '/, Stunde kochen ge-
lassen, dabei ist gut umzuriihren.

Rindsfett.

Schones Kernfett kann als Speisefett zum Einbrennen
von Gemiisen verwendet werden.

Die Haut wird von den Fettabfillen abgezogen und
das Fett in kleine Wiirfel geschnitten. Dazu gibt man etwas
Milch und kocht es zusammen auf.

Geseiht und ausgekiihlt in Steinguttopfen verwahren.

.. Uber das Braten von Fleisch.

s Je kleiner und zarter der Braten, umso kiirzer und
jdher ist er zu braten. GroBere Stiicke bratet man bei
miBiger Hitze und fleifigem BegieBen von Fett, Suppe
oder Wasser, fort, bis sie ausgebraten sind, was man an
Geruch und Farbe erkennt. Fiir jene, die dessen nicht
sicher sind, ist es gut, einen kleinen Einschnitt in den
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Braten zu machen, um zu sehen, ob das Fleisch innen
nicht mehr roh oder gar blutig ist.

Um das Fleisch innen saftig zu erhalten, mufl man es
anfangs mit heifem Fett begieBen und bei starker Hitze
braten, wodurch der Saft nicht auslduft, weil sich die obere
Hautschichte zusammenzieht. Man giet, wenn notig, immer
nur ganz wenig Suppe oder Wasser so in die Pfanne, dall
es das Fleisch nicht beriihrt. GieBt man zu viel Fliissigkeit
zu, so wird das Fleisch weder resch noch braun und be-
kommt das Ansehen von gekochtem Fleisch. Die Schieb-
l6eher der Rohre bleiben gedtfnet, damit der Dampf ent-
weichen kann. Bratet sich zu viel Fett aus dem Braten,
ist es gut, das Zuviel in einen Topf zu geben und den
zuriickbleibenden Saft mit Suppe aufzugieBen. Der Braten
wird immer so in die Pfanne gelegt, dafl die Fleischseite
nach oben gekehrt ist, bei Gefliigel die Brust. Um das zu
rasche Braunwerden eines Bratens zu verhindern, dreht
man ihn in gut befettetes Papier, welches man erst ent-
fernt, wenn das Fleisch Farbe bekommen soll.

Die Dauer eines Bratens 148t sich auf 2—21/, Stunden
per 2—3 Kilo berechnen.

Will man das Fleischstiick am Spief braten, so
steckt man es der Linge nach an, gibt nur so viel Suppe
oder Wasser in das Bratgeschirr, daf der Bratensaft nicht
zu dunkel wird oder gar eingeht. Zum Nachgiefien ver-
wendet man kalte Suppe, damit sich das Angelegte besser
16st. Das Fleisch ist reichlich mit Fett und dann mit Saft
zu begieBen. Als Bratenrost verwendet man einen mit
Rinnen versehenen Bratrost, durch welchen das Fett in
einen an der anderen Seite des Rostes befindlichen Be-
hilter flieBt. Zuerst muf der Rost iiber Holzkohlenglut
heif gemacht und dann mit Fett, Schmalz oder Ol be-
strichen werden. Dann legt man das Fleisch darauf und
betropft es ofters mit demselben Fett.

Vom Kalb.

Gutes Kalbfleisch erkennt man, wenn an verhéaltnis-
miBig kleinen Knochen viel Fleisch ist. welches weilie
Farbe hat und von leichtem Fett umgeben ist. Es soll von
einem nicht weniger als 6 Wochen alten, gut gendhrten
Kalb sein.

Als Bratenstiicke eignen sich am besten Keule oder
Schlegel, SchluBbraten, Nierenbraten, Karree, das vordere
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Riicken- oder Rippenstiick und Kalbsschulter. Die Brust
wird ebenfalls gebraten, aber vorher meist gefiillt. (Gibt
auch sehr gutes Gulyasfleisch.)

Schulter nimmt man meist zum Diinsten, Backen und
faschieren. Kalbsnuf befindet sich an der Innenseite des
Schlegels und wird zu Schnitzchen und Fricandeau ver-
wendet.

Kalbsbraten, naturgebraten.

Fleisch vom Kalbsschlegel wird mit heiem Wasser
rasch abgewaschen, dann die Haut entfernt, der Braten
gesalzen, in eine Pfanne gelegt, oben auf Butterflockchen
gegeben und in die gut geheizte Rohre geschoben. Man
bratet den Schlegel je nach der Grofe 2—21/, Stunden,
unter hiufigem BegieBen, zuerst mit dem eigemen puren
Saft, dann mit verwdssertem.

SchlieBlich wird das Fleisch in fingerdicke Scheiben
geschnitten und der Saft separat in einer Schale beige-
geben. Dazu serviert man Salat, Kompott, Preiselbeeren
und dergleichen.

Kalbsschlegel, gespickt.

Der Braten wird, nachdem er gewaschen und gesalzen
ist, gespickt, und zwar entweder reihenweise mittels einer
Spicknadel oder indem man mit einem spitzen Messerchen
in das Fleisch einsticht, das Messer herauszieht und in
diese Locher den kleinfingerdick geschnittenen Speck
hineindriickt.

Im {ibrigen wird er wie naturgebratener Kalbsschlegel
fertiggebraten. Dazu 146t sich auch SchluBbraten sehr gut
verwenden.

Kalbsschlegel, gespickter, feiner.

Ein schoner Kalbsschlegel wird von den Knochen ge-
lost, so daB nur das Stelzbein darinnen bleibt. Nun wird
die duBere Haut abgenommen und der Schlegel 1 Stunde
in siiBe Milch gelegt, damit er eine weille Farbe erhilt.
Nun bespickt man ihn reihenweise mit in gutgewiegten
Kriutern und Salz eingewiilzten feinen Speckstreifchen,
reibt das Fleisch mit Salz ein, legt es in eine Bratpfanne,
gibt 1 Loffel Wasser unter das Fleisch und bratet es unter
fleifigem Bestreichen mit Butter bei guter Hitze, bis es
ringsum braun geworden ist.

Beim Auftragen wird der Saft entfettet und in einer
Sauciére zu Tische gegeben, der Schlegel aber am Knochen
mit einer weiBen Papiermanschette umwickelt. Als Beilage
gibt man Kartoffeln, Salat, Kompott.
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Kalbsschlegel auf franzdsische Art.

Der Schlegel wird ebenso wie der gespickte gebraten,
nur gibt man folgende Sauce dazu:

1 EBloffel Kapern, 2 entgritete Sardellen, !/, Zwiebel,
1/, Zehe Knoblauch, 2 Deka Speckblittchen.

Alles zusammen fein wiegen. Der Bratensaft wird mit
etwas Mehl gestaubt, das Gewiegte und etwas Rahm dazu-
getan und gut aufgekocht,

Diesen dicklichen Saft gieft man iiber den transchierten
Braten, welchen man wie ganz zusammengeschoben hatte
und stellt ihn noch !/, Stunde in die Rohre.

Nierenbraten.

Wird heil abgewaschen, eingesalzen und so gebraten,
wie es bei naturgebratenem Kalbsbraten angegeben ist.
Der Saft wird entfettet und in einer Schale dazu gereicht.

Kalbsbrust.

Ausgeldste.

Man lést die Rippen der Kalbsbrust auf der inneren
Seite aus, untergreift die Brust, d. h. man 18st, von der
breiten Seite beginnend, das Fleisch mit einem Messer
von den Rippen los, fiillt die Brust mit rohem Kalbfleisch,
belegt sie dann mit Speck, Schinken und Zunge und streicht
dariiber ebenfalls Fasch.

Man salzt sie, rollt sie zusammen, wobei die Knorpeln
nach auBen kommen miissen, ndht sie an den Enden zu
und bratet sie unter fliichtigem BegieBen braun und resch.
Vor dem Anrichten zieht man den Faden aus und schneidet
den Braten in Scheiben,

Geefiillte.

Man untergreift die Brust, wie es vorher beschrieben
ist, wischt sie in warmen Wasser schnell aus, salzt sie
innen und auBen, fiillt sie mit Semmel-, Makkaroni- oder
Reisfiille, niht sie zu und bratet sie mit einem Stiick Butter
braun und knusperig. Den Faden vor dem Anrichten ent-
fernen.

Reisfiille siche bei Reis. Unter die Reisfiille kann
man auch gediinstete griine Erbsen mischen.

Semmelfiille: 2—3 Deka Butter, 2 ganze Eier,
3 erweichte Semmeln, Salz nach Geschmack, Semmel-
broseln. Butter und Eier treibt man ab, mischt die
Semmeln dazu, salzt es und gibt soviel Semmelbriseln
darunter, daB die Masse ziemlich fest ist.
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Man kann auch etwas feingewiegte Petersilie oder
Majoran unter die Fiille mischen.
Makkaronifiille.

In kleine Stiickchen gebrochene, gekochte Makkaroni
schmalzt man mit Butter ab, miischt 2 ganze Eier darunter
und fiillt dies in die Kalbsbrust.

Kalbsschlegel, gerollter.

Den Schlegel schneidet man von der Seite bis zu
den Knochen durch, 18st diese aus, klopft das Fleisch
diinn auseinander und salzt es nur wenig.

Man streicht Fiille auf das Fleisch, rollt dasselbe wie
eine Wurst zusammen, umwindet es mit Bindfaden, bratet
es mit Suppe und Fett und gibt,wenn es braun geworden,
Rahm dariiber.

Elille:

1 groBe Zwiebel, 4 entgritete Sardellen. 1 Deka Kapern,
15 Deka Speck, Kerbelkraut, Salz und Pfeffer.

Alles zusammengeben und fein hacken.

Kaibsbraten, mariniert.

Einen abgehiuteten Kalbsschlegel oder eine KalbsnuB,
diese befindet sich an der Innenseite des oberen Schlegels,
spickt man, reibt sie mit einer Mischung von gehackten
Kriutern und Gewiirzen ein, betropft das Fleisch mit
Tafelol und 146t es 2—3 Stunden zugedeckt stehen.

Hierauf dreht man es in stark mit Butter bestrichenes
Papier, bindet es zu, steckt es am SpieB und bratet es.

Vor dem Anrichten wickelt man es aus dem Papier,
putzt die Krauter ab, 14t es Farbe bekommen, kocht die
Kriuter mit etwas Zitronensaft auf, staubt sie mit Mehl,
kocht sie noch ein wenig und gibt diese kurze Sauce
dann iiber den angerichteten Braten.

Die Kriutermischung besteht aus: Petersilie, Schnitt-
lauch, Schalotten, Thymian, Basilikum, Lorbeerblatt.

Dazu kommt noch etwas Salz, Pfeffer und MuskatnuB.

Kalbskeule, gebeizt.

Will man einen Kalbsschlegel einige Tage aufheben,
so ist es am besten ihn zu beizen.

Man nimmt dazu kalte Beize mit Zwiebelscheiben,
Lorbeerblatt und Pfeffer.

Das Fleisch, welches vollkommen davon bedeckt sein
muB, wird zugedeckt kiihl aufbewahrt.

Es soll tiglich mehreremale umgewendet werden.
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Nach 2—3 Tagen nimmt man das Fleisch aus der
Beize, liBt es gut abtropfen, salzt und spickt es und
bratet es im Rohr mit Butter und Rahm.

Die gebeizte Kalbskeule kann auch mit Sardellen ge-
spickt werden.

Kalbskeule, gepokelt.

Die Keule wird nicht zu groB genommen, das Bein
oben ausgeldst und das Fleisch dann mit einigen EBloffeln
Salz, feinem Pfeffer, einer Prise Zucker und einer Messer-
spitze Salpeter iiberall gut eingerieben.

Man_legt die Keule in ein passendes GefiB, iibergieft
sie mit Ol und deckt sie mit einem Deckel zu.

Das Fleisch wird je nach der Witterung 6—8 Tage
unter tdglichem Umwenden gepdokelt.

Will man die Keule braten, wéascht man sie, héutet
sie ab und spickt sie.

Mit Speckblittern belegt, bratet man sie unter fleifi-
gem Begiefen im heilen Rohr.

Dann gibt man eine Tasse Rahm iiber den Braten
und bratet sie vollkommen weich.

Man serviert Kartoffelscheiben und Karfiol dazu.

Kalbskeule, gerduchert.

Wird wie Schinken gerduchert, ebenso gekocht und
kalt in Scheiben geschnitten.
Mit Aspik verziert, reicht man eine pikante Sauce

dazu.
L

Kalbsschlegel mit pikanter Sauce.

Der Schlegel wird geklopft, gewaschen und dann ge-
salzen. Nun sticht man Locher in das Fleisch und schiebt
in diese kleinfingerdick geschnittenen Speck, Zunge und
Schinken ein.

In eine Pfanne gibt man Zwiebel, Speck, eine Zehe
Knoblauch, Zitronenschalen, Pfeffer, Ingwer, Lorbeerblatt,
Neugewiirz und etwas Suppe, legt den Schlegel darauf
und diinstet ihn im Rohre, wobei man ihn mit dem
eigenen Safte fleiflig begieft.

Sollte der Saft eingegangen sein, gibt man etwas
Suppe nach.

Sobald der Braten miirbe und schdn braun ist, legt
man ihn auf eine Schiissel, die man warm stellt, staubt
den Saft mit 2 Kochlofieln Mehl, vergieBt die Sauce mit
saurem Rahm, l#Bt sie aufkochen und seiht sie iiber das
Fleisch. (Vorziiglich.)
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Kalbsbraten, faschiert und gerollt.

1 Kilo Kalbsschulter faschieren,/, erweichte Semmel
1 Ei, Salz, Pfeffer, Majoran, !/, feingehackte in Butter
gelblich gerdstete Zwiebel, 3 Deka gewiegte Kapern,
1 Kochloffel Mehl, 5 Deka blatilig geschnitienen Speck,
Zitronenschalen.

Kalbfleisch, Semmel, Ei, Zwiebel und Gewiirz ver-
mengt man gut.

Ein Brett wird dick mit Semmelbroseln bestreut, die
Fleischmasse daumendick darauf ausgewalkt und der
Speck gleichmiBig darauf verteilt.

Dann rollt man das Fleisch zusammen.

In eine Pfanne gibt man ein ziemlich groBes Stiick
Butter und eine ringlig geschnittene Zwiebel, legt das
Fleisch darauf und bratet es langsam unter stefem Be-
giefen.

Knapp vor dem Anrichten hebt man das Fleisch aus
dem Safte, staubt ihn mit 1 Kochl6ffel Mehl], tut Zitronen-
schalen und Kapern dazu und kocht die Sauce gut auf.

Diese Sauce wird separat dazu serviert.

Die Masse geniigt fiir 6 Personen.

Faschiertes Kalbfleisch.
15

Kalbfleisch von der Schulter wird faschiert, mit er-
weichter Semmel und 1 Ei vermengt, dann gesalzen.

Aus.der Masse formt man Knoderln, driickt sie flach,’
dreht sie in Mehl, Ei und Bréseln und bratet sie in heiflem
Schmalz goldgelb.

Dazu Karotten, griine Erbsen u. dgl.

II.

Man mischt zum faschierten Fleisch etwas erweichte
Semmel und 1 Ei, Zitronenschalen und etwas zerlassene
Butter, salzt, formt flache Leibchen daraus, bestreut sie
mit Mehl und bratet sie auf Zwiebelscheiben und Peter-
silie rasch ab.

1.
Man mengt zur Fleischmasse wie bei I, 1—2 gewiegte
Sardellen, bratet die Schnitzchen natur ab, entfettet den

Saf'g, gieBt mit saurem Rahm auf und laBt die Schnitze
darinnen aufkochen.
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Faschschnitze im Netz.

Faschiertes Kalbfleisch salzt und wiirzt man, formt
daraus fingerlange und dicke Schnitzchen, dreht sie in
Stiicke von Schweinsnetz und bratet sie mit Schweinefett
auf miBiger Hitze.

Fasch von Kalbfleisch.

25 Deka rohes, faschiertes Kalbfleisch, 10 Deka ge-
schabten Speck, 1 erweichte, passierfe Semmel. 2 Dotter,
Salz, Pfeffer, auch feine Krauter oder Schalotten, nach
Geschmack; alles vermengen.

Kalbsfasch kann auch wie Fasch von Rindfleisch be-
reitet werden. Aus obiger Fasch kann man ebenfalls
Schnitzchen formen, die man in Butter abbratet.

Kalbs-Fricandeau.

Mit dem Namen Fricandeau bezeichnet man die Kalbs-
nuB. Meist wird sie gespickt mit Butter gebraten. Dazu
gibt man Risi-bisi. Oder man diinstet Kalbfleisch mit Wurzeln
und blittrig geschnittener Zwiebel und begiebt es dabei
mit Rahm.

Kalbsbraten mit Rahmsauce.

Fine Kalbsschulter oder ein SchluBibraten wird abge-
hdutet, gesalzen und gespickt. In eine Kasserolle gibt
man 2—4 Deka Butter und eine ringelig geschnittene
Zwiebel, 148t dies heif werden, legt den Kalbsbraten
darauf und bratet ihn unter Ofterem Begiefen im Rohre
bis er Farbe hat.

Dann nimmt man ihn heraus, gieBt etwas Suppe oder
Wasser dazu und diinstet das Fleisch zugedeckt weich.
Nun hebt man den Braten auf eine vorgewdrmte Schiissel
deckt ihn zu und stellt die Schiissel einstweilen am Dunst.
In den zuriickgebliebenen Saft gibt man 5 Deka Mehl mit
1/, Liter Rahm versprudelt hinein, kocht die Sauce auf und
passiert sie iiber den in Scheiben geschnittenen Braten. Sehr
gut. Dazu Reis oder Makkaroni.

Kalbsbraten, gediinstet.

L

Gespicktes Kalbfleisch wird mit Zwiebelringen, Speck-
scheiben und etwas Wasser gediinstet.

Dann gibt man in die mit Mehl gestaubte Sauce
etwas Weillwein oder Zitronensafi.
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11

In eine Champignons-, Triiffel- oder Krautersauce
mischt man den Saft und reicht diese Sauce separat dazu.

[1.

Das Kalbfleisch diinstet man mit Sardellen, Kapern,
Zitronenschalen, Weiwein, Zwiebelringen und etwas
Rahm.

Iv.

Das Kalbfleisch legt man auf in Butter gelblich ge-
rostete Zwiebelscheiben und diinstet es unter Zugabe von
etwas Wasser und Suppe miirbe.

V.

Man gibt das Fleisch ungesalzen in eine Kasserolle,
bedeckt es mit Milch und diinstet es weich.

Von Zeit zu Zeit ist etwas Milch nachzugieben.

Zum Schluf gieBt man etwas Suppe zum Fleisch,
damit sich ein kurzer Saft bildet, salzt das Fleisch und
gibt ein wenig Zitronensaft dazu.

Klops.

50 Deka Kalbfleisch, 25 Deka Schweinefleisch, Peter-
siliengriin, Zwiebel fein gehackt, Zitronenschalen, 5 Deka
Butter, 1 erweichte Semmel, 1 Ei, Salz, Pfeffer.

Das Fleisch wird faschiert, Petersilie und Zwiebel
rostet man in der Butter auf, gibt dieses und alles noch
iibrige zum Fleisch, vermengt alles gut, formt aus der
Masse flache Beefsteaks (Klopse) und bratet sie langsam
auf beiden Seiten.

Galantine von Kalbfleisch.

b

Von einer Kalbsbrust 1ost man die Knochen dus und
entfernt Fasern und Hiutchen, dann fiillt man sie mit
nachfolgendem und niht sie mit Spagat zu.

In eine Kasserolle kommen Speckbldttchen, fein ge-
schnittene Zwiebel und etwas Griinzeug. Darauf legt man
die Galantine, das ist die gefiillte Kalbsbrust, bedeckt sie
mit Speckblittchen und bratet sie in der gut verschlossenen
Kasserolle bis sie weich ist.

Ausgekiihlt entfernt man den Speck und den Spagat,
schneidet das Fleisch in schéne Scheiben und garniert es
mit Aspik.
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Fiille; 1/, Kilo faschiertes Kalbfleisch, 2 erweichte
Semmeln, 2 ganze Eier (rohe), Salz, Pfeffer, 1/, Kilo
wiirfelig geschnittenen Schinken, eine kleine, in Scheiben
geschnittene Gansleber, 3 hartgekochte in Scheibchen ge-
schnittene Eier,

Kalbfleisch, Semmeln und die rohen Eier treibt man
gut ab, wiirzt es und mischt das andere nur leicht
darunter.

II.

8/, Kilo Kalbfleisch, 8/, Kilo Schweinefleisch, 1 in Milch
erweichte Semmel, 2 Eier, Salz, Pastetengewiirz, 5 Deka
zerlassene Butter, 10 Deka Kalbsleber.

Etwas Zunge, Speck, feingediinstete Champignons,
aus zwei Eiern eine Eierspeise, etwas gehackte Pistazien.
Fleisch und Leber faschieren, dann Butter, Semmeln, Ge-
wiirz und Eier dazumengen.

Diese Masse auf ein feuchtes Tuch fingerdick auf-
streichen. Die Eierspeise gleichmiBig darauf verteilen und
alles iibrige noch (Zunge und Speck ist in schmale Streifen
zu schneiden) darauf geben. Nun rollt man das Tuch ein,
bindet es mit Spagat zu und ldBt die Masse 1 Stunde im
Wasserbade kochen. Hierauf nimmt man die Galantine
vorsichtig heraus, legt sie auf ein Brett, legt ein zweites
Brett darauf und beschwert dieses mit Gewichten. Andern
Tags entfernt man das Tuch, bestreicht die Galantine mit
Aspik oder Suppenglacé und wenn dies trocken geworden,
schneidet man sie auf,

Gisado-venitiano.
I

1 groBe fein gehackte Zwiebel, 5 Deka Butter, 1/, Kilo
Kalbfleisch, gelbe Riibe, Sellerie, Capustl, Petersilienwurzel,
von diesen Wurzeln je ein fingerlanges Stiick, 1 Lorbeer-
blatt, Pfeffer, Salz, etwas Thymian, 2 kleine Paradiesipfel,
1/g Liter Reis.

Die Zwiebel in Butter anlaufen lassen, Gewiirz,
Wurzelwerk, Paradiesipfel und Fleisch dazugeben und mit
moglichst wenig Wasser weich diinsten.

1y Stunde vor dem Anrichten passiert man den Saft,
gibt den gewaschenen Reis hinein und das notige Wasser
und 146t dies solange weiter diinsten, bis der Reis weich ist.

Dann transchirt man das Fleisch, richtet es in der
Ilglitte einer Schiissel an und gibt den Reis in Kranzform

erum.
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Eingemachtes Kalbfleisch.

Fleisch von Schulter oder Brust salzt man und
diinstet es mit Butter und Suppe weich. Dann legt man
das Fleisch auf eine Schiissel, die man zudeckt und warm
stellt, riihrt in den Saft soviel Mehl ein, als das Fett auf-
nimmt, vergieBt niit Suppe und kocht die Sauce, welche
dicklich sein muB, gut auf.

Man gibt sie geseiht iiber das Fleisch.

In die Sauce kann man auch Champignons, griine
Erbsen, Spargel oder Karfiolroschen geben. Selbstver-
standlich wird jedes fiir sich friiher gediinstet oder ge-
kocht. Gewohnlich reicht man zum eingemachten Kalb-
fleisch Zitronenscheiben.

