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Hleifdis 1md ﬂiﬂnu{mimng. ~ Alerlei Koftbarfeiten

. Radhbem man glidlid) iiber bie Bmwetfdhifen- unbd Parabeisd«
( Bonjerbierung binaus ift, fidy mit Romwibl phne Buder flir ben
| Winter vorgeforgt Hat, mwollen wit, ba 3 ber Wunjdh einiger
| Zeferinnen biefer Rubrit ift, mit Fleijch- und Tilbfonjerbies
| rungdrezepten an bie Hand gehen. Wo mam erfchmingliches
| Fleifh, Bauptiadlich aber Wild befommt, Iinnen mwir [leiber
inidt fagen, in Wien aber — bas ifjen wir beftimmt —
{ befommt man 2Ri(b HEI felten, und ba nur guallecrhidften
Preifen, und Fleifh nur zu ben jattjam befannten!

e | Hajen= ober Hirjdfilets Gin Stid TRilb«
: fleifd, gebrafen ober gebiinftet, wird bon ben Veinen befreit unb
gweimal durdh die Fleijhmajdyine gedreht. Dann gibt man e¢in
paor gejdnittene Piflagien, eftvas wiirfeligen Sped, Salz unb
Pieffer, awel Totter, ein paar Loffel Poghurt daju; benn &3
gmup pifant jdmeden und eine geidimeibige Dafje Bilden. Jn
“einen Mobel filllen, Tlangjam im Dunft 14, big 2 Stunben
 fochen, Dbann im Mobel einen Tag freh
j gang feft with; Berausftiirgen, fein auffchneiben, mit Afpit gars
{ ticren ober Rartoffel dagu geben. Hilt fich jehr [ange.

! Delitites Votelfleijd Natiirlich it bag EGine
pofeln nur bei groferem Vorrat praltijch, ober wenn man Bungen,
Rindfleijcy, Schmeinernes u, bol. [ingere Jeit auffieben mwill,
Rachitebenbe Vorfchrift ift erprobt: marnt fann fie — minbejtens
14 Tage — monatelang liegen Taffen und immer nachjdhauen,
ob fidy oben fein ©djaum bilbet unb bie Rolellate Hitbjh baritber
geht. Sonft muf man abgiefen, frijh mit etwas reinem MWafjer
auffochen unb falt barilbergicfen. Su §. B, ungefdfir 20 Rilps
(gramm Fleifdh todht man 10 RQiter Majjer, 2
1 Bierteltilogramm Buder, 10 Defagramm Salpeter fo lange, bis
man afle Unreinlidyteiten abgejchdpit hat, -bann ftelt man e3 beis
feite. Jn ein entjprechend grofes Behaltni8 Yormt mumn  bas
Bleifd, Lotbeerblitter, Rriebeln,
bag Pofelmaffer qut 3 bid 4 Fentimeter bariiber, et ¢8 ju unbd
fellt e8 bann an einen Hihlen Plag. Man Ienn Stiide dabon
obne ©diaben Berausnehmen, nur dann mwicher feft  aujommens
[dhlichten, bamit Yeine Hohlungen entftefen.

Mariniertes Gefliigel Gin altes
~ 5 Uigel jeber 9rt,

Hukn, MWilb.
aud) eine magere Gansd fann fo Idngere Beit
aufgeboben werben: Das Tier wirh entjprechend gepult wund
mit Waffer, Griingeug, Salz, Gewiity nad) Gefhmad weich ges
Ioht unb barin Yaltgeftellt. Dann todht mon in einem enberen
Lopf Gfjig mit ein bidhen Wajfer, Neugewitry, Peffer, Lorheers
blatter, ©al3, tury mit allerlei Srautern und (Gt 8 ausliflen;
bad §Fleifd) wirb aus ber Briipe genommen, bie nody eine fehir
guie Guppe ergibt, in Portionen geteilt, in ein Porgellan= ober
irbened @efdhire gegeben unb ber Ciiig bariiber gegoffen. Obenauf
fommen nody ®remnjdheiben, Rappern,  Bitrone u. bol. Tan
bedt e# gut gu unbd beiwalt 8 WHl auf. Daraus Lonmen Stiide’!
nad) Bebarf genommen werben. b

) Heitere Rodiresepte,

o +ipil 1 Rifer gong fdwodye, entfesiete Suppe, Ciiig,
ey nody Buito, Iﬁlﬂumiibnwhlﬂﬁi!ﬁﬂﬁig
weife Gelatine; bied fommd nun euf ben Beifien Derb. Man
[aFt 8 redit gut auffochen, baun 1Bt man e3 fichen unb langjom |
burd) ben Paffierbeutel rinnen, aber nidt briden. m Befen ift
&8, ben Beutel aufaubingen, bie Sdilffel barunter yu geben umb
bie @adye fidy felbft gu fiberloffen. Diefes AplE ift  mabrhaft
bitbjch ausfehend unb billig,