Haschee-Pudding.

1/, Kilo faschiertes Kalbfleisch, 2—3 ganze Eier, 1 erweichte
Semmel, 2—3 Deka Butter, Petersilie, Muskatbliite, Salz.
Dies alles zusammen geben und gut vermengen.

Die Hilfte davon fiillt man in eine bebutterte Pudding-
form, legt Krebsschweifchen, Karfiolréschen, Hahnenkdmme,
Gefliigelleber und Champignons darauf, betropft dieses
mit Butter, bedeckt es mit dem iibrigen Haschee, schlieBt
die Form mit einem gut passenden Deckel und kocht den
Pudding 1 Stunde in Dunst.

Gestiirzt wird er mit heiBer Butter iibergossen und
dazu eine Champignons- oder Karfiolsauce serviert.

Juden-Braten.

70 Deka Kalbfleisch, 10 Deka Speck, 2 erweichte
Semmeln, 2 ganze Eier, etwas angelaufene Zwiebel, Peter-
siliengriin.

Fleisch, Speck und Semmeln treibt man durch die
Fleischmaschine und mischt das {ibrige dazu.

Aus dieser Masse formt man eine Wurst, dreht
dieselbe in Mehl, spickt sie, bratet sie mit Butter schon
braun und gibt gegen Ende des Bratens Suppe und etwas
sauren Rahm dazu.

Die zu Scheiben geschnittene Wurst iiberzieht man
mit ihrem eigenen Safte.

HeiBabgesottenes Kalbfleisch.

Mit halb Essig, halb Wasser, Zwiebelringen, Lorbeer-
blatt, Pfeffer und Salz kocht man Kalbfleisch von der
Schulter oder Brust, bis es weich ist.

In die Brithe sprudelt man etwas Mehl und sauren
Rahm und kocht die Sauce auf.
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Das Fleisch wird in Stiicke geschnilten, die Sauce
dariiber geseiht und dann mit geriebenem Kren bestreut.

Kaltes Kalbfleisch.

Gespickten Kalbsschlegel bratet man, 146t ihn erkalten
und schneidet ihn dann in feine Spalten. Auf eine Schiissel
gelegt, verziert man ihn mit - Aspik, Rettichen und Buiter-
blumen.

Oder man bestreicht die Fleischscheiben mniit kalter
Senf-, Eier- oder Kridutersauce und garniert mit gefiillten
Eiern und Salat.

Kalbfleisch mit Aspik.

2 Kilo Kalbsschlegel, 6 Deka Speck, 4 Kilberfiifle,
Pfeffer, Salz, Zitronenscheiben, Lorbeerblatt, etwas Wein.

Das Kalbfleisch legt man iiber Nacht in !/, Essig und
1/, Wasser.

Am Morgen darauf 16st man die Haut rein ab und
durchspickt das Fleisch mit in Pfeffer und Salz gewilztem
Speck.

In einen sehr groBen Topf gibt man das Fleisch, die
in Stiicke zerhackten KalbsfiiBe, Gewiirz, Wein und Wasser
und die Zifronenscheiben und kocht das Ganze bis sich
das Fleisch weich sticht.

Es wird dann aus der Briihe genommen und diese
so lange weiter gekocht, bis sie sich sulzt. Um zu erproben,
ob dies der Fall ist, gibt man 1 Léffel voll Briihe auf
einen Teller, 148t sie erkalten und sieht dann, ob sie sich
sulzt (stockt).

Ist dies der Fall, tut man den Schlegel in eine tiefe
Schiissel und seiht die Briihe durch eine Serviette dariiber.
Nun stellt man die Schiissel an einen kalten Ort.

Sollte Fett auf der Briihe sein, mufl es vor dem An-
richten abgenommen werden.

Bei Gebrauch richtet man den Schlegel ganz oder in
Stiicke geschnitten an und garniert mit Salat, Rettich und
hartgesottenen Eiern,

Kalbfleisch mit Mayonnaise.

_ Abgehéuteten Schlegel 16st man vom Bein, sticht mit
einem scharfen Messer Lécher in das Fleisch und schiebt
in diese abwechselnd Speck- und Sardellenstreifchen, zieht
die Haut fiber das Fleisch und niht sie zu.

Der Schlegel wird gesalzen und bleibt 2 Tage liegen,
dann hdngt man ihn durch einige Tage in den Rauch.
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Vor Gebrauch wird er abgewaschen und mit Butter
und Suppe bei starker Hitze scharf gediinstet, den ent-
fetteten Saft seiht man iiber das auf eine Schiissel gelegte
Fleisch und 1dBt es erkalten.

In feine Scheiben geschnitten serviert man eine
Mayonnaise dazu und garniert es mit Aspik.

Kalbssteaks.

Von einer KalbsnuB oder vom Schlegel schneidet man
runde fingerdicke Schnitze, die man klopft, salzt, auf einer
Seite in Mehl taucht, mit dieser in eine Pfanne legt, worin
sich heiBes Fett befindet und bratet sie auf beiden Seiten
braun. Man garhiert mit Ochsenaugen, Kartoffelpiiree,
Schalotten u. dgl.

Kilberne Vogel.

Kalbsschnitzchen klopft und salzi man, bestreicht sie
mit geschabtem Speck, etwas zerdriicktem Knoblauech und
Pfeffer, rollt sie zusammen, umwindet sie mit Bindfaden
und bratet sie auf Speck- und Zwiebelscheiben, bis sie
Farbe haben, dann gieBt man sauren Rahm und Suppe
dariiber und diinstet sie weich.

Mit Bries.

Feingehacktes, mit Butter iiberdiinstetes Bries streicht
man auf die geklopften, gesalzenen Schnitzchen, rollt und
bindet sie und diinstet sie mit Wachholderbeeren, etwas
Knoblauch und Suppe.

Kalbsgulyas.

Zu Wiirfel geschnittene Kalbsbrust (oder von der
Schulter) gibt man zu in_Butter gerdsteten Zwiebelringen,
salzt und papriziert das Fleisch, 148t es zuerst im eigenen
Safte diinsten bis es Farbe hat und kocht es dann mit
etwas Suppe auf.

Kotelettes-Karbonaden.
L.

Vom vorderen Riicken- oder Rippenstiick, Karree,
schneidet man Rippenschnitzchen, klopft und salzt sie und
bratet sie auf beiden Seiten mit Butter ab und betropft
sie dabei mit Zitronensaft.

1L

Man durchzieht die geklopften Kotelettes mit Streifen
von Sardellen, mariniert sie mit den feinen Krautern,
betropft sie mit Ol und Zitronensaft, ldBt sie einige
Stunden liegen und diinstet sie mit Marinade.
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1L

Man spickt die Schnitzchen reihenweise mit Speck
und bratet sie auf beiden Seiten schon braun.

IV.

Man diinstet sie mit Zwiebelscheiben und Wurzelwerk
bis sie weich sind, staubt den Saft mit Mehl, vergieBt ihn
mit saurem Rahm und passiert die Sauce iiber die
Kotelettes.

Eingebroselte Kotelettes,

Die Rippenschnitzchen werden jedes fiir sich geklopit,
gesalzen, in Mehl, Ei und Broseln gedreht und in heiBem
Fett gebacken.

Kalbs-Kotelettes mit feiner Kriutersauce.

11/, Kilo Kalbskotelettes, Salz, Pfeffer, 4 Deka Butter,
4 Lotfel voll feingehackten Speck, 4 Lofel voll feingehackte
Petersilie, 2—3 grobgeschnittene Champignons, 1 Loffel
voll Mehl, 1 Messerspitze Fleischextrakt, 1/y Zitrone den
Saft, 1 Kaffeeloffel Jus vom Kalbsbraten.

Die Koteletten 148t man je zu 2 Rippen, klopft sie
leicht und salzt und pfeifert sie. Speck, Petersilie und
Champignons iiberrostet man in heiBer Butter und bestreicht
mit diesem die Kotelettes auf beiden Seiten, legt sie auf
Speckblitter in eine tlache Kasserolle und ddmpft sie weich.
In einer zweiten Kasserolle bereitet man eine Einbrenn
von dem Mehl, gibt den Saft von den Koteletten dazu,
kocht die Sauce gut auf und gieBt sie Ivffelweise iiber
die angerichteten Kotelettes.

Dazu Risotto oder Salzkartoffeln.

Kotelettes in Aspik.

Die Kotelettes werden wie die Viktoria-Schnitten
zubereitet.

Ausgekiihlt, legt man sie in Aspik ein und stellt sie
kalt. Bei Gebrauch schneidet man sie mit einem erwirmten
Messer heraus, legt sie im Kranze auf eine Schiissel, gibt

in die Mitte Mayonnaise und garniert den Rand der
Schiissel mit Aspik.

Kalbs-Kotelettes in Papier.

_ Nachdem man die Kotelettes herabgeschnitten hatte,
wird von jedem einzelnen der Knochen abgehauen, das
Rippenbein abgeschabt und das Fleisch zuriickgedréngt.
Nun klopft man das Fleisch etwas breit, ohne es dabei zu
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verletzen und salzt es dann. Sie werden hierauf mit Butter
nur leicht iiberbraten, damit sie weifl bleiben.

6 Deka geschabten Speck, 1 Stiick gewiegte Schalotte,
etwas gewiegte Zwiebel, griine, gewiegte Petersilie, 4 Deka
erweichte, fein zerdriickte Semmel, 2 bldttrig geschnittene
Champignons, 2 Eidotter, Salz und Pfeffer.

Dies alles wird vermengt und fein abgeriihrt. Die
abgekiihlten Kotelettes bestreicht man nun auf beiden
Seiten ganz diinn mit dieser Mischung und bedeckt sie
beiderseits mit diinnen Speckblittern. Mehrfach zusammen-
gelegtes Schreibpapier schneidet man zu herzférmigen
Blittern von solcher GroBe, dab sie, wenn man sie in der
Mitte zusammenbiegt, daumenbreit liber ein hineingelegtes
Kotelette vorragen. Diese Papierblitter bestreicht man mit
Butter oder trinkt sie in Ol, wickelt die Kotelettes ein und
leot die vorstehenden Papierrdnder in kleine Falten, so
daB eine Falte die andere niederhdlt. Sie miissen fest
schlieBen, damit kein Saft ausflieBen kann.

1/, Stunde vor Gebrauch legt man sie iiber einen in
Fett getrinkten Bogen Papier auf den Rost, bratet sie
langsam auf beiden Seiten, enthiillt sie aus dem Papier
und richtet sie zierlich rundlaufend auf einer Schiissel an.

Dazu Sauce tartare.

Kotelettes neapolitanische.

Die auf das beste hergerichteten Kotelettes salzt und
pfeffert man, taucht sie in aufgeklopftes Ej, dann in eine
Mischung .von halb geriebenem Weiibrot und halb
geriebenem Parmesankise und bratet sie auf beiden Seiten
schon hellbraun.

Dazu Paradiesipfelsauce und Makkaroni.

Parmesan-Kotelettes.

4 Kalbskotelettes, Salz, Pietfer, in Butter geddmpfte
Zwiebel, 5 Deka geriebenen Parmesankise, /s Liter dicken
sauren Rahm.

Die Kotelettes werden geklopit, gesalzen, gepfeifert
und in eine flache, mit Butter bestrichene Pfanne neben-
einander gelegt.

Auf jedes gibt man ein Héaufchen Zwiebel, streut Kése
dariiber, gieBt den Rahm darauf und stellt die Pfanne
sofort in die sehr heifie Rohre.

Die Kotelettes werden unter hiufigem BegieBen, aber
ohne sie umzuwenden, geschmort, bis sie oben Dbraun
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geworden sind. Dann legt man sie auf die Bratenschiissel,
riihrt die Sauce mit etwas Wasser zusammen und tut sie
iiber die Kotelettes.

Dazu Salzkartoffeln.

Muscheln, falsche,.

20 Deka Kalbfleisch, 1 kleine Gansleber, !/, Kalbshirn,
Sardellenbutter, Parmesankése.

Kalbfleisch und Gansleber diinstet man mit etwas Fett
und schneidet es in Wiirfeln.

Das Hirn siedet man und schneidet es ebenso.

Dann mengt man Fleisch, Leber und Hirn zusammen,
fiillt es in Muscheln, bestreicht es mit Sardellenbutter,
streut Parmesankise darauf und backt die Speise in der
Roéhre.

(Die Muscheln stellt man auf ein Backblech und schiebt
sie so ins Rohr.)

Nirndln, falsche.

1 fein gehackte groBe Zwiebel, 8 Deka Schweinefett,
1, Kilo blétterig geschnittenes Kalbfleisch, Salz, Pfeffer,
Majoran.

Die Zwiebel rostet man in Fett, bis sie Farbelhat,
gibt dann das Fleisch und das Gewiirz hinzu, rostet es
1/; Stunde, vergiefit es mit Suppe und diinstet es weich.

Zum SchluB riihrt man 1/, Kaffeeloffel Mehl dazu und
kocht das Ganze nochmals auf.

Dazu Reis oder Kartoffeln.

Kalbspilaw.

60 Deka Kalbfleisch zu Wiirfeln geschnitten wird mit
Butter und feingeschnittener Zwiebel und etwas Fleisch-
extrakt weich gediinstet.

Unterdessen diinstet man 20 Deka Reis ebenfalls weich
und mischt ihn knapp vor dem Anrichten unter das Fleisch.

Bergartig auf eine Schiissel gehiuft, iiberstreut man
es dicht mit geriebenem Parmesankise.

Kalbfleischkuchen.

40 Deka Kalbfleisch, 121/, Deka Kalbsleber, 10 Deka
gerducherten Speck, Salz, Pfeffer, Neugewiirz, Muskatbliite,
4 Deka Butter, 3 ganze Eier, 1 Deka Pistazien, 5 Deka
gerducherte Zunge, einige Triiffeln oder Champignons,
1 erweichte Semmel.

Fleisch und Leber faschiert man und gibt den wiirfelig

geschnittenen Speck und die fein zerdriickte Semmel
zusammen.
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Butter und Eier treibt man ab, wiirzt es und gibt das
Zusammengemengte darunter.

In einen gut mit Butter ausgestrichenen glatten
Model gibt man die Hilfte des Abgetriebenen, streut die
abgeschalten, stiftlich geschnittenen Pistazien, die blattlig
geschnittenen Schwimme und die . wiirfelig geschnittene
Zunge dariiber, iiberdeckt es mit Fleischmasse und siedet
den Kuchen 2 Stunden in Dunst.

Wird gestiirzt kalt oder warm serviert.

Rouladen.

Speck, Zwiebel, Karotten, Blumenkohl, Sellerie und
Petersilienwurzel, von jedem gleich viel, schneidet man in
kleine Wiirfel und diinstet es 1/, Stunde.

Dann mischt man 1 Eidotter dazu und Pfeffer, Salz
und Ingwer.

Von der Kalbskeule oder Schulter schneidet man
Schnitzeln, klopft sie, fiillt sie mit der oben angegebenen
Mischung, rollt sie zusammen, bindet sie und diinstet sie
mit Butter, Speckscheiben und Petersilie 1!/, Stunden.

Wenn der Saft braun ist, staubt man ihn mit Mehl
und gibt etwas sauren Rahm dazu.

Wird mit Makkaroni oder gebackenen Kartoffelnudeln
serviert.

Kaiserroulade.

11/, Kilo Kalbsschlegel werden abgehdutet, der Quere
nach durchschnitten und vollkommen flach geklopft.

Nun streicht man Fiille darauf, rollt das Fleisch wie
eine Wurst zusammen, umbindet sie netzartig mit Spagat
und bratet das Fleisch mit Butter und etwas Zwiebel, bis
es Farbe hat.

Dann begieft man es mit saurem Rahm und diinstet
es weich.

Ist in schone Scheiben geschnitten anzurichten.

Fiille dazu: Ist dieselbe wie bei den Kalbs-
schneckerln.

Der Saft wird separat serviert.

Kalbsschneckerln.

Finen abgehiuteten Kalbsschlegel schneidet man in
der Mitte auseinander, salzt und bratet ihn mit einem
Stiickchen Butter.

Er muB ausgebraten, aber innen noch sehr saftig sein.
Dann schneidet man Schnitzeln davon, fiillt, rollt sie ein
und legt sie auf eine mit Butter bestrichene Porzellan-
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schiissel, gibt guten Rahm dariiber und backt sie 1/, Stunde
in der heiBen Rohre.

Fiille dazu: 4 Deka Butter, !/, feingehackte
Zwiebel, Zitronenschalen, !/, Kaffeeloffel voll feingewiegte
griine Petersilie, 15—20 Deka in kleine Stiickchen
geschnittene, abgekochte Makkaroni und etwas Salz.

Die Butter treibt man ab und mengt alles iibrige dazu.

Schmeckt vorziiglich.

Elisabethschnitzeln.

Gespickte mit Butter abgebratene Schnitze kocht man
mit Buttersauce und etwas Zitronensaft auf und garniert
die angerichteten Schnitzchen mit Pastetchen und feinen
Gemiisen.

Holsteinerschnitzeln.

Ein dickes grofies Kalbsschnitzel wird in Mehl, Ei
und Broseln gedreht und in heiBem Fett gebacken.

Inzwischen bereitet man 1 Spiegelei.

Auf einen gewdrmten Teller legt man das gebackene
Schnitzel, gibt das Ei darauf und rundlaufend Sardellen-
streifchen, Kapern, Mixed pickles und Semmelschnittchen,
die mit Kaviar und gerduchertem Fisch belegt sind.

Kaiserschnitzeln.

Man schneidet von der KalbsnuB oder dem Schlegel
fingerdicke Schnitzel, klopft, salzt und durchzieht sie auf
einer Seite mit feinem Speck, taucht sie in heiBes Fett,
legt sie mit der gespickten Seite nach oben in eine Pfanne
und bratet sie einige Minuten in der heiBen Réhre.

Sobald der Speck gelb ist, seiht man das Fett ab,
begieBt die Schnitzeln mit saurem Rahm und 148t sie unter
ofterem Begieflen noch einige Zeit braten.

Das Fleisch legt man dann auf eine Schiissel, bestreut
es mit Zitronenschalen und gibt den Saft dariiber.

Naturschnitzel.

Vom Kalbsschlegel fingerdicke Schnitze schneiden,
etwas klopfen, dann salzen und auf ziemlich jahem Feuer
in einer Pfanne, die dick mit Fett bestrichen ist, auf jeder
Seite abbraten. Sobald sie hellbraun sind, gibt man sie in
eine Kasserolle, gibt auf jedes Schnitzel ein Stlickchen
Butter und und stellt sie in die offene Rohre bis alle
Schnitzeln gebraten sind.

Das in der Pfanne befindliche Fett wird abgeseiht,
Y/, Kaffeeloffel Mehl mit Wasser abgeriihrt, in den zuriick-
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gebliebenen Satz gegeben, aufgekocht und iiber die Schnitzeln
gegossen.

Blitterig geschnittene Zitronenstiicke und Salat, Kar-
toffelschmarren oder dergleichen wird dazu serviert.

Niederlinder-Schnitzel.

Werden wie Kaiserschnitzeln zubereitet, nur gibt man
statt Zitronenschalen feingewiegte Sardellen.
Man garniert mit gediinsteten Wurzeln und Salz-
kartoffeln.
Paprikaschnitzeln.
Schone Schnitze vom Kalbsschlegel klopft, salzt und
spickt man und bratet sie rasch ab.
Fein geschnittene Zwiebel 14Bt man in Fett anrosten
und gibt mit Mehl versprudelten Rahm und Paprika dazu.
Sobald dies anfingt zu kochen, legt man die Schnitzel
in die Sauce, die nicht zu dick sein darf, und diinstet sie
/3 Stunde.
Pariser Schnitzel.

_ Diese Schnitze miissen sehr diinn und klein geschnitten
sein.

Man salzt sie, dreht sie zuerst in Mehl und dann in
aufgeklopfte Eier (keine Broseln) und bratet jedes so-
gleich in heifem Schmalz.

Dazu Champignonsauce.

Panierte Schnitzel.
Wiener Schnitzel.

Fingerdicke Schnitzel vom Kalbsschlegel ohne iede
Haut, klopft man ganz wenig und salzt sie dann. Nun
taucht man sie in Mehl, dann in abgeschlagene Eier,
dreht sie hierauf in Semmelbrésel und backt sie aus
heiBem Schweinefett auf jeder Seite goldgelb.

(Fiir 60 Deka Schnitzeln braucht man 10 Deka
Schmalz.)

Sardellenschnitze mit Rahm.
~ Schone dicke Schnitze klopft und salzt man, spickt
sie mit Sardellenstreifchen und bratet sie jah ab. Dann
iibergieBt man sie mit saurem Rahm und Suppe und
diinstet sie miirbe.

Senf-Schnitze.

Griine Petersilie, Schalotten, beides fein gewiegt, 2—4
Deka Butter, 2 Loffel franzosischen Senf, etwas aufgeldste
Glace, Salz, 60 Deka Kalbsschlegel.
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Petersilie und Schalotten 148t man in Butter anlaufen
gibt Senf und Glace dazu und stellt es einstweilen zur
Seite.

Unterdessen schneidet man das Fleisch in 6—8 Schnitze,
klopit und salzt sie, dreht sie in Mehl und bratet sie in
heiBem Fett, bis sie Farbe haben.

Nun legt man sie auf eine Schiissel, gibt den zuriick-
gebliebenen Saft, das vorher Gerichtete zusammen und
kocht es auf.

Es wird dann iiber die Schnitze gegossen.

Salm, falscher.
(Auch falscher Lachs genannt.)

Ungefdhr 2 Kilo Kalbsschlegel hiutet man gut ab,
reibt das Fleisch mit Salz und Salpeter, von letzterem nicht
mehr als 5 Gramm, gut ein, legt das Fleisch in ein
irdenes GefdB, bedeckt es mit einigen Zitronenscheiben,
zu Scheiben geschnittenem  Wurzelwerk, etwas Wachholder-
beeren, Pfeffer, Lorbeerblatt, Thymian und Petersilie, be-
schwert es und 1dBt es 4 Tage stehen.

In dieser Zeit ist das Fleisch 2mal tiglich zu wenden,
und dabei zu achten, daB es immer mit den Zitronen-
spalten und Wurzeln bedeckt ist.

Dann gibt man in einen Topf halb Essig und halb
Wasser, das Fleisch samt Zugehor dazu und kocht das
Fleisch bis es weich ist. Herausgehoben 148t man es er-
kalten, schneidet es dann in schéne Scheiben und serviert
eine Mayonnaise dazu.

Thunfisch, falscher.

!/, Kilo Kalbsschlegel hiutet man ab, salzt das Fleisch
und klopft es durch 10 Minuten mit einem holzernen
Hammer, dann dreht man es zu einer Wurst, doch so, daf
der Faden des Fleisches der Lénge nach geht, bindet es
in eine Serviette und umbindet die ganze Wurst netzartig
mit Spagat,

Diese legt man nun auf die ausgeldsten Knochen, gibt
Zwiebelscheiben, etwas gelbe Riibe, Petersilienwurzel,
Thymian, Lorbeerblatt, Sellerie, Pfeffer, Essig, Salz und
das notige Wasser in die Kasserolle, und zwar soviel, daB
die Wurst davon bedeckt ist. Nun I:#Bt man sie 11/, bis
2 Stunden langsam kochen.

Hierauf legt man die Wurst in ein irdenes Geschitr,
die Briihe dariiber und 146t sie iiber Nacht an einem kiihlen
Orte stehen.
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Vor Gebrauch 16st man sie aus dem Tuche, schneidet
sie zu kleinfingerdicken Scheiben, legt sie wie ganz auf
eine Schiissel und bedeckt sie mit Sardellensauce. Das
Fleisch muBl weiB und zart aussehen.

Sardellensauce.

2 feingewiegte Sardellen, 2—3 Efloffel feinstes O],
2 rohe Eidotter, etwas Zitronensaft, Salz, weien Pfeffer.
Dies zusammen fein verriihren und, wenn es zu dick ist,
etwas von der abgeseihten Briihe. Die Sauce muB 1/, Stunde
geriihrt werden.

Viktoriaschnitten.

Von einem Kalbsschlegel schneidet man fingerdicke
Schnitten, spickt sie mit Sardellen, geriducherter Zunge
und kleinen Gurken, taucht sie auf einer Seite in Mehl,
legt sie mit dieser zuerst in heiBes Fett und bratet sie
auf jeder Seite hellbraun. Dann gibt man auf jede Schnitte
ein Stiickchen Sardellenbutter und stellt sie so lange in
die Rohre, bis alle gebraten sind.

Wandeln von Kalbfleisch.

%/s Kilo Kalbfleisch werden gediinstet und ausgekiihit
faschiert.

2 erweichte, fein zerdriickte Semmeln, 1 blitterig ge-
schnittener Champignon, Salz, weiBer Pfeffer, 7 Deka
Butter, 3 Dotter, 4 EBl6ffel Milch, 3 Schnee.

Butter und Dotter treibt man ab und mischt Semmel,
Schnee, Milch, Gewiirz und Fleisch dazu.

Wandeln streicht man mit Butter aus, fiillt sie etwas
mehr als zur Hilfte mit der Masse voll und siedet sie
zugedeckt 20 Minuten in Dunst. Gestlirzt werden sie mit
gediinsteten griinen Erbsen garniert.

Kalbsbeuschel—Geschlinge.

Die am Schlunde hingenden Eingeweide, Herz und
Lunge eines Kalbes oder Lammes nennt man zusammen
das Geschlinge oder Beuschel.

Herz und Lunge wird sauber gewaschen und mit
Suppenwurzeln, Zwiebelscheiben, Lorbeerblatt, etwas Essig,
Salz und Wasser solange gekocht, bis es weich ist.

Nun nimmt man das Beuschel aus dem Sude und 1Bt
es erkalten. Man beschwert es, um es dann leichter
schneiden zu kénnen.

Unterdessen 148t man 5 Deka Fett hei werden, gibt
8 Deka Mehl dazu und rostet es langsam, bis es eine
hellbraune Farbe hat, riihrt dann so viel vom Sude, Beize,
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dazu, daB es die gehorige Saucedicke hat und ldft die
Sauce stark und ziemlich lange verkochen. Dann wird
sie passiert.

Das Beuschel wird nudelartig geschnitten in die Sauce
getan, dazu Zitronenschalen gegeben und alles zusammen
1/, Stunde aufgekocht.

Nach Belieben kann man auch Zitronensaft in die
Sauce geben. Man reicht Knddeln oder Kartoffeln dazu.

Kalbslungenhaschee.
I

Eine Kalbslunge wird vom Schlunde befreit und in
leicht gesalzenem Wasser gekocht. Ausgekiihlt wird sie
faschiert.

Nun 148t man feingehackte Krduter in heifer Butter
aufschiumen, gibt das Faschierte hinein und rdstet es leicht
auf, dann gibt man ein paar Loffel voll Buttersauce und
Zitronensaft dazu und wenn es zu dick sein sollte, verdiinnl
man es mit Suppe.

Die Lunge kocht man in der Sauce gut auf und sprudelt
knapp vor dem Anrichten 3 Eidotter darunter.

Man richtet das Haschee in einer Schiissel an und
garniert es mit Butterteigschnitten.

I1.

Das Lungenhaschee mufl sehr dick sein und voll-
kommen erkalten.

Nun schneidet man ganz kleine Schnitzchen davon,
paniert sie wie Schnitzel, aber zweimal, damit sie eine
feste Kruste erhalten und backt sie schwimmend aus heifiem
Fett.

Man garniert mit PetersilienstrauBchen.

Kalbsbries—Kalbsmilch.

Bries hidngt mit Herz, Lunge und Leber am Schlund
zusammen. Man [46t das abgeloste Bries 1/, Stunde im
Wasser liegen, iiberkocht es mit Suppe, 148t es in kaltem
Wasser auskiihlen und I6st dann Schlund und Adern vor-
sichtig aus.

Geddmpft.

Einige diinne Speckblitter und ringelig geschnittene
Zwiebel gibt man in eine Kasserolle, dazu das vorgerichtete
gesalzene Bries und didmpft es mit einem Zusatz von
Fleischbriihe weich. Man nimmt es aus dem Safte, staubt
diesen mit wenig Mehl, tut Zitronensaft dazu und kocht
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die Sauce auf. Wenn notig, mit Rindsuppe verdiinnen. Das
Bries wird in. fingerdicke Schnitten geschnitten und die
Sauce dariiberpassiert, dann streut man noch griine Peter-
silie darauf und trdgt es sofort zu Tische.

Eingemacht.
Das in Suppe gekochte Bries wird zu Scheiben ge-
schnitten und in lichter Buttersauce aufgekocht.
Die Sauce wiirzt man mit Muskatbliite, Salz, Pfeffer
oder Zitronensaft.
Wird mit Karfiol garniert angerichtet.

‘Geba cken.

Zu schénen Scheiben geschnittenes Bries salzt man,
dreht es in Mehl, Ei und Broseln, backt es in Schmalz
und gibt es zu Gemiisen, Ragout und dergleichen.

Gebraten.

£

Auf in Butter leicht gerdsteter Zwiebel, bratet man zu
Scheiben geschnittenes Bries langsam ab und gibt Reis
dazu.

11,

In Suppe vollkommen weich gekochtes Bries wird in
2fingerbreite Scheiben . geschnitten, diese nebeneinander
in eine gut mit Butter bestrichene Kasserolle gelegt und
mit etwas Salz bestreut, 1/, Stunde vor Gebrauch bei mittel-
starker Hitze auf jeder Seite 2—3 Minuten abgebraten.

Zu dem entfetteten Saft gibt man etwas Suppenglace
und ldBt ihn einmal aufkochen, Das Bries wird abwechselnd
mit in Butter gerdsteten Semmelschnitten auf einer Schiissel
angerichtet und der Saft dariiber gegossen.

Gespickt.
Man spickt das ganze Bries und diinstet es mit Wurzel-
werk und Zwiebel.
Dazu griine Erbsen und feine Gemiise.
Man kann auch zerdriickte Sardellen dazugeben und
den Saft etwas stauben und passiert iiber das Bries geben.

Bruckfleisch.

Vom frisch geschlagenen Tier nimmt man Lunge, Milz,
Herz und Schlagader, schneidet alles zu Nudeln oder
Ringeln und diinstet es mit Wurzeln, Zwiebeln, Gewiirz,
etwas Essig und Wasser weich.
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Dann gibt man noch etwas frisches Schweineblut,
fein blatterig geschnittene Leber und blanchiertes Rinds-
bries dazu, ldft das Ganze verkochen und salzt es nach
Geschmack.

Dazu Knddeln.
KalbsfuB.

Kalbsfiile werden wie die Kipfe geputzt und in Salz-
wasser mit Wurzeln weich gekocht.

Gebacken.

Schon geputzte FiiBe kocht man in Salzwasser so
weich, daB man die Knochen auslésen kann.

Ausgekiihlt schneidet man jeden in 4 Stiicke, dreht
sie in Mehl, Ei und Broseln und backt sie in heiBem
Schmalz.

Dazu Spinat, Erbsen, Salat oder Essiggurken.

Gefiillt.

Aus gesottenen KalbsfiiBen zieht man das Rohrbein
aus und trocknet sie ab.

Statt des Beines fiillt man Erbsen, Reis, Schwimme
oder Ragout von Bries ein, 1468t das Ganze vollkommen
erkalten, schneidet es zu Stiicken, bestreicht diese mit
dicker Buttersauce, dreht sie hierauf in Mehl, Ei und
Broselr und backt sie in Schmalz.

In Bierteig gebacken.

Von den gekochten KalbsfiiBen 15st man die Stelz-
beine aus, schneidet das Fleisch in beliebige Stiicke, taucht
sie in Bierteig und backt sie in sehr heilem Fett.

Gekrose—Inster oder Reisel.

Es sind dies die kleinen krausen Gedidrme der Kilber
oder Lammer. Auch das Netz wird so benannt, das der
Kélber wird vorziiglich zum Kochen verwendet.

Zuerst wird es gewaschen, dann mit Salz und Mehl
bestreut und damit abgerieben und hierauf abermals ge-
waschen. Es wird in Salzwasser gekocht.

Gediinstet.

Das sauber hergerichtete Gekrdse schneidet man zu
Stiicken, gibt sie mit Wasser, Zitronenscheiben, von denen
man die Kerne entfernt, Zwiebel, Wurzelwerk, Lorbeerblatt,
Thymian, Salz, Pfeffer und etwas Butter in eine Kasse-
rolle und kocht es bei starker Hitze, damit sich die Briihe
kurz einsiedet.
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Das angerichtete Gekrose iiberstreut man mit fein-
geschnittenen Kapern und Petersilie und seiht die Briihe
dariiber.

Eingemacht.

Das gekochte Gekrose schneidet man in fingerlange
Stiicke, gibt sie in Buttersauce und kocht sie darinnen auf.
Als Wiirze etwas Zitronensaft.

Gebacken.

Das gereinigte, zu Stiicken geschnittene Gekrose dreht
man in Mehl, Ei und Broseln und backt es in Schmalz.

Kalbskopf.
Kopfe putzen und kochen.

Den mit der Haut beim Genick abgeschnittenen Kopf
eines Kalbes, Schweines o. dgl. legt man in heiffes Wasser
und schabt dann mittels eines Messers die Haare schnell
ab, wischt ihn, trocknet ihn gut ab, hilt den Kalbskopf
iiber eine Spiritusflamme, um die feinen Haare, welche
sich noch daran befinden, zu beseitigen. Soll er im Ganzen
gekocht werden, so bindet man ihn in ein Tuch, hédngt
ihn, an einen Kochloffelstiel in einen groBen Topf, in
welchem sich soviel kochendes Salzwasser befindet, daB
der Kopf vollkommen davon bedeckt ist und 1aBt ihn un-
gefdhr 2 Stunden kochen.

Man kann ihn auch mit Wurzelwerk, Zwiebel, Essig
oder Wein, Gewiirz und Wasser kochen.

Zu Ragout bleibt das Wasser jedoch immer un-
gesduert.

Eingemachter Kalbskopf.

Man kocht reingeputzte Stiicke vom Kopf mit Wasser,
Zwiebel, Suppenwurzeln, Salz und Muskatbliite, bis er
weich ist, vergieBt mit der Briihe eine lichte Einbrenn
146t diese aufkochen und seibt sie iiber die Fleischstiicke.

Sawer “eingemac i

Man bereitet ihn wie vorher angegeben ist, nur gibt
man zur Sauce feingeschnittene Gurken und etwas Essig
oder Wein.

Gebacken.
Stiicke von in Salzwasser weichgekochtem Kalbskopf

trocknet man gut ab, dreht sie in Mehl, Ei und Broseln
und backt sie auf jeder Seite in heifem Schmalz goldbraun.
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Mit Champignons.

Der Kalbskopf wird in Salzwasser gekocht.
Dann macht man eine Champignonsauce und gibt in
diese die weichgekochten Kalbskopfstiicke.

Mit Frikassee.

Schon weichgekochte Kopfstiicke legt man auf eine
Schiissel und gibt Frikassee-Sauce dazu.

Mit Kren.

Kalbskopf wird in Beize weich gekocht.

Dann schneidet man ihn in beliebige Stiicke, legt
diese auf eine Schiissel, garniert mit geschabtem Kren und
gibt separat Essigkren in einer Schale dazu.

Als Ragout siehe bei diesen.

Gefiillt:
Wird wie Schweinskopf bereiten.

Kalbsherz.
Geddmpft.

Die rein gewaschenen Herzen blanchiert man
10 Minuten in kochendem Salzwasser und spiilt sie dann
mit kaltem Wasser ab.

Nun spickt man sie mit Speck oder Sardellenstreifchen
und dampft sie auf Speckblittern mit Zwiebel und griiner
Petersilie schon briunlich.

Kurz vor dem Anrichten staubt man den Saft, gibt
einige Loffeln voll Wein oder sauren Rahm dazu, salzt es
und kocht die Sauce gut auf.

Die Herzchen richtet man in der Sauce an.

Kalbshirn.

Kalbshirn wird gewaschen, alle Beinsplitter sorgfiltig
entfernt und dann in kaltes Wasser gelegt.

Von den aus dem Wasser herausgenommenen Hirn
zieht man die feinen Héutchen ab.

Gebacken.

Man legt das Hirn eine Weile in frisches Wasser,
blanchiert es dann, zieht das Hiutchen ab, teilt es in
mehrere Stiicke, salzt sie, dreht sie in Mehl, Ei und
Broseln und backt sie in Schmalz.

Gebraten.

Ein zu Scheiben geschnittenes, rohes Kalbshirn bestreut

man mit Salz und bratet es mit Butter ab.
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Gerostet.

Broseln und Petersilie 148t man in Butter anlaufen,
gibt das vorgerichtete Hirn dazu, bestreut es mit Salz und
Pfeffer und rostet es ab.

Dann gibt man ein Spiegelei darauf und richtet
Semmelschnitten herum an.

Oder man gibt unter das mit Butter abgerdstete Hirn
ein aufgekochtes Ei und rostet es noch so lange, bis das
Ei gestockt ist.

Gediinstet.

Man gibt das gesadlzene Hirn in heiBe Butter und
diinstet es ab. Man kann auch griine Petersilie dazu
mischen, >

Eingemacht.

Das in Salzwasser gekochte Hirn wird in Stiicke ge-
schnitten und in heller Buitersauce aufgekocht. Diese
Sauce kann man mit Zitronensaft wiirzen.

Hirn, dekoriert.

Abgehiutetes Hirn 148t man in Salzwasser Y/, Stunde
sieden, hebt es dann behufs Abkiihlung in kaltes Wasser
und von hier auf ein Sieb zum Abtropfen. Es wird in1cm.
dicke Scheiben geschnitten und durch 2 Stunden in
Marinade gelegt.

Nebeneinander auf eine Schiissel gelegt, garniert man
es mit Hiduptelsalat und Eier in Aspick.

Marinade dazu besteht aus 2 EBloffel Speisedl,
4—6 EBloffel guten Weinessig, etwas Salz und weiBen
Pieffer, 1 EBloffel fein gewiegte griine Petersilie. Dies
muB zusammen in einem Topfen gut verriihrt werden,
bevor man das Hirn einlegt.

Hirn a la diable.
Kalbshirn blanchieren, dann in ein Tuch einbinden
und 20 Minuten in leichtem Salzwasser kochen lassen.
Auf eine Schiissel angerichtet, gibt man in Butter ge-
réste, griine, feingewiegte Petersilie, dariiber.
Hirn 4 1a Regensburg.
Abgediinstetes Hirn fiillt man in gebackene kleine Fri-
datten und serviert sie sofort.
Mit Ei.
Siehe Gerostetes mit Ei.
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Kaltes Hirn.

Gekochtes Hirn 148t man auskiihlen, schneidet es in
beliebige Stiick und iiberzieht sie mit Mayonnaise und
reicht feingehacktes Aspik dazu.

Hirnkrapfeln.

Gesottenes Hirn 148t man abkiihlen, schneidet es in
Stiicke von gleicher Grofe, taucht diese in Schmarrenteig
und backt sie auf jeder Seite in Schmalz goldbraun.

Man garniert sie mit griiner Petersilie.

Hirnkotelettes.

3 Deka Butter, 1 Ei, 1 erweichte Semmel, 1/, Kalbs-
hirn, Pfeffer und Salz.

Man macht davon einen Abtrieb, gibt von dieser
Mischung Héufchen auf Oblaten, schldgt diese zusammen,.
formt daraus ldnglichrunde Koteletten, dreht sie in Ei und
Broseln, steckt jedem als Rippchen ein Stiick Petersilien-
wurzel ein und backt sie aus heifem Fett.

Zitronenspalten als Garnierung.

Hirn in Muscheln.

Warm. Das in Butter mit Petersilie gediinstete Hirn
fiillt man in Muscheln, bestreut es mit Broseln, betropft es
mit Butter und LBt es in der Rohre recht heiff werden.

Kalt. In Suppe gekochtes, dann erkaltetes Hirn
schneidet man in Wiirfeln, vermischt sie mit Essig, Ol und
etwas gewiegter Petersilie und stellt es recht kalt.

Nun gibt man in je eine Muschel ein Hirnwiirfelchen,
libergieBt dies mit gelber Mayonnaise und hiuft als Kranz
herum gehacktes Aspik.

Uber eine Serviette gestellt, werden die gefiillten
Muscheln serviert,

Statt Mayonnaise kann man auch kalte Kriutersauce
iiber das Hirn geben.

Hirn-Pafesen.

Abgerindete Semmeln schneidet man in diinne
Scheiben, taucht sie in mit Ei versprudelte Milch, fiillt
2 und 2 mit abgediinstetem Hirn, dreht sie in Ei und
Broseln und backt sie in heifem Schmalz.

Hirn mit Sardellen.

. Runde Semmelschnitten bestreicht man ziemlich dick
mit Butter und backt sie im Rohr gelblich.
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Dann streicht man abgediinstetes Hirn darauf, legt
auf jede Schnitte ein Sardellenstreifchen, bestreicht es mit
Eidotter und stellt sie noch so lange in die heile Rohre,
bis das Ei gebacken ist.

Hirn-Wiirstchen.

Gekochtes, fein zerdriicktes Hirn vermengt man mit
Petersilie, Salz und Pfeffer, formt aus der Masse kleine
Wiirstchen, dreht sie in Ei und Brgseln und backt sie.

Kalbs-Niere.

Gebacken. Die Kalbsniere wird aus dem sie um-
gebenden Fett ausgelost, der Quere nach durchschnitten,
gesalzen, in Mehl, Ei und Broseln gedreht und aus Fett
herausgebacken.

Gebraten. Die Niere wird samt dem sie umge-
benden Fett in eine Kasserolle gegeben, gesalzen und bei
guter Hitze in der Rohre gebraten, das Fett soll Jeicht
briunlich gebraten sein.

Das sich ausbratende Fett wird entfernt, dann etwas
Suppe zugegossen und aufgekocht, dazu Reis.

Nieren-Pudding.

10 Deka Champignons, 1 Kaffeeloffel feingehackte
griine Petersilie, 5 Deka Butter, Salz, Pfeffer, 5 Eidotter,
3 abgerindete in Milch geweichte Semmeln, etwas Maggi-
Wiirze, 2 feingehackte Kalbsnieren.

Die Champignons putzt und hackt man fein, gibt
Petersilie, Nieren und Butter in eine Kasserolle und
diinstet es rasch ab und 14Bt es abkiihlen, hierauf mengt
man alles iibrige dazu.

Eine Puddingform legt man mit Butterteig aus, fiillt
die Masse hinein und backt die Speise beildufig 3/, Stunden
im Rohr. Gestiirzt zu Tisch geben.

Parforce-Schnittén.
(Siehe bei allerlei zu Tee, Heft 8).

Nieren-Schnitten.

2 groBere Kalbs- oder Schweinsnieren faschieren, 1 er-
weichte, fein zerdriickte Semmel, 1 Ei, Pfeffer, Salz, Majoran,
3 EBloffel GrieB und soviel Broseln, daB sich aus der gut
vermengten Masse Leibchen oder Schnitten formen lassen,
die man aus Fett ausbackt.
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Formt man aus der Masse kleine Knddeln und 146t
sie in Salzwasser 10 Minuten kochen, so sind diese fiir
die Suppe bestimmten Knddeln von Leberknddeln wenig
zu unterscheiden. Die Schnitten sind auch kalt, mit Senf,
recht gut,

Kalbsleber.

Leber hilt sich einige Tage wenn man sie so in Milch
einlegt, daB sie von dieser vollkommen bedeckt ist.

Kiihl stellen. Die Leber hdutet man ab, schneidet sie
zu Stiicken und streicht sie aus, d. h. mit einem Messer
aus Hautchen und Fasern streifen oder man schabt sie
fein und schneidet sie dann noch mit dem Wiegenmesser.
Hat man eine Fleischmaschine mit sehr scharfem Messer,
so kann die Leber auch durch die Maschine getrieben
werden.

Leber darf man erst salzen, wenn sie gekocht ist, da
sie sonst hart wird.

Auch von zu langem Braten oder Backen wird sie
hart.

Gebacken.

Kalbsleber wird abgehdutet, dann in schéne, grofe
aber sehr diinne Scheiben geschnitten, diese in Mehl, Ei
und Broseln gedreht und in heiBem Schmalz_gebacken.
Knapp vor dem Anrichten erst salzen.

Gebraten.

Ziemlich dicke Scheiben von Leber dreht man in
Briseln und bratet sie auf Zwiebelscheiben schon gelb,
giefit dann etwas Rahm darauf, salzt die Leber und
richtet sie an. Das Angelegte kocht man mit Suppe auf
und gibt den Saft iiber die Leber.

Dazu Reis oder Kartoffelschmarren.

Man kann Leberscheibenauch mit Zitronensaft betréiufeln
und in Butter braten, dann erst salzen.

Gedimpft.

Schalotten und Petersilie 148t man in Butter hei
werden, gibt die in diinne Spalten geschnittene Leber
dazu, bratet sie’ rasch auf beiden Seiten ab, giefit etwas
Rahm dariiber und diampft sie nur ganz kurze Zeit. Dann
salzen.

Gerostet.
. Kalbsleber schneidet man in messerriickendicke Blitter.
Ringlig geschnittene Zwiebel 146t man in Fett gelblich rosten,
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gibt die Leber dazu, rostet sie rasch bei ziemlicher Hitze,
bis sie nicht mehr roh ist, salzt sie und gibt sie auf eine
Schiissel.

Den Saft staubt man, kocht ihn mit Suppe, Majoran
und Pfeffer auf und gieBt ihn iiber die Leber.

Sofort auftragen.

Auf italienische Art gerdstet.

Feingewiegte Petersilie und Zwiebel 148t man
in heiBem Ol anlaufen, gibt die fein blitterig geschnittene
Leber hinein, rostet sie hellbraun, salzt sie und tut etwas
Suppe dazu. :

Man garniert mit Polenta.

Gespickt.

Gut abgehiutete Leber wird gespickt und mit Suppe
und Rahm weich geddmpft, dann gesalzen.

Gespickte Leberschnitzchen.

Man schneidet Schnitzchen von der Leber, spickt sie
und bratet sie mit Zwiebelringen und Butter, bis kein Blut
mehr herausdringt, dann salzt man sie und betropft sie
mit Zitronensaft.

Leber im Netz.