Wob! nidht Iriegdgemiih, aber praftifdh ift bie Ronfer-
te, gepuiste, nicht ges

" allen Seiten mit Heifem

en laffen, bamit bas Fleijcy |

Rilogramm Saljz, |

Pieffer feft eingelegt, darauf |

TRyl

"

Fett begofjer, wwelches, erftarrend, bie
uft abflickt und bas Wilp tagelang darunter frijdh echdlt Tas
&elk (am bejten Sternfelt) fann, warmn gemadyt, inmter wicher bas
ju bermenbet twecben,

Reidenfhaller Fleifdlije Hus Reften ober
unanjehnlichen Stitden von Hihnem, Rebhithnern, Wildbileifdh|
L bgl. Dos Fleijdh wirh dburch bie Majdhine fafchiert;  bann|
fommi bagu: efwas iibrig gelajfener Bratenfajt, Paftetengerniir;,
Sped gejdnitten, audy eventuell ber Vorrat an Gans. pber Ralbz-
leber. Dad mifht man alles, lojtet, ob ©alj nbtig, und gibt
€8 in ecine audgefetiete Fornt. Jn ber Nabre ungefabr eine Stunbe
badten, Bi3 bie Mafje fich vom Sejdyire [5ft, erlaltet ftiirzen und
stoel Tage unaufgeidinitten ftehen lafjen.

Berduderte Gans. Die Brifte ober Schenlel twer-
ben mit ber Haut und ben Suochen gemajdhen unb rafd) gefrodnet.
Jn Saly mijdht man etwas Salpeter, jiokt ez aufamnmen  umb
reibt bos Fleifdh qut ein, Teat 8 in ein @efdf, bejdwert e8,
IG5t ¢8 2 bi8 3 Tage licaen, rollt e8 bann in Qete unb gibt e
gum Selder yum Raudern. Danadh [aft fich as Fleifdh unbes
| grengt lamge an einem Hiflen Ort auffeben.

Hebhiihner in Afpi? Die Rebhilhrier — e3 Wnmen
audy alte fein — merben, gefodt pber gebimftet, bon ben Snoden
 geldft. Mam faldhiert bies mit einem Stagd toben Fleifhes amei-
| bi8 bdreimal, gibt Paftetensemiiry, Salg, 1 Gi, ein bifihen geriche-
{nen Rife, ben Brotenjait unb ein Stildden Fett dagu. HMes
| gut bermifchen, Bi8 e5 éine gefhmeidige Maffe gewotben ift, bie
man in einer befetieten, mit Papier ausgelegten Form im Majfer-
babe fodit. Sticht man mit eittem Babnftocher hinein und hing.
tein §Teifh mehr baran, fo ift es gut. JIn ber Form falt merben
[affen, bann ftiirgen, oben mit lauer Butfer beftreichen. 9Bird bie
Butter talt, hilft fie gur Ronjervierung mit,

Die Reh= oder Hafenleher wird genau fo mie
bie Ralba- ober Gansleber gubereitet und gilt bei ben Sdgern als
bejonberer Bederbifjen. — Bu allen Wilbfpeifen falt ober marm
i ferbiert, ift voraiiglich eine
Sauce Cumberland. Ribifel- ober Holler- ober
i eine enbere Marmelabe verriibrt man mit etives Senf, gibt ein|
Lhi&djm Bitronenjoft, etwad Wein, cin pacr gejdhnittene Mofinen,

ein paar gefdnittene anbdere Friichte, Turze, geftiftelte Manbeln,
Jic mebreclel, befto beffer, hingu; bann etmwas Buder, eventuel
fein Bifdben Musfat ober Gewirznelfen.
' Audy bk&pa::ﬂuuunnuireiﬂfcﬁrgutauEtIhImt
|aﬂu ¥rt. 2 Wlatter Gelatine m ein bifdyen Mafjer langfam
| (Bfen (icta 4 2affel voll). Ein Gidotier, Saly, ‘Pleffer, Senf,
2 8offel Oel, etwas Gffig, 2 Wiirfel Buder gut abrfibren, bie
Gelatine feft hineinriihren ober noch Beffer fblagen, Bi2 alled eime
bidlide, gleidhmifige Sauce geworben ift.

Reh= oher Hebhihner-Pubbing.
fabr /s Rilogramm gebratenen Fleifded — &2 Yann
| gebiinftetes ober gemijdites fein — Powumt ein Stid Sped, zweil
| Dotter, Sal, Gewilry, geweiditez Brot, 5 geftokene BWadyholbers
ihccren, 1 ©thd Qeber; eventuell aud) etmas Selchileify und
2 Rlaar Scmee. Yles fofdyieren, bad Seldfleifch wiirfelig {dnei-
[ bet 1mb gulett mit bem Schnee bagu mijdhen: ift €8 gu meid,
etma® Brofel bagu. Wie gewdhnlicy im Dunit eine volle Stunbde
langjom fodben, falt ober warm fervieren, Gauce Gumberlanb,
Sparmahonnaife ober Saverfrout bazu geben,
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