Abgehiutete Kalbsleber schneidet man in diinne, grofe
Scheiben von gleicher Grofe. Nun bestreicht man die
Hilfte der Scheiben mit Fiille, setzt auf jede eine un-
gefiillte darauf, schligt die so vorbereiteten Leberstiicke
in ein entsprechend groBes gut gereinigtes Kalbsnetz, gibt
sie in eine mit Butter ausgestrichene Kasserolle und
bratet sie schén braun, salzt sie dann und betropft sie
mit Zitronensaft.

Fiille: Handvoll Semmelbréseln, etwas Speckwiirfeln,
Salz, Pfeffer, Muskatbliite und soviel sauren Rahm, daB
die Fiille saftig, aber nicht fliissig ist.

Leberschnitzchen mit Sardellen.

Leberschnitzchen spickt man mit Sardellenstreifchen
und begieBt sie beim Braten mit Butter und Rahm und
salzt sie erst zum SchluB.

Tiroler Leber.

Eine schone kleinere Kalbsleber hidutet man ab und
spickt sie mitSpeckstreifchen. Dannbratet man sie mit Butter
und Zwiebelringen, bis kein Blut mehr herausquillt, wenn
man sie ansticht.
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Nun giefit man guten sauren Rahm dariiber, ungefihr
1/g Liter, gibt grobgeschnittene Kapern, etwas Zitronensaft
und Salz dazu und 146t die Leber einmal damit aufkochen.

In schone, fingerdicke Scheiben geschnitten, legt man
die Leber auf die vorgewdrmte Schiissel und gibt die
Sauce dariiber.

Kalbsleberpastete,
Warme.

60 Deka Leber schabem und passieren, 6 Deka
Semmelbroseln, 6 EBloffel Milch, 4 Deka Butter, 1 groBe
feingehackte Zwiebel, 8 Deka wiirflig geschnittenen Speck,
2 ganze Eier, 1 Loffel Wein, !/, Zitrone den Saft, etwas
Pastetengewiirz und Salz.

In der Butter 148t man die Zwiebel gelb werden, gibt
nach und nach alles dazu, mischt es gut und fiillt die
Masse in eine mit Speckplatten ausgelegie Form und
backt die Pastete bei maBiger Hitze im Rohr.

Kalte.

30 Deka feingewiegte Kalbsleber, 8 Deka Butter,
30 Deka gewiegten, gekochten Schinken, 8 Deka ge-
rducherten und 4 Deka Paprikaspeck, 6 EBloffel Semmel-
broseln, 2 EBloffel Milch, 1 weiBe feingewiegte Zwiebel,
Pastetengewiirz nach Geschmack, 2 ganze Eier, 1 Dotter,
Salz. Der Speck wird kleinwiirflig geschnitten.

Butter und Eier abfreiben dann alles iibrige dazu-
mischen.

Eine gut mit Butter ausgestrichene Dunstform wird
mit der Masse angefiillt, dann die Form fest verschlossen.

1 Stunde in Dunst kochen. HeiB stiirzen.

Anderen Tags erst aufschneiden und mit gekrauster,
griiner Petersilie verziert zu Tische geben.

Leber mit Aspik.

!/, Kilo wiirflig geschnittenen Speck, !/, Kilo blattlig
geschnittene Leber, 7 harte, passierte Eier, Pfeffer, Salz.

Den Speck gibt man in eine Kasserolle und 146t ihn
solanige am heiBen Herd, bis der Speck glasig aussieht,
dann tut man die Leber hinzu und diinstet sie weich.

Abgekiihlt stoBt man Speck und Leber fein oder
faschiert sie und treibt sie dann durch ein Sieb.

Das Passierte vermischt man mit den Eiern, Gewiirz
und 2—3 EBl6ffel voll Aspik, fiillt die Masse in eine Form
und stellt sie aufs Eis.
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Sie wird dann gestiirzt in Scheiben geschnitten und
mit Aspik verziert aufgetragen.

Leberschnitten.

Von einer schonen Kalbsleber schneidet man daumen-
dicke Streifen, spickt diese mit je 3—4 Speckstreifchen,
pfeffert sie und bratet sie jdh ab.

Dann gibt man Zwiebelringe, feingeschnittene Cham-
pignons und gewiegte griine Petersilie und Zitronensaft
dariiber und diinstet die Leberschnitten, bis sie nicht mehr
blutig sind.

Kurz vor dem Garsein gibt man einen Spritzer
WeiBwein und etwas Salz dazu.

Salzburger Knodel.

1/, Kilo Kalbsleber, 1/, Kilo Rindsleber, 2 in Kkleine
Wiirfeln geschnittene Semmeln, 6 Efloffeln Milch, 5 Deka
Speckwiirfeln, 1 Ei, 1 Loffel Mehl, feingewiegte Zwiebel,
griine Petersilie, Salz, Pieffer, etwas Neugewiirz, 1 Gewiirz-
nelke, alles fein gestoBen. Die Speckwiirfeln 146t man
heiB werden, gibt Petersilie, Zwiebel und Semmelwiirfeln
dazu und rostet dies ein wenig, dann gibt man die mit
Ei versprudelte Milch dariiber und 1dBt es 1/, Stunde
stehen.

Unterdessen schabt man die Leber, tut das Gewiirz
hinzu und mengt es dann zu den Semmelwiirfeln.

Aus dieser Masse formt man ein grofes Knodel und
kocht es 1 Stunde in Suppe oder Salzwasser.

Kalt oder warm sehr gut.

Kalbslebervogerln.

L.

Abgehidutete Leber schneidet man in Schnitzchen,
bestreut sie mit Speckwiirfeln, etwas gerdstete Zwiebel
und tut etwas Rahm dariiber, rollt sie, bindet sie und
diinstet sie mit Wasser oder Suppe weich und salzt sie
dann. Vor dem Anrichten entfernt man die Bindfdden.

I1.

Zwischen je 2 Schnitzchen von Leber, legt man ein
ebenso grofes Stiick Speck, wickelt sie in Stiicke von
Kalbsnetz und bratet sie mit Butter. Dann salzen.

Kalbsleber mit Wein.

Die abgehiutete Leber spickt man mit Triiffel- oder

Champignonstiickchen.

81




In Butter diinstet man Zwiebel und Sellerie ganz
weich, gibt 1/, Liter leichten Wein dazu und kocht dies
auf, dann passiert man es, legt in dieses die rohe Leber
hinein und dampft die Leber etwa 1/, Stunde.

1 Loffel voll Rahm versprudelt man mit 2 Dottern und
gibt dies knapp vor dem Anrichten in den Saft der Leber.

Kalbsleber-Filet.

HandgroB geschnittene Stiicke von Leber dreht man in
Mehl und bratet sie, nachdem man sie leicht gesalzen hat,
auf beiden Seiten bei nicht zu starker [litze in wenig Fett
braunlich.

Den Saft gieBt man mit etwas Suppe auf und richtet
ihn iiber der Leber an.

Dazu gediinsteten Reis.

Leberstriezeln.

3 Semmeln, 12 EBloffel siedende Milch, !/, Kilo
faschierte Kalbsleber, 2 ganze Eier, 3 Deka Fett, etwas
Mehl, Pfeffer, Salz, Knoblauch, Majoran.

Die Semmel blattlig schneiden und mit der Milch
iibergieBen, dann fein zerdriicken. Fett und Eier abtreiben
und alles iibrige dazutun.

Man tut nur soviel Meh! dazu, als notig, um aus der
Masse Striezeln zu formen, die man in Broseln dreht und
aus Schmalz backt. Dazu Kraut, Kohl u. dgl.

Kalbsleber mit Wachholderbeersauce.

70 Deka Kalbsleber, weifen Pfeffer und Salz, 5 Loffel
dicken sauren Rahm, 6 fein gestoBene Wachholderbeeren,
1/, Teeloffel Maggi-Wiirze.

Die enthiutete, in Scheiben geschnittene Leber wird
gepfeffert und gesalzen und auf beiden Seiten mit Mehl
bestaubt, dann in siedendem Fett 10—12 Minuten ab-
gebraten, hierauf gibt man Rahm und Wachholderbeeren
dariiber, deckt die Kasserolle zu und 46t die Leber-
stiickchen noch etwas aufdiinsten. Man hebt sie hierauf
auf eine Schiissel, kocht den Saft mit wenig Wasser oder
Suppe auf, tut Maggi-Wiirze dazu und gibt die Sauce
iiber die Schnitten. Dazu Salzkartoffeln.

Kalbsnetz.

Kalbsnetz legt man in laues Wasser und 146t es dann
auf einem feuchten Tuche oder Brett bis zum Gebrauch
liegen.
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Kalbszunge.
Auf polnische Art.

Sie wird gesotten und weiters wie die Rindszunge
bereitet.
Gebacken.
Gesottener Zunge zieht man die Haut ab, schneidet
sie in fingerdicke Scheiben, dreht sie in Ei und Broseln
und backt sie in Schmalz.

Mit Sardellen:

Weich gesottene Zungen schneidet man in fingerdicke
Scheiben.

In einer Kasserolle 146t man 3 Deka Butter, 1 Zitrone
den Saft, 5 Deka feingewiegte Sardellen zusammen auf-
kochen, gibt die Zungenstiicke in diese Sauce und 148t sie
nochmals aufkochen.

Gespickt.

In Salzwasser kocht man Zungen weich, zieht ihnen
dann die Haut ab, spickt sie, legt sie in eine Kasserolle,
gibt Butter darauf und ddmpft sie nun vollends weich.

Dann werden sie in Scheiben geschnitten und zu be-
liebigen Gemiisen gereicht.

Aspik oder Fleischsulz.

Aspikbereitung, vorziiglich.

2 KalbsfiiBe, 1 Schweinsfull, 2t/, Liter Wasser, !/, Liter
milden Essig, 1 Loffel voll Salz, 10—15 Piefferkorner,
1 Lorbeerblatt, 1 ringelig geschnittene Zwiebel, Stiickchen
gelbe Riibe, ebensoviel Sellerie und Petersilienwurzel.
~ Die Fiile miissen gut gereinigt sein und werden
in Stiicke gehackt.

Alles zusammen gibt man in einen gut glasierten Topf,
deckt ihn zu und bringt das Wasser zum Kochen.

Nun 148t man es langsam 2 Stunden ununterbrochen
sieden, seiht dann die Briihe in cine tiefe Schiissel und
1Bt sie erkalten, stocken. Anderen Tags nimmt man das
Fett, welches oben eine dicke Decke bildet mit einem
Loffel ab. Dieses Fett ist unbrauchbar.

Die Sulz gibt man in eine Kasserolle, 140t sie iiber
Feuer zerflieBen, tut 2-EiweiB hinein und 148t die Fliissig-
keit unter fortwahrendem Peitschen mit der Schneerute ein-
mal aufkochen.
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Hierauf bindet man an die 4 FiiBe eines umgekehrten
Stuhles oder Kiichenstockerls ein in Wasser getauchtes,
gut wiederausgedriicktes grobes Leinentuch und stellt eine
Schiissel darunter.

Nun stellt man den Stuhl in die Ndhe des warmen
Herdes, gieft die Fliissigkeit auf das Tuch, wo sie von
da in die untergestellte Schiissel 14uft. Die Sulz darf nicht
beriihrt werden und muB langsam durch das Tuch tropfen.

Was dann oben zuriickbleibt wird weggeschiittet. Ist
das Aspik in der Schiissel, so stellt man es kalt,

Kaltes Aspik muB fest sein, so daB man es schneiden
kann und soll doch bei jeder Bewegung zittern und im
Munde leicht zerflieBen. Auch mufl es weinartig gelb, klar
und angenehm sduerlich schmecken.

Es konnte, wenn ndotig mit Zitronensaft nachgesiuert
werden, solange es noch fliissig ist.

Will man Aspik auf einige Zeit aufbewahren, fiillt
man es im fliissigem Zustande in Gléser, stellt sie kalt und
und verbindet sie dann mit Pergamentpapier.

Will man das Aspik dunkelgelb, so gibt man etwas
Saft von dunkelgelben, will man es rot, so gibt man Saft
von roten Riiben dazu.

Thymian gibt man nicht zum Kochen von Aspik, da
es die Sulz triibe macht. Die gekochten Kalbs- und Schweine-
fiiBe kann man zur Bereitung von ungarischem Rebhuhn
verwenden,

Eingieflen von Sulz in Formen.

Eine Form taucht man in kaltes Wasser, schwenkt
sie dann gut aus und grébt sie in Eis ein oder stellt sie
wenigstens sehr kalt.

Dann gieBt man noch fliissiges, aber sehr abgekiihltes
Aspik in die Form und l46t es stocken.

Stiirzen der Sulz.

Man legt eine Schiissel auf den Model, dreht beide
miteinander um, fidhrt dann mit einem in heiBes Wasser
getauchten Tuch rund um die Form und hebt diese dann
langsam schén gerade in die Hohe.

Unterlegte Sulz.

Man 148t 1 fingerdicke Schichte von Aspik im Model
fest werden, gibt das einzulegende, welches man vorher
in kalte aber fliissige Sulz eingefaucht hat, darauf, gieBt
loffelweise laues Aspik dariiber, damit es sich iiberall ver-
teilt, 14Bt dies wieder stocken und fihrt so fort bis alles
verbraucht ist.
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Aspik mit Gelatine zu bereiten.

In gute kriftige Rindsuppe gibt man aufgeloste Gela-
line, sduert es nach Geschmack und 148t es stocken.

Schwartensulz.

1, Kilo Schweinsschwarten wird vom Fett befreit,
dann in Stiicke geschnitten,

Man tut es in einen Topf und gieBt 2 Liter Wasser
dariiber. Dann gibt man noch Zwiebelringe, Lorbeerblatt,
Pfefferkorner, Salz und Essig dazu und kocht das ganze
2 Stunden lang. Die Briihe seiht man durch ein Tuch,
klirt sie mit EiweiB usw. wie es bei Aspik angegeben ist.

Fischsulz.
(Siehe bei Fischen.)

Vom Schwein.

Am besten ist das Fleisch eines eiujihrigen Tieres.
Das Fleisch soll nicht l4nger als 2 Tage abliegen. Es soll
eine blaBrosa Farbe haben.

Schweinebraten.

Ein Riickenstiick, Karree oder Schlegel wird mit dem
Messer gut abgekratzt, nicht gewaschen, dann mit Salz gut
eingerieben, nach Geschmack. auch mit etwas fein zer-
driicktem Knoblauch.

In eine Bratpfanne gibt man 2 EBloffel Wasser, legt
das Fleisch hinein und bratet es bei fleifigen Begiefien
2 Stunden.

Sollte sich wihrend dieser Zeit zu viel Feit ausbraten,
gieBt man es ab und tut in die Pfanne nach und nach
immer etwas Wasser, um Saft zum Begiefen des Bratens
zu haben.

Das in ein Topfchen abgeseihte Fetl ist sehr gut zum
Einbrennen von Gemiisen, zu Gulyas und dergleichen zu
verwenden.

Schweinebraten mit Kruste.

Wird wie Wildschweinsbraten bereitet.

Jungschweinsbraten.
Mit Schwarte.

Um diese knusperig zu bekommen, schneidet man die
Schwarte mit einem scharfen Messer zu kleinen Vierecken
ein, salzt das Fleisch, legt es in eine Pfanne, unterschwemmt
das Fleisch mit etwas Wasser und bratet es bei ziemlicher
Hitze ohne das Fleisch zu oft zu begiefen.
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Den Saft entfettet man, gibt in die Pfanne noch etwas
Wasser, kocht den Saft auf und reicht ihn separat in
einer Schale dazu. Man gibt es mit Krautsalat zu Tische.

Oder: Man legt das gesalzene Fleisch mit der Haut-
seite nach unten in die Bratpfanne, in welcher sich etwas
heiBes Wasser befindet und dreht den Braten erst um, bis
die Haut weich gekocht ist.

Nun wird sie mit einem scharfen Messer in kleiner
Entfernung grobwiirfelig eingeschnitten und bei fleiBigem
Begiefien lichtbraun und resch gebraten.

Man serviert kleine Kartoffeln, Sauerkraut oder Erbsen-
piiree dazu.

Ohne Schwarte.

Die Schwarie entfernt man, doch so, dal das Fett
unverletzt am Fleisch bleibt, schneidet das Fett mit einem
scharfen Messer netzartig in kleinfingerbreiter Entfernung
ein, salzt und bratet das Fleisch und begieBt es nicht zu
oft, wodurch das Fett knusperig wird, bei ziemlicher Hitze.

Das herausgebratene Fett wird abgegossen und etwas
Wasser in die Pfanne dazugegeben. Gekochte, geschilte
Kartoffeln gibt man !/, Stunde vor dem Anrichten in die
Pfanne zum Fleisch und 4Bt sie mitschmoren. Die Schwarte
kann, zu Schwartensulz verwendet werden.

Mit Kiimmel.

Das Fleisch wird beim Braten mit Kiimmel bestreut
und selber mitgebraten.

Schweinslungenbraten.
Falscher.

Fleisch vom Rippenstiick, Kotelette oder Karree. Man
10st mit einem scharfen Messer das Fleisch von den
Knochen, salzt, reibt es mit Kiimmel ein und umbindet
es netzartig mit Spagat, damit es die Form behilt und
bratet es hierauf langsam unter hiufigem BegieBen. Wird
kalt, in sehr diinne Scheiben geschnitten, meist zu Tee
gereicht.

Jungfernbraten—Weifibraten.

Der Lungenbraten eines Schweines wird mit Salz und
Pfeffer eingcrieben, mit geschilten, messerriickendick ge-
schnittenen entkernten Zitronenspalten belegt, in ein
Schweinsnetz gewickelt und in einer Pfanne auf etwas
Fett in der R6hre gebraten.
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K{n;z'voru dem Anrichten gibt man etwas Milchrahm
und 1 Loffel voll Kapern dariiber und 14Bt dies gut mit-
braten.

Man kann den Schweinslungenbraten auch am SpieB
braten und begieBt ihn dabei mit Suppe und etwas saurem
Rahm.

Dazu Reis, Nudeln, Salat oder dergleichen.

Schweinriicken—Karree.

Die Karree werden eingehackt, gesalzen und im ibrigen
wie jeder Schweinsbraten in der Rohre gebraten.

Schweinsbrust.
Gefiillt.

Die Brust eines jungen Schweines wird untergriffen,
gefiillt, an der Seite zugeniht, damit die Fiille nicht heraus
kann und mit einem Stiickchen Fett unter fleifigem Be-
gieBen von eigenem Saft, in der Rohre schon braun ge-
braten.

Fiille: Man macht Semmel- oder Reisfiille wie zu
Kalbsbrust, jedoch ohne Fett, und mischt etwas feingehackten
Schinken und 1 handvoll gediinstete griine Erbsen da-
runter,

Gebeizter Schweinsschlegel.

Ein Schlegel wird mit Pfeffer eingerieben, dann mit
Zwiebelscheiben belegt, in ein mit Essig befeuchtetes
Tuch gewickelt und 3 Tage an einem kihlen Orte auf-
bewahrt. Man salzt ihn sodann, legt ihn mit der Wiirze
in eine Pfanne, .gibt etwas Wasser dazu und bratet ihn
unter fleiBigem Begielen.

Gediinstetes Schweinefleisch.
5

1 Kilo Schweinsschlegel.

Eine. Beize wird gekocht und ausgekiihlt iiber das
Fleisch gegeben.

So 1dBt man es 2 Tage zugedeckt stehen, wobei man
das Fleisch ofters wendet.

Nun salzt man es, gibt es in eine Kasserolle, dazu
etwas Beize und diinstet es ziemlich jah, damit es Farbe
bekommt.

Sobald die Beize eingediinstet ist, gieBt man neue zu.

Der Saft wird entfettet und geseiht iiber das Fleisch
gegeben.

. Man garniert mit gediinsteten Wurzeln und halben
Salzkartoffeln.
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II.

Man reibt den Schlegel oder ein Stiick vom Schlegel
mit Salz und Knoblauch ein, gibt etwas Kiimmel dazu und
bratet es auf jeder Seite ab, damit es Farbe bekommt und
diinstet es dann mit Wasser und etwas Essig weich.

Schweinefleisch als Wildschweinsbraten.

Ein Schweinsriicken mit Schwarte, 1/, Liter Rotwein,
Wurzelwerk, Zwiebelscheiben, Zitronenschalen, Gewiirz-
korner, Salz, 3 Deka Hagebuttenmarmelade, 1 Stiickchen
Butter, 1 Eidotter.

Der Schweinsriicken wird iiber Nacht in Rotwein gelegt.
Dann gibt man ihn in eine Kasserolle, salzt ihn, gibt
Wurzelwerk, Zwiebel, Zitronenschalen, Gewiirz und etwas
Suppe dazu und diinstet das Fleisch.

Ist es schon ziemlich weich, gieBt man den Rotwein
dazu und diinstet es fertig.

Nun nimmt man das Fleisch aus dem Safte und gibt
es in eine andere Pfanne.

In die Bratensauce tut man die Marmelade, Butter und
Dotter, kocht dies auf, verdiinnt, wenn notig, mit etwas
Wein und seiht die Sauce iiber das in Spalten geschnittene
Fleisch.

Man garniert mit Pastetchen aus Butterteig.

Schweinsfasch.

25 Deka rohes Schweinefleisch, in Fett angelaufene
Zwiebel, Petersiliengriin, 1 erweichte Semmel, Salz, Pfeffer,
Knoblauch, Mojoran, 1 Ei.

Das Fleisch und die Semmel treibt man durch die
Fleischmaschine und vermengt es mit dem {ibrigen.

Diese Masse verwendet man als Fiille oder man formt
Wiirstchen daraus und bratet sie.

Schweinsfilet.
I
Lungen- oder Jungfernbraten wird von den Koteletten
abgeldst, in Papier gewickelt gebraten.
Man 4Bt es vollkommen erkalten, 16st es dann aus
dem Papier und schneidet es in Scheiben.

I1.
In Bier (norddeutsch):
Leichtes, helles, nicht bitteres Bier, mit Zwiebeln,

Suppengemiisen, 1 Lorbeerblatt und Speckschnitten auf-
kochen.
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Dann legt man das gesalzene Schweinsfilet in diese
Brithe und dampft es zugedeckt weich.

Nun nimmt man das Filet aus der Briihe und stellt
es zugedeckt abseits.

Die Briihe staubt man mit etwas Mehl, 1dBt den dick-
lichen Sait verkochen und seiht ihn dann iber das in
Scheiben geschnittene Fleisch.

Man garniert es mit Karotten, Karfiol, griinen Schnitt-
bohnen, griinen Erbsen.

Krenfleisch.

Fleisch vom Riicken, Brust oder Schulter eines jungen
Schweines wird mit der Schwarte in Stiicke geschnitten
und mit Beize gekocht.

Anfangs muB das Fleisch davon fast iiberdeckt sein,
dann}laft man die Brihe kurz einsieden, seiht sie beim
Anrichten iiber das Fleisch und bestreut dasselbe mit
geriebenem Kren.

Fleisch im Schlafrock.

Fettes frisches Schweinefleisch siedet man, laft es
auskiihlen und faschiert es dann.

Man vermischt es mit Ei und Broseln und formt aus
der Masse nuBgroBe Kugeln.

Diese hiillt man in abgebriihten Teig, wie Zwetschken-
knddel und kocht sie in Salzwasser.

Abgeseiht und angerichtet bestreut man sie mit
Broseln und gibt heiBe Speckwiirfeln dariiber.

Krautwiirste (ungarisch).

5 Deka iiberkochter Reis, 80Deka faschiertes Schweine-
fleisch, 2 erweichte Semmeln, ziemlich viel Salz, Pfeffer
und Paprika.

Alles zusammengeben und gut vermengen.

Von einem Krautkopf nimmt man behutsam die
Blitler ab, damit sie nicht zerreiBen, steckt sie in kochendes
Wasser und 146t sie einmal aufkochen.

Dann hebt man sie auf einen Durchschlag und ld8t
sie abtropfen.

Von der Fleischmasse formt man kleine Wiirstchen,
wickelt jedes einzelne in je ein Krautblatt, umbindet sie
mif Bindfaden, legt sie in kochendes Salzwasser und siedet
sie 1/, Stunde.

Abgeseiht gibt man sie nebeneinander in eine dick
mit Butter bestrichene Pfanne und stellt sie 10 Minuten
in die heife Rohre.
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Schweinskotelettes oder Schnitze.
Gebraten.

Schnitzchen oder Rippenstiickchen von jungen Tieren
werden leicht geklopft, gesalzen und j4h abgebraten.
Dazu Senf, Kartoffel oder Reis.

Gediinstet.

Geklopfte Schnitzchen oder Kotelettes salzt man, reibt
sie mit Kiimmel und Knoblauch ein, bratet sie jih ab, bis
sie Farbe bekommen und diinstet sie mit etwas Wasser
oder Suppe weich.

Paniert.

Kotelettes oder Schnitzel vom Schlegel, selbe miissen
ziemlich diinn geschnitten sein, klopft und salzt man,
dreht sie in Mehl, Ei und Brosel und backt sie aus heifem
Schmalz.

Dazu Salat.

Pap rikaséhnitzeln.

Schnitzeln vom Schweinsschlegel oder Schulter werden
geklopft, gesalzen und auf Speckwiirfeln, Zwiebelscheiben
und Paprika schon braun gebraten.

Dann gibt man einige Loffel voll sauren Rahm dazu
und diinstet sie mit Suppe weich. Dazu Makkaroni.

Schweinsgulyas.

Fettes Schweinefleisch schneidet man zu daumendicken
Wiirfeln, salzt und papriziert das Fleisch, bratet es mit
feingeschnittener Zwiebel rasch ab, diinstet es zuerst im
eigenen Safte und dann unter ZugieBen von Wasser, bis es
weich ist. Dazu Kartoffeln oder Nockerln.

Reisfleisch, serbisches.

Von Bauch, Hals oder Schulter schneidet man das
Fleisch zu Wiirfeln, salzt es, gibt es mit sehr viel fein-
geschnittener Zwiebel in eine Kasserolle und diinstet esim
eigenen Safte bis es miirbe ist.

Hierauf mischt man ausgediinsteten Reis dazu.

Mit Paradiesidpfel

1 -2 Paradiesipfel kocht man separat in einem
Topfchen, passiert sie und mischt sie unter das Fleisch,
welches man noch einmal stark aufkochen I:ifBt.

Hat man Paradiesiéipfelmarmelade, so kann man einige
Loffel voll von dieser dazu verwenden.
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Schweinsroulade.
Gediinstet.

Schnitze vom Schlegel klopft und salzt man, bestreicht
sie mit Fiille, rollt sie zusammen, umbindet sie mit Bind-
faden, bratet sie auf allen Seiten rasch ab, bis sie braun
sind, gieBt Suppe oder Wasser dazu und diinstet sie weich.
Den Sait staubt man, gibt etwas Rahm dazu und kocht
ihn auf.

Die von dem Bindfaden befreiten Rouladen legt man
auf eine Schiissel, streut Kapern und feingeschnittene Essig-
gurken dariiber und passiert darauf die Sauce.

Fiilil es

Gehacktes Schweinefleisch, Zwiebel, Petersilie, Tymian,
Pfeffer und Salz, einige Loffel voll geriebene Semmel,
OEhisT 3 EICE

Zusammengeben und gut vermengen.

Oder: Man fiillt die Schnitze mit gewaschenem Reis
und gerdsteten Zwiebelscheiben.

Gebacken,

Geklopfte, gesalzene Schnitze fiillt man mit gehacktem
fetten Fleisch, mischt Pfeffer, Salz und Zitronenschalen
dazu, rollt sie zusammen, befestigt sie mit einem diinnen
Span, dreht sie in Mehl, Ei und Broseln und bratet sie
goldbraun.

Dazu Senf, Reis oder Kartoffelpiiree.

Roulade als kalter Aufschnitt.

80 Deka Schweinsschulter 1i8t man iiber Nacht in
Beize liegen. Anderen Tags 16st man die Knochen aus,
durchschneidet das Fleisch der Quere, doch so, daff es im
ganzen bleibt und klopft es flach.

Nun wird es mit Fiille bestrichen, zusammengerollt,
daB es wie eine Wurst aussieht und bindet diese in ein
Tuch fest ein.

Man legt sie in eine Kasserolle, gibt so viel Beize
darauf, daB das Fleisch davon bedeckt ist und 146t es
2 Stunden kochen. Die Briithe muB immer dariiber gehen.
Herausgenommen, legt man die Roulade auf ein Brett und
beschwert sie.

Kalt aufschneiden und mit griiner Petersilie verzieren.

Eiildlies

12 Deka faschiertes Kalbfleisch, ebenso die Abschnitze
vom Schweinefleisch, 1/, erweichte fein zerdriickte Semmel,
1 Ei, 1/, geriebene Zwiebel, Salz und Pfeffer.
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Dijes wird zusammen gut abgetrieben und auf das
Fleisch gestrichen, dariiber streut man 2 Deka Speck-
wiirfeln, 1 kleine nudelig geschnittene Essiggurke, 3 Deka
gewiegte Kapern, 10 Deka gerducherte Zunge.

Roulade als Eierwurst.

1 Kilo Schweinefleisch von Schulter, Schale oder
Schlegel, 2 erweichte Semmeln, 2 ganze rohe Eier,
3—4 hartgesottene Eier, 5 Deka Speckwiirfeln, Salz, Pfeffer,
Majoran, etwas Zitronenschalen.

Das Fleisch wird faschiert und mit den rohen Eiern,
Semmeln und Gewiirz gut vermengt,

Diese Fleischmasse rollt man auf einem mit Broseln
bestreuten Brett stark fingerdick aus, streut die Speck-
wiirfel dariiber, legt in die Mitte, Spitze an Spitze, die
hartgekochten, ganzen Eier, schldgt die Fleischmasse iiber
die Eier, wilzt die fertige Wurst in Semmelbréseln und
bratet sie in heiBes Fett gelegt 11/, Stunden unter BegieBen
von fliissiger Butter im Rohre.

Erkaltet schneidet man sie in Scheiben, wo jede eine
volle Eierscheibe mit Fleischumrahmung erhilt.

Sieht hiibsch aus und schmeckt gut.

Faschschnitze im Netz.
Faschiertes, gesalzenes Schweinefleisch formt man zu
fingerdicken Schnitzchen, dreht dieselben in Stiicke von
Schweinsnetz und bratet sie in Schweineschmalz ab.

Netzkotelettchen.

1 Kilo faschiertes Schweinefleisch, 20 Deka fein
gehackten Speck, 1/, Liter Wasser, Salz, Zitronenschalen.

Fleisch und Speck mischt man, gibt Gewiirz und
Wasser dazu und treibt es so lange ab, bis alles gut
vermengt ist und es eine feine Masse bildet.

Aus einem frischen Schweinsnetz schneidet man hand-
groBe Stiicke, fiillt je 1 EBloffel voll Fleischmasse darein,
schlieft das Netz und bratet die Kotelettchen in Fett auf
beiden Seiten gut durch.

Dazu Rotkraut oder ein Hiilsenfriichtenpiiree.

Schweinswiirstchen in Bier.
50 Deka Schweinefleisch von Schulter oder Schale
faschieren, Salz, Pfeffer.
Daraus fingerdicke Wiirstchen formen, in Eiklar und
Broseln drehen und aus heifem Schmalz goldgelb backen.
In eine feuerfeste Porzellanschiissel schiiftet man so viel
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leichtes Bier, daB der Boden davon bedeckt ist, legt die
Wiirstchen hinein und stellt die Schiissel einige Minuten
in die heiBe Rohre.

Sie miissen sehr heiB in der Schiissel zu Tische
kommen.

Schweinsschwarten-Gallerte.

Uber Nacht 148t man die Schwarte im Wasser liegen
und kocht sie hierauf langsam weich. Die Briihe wird
dann abgeseiht und mit EiweiB gekldrt. Im Kalten stocken
lassen.

Péckelfieisch.
(Siehe bei Schinken). :

Am besten ist das Fleisch von ausgewachsenen aber nich
gemisteten Schweinen. Es wird mit Wasser, etwas Pockel-
saft und Wurzeln gekocht, Sollte das Fleisch durch zu
langes Liegen in der Pockellake zu scharf geworden sein,
so gieBt man die Briihe ab und erneuert sie durch
siedendes Wasser. Ist die Brithe aber zu wenig salzig,
so nimmt man zum Kochen des Pockelfleisches etwas
Pockelsaft dazu.

Schweinshirn

wird wie Kalbshirn zubereitet, schmeckt auch wie dieses,
nur ist es etwas fetter.

Schweinsniere, gerdstet.

Niere vom Schwein schneidet man diinnblatterig, gibt
sie zu ziemlich viel gelb angelaufener Zwiebel, rostet sie
nur einige Minuten, da sie durch langes Rosten hart werden,
tut dann Salz, Majoran, Pfeffer und einige Tropfen
Zitronensaft oder Essig dazu und richtet sie sofort an.

Saure Nieren.

Zuerst wischt man die Nieren, trocknet sie hierauf
mit einem Tuche ab und zieht ihnen das feine Hautchen
ab. Dann schneidet man sie in feine Bldttchen.

Unterdessen rostet man in Fett ringlig geschnittene
Zwiebel, gibt die Nieren zu der gerdsteten Zwiebel, bestaubt
sie mit etwas Mehl, tut Pfeffer und Majoran dazu, riihrt
alles gut durcheinander und rostet die Nieren 5 bis
10 Minuten. Jetzt salzt man erst, gibt die Nieren sofort
auf eine vorgewidrmte Schiissel, gieBt in die Pfanne einen
Spritzer Essig und etwas Suppe, kocht das Angelegte
damit auf, tut dies iiber die angerichteten Nieren und tragt
sie sofort zu Tische.
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Schweinsbeuschel
wird wie Kalbsbeuschel zubereitet.

" Schweinskopf.
(Uber Putzen siehe bei Kalbskopf)

Schweinskopf mit Kren.

Der Schweinskopf wird in Beize gekocht und im iibrigen
wie Kalbskopf angerichtet und mit Kren garniert.

Schweinskopf, gesulzt.

Aus einem geputzten, gewaschenen Schweinskopf ent-
fernt man das Hirn und kocht den Kopf mit 3 KalbsfiiBen,
Wurzeln, Essig und gesalzenem Wasser wie fiir Aspik.
Sobald er weich gekocht ist, nimmt man ihn aus dem Sud,
16st die Beine aus, schneidet ihn in fingerlange Stiicke,
legt sie in eine Porzellanschiissel und gibt den geseihten
und gekldrten Sud dariiber. Wird kalt gestellt. Man serviert
Essig und Ol dazu.

Schweinskopf.
Faschiert.

Man schneidet den Kopf eines jungen Schweines mit
einem Stiick Hals daran ab, putzt ihn rein und schneidet
ihn an der unteren Seite auf.

Nun wird er so ausgelost, daB an der Haut nur eine
fingerdicke Fleischschichte bleibt, welche man mit Salz
und Pfeffer bestreut.

Hierauf belegt man die Haut auf der Fleischseite mit
Schichten von Fasch, legt zwischen diese Zunge, Schinken
und Gansleber, niht die Haut mit Spagat zu, niht auch
Augenhdhlen und Schnauze zu und heftet iiber den Hals-
ausschnitt ein rundes Stiick Haut.

Hierauf wickelt man den Kopf fest in ein Tuch und
kocht ihn mindestens 2 Stunden in Beize, daB ist ge-
salzenes Wasser mit Wurzeln, Essig, Zwiebelscheiben, 1 oder
2 Kalbsfiilen und den Schweinsknochen.

Der gekochte Kopf muf im Sude erkalten, heraus-
genommen beschwert man ihn ein wenig. (Siehe Galantine
von Kalbfleisch.)

Der Sud wird mit Eiklar geklirt, siehe Aspik, und
gesulzt.

Nun schneidet man am Halse eine Scheibe weg, be-
streicht die Kopfhaut mit Fleisch-Glace, legt den Kopf auf
eine Schiissel, tut um den Hals eine Papierkrause und
ziert ihn mit griiner Petersilie, Zitronenscheiben und Aspik.
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Man kann eine kalte Senf- oder Kridutersauce dazu
servieren.

Als Fiille die Fasch dazu.

Das vom Kopfe herausgenommene Fleisch sowie das
von den Beinen geldste, das gewaschene, von dem Haut-
chen befreite Hirn und 1 Kilo Schweinefleisch wird
faschiert, 5 Deka feingeschnittener Speck, Salz, Pfeffer.

Dies vermischt man gut und legt es als Fasch auf
die Fleischseite der Haut, dariiber streut man mit den
Farben abwechselnd, 14 Deka gerducherte, gekochte Zunge,
10 Deka iiberbratene Gansleber, 12 Deka Schinken, alles
dies wird blatterig geschnitten.

‘Wildschweinskopf, falscher.

1 Schweinskopf, 1y Kilo Schweinefleisch, 1 ge-
rducherte Ochsenzunge, '/, Kilo wiirflig geschnittener Speck,
einige blitterig geschnittene Triiffeln, Salz, Messerspitze
Salpeter, Wurzelwerk, Zwiebel,  Wachholderbeeren,
2 SchweinsfiiBe, Rotwein. — Der Kopf wird gesengt wie
von Schwarzwild, dann gewaschen und das Fleisch von
den Knochen geldst. Nun reibt man das herausgenommene
Fleisch und das Schweinefleisch mit Salz und Salpeter ein,
legt das Fleisch auf die unverletzte Haut, schldgt diese
dariiber und beschwert das Ganze. An einem kiihlen Orte
zirka 8 Tage liegen lassen, bis das Fleisch durch und
durch rot ist und dreht es wihrend dieser Zeit dfters um.
Nun nimmt man das Fleisch aus der Haut, schneidet das
Fleisch und die Zunge in ziemlich groBe Wiirfeln, mischt
Speck und Triiffeln dazu, fiillt es in die Kopfhaut, gibt
dem Kopf seine natiirliche Form, ndht ihn dann zu und
bindet ihn in ein Tuch. In einen grofen Topi gibt man
Wasser, Rotwein, Wurzeln, Zwiebel, Gewiirz, die Schweins-
fiiBe und den in das Tuch eingebundenen Kopf und kocht
dies durch mehrere Stunden, bis er sich weich stechen
liBt. man 146t ihn im Sude erkalten und beschwert in
dann etwas. Angerichtet wird er wie Wildschweinskopf.

Ungarisches Rebhuhn.

Ein Schweinskopf, 2—3 KalbsfiiBe, 1 Schweinsiul,
4 hartgesottene Eier in Scheiben geschnitten.

Der Kopf und die Fiie werden in Beize weichgekocht,
dann nimmt man sie aus dem Sude, entfernt die Knochen
und schneidet das Fleisch in Stiicke. Der Sud wird mit
EiweiB gekidrt (siehe Aspik).
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Nun legt man eine Schiissel zierlich mit den Eier-
scheiben aus, gibt dariiber etwas fliissige aber kalte Sulz
und 146t sie stocken.

Darauf kommen nun die Fleischstiicke und iiber dieses
die noch iibrige kalte oder fliissige Sulz.

Dann stellt man die Schiissel an einen kiihlen Ort,
damit sich das Ganze sulzt.

Es wird gestiirzt mit Essig und Ol zu Tische gegeben.

Schweinsohren, -Fiille und -Riissel.

Man kocht sie mit Sauerkraut und etwas Zwiebel.
Dann macht man eine Einbrenn, gibt sie dazu und
diinstet es dick ein.
Schweinefett.

Gutes Schweinefett muB ausgelassen, eine schéne,
klare, weife Farbe haben, daher man beim Auslassen und
Auskochen sehr darauf achten muB, daB es nicht zu heiB
wird, wodurch sich das Fett brdunt und fiir feine Mehl-
speisen nicht mehr zu verwenden wire.

Zum Selbstauslassen von Fett, was jeder Hausfrau zu
empfehlen ist, nimmt man Bauchfilz oder reinen Speck,

Ersterer, obwohl etwas teurer, ist bedeutend ausgiebiger.

Zuerst schneidet man ihn in Streifen, dann in Wiirfeln,
gibt ihn, ohne jeden Zusatz, in eine Pfanne und bratet
ihn aus, bis die Grammeln oder Grieben lichtgelb auf der
Oberfliche schwimmen.

Dann seiht man das Fett in einen Steintopf, verbindet
ihn mit Pergamentpapier und stellt ihn an einen kiihlen Ort.

Die Grammeln oder Grieben preBt man aus und gibt
dieses Fett in einen anderen Topf, da das ausgepreBte
Schmalz nach den Grammeln schmeckt.

Die heiBien (kalte sind sehr ungesund) Grammeln iBt
man mit Salz auf Brot, oder man verwendet sie zu
Grammelpokatscherln, Knodeln, Heidensterz oder man
fiillt sie in Kartoffelteig und backt diesen in Schmalz aus
oder man mischt sie unter Kartoffelschmarren usw.

Span- oder Milchferkel.

GenuBzeit
von November bis April. Die Ferkel sollen 3—4 Wochen
alt sein.
Putzen, Vorrichfen und Braten.
Das abgestochene Spanferkel (durch einen Stich durchs
Herz) 1Bt man ausbluten, reibt es dann mit gestoBenem
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Kolophonium ein, iiberschiittet es mit siedendem Wasser
und streift und schabt die Borsten weg, hierauf reinigt man
es mit kaltem Wasser. Nun schneidet man den Bauch auf,
entfernt die Eingeweide, sticht ihm die Augen aus und
wischt es mehreremale im frischen Wasser aus. Man
trocknet es mit einem Tuche gut ab, salzt es innen und
auBen und reibt es nach Belieben mit Kiimmel oder
Majoran ein. Mittelst einer Dressiernadel werden mit Spagat
die Vorderfiife nach riickwirts, die HinterfiiBe nach vor-
wirts dressiert, so daB das Spanferkel auf die Fiiie zu
liegen kommt. Das Spanferkel wird iiber Querhdlzer in
die Pfanne gelegt, worin sich Speck oder Schweinefett
befindet und bratet es unter 6fterem Besireichen mit Speck
bei miBiger Hitze 1—1'/, Stunden in der Rohre. Die Haut
soll glasartig sprode werden und um zu verhindern, daB
sie flockig wird oder durch austreten von Saft Blasen
entstehen, so wischt man diesen mit einem reinen Tuche
weg. Sobald das Spanferkel anfingt, eine gelbe Farbe zu
bekommen, bestreicht man die Haut ein paar Mal mit Bier.
Ist es fertig gebraten, so schneidet man den Hals dicht
am Kopfe unten ein, damit der Dampf entweichen kann.
Will man es am SpieB braten, so steckt man ihm den Spief
von riickwirts bis zum Riissel durch. Dann bindet man
die Hinterfiide unter den Bauch und die Vorderfiife
steckt man unter den Kopf durch die Haut. Man bratet es
ebenfalls 1—17/; Stunden und bestreicht es dabei Ofters
mit Speck.
Gefiillt:

Das Spanferkel kann auch mit Reis- oder Leberfiille

gefiillt werden und wird dann in der Rohre gebraten.

Gesulzt.
I

Das in beliebige Stiicke geschnittene Spanferkel wird
mit 4 Kalbs- und 2 Schweinsfiifen und Beize so lange
gekocht, bis es weich ist. Hierauf nimmt man es heraus,
gibt es in eine tiefe Schiissel, gibt den wie Aspik geklédrten
Sud dariiber und 148t es sulzen.

I1.

Man schneidet die FiiBe bis zum Kniegelenk und den
Kopf des Tieres ab, schneidet es der Linge nach auf und
lost die Beine aus, rollt es wie eine Wurst zusammen,
wickelt es in Leinwand, bindet es netzartig zu und kocht
das gerollte Spanferkel mit denselben Zutaten wie den
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Schweinskopf weich. In der Briihe erkalten lassen, dann
aus dem Tuche wickeln, in diinne Scheiben schneiden, mit
Aspik verzieren und mit Essig und Ol anrichten.

Transchieren des Spanferkels.

Den Kopf schneidet man ab, teilt ihn der Linge nach
in der Mitte auseinander, jede Hiilfte schneidet man noch-
mals voneinander, so daB der Kopf in 4 Teile geteilt ist.
Das Hirn kann man, gesalzen und gepfeffert, gesondert
anrichten. Ohne die Haut zu verletzen, trennt man die
Schuller von dem Riicken und schneidet sie in beliebige
Stiicke ; desgleichen die Schlegel. Die Bauchteile werden
abgeschnitten und in 4 Stiicke geteilt. Den Riicken schneidet
man in 3fingerbreite Streifen. Nun legt man den Kopf
wie ganz zusammen, die Bauchteile daran, dann die
Riickenschnitten und Schulterstiicke und als letztes gibt
man die Schlegeln so zusammen, daB sie wie ein Ganzes
aussehen.

Schinken, geselchtes Schweinefleisch,
Rauchfleisch.

Pokeln und réduchern.

Die zum vollstindigen Durchp6keln des Fleisches
notwendige Zeit, hingt von der Grofe des Stiickes und
der Fleischart ab. Kleinere Stiicke Fleisch brauchen 8 bis
14 Tage, grofere 3—4 Wochen,

Zunge 8—12 Tage, Schinken 3—4 Wochen, sehr groBe
Schinken 5—6 Wochen, Speck 3 Wochen, Rippen oder
Bauchfleisch 10—14 Tage.

Haupterfordernis zu einem guten Pokelfleisch ist das
richtige Fleisch. Es soll zwar frisch geschlachtet sein, sich
aber schon in der Muskelstarre befinden, sich daher fest
und kompakt anfiihlen, aufierdem soll es von einem jungen
gemdsteten Tiere sein.

‘Da alte zersetzte Pockelbrithe zu Krankheiten fiihrt,
80 ist solche nicht mehr zu verwenden. Das Fleisch bleibt
saftig, zart und blaBrosa von Farbe und das Fett kernig
und fest, wenn man es auf folgende Art einpokelt.

Auf 1 Kilo Fleisch 7 Deka Kochsalz, 2 Deka Zucker,
I Deka Salpeter, 1/, Liter Wasser.

Kochsalz, Zucker und Salpeter 16st man im Wasser
auf, kocht es und 148t es erkalten.
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Das Fleisch gibt man in ein irdenes Geschirr, Stein-
topf, gieBt die erkaltete durchgeseihte Lake dariiber, gibt
einen Deckel auf das Fleisch und beschwert ihn mit
Steinen, ohne das Fleisch zu pressen. Die Lake muf iiber
das Fleisch stehen.

Nun bringt man es in einen Raum von gleichméfiger
Temperatur zu etwa 5—6 Grad iiber Null.

Unter 5 Grad soll die Temperatur nicht sein, da Kilte
das Durchpokeln verhindert, es verliert seinen feinen
Geschmack und bleibt grau und unansehnlich. Auch ist zu
erwihnen, daB das Fleisch im Sommer einen ldngeren
Zeitraum als im Winter zum Einpoéckeln erfordert. Beim
Einpockeln groBer Stiicke bedient man sich des Schraub-
schaffes.

In dieses legt man die grioBeren Stiicke unten und
fiillt den oberen und den Seitenraum mit kleineren Stiicken
aus. Man kann zum Einpdkeln auch Wacholderbeeren,
Lorbeerblatt, eine Wenigkeit Senfkirner, Gewiirz und
Pfefier, alles zerstofen, nehmen und, wenn man will, etwas
zerdriickten Knoblauch dazutun.

Réauchern.

Sind die Fleischstiicke gehorig gepokelt, nimmt man
sie aus der Lake, trocknet sie gut ab, denn eine Haupt-
bedingung zur Erhaltung guter Rauchware ist, daf sie
trocken in den Rauch kommen, da sich sonst leicht
Schimmelpilze bilden und das Fleisch leicht schmierig wird.
Die Vertiefungen an den Knochen sind eventuell mit
Spiritus auszubrennen, damit sie gut ausgetrocknet sind.
Beim Riuchern sind Nadelholzer, Torf, Steinkohlen usw.
zu vermeiden.

Am besten eignet sich trockenes Buchenholz und
Reisig dazu.

Um dem Fleisch einen pikanten Geschmack zu geben,
146t man Wacholder, Thymian und andere wiirzige Pilanzen
mitbrennen. 1st die Temperatur beim Rauchern zu hoch,
schmilzt ein Teil des Fleischfettes, auch wird durch zu
groBe Hitze die austrocknende Wirkung verstirkt und das
geschmolzene Fett nimmt Rauch und Rufi an.

Ist die Temperatur zu niedrig, so geht die Trocknung
zu langsam vor sich und das Fleisch gebt in Faulnis {iber.
Im allgemeinen 148t man Schinken und Rauchfleisch 8 bis
14 Tage, Speck 6—8 Tage in der Réucherkammer.

Um das VerruBen von Rauchfleisch zu verhindern,
kann dieses, sobald es aus der Pokellake kommt und gut
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abgetrocknet wurde, in weiBes durchléchertes Papier ge-
wickelt und dann mit Spagat umwunden in den Selchraum
gehdngt werden. Die nun gerducherten Stiicke werden ab-
genommen und an einem luftigen Orte aufbewahrt. Kleinere
Stiicke legt man in den Feuerraum der Stubenofen.

Um den Schinken vor dem Eindringen von Insekten
zu schiitzen, bewahrt man ihn in festen Leinensdckchen
freihdngend an einem trockenen Orte auf,

Schimmel an Schinken
oder anderen Rauchfleisch zu entfernen.

Kochsalz wird mit soviel Wasser iibergossen, daB
eine breiige Losung enisteht. Damit bestreicht man die
schimmeligen Wiirste, Schinken oder dergleichen.

Nach einigen Tagen iiberzieht sich der Schinken mit
feinen Salzkristallen, wodurch der Schimmelbildung vor-
gebeugt wird.

Gekochten Schinken aufzubewahren.

Abgekochter angeschnittener Schinken 148t sich frisch
erhalten, wenn man die Schnitifliche dick mit Schinkenfett
bestreicht, das ist das Fett, welches sich auf der erkalteten
Briihe, worin der Schinken gekocht wurde, gebildet hatte.
Man schabt das Fett sorgfiltig ab, bevor man den Schinken
aufschneidet und kann das Fett dann wieder zu demselben
Zweck verwenden.

Schinken zu kochen.

Die Stelze hackt man ab und widscht den Schinken in
warmem Wasser aus.

Nun tut man in einen groBien Topf Wasser, bringt es
zum Kochen, legt erst dann den Schinken mit der Schwarte
nach unten hinein und kocht ihn 2—4 Stunden.

Sollte sich soviel -Wasser eingekocht haben, daB der
Schinken davon nicht bedeckt ist, so miiBte man kochendes
Wasser nachgieBen, damit der Schinken nicht aus dem
Kochen kommt.

Schmeckt der Sud des Schinkens zu stark gesalzen,
so wird dieser wihrend des Kochens abgegossen und durch
siedendes Wasser ersetzt. Ist er zu wenig gesalzen, kann
nach Geschmack nachgesalzen werden.

Ist der Schinken weichgekocht, was man durch das
Hineinstechen mit einer Gabel erkennt, so nimmt man ihn
aus der Briihe, legt ihn mit der Schwartenseite auf ein Brett,
bedeckt ihn mit einem Tuch und beschwert ihn mit einem
leichten Gewicht. So 146t man den Schinken erkalten.
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Nichsten Tag beseitigt man das Gewicht, lost die
Schwarte etwas los, legt sie zuriick, schneidet vom Schinken
nach Bedarf blitterige Stiicke, dazu Kren und Aspik. Will
man den Schinken warm servieren, so hebt man ihn
sobald er weich genug ist, aus dem Sud und schneidet ihn
ebenfalls in Scheiben.

Dazu Kraut, Erbsenpiiree, Kartoffelberg und dergleichen.

Schinken in Brotteig.
Gebacken.

Stark gesalzenen rohen Schinken muB man vor
dem Backen einen halben Tag in Milchwasser legen. Den
gut gereinigten Schinken reibt man mit einem Tuch trocken
ab, schlagt ihn ringsum in kleinfingerdicken schwarzen
Brotteig aus Roggenmehl, wie er bei jedem Bicker erhilt-
lich ist und l4Bt ihn so im miBig heiBen Backofen lang-
sam gar backen.

Auf solche Art bereiteter Schinken ist schmackhaft und
halt sich linger als gekochter.

Es ist gut, den Brotteig vor dem Backen mit einer
Gabel ofters zu durchstechen, damit der Teig nicht auf-
springt.

Schinken zu servieren.
Im Ganzen serviert,

Solange er noch heill ist, ‘'schneidet man die Schwarte
zu Verzierungen aus, die auf dem Specke bleiben, den
Rest der Schwarte lgst man ab.

Ausgekiihlt wird der Schinken auf eine Schiissel ge-
legt und das Bein mit gekrauster Papiermanschette um-
wunden.

Mit Petersilienblitter garnieren. Blitterig auf-
geschnittener Schinken wird auf einer langen Schiissel an-
gerichtet, und zwar so, daB ein Blatt das andere iibergreift
und den Rand der Schiissel garniert man mit geriebenem
Kren, gehacktem Aspik und Petersiliengriin.

Oder man dreht die diinnen Schinkenscheiben zu
Diiten und fiillt diese mit Kren. Mann kann sie auf einer
runden Glasschiissel rundlaufend anrichten und gibt in die
Mitte Aspik.

Rollschinken.

Dazu verwendet man die vorderen Schlegel. Man lost
von einem Schinken alle Knochen aus, rollt ihn, die
Schwarte nach auBen, fest zusammen und umwindet
ihn mit Spagat.
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Er wird zuerst gepékelt und dann durch 14 Tage in
den Rauch gehingt, dann weich gekocht,

Schinkenspeisen.

Schinkenauflauf.

1/, Liter Reis in 1/, Liter Wasser aufkochen, 3 Deka
Butter, 1/, Kilo gekochten Schinken, 10 Deka Parmesan-
kise, 1/ Liter sauren Rahm, 3 ganze Eier.

Den Schinken hackt man fein, vermengt Butter, ge-
diinsteten (kalt) Reis und geriebenen Kise damit und
fiillt das Ganze in eine gut mit Butter ausgestrichene
Porzellanschiissel. Rahm und Eier versprudelt man und
gieBt es dariiber.

Man backt den Auflauf in der Réhre briunlich und
bringt ihn in der Schiissel heiB zu Tische. Vorziiglich.

Schinkenfleckerln.
Gewohnliche und feine (siehe Heft 5.)

Von Pfannkuchen.
25 Deka gekochten faschierten Schinken, 3 Dotter,
2 Deziliter Rahm. Fridatten (Pfannkuchen) von 1/, und
1/g Liter Mehl, ebensoviel Milch, 2 ganze Eier, etwas Salz.
Die gebackenen Fridaiten schneidet man zu Fleckerln,
Schinken, Rahm und Dotter treibt man ab, mischt dann

dann alles zusammen, fiill{ es in eine ausgebréselte Form
und backt es im Rohr,

Schinkenfiille.

2 erweichte, gut ausgedriickte Semmeln, 2 Eier,
25 Deka faschierten Schinken, 4 Deka Butter, Schalotten,
Petersilie und Pfeffer. Gut mischen.

Schinken, faschierter.

Die Hilfte eines geriiucherten gekochten Schinkens,
20 Deka Teebutler, 3—4 Lé&ffel zerlassenes Aspik und
noch 10 Deka Butter, Saft 1 Zitrone,

Kapern, Oliven, Sardellenstreifchen und gehacktes
rotes Aspik. Der Schinken wird fein zusammengewiegt
und mit 20 Deka Teebutter und dem zerlassenen Aspik
vermengt. Aus dieser Masse formt man einen kleinen
Schinken und stellt ihn aufs Eis,

10 Deka Butter und den Zitronensaft verriithrt man
gut und iberzieht damit den Schinken,

Kapern usw. verwendet man zur Verzierung.
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Schinkenkipfeln.

Man macht einen Hefenbutterteig (siehe Heft 5),
schneidet ihn zu dreieckigen Fleckerln, streicht Schinken-
fillle darauf, rollt den Fleck zusammen, biegt ihn kipfel-
formig, 146t die Kipfeln aufgehen und backt sie.

Schinkenkartoffeln.

1/, Kilo gekochte, blitterig geschnittene Kartoffeln,
1/, Kilo gekochtes faschiertes Selchfleisch, 1/, Liter sauren
Rahm, 3—5 Deka Butter.

Man legt in eine Porzellanschiissel abwechselnd Kar-
toffeln und Schinken, gibt iiber jede Schichte zerlassene
Butter und Rahm und backt die Speise 3/; Stunden.

(Oben miissen Kartoffeln sein.)

Schinkenkotelettes.

20 Deka gekochten faschierten Schinken, 10 Deka ge-
kochte faschierte Zunge, 5—6 EBloffel rotes Aspik, Ge-
wiirz nach Geschmack, einige feingeschnittene Triiffeln.
Alles zusammenmengen, in kleine Formen fiillen und aufs
Eis stellen.

Sobald die Kotelettes steif sind, stiirzt man sie und
verziert sie mit EiweiBsternchen, glasiert sie mit weifiem
Aspik und garniert mit rotem und weiflem Aspik.

Schinkenkrapfeln.

I

6 Deka Butter, 3 Dotter, 2 Deziliter sauren Rahm,
2 Deka geriebenen Parmesankdse, 3 Schnee, 25 Deka
faschierten Schinken.
_ Butter und Dotter treibt man flaumig ab, mischt das
Ubrige dazu und streicht die Masse auf ein bebuttertes
Backblech. Halbfertig gebacken, iiberstreicht man es mit
Rahm und backt es fertig. Sogleich zu Krapferln aus-
stechen.

1L

Einen miirben Hefenteig 148t man aufgehen, walkt ihn
dann messerriickendick aus, sticht mit einem kleinen Aus-
stecher Blittchen aus, gibt auf jedes 2. Bldttchen eine
Kugel von fettem faschierten Schinken, deckt mit einem
ungefiillten Blittchen zu und driickt es am Rande gut
nieder. Nun sticht man sie mit noch einem kleineren Aus-
stecher aus, bestreicht die Krapferln mit Eidotter und
backt sie bei maBiger Hitze.
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Schinkenkroquette.

20 Deka gehackten - Schinken, 2 harigekochte, in
Wiirfeln geschnittene Eier, 4 Deka Mehl, 2 Deziliter Milch.
2 Deka Butter.

Aus Butter, Mehl und Milch macht man eine Be-
chamelmasse, riihrt sobald diese etwas abgekiihlt ist,
Schinken und Eierwiirfeln dazu, formt aus der Masse
kleine Knoderln, driickt diese etwas breit, dreht sie in
Ei und Bréseln und backt sie aus Schmalz.

Schinkenkuchen.

40 Deka Schinken, 2—3 erweichte Semmeln, 2 Eier,
etwas Paprika.

Schinken und Semmeln treibt man einigemale durch
die Fleischmaschine, mengt dann Eier und Paprika dazu,
fiillt die Masse in eine bebutterte Form und backt den
Kuchen 1/, Stunde bei miBiger Hitze.

Schinkenknddeln.

10 Deka Butter, 3 ganze Eier, 16 Deka mageren
faschierten Schinken, 1/, Liter Semmelbroseln, Salz, etwas
MuskatnuB.

Butter und Eier abtreiben, Schinken, Broseln und
Gewiirz daruntermischen und 1!/, Stunde stehen lassen.
Aus dieser Masse formt man kleine Knodeln, die man
10 Minuten in Salzwasser kocht. Kénnen als Garnierung
oder zu brauner Suppe gereicht werden,

Schinkenmakkaroni.
(Siehe bei Makkaroni.)

Schinkenomelette.
(Siehe auch Heft 5.)

L
Rt sSSP @y 8.0,

2 ganze Eier, etwas feingehackte Zwiebel, feingewiegte
Petersilie, 6 Deka nudelig geschnittener Schinken. Eier gut
versprudeln; alles tibrige dazumischen.

Eine Omelettenpfanne mit Butter dick ausstreichen,
die Masse hineingeben und in heiBer Rohre backen. Wenden
darf man sie nicht. Sofort zu Tische bringen.

4 Dotter, 4 Schnee, 1 Léffel Mehl, etwas Salz, 7 Deka
feingehackten Schinken.

Alles zusammenmischen, den Teig in eine bebufterte
Pfanne gieBen und in der Rohre hellbraun backen.

104




Man schldgt die Omelette zusammen und serviert
sie sofort.

Schinkenpastetchen.
(Siehe auch bei Pasteten.)

Kleine mit Pastetenteig ausgelegte Formen fiillt man
mit Schinkenfiille, deckt sie mit Teig zu und backt sie
ziemlich jdh.

Fiille: 14 Deka feingehackten Schinken, 3 Dotter,
3 Deka Butter, 2 Loffel sauren Rahm und entweder zu feinen
Nudeln geschnittene Fridatten oder abgekochte Makkaroni.

Butter und Dotter treibt man ab und mischt dann
alles dazu.

Schinkenpittah.

Aus 40 Deka Mehl, 3 Deka Butter und lauem Wasser
macht man einen Strudelteig (Heft 5).

Sobald er fein abgearbeitet ist, teilt man ihn, formt
daraus 2 Laibchen und 148t sie !/, Stunde rasten.

Dann werden beide Teile fein ausgezogen, mit zer-
lassener kiihler Butter bestrichen und jede Teighilite mit
einem scharfen Messer in 8 Teile geschnitten, also im
Ganzen 16 Teile.

Nun legt man je 8 Teile auf einen Teller, deckt sie
zu und 148t sie abermals 1/, Stunde rasten. Unterdessen
macht man die Schinkenfiille. {Jeder Teigfleck ist mit zer-
lassener Butter zu bestreichen.)

Den gerasteten Teig von 8 Bléttern legt man auf das
Backblech, walkt ihn noch so aus, daB er die Grofle des
Bleches hat, gibt darauf die Fiille und deckt ihn mit den
8 iibrigen Teigflecken, die man ebenfalls in der Grobe des
Bleches ausgewalkt hatte, zu. Den Teig durchsticht man nun
mit einer Gabel an mehreren Stellen, damit er nicht blasig
wird. 1/, Stunde in heiBer Rohre backen.

Schinkenfiille: 15 Deka faschierten Schinken,
1/, Liter sauren Rahm, 1 Ei, etwas weiBen Pfeffer. Gut
vermengen.

Schinkenpudding.

25 Deka gekochten faschierten Schinken, 15 Deka
rohes faschiertes Kalbfleisch, 4 Deka Butter, /s Liter
dicken sauren Rahm.

Alles vermengen, die Masse gut abtreiben. In einer
mit Butter ausgestrichenen Puddingform 15 Minuten in
Dunst sieden. Kann kalt oder warm serviert werden.

Dazu reicht man Sauce supréme, daB ist eine Butter-
sauce mit 2—3 Loffel Rahm vermengt.
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Schinkenreis.

Gediinsteten Reis vermischt man mit grob gehacktem
Schinken und serviert eine Champignonssauce dazu.

Schinkenroulade.
L

Diinne Omeletten fiillt man mit einer Mischung von

gehacktem Schinken, Eiern und saurem Rahm und geriebenem
Parmesankiise,
IL

4 Deka Butter, flaumig abtreiben, 3 Dotter, 3 Schnee,
2 Loffel feines Mehl. Alles vermengen.

Die Masse wird auf ein Backblech gestrichen und im
Rohre heligelb gebacken.

Dann streicht man sauren Rahm darauf, gibt folgende
Fiille dariiber, rollt es und backt die Roulade im Rohre
fertig.

In diinne Scheiben geschnitten, wird es heiB serviert.

Fiille: 10 Deka faschierten Schinken, 1 Eidotter
2—3 Loffel sauren dicken Rahm.

Schinkenstrudel.

Einen gewohnlichen fein ausgezogenen Strudelteig
bestreicht man. mit Schinkenfiille, rollt ihn zusammen und
backt den Strudel im Rohr.

Fiille: 2 Deziliter sauren Rahm, 3 Dotter, 28 Deka
gekochten faschierten Schinken. Mischen.

II.

Man macht einen Kartoffelteig, roll ihn aus, bestreicht
ihn mit Butter, streut gerdstete Broseln und gehackten
Schinken dariiber, rollt den Teig ein, gibt ihn in eine
glatte Dunstform und siedet den Strudel 1 Stunde in

Dunst. In Stiicke geschnitten, gieBt man heiBe Butter
dariiber,

»

Mit Kraut.

Auf einen ausgezogenen Strudelteig streicht man die
Fiille, rollt ihn und backt den Strudel im heiBen Rohr.
Fiille: Ein Héuptel Kraut, 6 Deka Butter, 1/, Liter
sauren Rahm, 30 Deka grobgehacktes gekochtes Selch-
fleisch, Salz, Paprika, Pfeffer.

Das feingehackte Kraut wird mit Butter und etwas
Suppe weich gediinstet. Sobald es ausgekiihlt ist, wiirzt
man es und tut den Rahm hinzu, Dies streicht man auf
den Strudelteig und streut den Schinken dariiber.
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Schinkentorte.

6—8 Deka Butter, 3 Dotter, etwas Salz, 50 Deka ge-
kochte Kartoffeln, 3 Schnee, 18 Deka feingewiegten Schinken,
1 Ei, etwas sauren Rahm. Die gekochten heifien Kartoffeln
preBt man durch die Kartoffelpresse.

Butter und Dotter treibt man ab, mischt Salz und
Schnee dazu und rithrt die Kartoffeln leicht darunter.

Eine Tortenform streicht man mit Butter aus, gibt die
Hilfte der Kartoffelmasse hinein, streicht darauf den
Schinken, welchen man mit Ei und Rahm vermengt hatte,
deckt mit der 2. Hilfte der Kartoffelmasse zu, stellt die
Torte in die heiBe Rohre und backt sie hellbraun. Aus-
giebig und sehr gut.

Schinkenwanneln.

1/, Liter sauren dicken Rahm, 2 Dotter, 10 Deka
Schinken faschiert und zu Flecken geschnittene Fridatten
von 2 Deziliter Milch, Mehl und 1 Ei

Nachdem man alles gut vermengt hat, fiillt man es
in gut mit Butter ausgestrichene Wanneln und siedet sie
in Dunst.

Statt Fridattenfleckerln kann man ‘auch abgekochte
von Nudelteig dazu verwenden.

Gerauchertes Schweinefleisch

wie Kaiserfleisch von der Brust, Schopf- oder Schafbraten,
vom Hals abgeldstes Fleisch, geselchte Karree u. s. w. wird
wie Schinken mit Wasser gekocht, bis das Fleisch weich ist.

Geriuchertes Fleisch kann warm oder kalt gegessen
werden.

7Zu ersterem serviert man Kraut, Erbsen, Bohnen,
Linsen eingebrannt oder Piiree, GrieB-, Kartoffel- oder
andere Knddeln. Zu letzteren Aspik und Kren.

Schinkenbeefsteaks.
(Siehe bei Resteverwendung.)

Schinkengulyas.

Gewdhnliches Selchfleisch wéscht man mit heilem
Wasser rasch ab und trocknet es mit einem reinen Tuche,
dann schneidet man es zu daumendicken Wiirfeln.

Zwiebelringe in Fett etwas. anrdsten, die Fleisch-
wiirfeln hinzutun, salzen und paprizieren und im {ibiigen
wie Schweinsgulyas fertig kochen.
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Schinkenkarbonaden.
(Franzdsisches Rezept).

Man schneidet diinne Scheiben aus gerduchertem
Schinken mit méiBigem Fettrand und legt dieselben fiir
1 Stunde in Bier. Der Schinken darf nicht stark
gesalzen sein.

Aus dem Bier genommen, taucht man sie in Eidotter
und Semmelbroseln und backt sie in wenig Butter.

Mailanderwurst.

60 Deka rohes Selchfleisch (Rauchfleisch), 60 Deka
rohes Kalbfleisch, 2 erweichte Semmeln, 1 ganzes Ei,
Majoran, Pfeffer — kein Salz.

Selch- und Kalbfleisch wird faschiert, die Semmeln
ebenfalls durch die Fleischmaschine getrieben und dies mit
Ei und Gewiirz gut vermengt und abgearbeitet. Nun formt
man aus der Masse eine Wurst und wilzt sie in Bréseln.

In eine lange Pfanne gibt man reichlich Fett, 148t dies
heil werden, tut die Wurst hinein, sowie auch 5—6 kleine
Zwiebeln und stellt die Pfanne in die heiBe Réhre.

Unter fleifligem BegieBen von Fett und etwas Suppe
wird die Wurst gebraten.

Beim Anrichten legt man Reis mit gebratenen Zwiebeln
um die in Scheiben geschnittene und wie ganz zusammen-
geselzte Wurst,

Dazu Erbsen- oder Kartoffelpiiree. Auch kalt sehr gut.

Schinken in Madeirasauce.

Den ganzen Schinken mit Wein zu kochen, wire wohl
nicht zu empfehlen, denn der Beigeschmack des Madaira
teilt sich den inneren Fleischteilen gar nicht mit, auch wird
auf solche Art bereiteter Schinken nur als Zwischenspeise
gereicht,

Zierliche Scheiben von weich gekochtem Schinken,
von allem Fett befreit, diinstet man mit gleichviel Madeira

und weiBer Suppe und einigen feingeschnittenen Triiffeln
8—10 Minuten.

Schinkenschnitze.

Von geselchtem Karree 16st man das Fleisch von den
Knochen und legt das Fleisch 1 Stunde in gewisserte
Milch. Dann 146t man es gut abtropfen, faucht es in Mehl,
Ei und Bréseln und backt es in heifem Schmalz.

Gesalzen darf das Fleisch selbstverstindlich nicht
werden.
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Schwartensatuce.
(Siehe bei Reste.)

Ham and eggs.
(Fiir 1 Person.)

In einer kleinen Eierspeispfanne 1dBt man nubgrof
Butter zerlaufen und legt eine Scheibe gekochten Schinken
darauf.

Nun setzt man soviel Spiegeleier darauf, daB das Fleisch
damit bedeckt ist und stellt das Ganze so lange in die
heiBe Rohre, bis das Eiweif stockt. Die Dotter sollen weich
bleiben; man salzt sie etwas und serviert die Speise sehr heill.

Wiirste.

Augsburger Wiirste.

1 Kilo Rindfleisch von der Keule, 3/, Liter kaltes
Wasser, 3!, Deka Salz, gut geputzte und gereinigte
Rindsddrme.

Das Fleisch wird faschiert, mit Salz und Wasser gut
vermengt, iiber Nacht an einem kiihlen Orte stehen
gelassen.

Anderen Tags noch etwas nachsalzen, 2 Kaffeloifel
Mehl dazu mengen und dann. in die Dirme einfiillen.

Gebacken.

Die abgehduteten Augsburger der Linge nach in
3 Teile schneiden, in Mehl, Ei und Brdseln drehen und
aus Schmalz braunlich backen.

Gebraten.

Man schneidet die abgehiuteten Wiirste der Liange
nach in 2 Teile, schropit sie etwas ein (das sind Quer-
schnitte) und bratet sie in wenig Fett auf beiden Seiten.

Mit Zwiebel

Die Wiirste abhiuten, in diinne Spalten schneiden
und etwas salzen.

Eine ringelig geschnittene grofie Zwiebel in Fett
gelblich rosten, die Waurstspalten dazugeben und so lange
am Feuer rosten, bis sie ausgebraten sind.

Sofort anrichten.

Bierwiirstchen.

1/, Kilo Schweinefleisch ohne Fett faschieren und mit
Pfeffer, Salz, Piment und ganz wenig Nelke wiirzen.
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Daraus formt
in Semmelbroseln.

In eine gut bebutterte Kasserolle legt man die
Wiirstchen nebeneinander hinein und bratet sie auf einer
Seite resch, wendet sie und gieBt nach und nach etwas
Bier dariiber.

Wern sie fertig sind, gibt man sie auf eine Schiissel
und kocht den zuriickgebliebenen Saft mit Bier auf und
gieBt ihn iiber die angerichteten Wiirstchen.

Blutwurst.
I
/g Liter Schweins- oder Kalbsblut, 3/, Liter Milch,
14 Deka Mark- oder Speckwiirfeln, 1 abgerindete erweichte
Semmel, 1 feingeschnittene Zwiebel, Salz, Pfeffer, Majoran.
Die Zwiebel etwas anlaufen lassen, dann Blut, Speck,
Semmel und Gewiirz gut zusammen riithren, in Dirme
filllen, an den Enden gut zubinden. Man legt die Wiirste
eine Weile in heiBes Wasser, aber kochen darf es nicht,
damit das Blut zusammengeht.
Bei Gebrauch in heiBem Fett zu braten.
IL

6 wiirfelig gesclinittene Semmeln, die fetten Backen
vom Schweinskopf, 2 Liter Blut, 1/; Liter warme Schweins-
suppe, 2 Loffel Majoran, ebensoviel Pleffer, Neugewiirz
und ebensoviel Thymian, alles fein gestoBen und 2 handvoll
Salz, feingeschnittene Zwiebel, 10 Deka wiirfelig ge-
schnittenen Speck.

Semmeln und Zwiebel mit Grammeln und Fett rosten,
die Backen vom Schweinskopf weich gekocht und ebenfalls
wiirlelig geschnitten, hierauf alles zusammen in einen grofen
Weidling gegeben und die Masse gut verriihren, nun fiillt
man sie mit der Wurstspritze in die vorgerichteten
schweinernen Dickdidrme leicht ein, speilt sie und iiber-
kocht sie in siedendem Salzwasser.

Bei Gebrauch nochmals kochen oder braten.

man kleine Wiirstchen und paniert sie

Bratwurst.
1 Kilo Schweinskeule, 1/, Kilo Speck, 1/, Zitrone die
Schale, 2 Deziliter Wasser, Salz, Peffer.
Fleisch und Speck faschieren, das Gewiirz und Wasser
dazutun und sehr gut vermengen.
Man fiillt die Masse am besten mittelst Waurstspritze

in Saitlinge (Schépsendarme) fingerdick ein. (Siehe auch
Bratwurst ohne Darm.)
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Gebraten:

In eine Kasserolle gibt man etwas Fett, 140t es heiB
werden, legt die Bratwiirste schneckenformig ein und bratet
sie brdunlich. Dazu Reis.

Noch besser sind sie, wenn man sie zuerst iiberkocht
und dann in Fett fertig bratet.

Man legt sie dann auf eine warme Schiissel, gieft aus
der Kasserolle, worin sie gebraten wurden, das zuviele
Fett ab, tut statt dessen etwas Suppe daran, kocht den
Saft auf und gibt ihn iiber die Bratwurst.

Gebacken.

Diinne Bratwiirste schneidet man in 5 cm lange Stiicke,
taucht sie in diinnfliissigen Germteig und backt sie aus
heiBem Schmalz.

Sehr gut zu gediinsteten Riiben.

Gesotten.

Die Wurst wird an Beiden Enden gut zugebunden und

gekocht. Dazu Senf.
Bratwurstpudding.

In eine Dunstform gibt man eine Lage gediinsteten
Reis, darauf iiberbratene, aus der Haut gestrichene Brat-
wiirste, darauf wieder Reis u. s. f, bis die Form voll ist.
1/, Stunde in Dunst sieden.

Gestiirzt, serviert man Karfiol oder Champignons-
sauce dazu.

Frankfurterwiirste.

Werden in kochendes Wasser eingelegt, doch nie zu
viele auf einmal, da sich das Wasser zu stark abkiihlen
wiirde. 10 Minuten in dem heiBen Wasser stehen lassen.
Kochen diirfen sie nicht, da sie sonst aufspringen.

HeiB zu Tische bringen. Dazu Senf und geschabten Kren.

Man kann die gekochten Wiirste erkalten lassen,
abgehdutet in Blitter schneiden und mit gehacktem
Zwiebel, Essig und Ol vermengt anrichten.

(Diese Wiirste werden schon vom Selcher gekocht,
sind daher nur heiB zu machen.)

Fleischwurst, kalte.

1/, Kilo gekochtes fettes Schweinefleisch, 1/, Kilo
gekochte Schweinsleber, eine geriebene Zwiebel, 2 passierte
Sardellen, wenig Salz, Peffer, Paprika.

Fleisch und Leber faschieren und mit allem {ibrigen
zusammenmenger.
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Aus der Masse eine Wurst formen und kalt stellen.
Bei Gebrauch in diinne Scheiben schneiden.
Ein guter Ersatz fiir feine Leberwurst.

Gansleberwurst.

56 Deka Schweinefleisch, 56 Deka Speck, 1 Kilo frische
Kalbsleber, 1 Gansleber, 1 Deka Pistazien, geschilt und
stiftlich geschnitten, Ochsendirme.

Schweinefleisch kochen bis es weich ist, ausgekiihlt
faschieren.

Speck 20 Minuten kochen, ausgekiihlt zu Wiirfeln
schneiden.

Kalbsleber schaben und fein wiegen.

Nun mischt man alles zusammen, wiirzt die Masse,
tut die Pistazien darunter und fiillt die Mischung in
die Dérme.

Bei jeder Wurst mufl ein 2 fingerbreiter Raum rechts
und links leer stehen, da die Wurst sonst wihrend des
Kochens platzen wiirde.

Man bindet sie auf beiden Seiten zu und kocht sie je
nach ihrer Dicke 15—30 Minuten.

Erst anderen Tages in feine Scheiben schneiden und
mit Aspik verziert zu Tische geben,

Graupenwurst.

32 Deka Speck, 2 sehr fein geschnittene Zwiebeln,
1/s Liter in Wasser weich gekochte Graupen, Salz, Pfeffer,
1 gestofienes Lorbeerblatt, zerdriickten Knoblauch, 1/, Liter
Schweinsblut.

Den Speck schneidet man wiirfelig und rostet ihn mit
der Zwiebel gelblich, dann mischt man die dick eingekochten
Graupen dazu und 148t das Ganze iiberkiihlen.

Nun gibt man Gewiirz und Blut hinzu, mengt es gut,
fiillt es in die ausgewisserten Gedirme, doch so, daB die
Haut nicht zu sehr gespannt ist, da sie dadurch beim
Kochen leicht aufspringt, und unterbindet sie mit Spagat.

Hierauf gibt man sie in kochendes Salzwasser und
kocht sie langsam durch 10 Minuten. Aus dem Sud
genommen, kann man sie einige Tage an einem kiihlen
Orte aufbewahren.

Bei Gebrauch ist die Wurst in Fett braun zu braten.

Hirnwurst.

1 Rindshirn, 1Kalbshirn, 7 Deka Mark fein geschnitten,
1abgerindete, in Milch erweichte, gut ausgedriickte Semmel,
2 ganze Eier, Salz, Pfeffer, Zitronenschalen.
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Das Hirn wird gewaschen, aus dem Hautigem gestreift
und fein gehackt.

Nun mengt man alles zusammen, fiillt die Masse in
gut gereinigte Darme, bindet sie zu, iiberkocht die Wiirste
und bratet sie dann am Rost fertig.

Hithnerwiirste.

3 kleine Hithner, 10 Deka Speck, Messerspitze feine
Kriuter, kleingehackte Schalotten, Salz, Pieffer, 1—2 blitterig
geschnittene Champignons.

Man lost das Fleisch von den Hiihnerknochen und
faschiert es, mischt dann den wiirfelig geschnittenen Speck
und alles noch {ibrige dazu, formt aus der Masse kleine
Wiirstchen und bratet diese bei often BegieBen von Fett
und Suppe bréunlich.

Dazu feinen Salat.

Krainerwiirste
kocht man 1/,—1t/; Stunden.

Klobasse.

Man legt sie in kochendes Wasser und siedet sie
15—20 Minuten.
Sehr gut zu Kraut und Riiben.

Leberwurst.

1/, Kilo Schweinslunge, 1/, Kilo Schweinefleisch, 1/, Kilo
Schweinsleber, 1 erweichte Semmel, 1 feingewiegte Zwiebel,
1 Stiickchen mit Salz fein zerdriickten Knoblauch, Majoran,
Pfeffer.

Lunge und Fleisch halb weichkochen, die Leber nur rasch
{iberkochen, dann alles fein hacken, das noch iibrige dazu-
mischen und etwas von der Suppe, in der das Fleisch
gekocht wurde, daruntermischen.

Man fiillt die Masse in Dédrme, doch so, daB an beiden
Enden ein leerer Raum bleibt, bindet oder spandelt sie zu,
gibt sie in kochendes Wasser und 146t sie solange darinnen
liegen, bis sie ein wenig erstarrt sind; kochen diirfen sie
aber nicht.

Nach !/, Stunde nimmt man sie heraus und hebt sie
zum Gebrauche auf.

Werden entweder 1/, Stunde gesotten oder 20 Minuten
in Fett gebraten.

QG erducherte:

Wird wie obige bereitet.

Man hiingt sie 2—3 Tage in die Rauchkammer, um
sie gut durchzurduchern, dann kénnen sie auch roh gegessen
werden und sind kalt am besten.
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Auf westfdlsche Art.

1/, Kilo Schweinsleber, 37 Deka Speck, 1 Kilo frisches
Schweinefleisch, Salz, Piment.

Fleisch und Speck weich kochen, dann auskiihlen
lassen.

Unterdessen schabt man die rohe Leber recht fein und
passiert sie. Das gekochte Fleisch faschieren und den Speck
wiirfelig schneiden.

Alles gut vermengen und wiirzen, die Masse nicht zu
voll in Fettddrme fiillen, auf beiden Seiten zubinden und
20 Minuten kochen lassen.

Herausgenommen legt man sie sofort in kaltes Wasser,
worinnen man sie auskiihlen 14B6t.

Héngend kann man sie 2—3 Tage an einem kiihlen
Orte aufbewahren, bevor man sie siedet oder bratet.

Milzwurst.

1 Kalbsbries. 2 Deka Butter, feingehackte Zwiebel,
gewiegte griine Petersilie, von 1/, Kilo Bratwurst die aus-
gestreifte Fiille, 1 Ei, Salz, Pfeffer, MuskatnuB}, 1 geschabte
Kalbsmilz, Kalbsnetz.

Das in Salzwasser gekochte Bries schneidet man zu
kleinen Wiirfeln, Petersilie und Zwiebel 148t man in Butter
anlaufen, gibt Ei, Bratwurstfiille, Milz und Bries sowie das
Gewiirz dazu und fiillt das Gemenge in ein Stiick Kalbs-
netz, rollt es wurstiérmig ein, umwindet die Wurst netz-
artig mit Spagat und kocht sie 1—11/, Stunden in Salz-
wasser mit etwas Wurzelwerk.

Warm in fingerdicke Scheiben geschnitten, bestreut
man diese mit Schnittlauch und trigt die Speise sofort
zi Tisch.

Besonders zu Gabelfriihstiick zu empfehlen.

Mortadellaschnitzeln.

Von ganz frischer, sehr weicher Mortadella schneidet
man diinne Scheiben ab, dreht sie in Ei und Brdseln und
backt sie in heiBem Schmalz.

Netzwiirstchen,

25 Deka Schweinefleisch, 25 Deka Kalbfleisch,
2—3 Loffel sauren Rahm, 3 Dotter, Zitronenschalen,
Knoblauch, Muskatbliite, Salz, etwas Wein. Alles zusammen-
mischen.

Von der Masse formt man kleine Wiirstchen, dreht
sie in Stiicke von Kalbs- oder Schweinsnetz, bindet sie an
beiden Enden zu und bratet sie in Butter.
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Neutitscheiner-Wiirste.

In kochendes Wasser gelegt, kocht man sie 15—20 Mi-
nuten. Dazu Kren, Senf oder bohmische Hochzeit.

PreBwirst.

1/, Kilo frischer Schweinsschlegel, Y Kilo Schweinsoht,
1 gerducherte Schweinszunge (/s Kilo), 14 Deka Speck,
Salz, Pfeffer, 1 Schweinsmagen, 3 Liter Wasser, /s Liter
Essig, Y/, Zitrone die Schale, 1 ringelig geschnittene
Zwiebel, 1 Loffel Salz, 15 Pfefferkorner, 2 Lorbeer-
blétter.

Wasser, Essig, alles Gewiirz, Fleisch, Ohr und Zunge
gibt man _in einen grofen Topf und siedet alles weich.
Fleisch, Ohr und Zunge hebt man dann aus dem Sude,
zieht der Zunge die Haut ab und 146t es auskiihlen, dann
schneidet man alles in langliche Brockeln und wiirzt es
mit Pfeffer und Salz.

Den Speck schneidet man zu Wiirfeln, macht ihn hei,
gieBt das Fett ab und tut die Speckwiirfeln zum
geschnittenen Fleisch.

Nachdem man es gut durcheinandergemischt hat, fiillt
man den gut gereinigten Magen mit der Masse voll, labt
auf jeder Seite einen fingerbreiten Streifen leer, bindet den
Magen auf beiden Seiten zu und kocht diese Wurst in
demselben Sude 2 Stunden urunterbrochen.

Sollte sich zu viel Wasser eingekocht haben, s0 daB
die Wurst nicht davon bedeckt ist, miiBte kochendes
Wasser nachgegossen werden.

Aus dem Sude genommer, legt man die Wurst
zwischen 2 Brettchen, beschwert sie ein wenig und 146t
sie erkalten.

Anderen Tags erst in feine Blittchen schneiden und
mit Aspik verziert anrichten. |

Man serviert Essig und Ol dazu. Vorziiglich.

Saucischen.
(kleine Wiirstchen).

40 Deka feingehacktes Schweinefleisch, 10 Deka Speck,
weiBen Pfeffer, Salz, Zitronenschalen und etwas frisches
Wasser.

Diese Mischung driickt man so lange ab, bis sie zahe
wird, fiillt sie mittelst Spritze in fingerdicke Schopfendédrme,
dreht dieselben in halbspannlanger Entfernung ab, unter-
bindet sie nach je 2 Wiirstchen und schneidet sie dort ab.
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Die Wiirstchen werden zuerst abgesotten und dann in
Butter langsam fertig gebraten.
Dazu Senf und feines Gemiise.

Schinkenwurst.

1 Schweinsohr, 1/; Kilo fettes Schweinefleisch, 1/,Kilo
Schinken, 1 feingeschnittene Zwiebel, 1 Stiickchen Knob-
lauch, Salz, Pfeffer, etwas Thymian.

Nachdem Ohr, Fleisch und Schinken halbweich gekocht
wurden, schneidet man es zu Brockeln, tut das Gewiirz
dazu, fiillt die Mischung in einen gut gereinigten Schweins-
magen, bindet ihn an beiden Enden zu, gibt die Wurst in
dasselbe Wasser, in dem das Fleisch weich gekocht
wurde, tut Essig, Salz, Zwiebelringe, Pfefferkérner und
Lorbeerblatt dazu und kocht die Wurst durch 2 volle
Stunden.

Das Wasser muBl immer die Wurst bedecken.

Aus dem Sude genommen, legt man sie zwischen
2 Brettchen, beschwert sie und schaeidet sie erst an, wenn
sie vollkommen erkaltet ist.

Wiirstchen ohne Darm.

25 Deka rohes Schweinefleisch, 25 Deka rohes Rind-
fleisch, 6 Deka Speckwiirfeln, 2—3 Loffel kaltes Wasser,
feingewiegte Zwiebel, Salz, Pfeffer, Paprika.

Das Fleisch faschieren, mit dem {ibrigen vermengen,
aus der Masse fingerlange Wiirstchen formen und in
Schmalz mit Zwiebelringen braten, wobei man etwas Suppe
zugieBt.

Oder man nimmt die Mischung wie zu den Netz-
wiirstchen.

Bratwiirste ohne Darm.

1 Kilo unterspicktes Schweinefleisch, 1 Kaffeeloffel
gestofenen Pfeffer, 6 Teile Knoblauch mit Salz fein zer-
driickt, 1 kleine feingehackte Zwiebel, 1 erweichte Semmel,
1 handvoll Semmelbrseln.

Fleisch und Semmel einigemale durch die Fleisch-
maschine treiben, damit es sehr fein wird, dann alles gut
mischen.

Davon kleine fingerdicke Wiirstchen formen und mit
Fett ausbraten.

Zervelatwurst.
Wird kalt gegessen oder heifl abgesotten.
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Hammelfleisch—Schopsen.

Schopsenfleisch ist vom Juli bis Ende Dezember er-
haltlich und gut zu genieBen. Im Spitsommer ist das
Fleisch am besten.

Es darf weder von alten noch fetten Tieren sein, da
es von diesen zihe und unverdaulich ist. Von 2—3jdhrigen
Tieren hat das Fleisch eine frische helle Farbe und meist
festes Fleisch. Das Fleisch soll je nach der Jahreszeit
3--6 Tage abliegen.

Schopsenbraten.
Einfach gebraten.

Den gut abgehduteten und von jedem Fett befreiten
Schlegel reibt man mit Salz und Pfeffer ein.

In die Pfanne gibt man etwas Fett, Butter oder Schmalz,
legt den Schlegel darauf und bratet ihn unter ofteren Be-
gieBen vom eigenen Saft und Suppe. In den Sait kann
man etwas Paradiesipfelmarmelade geben.

Gespickt.

Man spickt den abgehduteten gesalzenen Schlegel und

bratet ihn im Rohr wie jeden anderen Braten.
Kalt.

Gebratener gespickter Schopsenschlegel wird kalt auf-
geschnilten, mit einer kalten Sardellensauce iibergossen
und mit Zitronenscheiben, Oliven und Schalotten garniert.
Dazu reicht man Essig und OL

Schopsenschliegel.
Auf Wildbretart.

Einen Schlegel hiutet man gut ab, entfernt sorgsam
alles Fett und legt das Fleisch 2—3 Tage in Beize, dabei
ist es ofters zu wenden. Siehe Rindfleisch auf Wildbretart.

Dann nimmt®man den Schlegel heraus, spickt und
salzt ihn und diinstet ihn anfangs mit einem Zusaiz von
Beize und bratet ihn dann im Rohre fertig, damit er Farbe
bekommt.

Zuletzt gieBt man etwas sauren Rahm iiber das Fleisch.

Mit Knoblauch.

Der ebenfalls von jedem Héutchen und Fettstiickchen
gereinigte, durch einige Tage eingebeizte Schlegel wird
mit Speck- und Knoblauchstiickchen gespickt, indem man
mit einem scharfen spitzen Messerchen Locher in das
Fleisch sticht und in jedes Loch abwechselnd Speck und
Knoblauch schiebt.
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Nun gibt man ihn auf Speckblitter in die Pfanne,
tut einige Loffel voll Beize dazu und bratet ihn unter
fleiBigem BegieBen mit dem eigenen Saft und, wenn der
eingegangen sein sollte, mit Beize, bis er weich ist und
eine schone Farbe hat,

Unterdessen macht man eine ziemlich dunkle Einbrenn,
vergieBt sie mit der iibergebliebenen Beize und saurem
Rahm, tut etwas gebrannten Zucker dazu, damit sie dunkel
genug ist und kocht die Sauce 15—20 Minuten. Man
nimmt den Braten aus der Pfanne, schneidet ihn in
Scheiben und legt diese auf eine vorgewirmte Schiissel,
gibt etwas Saft dariiber und stellt sie zugedeckt bei Seite.

Nun passiert man die Sauce zu dem zuriickgebliebenen
Saft in der Pfanne und kocht dies nochmals auf.

Das Fleisch garniert man mit ganzen Kartoffeln,
Makkaroni, Kartoffelknodeln o. dgl.

Die Sauce reicht man separat dazu.

Dies ist wohl die beste Art von Zubereitung fiir
Schopsenfleisch. ;

Schopsenriicken.

Dieser wird, nachdem man die feinen Haute abge-
nommen und die Rippen der Linge nmach mehrmals ein-
gehackt hatte, mit Salz und Pfeffer eingerieben, mit
bleistiftdicken und halbfingerlangen Stiicken Speck durch-
zogen.

Er wird wie Schopsenschlegel im Rohre gebraten.

Gerollt.

Ein abgelegener Riicken wird von den Rippen,
Knochen und Fett abgeldst, geklopft, mit Salz, zerdriicktem
Knoblauch und Pfeffer eingerieben, zu einer Wurst gerollr,
mit Bindfaden umbunden und unter fleiBigem Begiefen von
Schweinefett und Suppe oder Wasser, gebraten.

Schopsenschlegel mit Paradiesédpfel.

Der abgehiutete Schlegel wird gesalzen und mit Fett,
Wurzelwerk, Zwiebelringen und etwas Essig und Wasser
vollkommen weich gediinstet.

Dann macht man eine gewdhnliche Paradiesipfelsauce,
riihrt sie mit dem passierten Saft vom Schlegel ab und
kocht sie nochmals auf.

Oder man gibt einige Paradiesépfel gleich zum Fleisch
in die Pfanne und diinstet sie mit.
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Schopsenfieisch, gekochtes.

Beliebige Stiicke Schopsentleisch kocht man mit
Wasser, Essig, Salz, Kiimmel, Zwiebel und etwas Paprika
1—11/, Stunden.

Ist es vollkommen weich, richtet man es auf einer
Schiissel an, bestreut das Fleisch mit griiner Petersilie und
geschabtem Kren und reicht dazu Kartoffeln.

Wird meist zu Gabelfriihstiick serviert.

Irish-Stew.
Irisches Hammelfleisch.

5 groBe, geschilte, in Scheiben geschnittene Kartoffeln,
1 Hiuptel Kohl, nudelig geschnitten, fein geschnittene
Zwiebel, Salz, gut geklopite Hammelkoteletten.

Man legt in einen gut schlieBenden Topf, lagenweise
Kartoifel, Koteletten, Kohl und Zwiebel, salzt jede Lage,
gieBt iiber das Ganze soviel Suppe oder Wasser, dafl es
dariiber steht, schlieBt den Topf gut zu und dampft die
Speise durch 2 Stunden.

Frikko
(aus der spanischen Kiiche).

50 Deka Schopsenfleisch oder Lungenbraten, 50 Deka
zartes Schweinefleisch, 30 Deka roh geschilte, in Scheiben
geschnittene Kartoffeln, Salz, Pfeffer, kleingehackte weifle
Zwiebel, 3/,, Liter Rahm und !/, Liter Wasser.

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und diese
abwechselnd mit den Kartoffeln in eine Puddingform fiillen.

Auf das Fleisch streut man das Gewiirz und auf die
Kartoffeln gibt man kleine Butterstiickchen, gieBt {iber das
Ganze Rahm und Wasser und kocht die Speise 3 Stunden
im Wasserbade.

Gestiirzt mit Parmesankése iiberstreuen. Dazu Salat.

Schopsenkotelettes.

Die nett hergerichteten Kotelettes werden efwas
geklopft, in Butter oder anderes Fett getaucht und auf
beiden Seiten bei starker Hitze gebraten oder bei starker
Glut am Rost.

Man legt sie zierlich auf eine Schiissel und gibt in die
Mitte ein beliebiges Gemiise.

Gespickt,
Speckstiickchen wilzt man in mit Salz zerdriicktem

Knoblauch, spickt damit die Kotelettes und bratet sie auf
beiden Seiten in heiffem Fett.
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Ge diinistet

Die hergerichteten Kotelettes klopft und salzt man,
bratet sie jah ab, damit sie Farbe bekommen und diinstet
sie mit Zwiebelscheiben, Lorbeerblatt, Pfefferkérner und
soviel roten Wein, daB sie davon bedeckt sind, miirbe.

Dann hebt man sie aus dem Safte, staubt diesen mit
etwas Mehl, kocht ihn auf und gibt ihn geseiht iiber die
Kotelettes.

Mit Paradiesdpfel

Werden wie obige bereitet, nur statt Rotwein gibt man
Suppe und 2—3 Paradieséipfel dazu und ldBt sie mit-
diinsten.

Mit Sardellen.

Man bestreicht die geklopften Kotelettes mit einer
Mischung von feingehackter Zwiebel, Sardellen und Peter-
silie und diinstet sie, bis sie miirbe sind, mit etwas Wasser
oder Suppe.

Dann gibt man Zitronenschalen und etwas sauren
Rahm dazu und 146t das Ganze nochmals aufkochen.

Schopsengulyas.
Kann wie Rindsgulyas bereitet werden.

Bosnisch.

Schopsenfleisch wird zu Wiirfeln geschnitten und mit
viel Zwiebel, Wasser, Essig, Pfeffer, Thymian und Lorbeer-
blatt weich gediinstet.

Dann gibt man groBwiirfelig geschnittene Kartoffeln
dazu und diinstet alles noch so lange, bis auch die
Kartoffeln weich sind.

Steirisches.

Ein Stiick Schopsenfleisch von der Schulter schneidet
man in beliebige Stiicke, gibt dazu soviel Wasser und
Essig, daB es das Fleisch bedeckt und ldBt es zugedeckt
halbweich kochen.

Unterdessen schneidet man 1 Stiick mittelgroBe Riibe,
1 Petersilienwurzel, 1 Sellerie, alles fein nudelig, gibt
Kiimmel, Majoran, Lorbeerblatt und 4 mittlere, rohe,
geschilte, in Hilften geschnittene Kartoffeln zu dem
halbweich gekochten Fleisch und liBt es zugedeckt fertig
diinsten, bis alles weich ist.

Man gibt es mit dem Wurzelwerk zu Tische.
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Schopsenfleisch mit Riiben.

Mit Speck abgebratenes, dann weiter gediinstetes
Fleisch wird mit eingebrannten weifien Riiben (saure
Riiben) vermengt und zusammen tiichtig aufgekocht.

Schopsenpilaw mit Reis.
Wird wie Pilaw von Schweinefleisch bereitet.

Schipsenpilaw in Weinblattern.

1/, Kilo Schopsenfleisch faschieren, Pfeffer, Salz,
Petersilie, feingeschnittene Zwiebel, handvoll iiberkoch-
ten Reis.

Alles mit dem Fleisch vermengen.

Aus der Masse kleine Wiirstchen formen, in zarte,
mit heiBem Wasser iiberbriihte Weinblitter wickeln und
mit Bindfaden zubinden.

Man legt die Wiirstchen in eine mit Butter aus-
gestrichene Kasserolle, gibt 2 EBloffel Wasser dariiber und
diinstet sie zugedeckt, bis das Wasser eingegangen ist.

Beim Anrichten tropft man Zitronensaft dariiber.

Vom Lamm.

Am besten ist das Fleisch von Mitte Dezember bis
Ende Mai. Gutes Lammfleisch mufl sehr zart und
weill sein.

Junge Lammer und Kitzen (junge Ziegen) teilt man,
abgehiutet und ausgeweidet, meist in Viertel.

Lammsbraten.

Von einem jungen Lamm, das enthautet und ausge-
weidet ist, trennt man Schulter, Hals und Briiste vom
Riicken und haut die Rippen des Riickenfleisches ab; den
Riicken richtet man wie beim Hasen her, wischt das
Fleisch gut, hiutet es ab, salzt es und bratet es bei
fleiBigem BegieBen mit Fett und Suppe schon braun.

Man garniert den Braten mit Zitronenscheiben, Salat
und Kartoffeln.

Gespickt.

Fin Riicken mit den beiden Schlegeln daran wird gut
abgehdutet, gespickt, gesalzen und mit Butter gebraten.

Wenn das Fleisch Farbe hat, gieBt man sauren Rahm
dariiber und bratet es vollends fertig.
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MitsSardellen,

Man spickt den Riicken mit Sardellenstreifchen und
Speck, salzt ihn wenig, bratet ihn unter fleifigem BegieBen
von Fett, Suppe und Zitronensaft fertig, seiht den Saft
beim Anrichten iiber das Fleisch und garniert mit Peter-
siliengriin und Kartoffeln.

Wenn Sardellen zu Fleisch verwendet wird, ist das
Fleisch weniger zu salzen, da es const zu scharf wird.

Lammschlegel.
Gebraten.

Ein Schlegel wird rasch abgewaschen, sehr gut abge-
hidutet, dann gesalzen und mit Butter und 1 EBloffel
Wasser in die Pfanne gegeben und diese ins heiBe Rohr
gestellt.

Unter fleiBigem BegieBen bratet man das Fleisch, bis
es Farbe hat.

Dazu reicht man Brunnkressensalat mit Rettichsalat
gemischt und kleine Kartoffeln.

Man kann den Schlegel auch spicken.

Gediinstet.

Von einer Keule 16st man die Knochen aus, salzt,
rollt und umbindet sie mit Spagat und diinstet sie mit
Zwiebelscheiben, Wurzeln, Gewtiirz, den zerhackten Knochen
und etwas Wasser.

Den Saft schopft man o6fters iiber das Fleisch.

Beim Anrichten seiht man den Saft iiber den Schlegel,
welchen man in Scheiben schneidet.

Garniert wird er mit gediinstetem Wurzelwerk.

Mit Blutsauce.

Man diinstet das Fleisch mit Wurzeln und Zwiebel,
bis es weich und miirbe ist,

Dann stdubt man den Saft mit Mehl und gibt
gebrdunten Zucker -dazu, damit die Sauce brdunlich wird,
und 2 Loffel Roggenbrotbréseln.

Sobald die Sauce gut verkocht ist, passiert man sie,
gibt kurz vor dem Anrichten mit etwas Essig versprudeltes
Blut hinein, 148t die Sauce jedoch nicht mehr kochen und
richtet sie gleich mit dem Fleische an.

Braungediinstet.

Auf Fett, Zwiebeln und Wurzeln gediinstetes Lamm-
fleisch, hebt man aus dem Safte, staubt die Wurzeln mit
etwas Mehl, vergieft es mit Wasser und Essig, daBl die
Sauce die richtige Dicke hat und l#Bt die Sauce gut
verkochen.
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Sollte die Sauce zu licht sein, miiBte sie mit etwas
gebriuniem Zucker gebrdunt werden.

Die Sauce wird passiert in einer Sauceschale zum
transchierten Fleisch gereicht.

Mit Rahm.

In eine Kasserolle gibt man Fett, Zwiebelscheiben,
Petersilie, Sardellen und Zitronenschalen sowie 1!/, Liter
Rahm, legt darauf den gespickten, wenig gesalzenen
Schiegel und diinstet das Fleisch bei méBiger Hitze.

Sollte der Saft eingehen, ist Suppe nachzugieBen.

Den Saft seiht man iiber das angerichtete Fleisch.

Holldnder-Schlegel.

Ein schoner Lammsschlegel wird, nachdem er abge-
hiutet ist, mit Speck, Champignons und Sardellen gespickt,
mit Salz, Pfeffer und feingewiegter Petersilie eingerieben
und mit Butter auf Wurzelwerk und Zwiebelringen schén
braun gebraten.

Dann gieBt man Rotwein und Suppe dazu und diinstet
ihn vollstindig weich.

Der geseihte Saft wird iiber den transchierten Schlegel
geseiht und der Rand der Schiissel mit gediinsteten
Champignons garniert.

Eingemachtes Lammfleisch.

Stiicke von Lammfleisch legt man in laues Wasser,
damit es schon wei wird.

Dann nimmt man es heraus, trocknet es ab, salzt es
und diinstet es mit Butter, feingewiegter Petersilie und
blitterig geschnittenen Champignons und etwas Wasser
weich.

In einem Topfchen riihrt man 2 Kochloffel voll Mehl
mit kaltem Wasser fein und diinn ab, gieft es zum Fleisch
und 148t das Ganze aufkochen, wobei man umriihrt, damit
es sich nicht anlegt.

Die Sauce soll nicht zu dick sein.

Mit Erbsen.
Knapp vor dem Anrichten gibt man griine, gediinstete
Erbsen in die Sauce.
Gesottenes Lammfleisch.

Gelbe Riibe, Sellerie, Petersilienwurzel, 1/, Liter Essig,
1 Liter gesalzenes Wasser, Thymian, Lorbeerblatt, Pfeffer
und zu Stiicken geschnittenes Lammfleisch.
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Wasser und Gewiirz stellt man in einen Topf aufs
Feuer und gibt, sobald dies kocht, das gut gewaschene
Fleisch und die nudelig geschnittenen Wurzeln dazu und
14Bt es zugedeckt weich ddmpfen.

Das angerichtete Fleisch iibergieft man mit dem
geseihten Saft und streut entweder geriebenen Kren oder
in Butter gerodstete griine Petersilie dariiber.

Zu diesem Fleisch kann man auch eine Bertramsauce
separat in einer Schale dazu servieren.

Bertramsauce:

Feingeschnittene Petersilie, Kerbelkraut und Bertram,
von jedem eine Handvoll, 3 Eidotter, 1/, Liter vom Sud,
3 Loffel sauren Rahm.

Sud, Rahm und Dotter sprudelt man gut ab und mischt
alles iibrige dazu. Nach Geschmack wiirzen.

Gebackenes Lammfleisch.

Dazu nimmt man gewdhnlich das vordere Viertel vom
Lamm, ndmlich Brust und Schulter, schneidet es in
2 fingerbreite Stiicke, salzt sie, taucht sie in Mehl, dann
in Ei und wélzt sie in Semmelbriseln.

Man backt sie auf beiden Seiten in heilem Fett.

Gebackene Lammschnitze.

Man schneidet schone Schnitze vom abgehiuteten
Lammsschlegel, klopft und salzt sie, dreht sie in Mehl, Ei
und Broseln und backt sie wie Wienerschnitzel auf beiden
Seiten in heiBem Fett schén goldbraun.

Sehr gut zu griinen Erbsen und Salat.

Lammskotelettes.
Einfach gebraten.

Von einem Lammsriickgrat schneidet man Kotelettes ab.
Man kann auch 2 Rippchen zu einem Koteletls nehmen,
doch muB man dann das eine Beinchen herausnehmen,

Man bratet sie wie Kalbskotelettes mit Butter ab.

Eingebroselt.

Die vorgerichteten Kotelettes dreht man in Mehl, Ei
und Broseln und backt sie aus heifem Fett.

Mit Fleischfarce.

Lammskotelettes bratet man auf jihem Feuer rasch ab
und stellt sie kalt.

Dann bereitet man eine Farce von 25 Deka faschiertem
Kalbfleisch, 1 erweichten Semmel, 6 Deka Butter, Salz und
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MuskatnuB, mischt dies zusammen, bestreicht damit jedes
Kotelett auf beiden Seiten, dreht sie in Semmelbroseln und
backt sie aus heiBem Fett goldgelb.

Dazu reicht man gediinstete griine Erbsen, Sauerampfer-
sauce oder Salat.

Mit Sardellenbutter.

Gesalzene geklopfte Kotelettes werden abgebraten,
dann auf eine Schiissel gelegt und mit Sardellenbutter
bestrichen.

Lammsrouladen.
L.

Schnitze vom Lammfleisch klopft und salzt man,
bestreicht sie mit Schinkenfiille, rollt sie zusammen,
umbindet sie mit Bindfaden und bratet sie mit Butter ab.

Wenn sie Farbe haben, diinstet man sie mit Suppe
oder Wasser weich.

I

Gefiillte gerollte Schnitzchen dreht man in Stiicke
von Kalbsnetz, bratet sie mit Schmalz ab und gibt sie auf
Gemiise.

Schinkenfiille:

15 Deka faschierter Schinken, 1 erweichte, fein zer-
driickte Semmel, Schalotten, Petersilie, nach Geschmack,
etwas Sardelle, alles fein gehackt.

Man vermengt es und streicht es auf die Schnitze.

Lammsbrust.

Wird untergriffen und dann so behandelt wie gefiillte
Kalbsbrust.

Lammsbeuschel
wird wie Kalbsbeuschel bereitet.
Lammsfiifle
wie KalbsfiiBe zubereiten.
Lammskopf.

Der Kopf wird der Ldnge nach gespalten, wieder wie
ganz zusammengebunden und in Suppe oder Wasser
weich gekocht.

Dann nimmi man ihn heraus, entfernt das Hirn, mischt
dieses mit Petersilie, Salz und Pfeffer, schneidet alles
iibrige in beliebige Stiicke, gibt das Hirn in die Mitte der
Schiissel und legt die Kopfstiicke herum.
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Lammskuchen.

Herz, Bries und Lunge eines Lammes, 30 Deka fettes
Schweinefleisch, 1 Lammsleber, 1 erweichte Semmel,
2 ganze Eier, Salz, Pfetfer, Majoran.

Herz, Bries, Lunge und Schweinefleisch kocht man,
148t es auskiihlen und faschiert es dann.

Die rohe Leber wird fein geschnitten und dann
passiert.

Nun zerdriickt man die Semmel recht fein, mischt
Eier und das andere noch dazu gehorige dazu, vermengt
es gut, fiillt es in eine Form und backt die Speise im Rohr.

Gestiirzt garniert man es mit gediinsteten Gemiisen.

Vom Kaninchen.

GenuBzeit: Anfang April bis Ende Jdnner.

Am besten totet man die Kaninchen durch einen Stich
zwischen den Vorderbeinen ins Herz oder durch einen
Schlag ins Genick.

Sie werden wie Hasen abgehdutet und zerlegt.

Kaninchen, gebraten.

Man hiutet und zerlegt es wie einen Hasen, nimmt
davon Riicken und Schlegel, salzt sie, reibt sie mit Knob-
lauch ein und bratet das Fleisch mit Butter bei ofterem
BegieBen mit Fett, Suppe oder Wasser im Rohre.

Angerichtet iibergieBt man den Braten mit dem Saft
und gibt dazu gediinsteten Reis und eine Schwamm- oder
Krautersauce.

Mit Rahm.

Speckstreifchen wilzt man in feingeschnittener Peter-
silie, Zitronenschalen und Sardellen, spickt damit Riicken
und Schlegel, bratet sie in der Rohre, wobei man sie mit
saurem Rahm und etwas Suppe begiefit.

Mit Speck.

Riicken und Schlegel spickt man und bratet sie im
Rohre unter fleiBigem BegieBen.

Zitronenscheiben, Specklinsen und Kartoffeln als
Garnierung,

Kaninchen, gediinstet.

Das zum Diinsten bestimmte Fleisch eines gut
gefiitterten erwachsenen Kaninchens l4Bt man 1/, Stunde
im Wasser liegen, nimmt es dann heraus, salzt und diinstet
es mit Butter und Suppe weich.
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Mit Rahm.

Riicken oder Schlegel diinstet man mit Butter,
Zwiebel und Suppe weich und gibt dann sauren Rahm,
Zitronensaft und Schalen dazu.

Kaninchen, eingemachtes.

8 Deka Butter, 1 blitterig geschnittener Champignon,
etwas feingehackte Zwiebel, feingewiegte Petersilie, 3 Dotter,
3 Deka Mehl, 4—5 Loffel voll kalte Milch und das in
2 fingerbreite Stiicke geschnittene, abgezogene und geputzte
Kaninchenfleisch.

Butter, Champignon, Zwiebel, Petersilie und Fleisch
gibt man in eine Kasserolle, tut Salz dazu und 16t das
Fleisch solange iiberbraten, bis es Farbe hat, hierauf gibt
man etwas Suppe zu und diinstet es weich.

Dann nimmt man das Fleisch aus dem Sude und stellt
es zugedeckt auf Dunst, um es heil zu erhalten.

Den Sud staubt man mit dem Mehl, rithrt die Milch
ein und 146t die Sauce gut verkochen.

Sie wird passiert, mit den Dottern versprudelt und iiber
das auf einer Schiissel angerichtete Fleisch gegossen.

Man garniert mit kleinen gebratenen Zwiebeln und
Butterteig.

Nach Geschmack kann die Sauce auch mit Zitronensaft
gesduert werden.

Kaninchen, gebacken.

Das Fleisch von jungen Tieren wird zu Stiicken
geschnitten, gesalzen, in Mehl, Ei und Bréseln gedreht und
in Schmalz gebacken.

Kotelettes von Kaninchen.

Von den gespaltenen Riicken eines Kaninchens schneidet
man die Kotelettes zu 3 Rippen ab, 16st 2 Beinchen davon
weg, klopft und salzt die Kotelettes und bratet sie natur
oder eingebroselt ab.

Kaninchen mit Majoran.

Stiicke vom Kaninchenfleisch salzen und mit Butter,
Majoran und etwas Wasser weich diinsten.

Nun gibt man das Fleisch auf eine Schiissel, deckt es
zu und hélt es warm.

Den Saft staubt man mit wenig Mehl, verdiinnt die
Sauce, wenn notig, mit etwas Wasser, tut Kapern und fein-
geschnittene Essiggurken dazu und kocht die Sauce
gut auf.

Man gibt sie separat in einer Sauceschale zu Tische.
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Kaninchen mit Paprika.

Kaninchen-Gulyas.

Man 146t wiirfelig geschnittenen Speck und Zwiebel-
ringe gelblich rosten, gibt das zu Wiirfeln geschnittene,
gesalzene, paprizierte Kaninchenfleisch hinein, rostet es
ein wenig und 146t es zuerst im eigeneu Safte, dann mit
einem kleinen Zusatz von Wasser weich diinsten.

Den Saft staubt man mit 1/, Kaffeelo6ffel voll Mehl
und kocht das Ganze noch recht gut auf.

Es soll ein dicklicher Saft sein.

Dazu Tarhonya.

Kaninchen-Ragout
(Siehe bei Ragout)

Kaninchen, kaltes.

Man l6st das Fleisch von Riicken und Schlegel ab,
klopft es 10 Minuten mit einem holzernen Hammer, salzt
es, dreht das Fleisch zu einer Wurst, bindet diese in ein
Tuch und kocht sie in Beize durch 2 Stunden.

In der geseihten Briihe 146t man das Fleisch erkalten,
wickelt es dann aus dem Tuche und schneidet es in feine
Scheiben, schopft von der sulzigen Briihe iiber das Fleisch
und gibt eine beliebige kalte scharfe Sauce dazu.

Kaninchen, wilde.

Das Fleisch junger Tiere ist sehr zart und dem
Gefliigel- oder Lammfleisch &hnlich.

Es wird gebraten, gebacken, gediinstet und zu Ragout
verkocht. Das Fleisch wird aber meist auf Wildbretart
zubereitet.

Gebraten.

Den abgehduteten. Riicken samt Hinterlaufen spickt
man, salzt den Braten gut ein und bestreut ihn mit
Pfeffer.

Sodann bratet man ihn im Rohre mit Butter und
Zwiebel weich.

Mit Wein gediinstetes Rotkraut wird dazu gereicht.

Mit Senf.

Man richtet Riicken und L#ufe so her, wie es vorher
beschrieben wurde, diinstet das Fleisch auf Speckplatten
halb weich, bestreicht es oben mit franzdsischen Senf, den
man mit Rahm verriihrt hat und bratet das Fleisch im Rohre
fertig. Damit der Braten eine schdne Kruste erhalt,
giederholt man das Bestreichen mit dem Senf und

ahm.
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Mit Rahm.

Das gehiutete, geputzte Kaninchen wird in Stiicke
zerlegt, diese gesalzen und in heiBem Fett von allen Seiten
braun gebraten.

In eine Kasserolle gibt man eine grofe feingeschnittene
Zwiebel, rostet sie lichtgelb in Butter, tut das abgebratene
Fleisch hinzu und diinstet es mit WeiBwein, Rahm und
gehackter Petersilie, bis es weich ist.

Sehr heiB anrichten.

Auf Wildbretart.

Das zerlegte, hergerichtete Kaninchen legt man {iiber
Nacht in Beize.

Anderen Tags nimmt man es heraus, salzt es, legt es
iiber Speckscheiben in die Bratpfanne und bratet das
Fleisch, bis es Farbe hat.

Wenn notig, gieBt man etwas von der Beize zum
Fleisch, damit sich dieses nicht anlegt.

Die noch iibrige Beize kocht man auf, staubt sie mit
Mehl, gibt etwas Rahm, und wenn sie zu licht sein
sollte, ein wenig gebriunten Zucker dazu und 146t sie sehr
gut verkochen.

Passiert wird die Sauce separat angerichtet.

Zur Beize darf man nicht zu viel Essig geben.
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