Cingemadyfes.

Hithner-Fricaffée in 20 WMinuten.

Sunge, in paffende Stiide gefdnittene, mit Saly be-
fvente Hifmer bratet man einige Minuten in Butter, gibt
dann fein zecfleinerte Ghalotten oder Bwiebeln, etwasd Pfeffer,
epentiell Ghampignons und beliebige feine Rrduter, dann
etmas Mehl hingu, [Gft e8 damit durdhjhwiten und Hieranf
nebft fraftiger Fletichextraftbrithe, Citrone, die angegebene Jeit
fodjen. Schlieflid) fann man etwad Wein, Kapern, Sardellen-
butter ober dergleichen aufetsen, und hat man ingwijden nod
Flefne fudbdeln, etwa von Bratwurfifleifd nebjt fein gertleinerter
Dithnerleber, Her 2c. bereiten und mitfoden oder nur ebenjo
fleine Gtiidfe feiner guter Bratwurft beifilgen Idnnen, umijo
befler. Bulest rithrt man mit Gt ab.

Gbenfon find junge Tauben unbd andered junges
®eflitgel zu beretten.

MWeiffed Gingemachted von Hithnerbrnft mit NRagout,

Bon jungen Hithnern werben bdie Briifte ausdgeldft, man
(egt diefelben in eine flache Cafferolle, in die man Butter gibt,
beftreicht die $iihnerbriifte mit Clerweiff und Dbeftrent fie
pavauf mit gang fein gefdnittenen Tritffeln ober Pddelzunge,
unbd (it fic fhmell braten. Gin gediinfreter Neis wird in eine
mit Butter gut ausgejhymirte Reifform eingedriicdt und dann
auf eine Sdiiffel geftiivgt, und in diefen Reidretf werden die
Dithnerbriifte jammt Teiffeln jierlid) eingelegt.

Sithner mit Wurgeln im eigenen Saft.

Wenn moan junge Hihner flammirt und drefjict hat,
werben fie in einer Eafjerolle, in weldje man zierlid) ons.
geftochenes Wurzelwert, einige Champignons und eine Fein ge-
jdnittene Qarfiolrofe gegeben, mit eintgen Loffeln Suppe weid)

Grofes Kodbud). 4
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gediinftet. Soflten bdie Hithrer friiher weld werben, fo gibt
man fie in eine Dunfteafferolle und ditnftet die Burzeln nodh
weiter in bem Hithnerfafte; damn ftaubt man fie mit wet
Deefferiptien voll Mehl und [aFt alled nodymals auffodyen.
Bum Anvidyten werden bdie Hithner in jddne Thetle ge-
idhnitten, auf einer runden Sditfjel angeriditet, mit den ge-
ditnjieten Wurgeln ringum garnirt und heif fervirt.

Cingemachtes Kalbfleifch oder Fricaffée.

Daju eignet fih Hauptiddlich ein Stitd von der Brujt
ober den Rippen (lahme Rippen). Wan laffe c8 aber gletch
in Stiide jerfdmetden. €8 it gut, wenn man fie nidt 3
wajden braudt; fieht aber bdas Fleijd unappetitlih ans, fo
wajdje man e tn heifem Waffer. Dann werden die einzelnen
Stiide gut geflopjt, einige Rodyloffel voll Mehl in Butter
weifigeld gerdftet, mit Fleifdorithe und Waffer abgeldjdht wmd
bag Fleifh in bdiefer Sauce gefodyt, bis s weid) ift. Man
verfaume nidyt, ein Stiidden von etnem Lorbeerblatt, Citronen-
fdheiben, etwas Peterjilie und Saly in die Sauce zu geben,
weldje beim Anridyten jiemlich dict fein muf.

Gefiilltes Fricandeau.

Ditnne, fleifthige Stiidden, am beften vom Schlbgel,
werden geflopft und etwas gefalzen. Dann wiegt man ein Stiic
rofjed ober gebratenes Ralbfleifch mit Peterfilte, Citronenjdale
und Wiarl, aud) etwas Bwiebeln, febr fetn, weidht ein Peildy-
brot i Mild) eim, driidt e8 fejt aus, verriihrt e8 miit dem
gehaciten Fleijd), verbindet alles zufammen mit 2—3 Giern
und wiiegt e8 mit Sals, Pfeffer und Mustat. Diefe Fitlle
fteeicht man auf bdie Fletjdhjchnitten, rvollt fie auf und ummwidelt
jie mit einem Bindfaden, legt fie mit Butter, Swiebeln, gelben
Ritben und Sellerie in eine Cafjerolle, Lafit fie einen Augen-
bli¢ bdmpfen, und gieft dann Fleijdhbriihe ober fodjenbes
Waffer davanm, damit fie, gut zugedectt, gut werden. Beim
Unvidten wird der Fabden entfernt, die Sauce purchgefetht
und mit €fjig ober Citronenfaft vermijcht.

Fricandean mit Sanerampfer-Puréde.
Bon einem Ralbsid)logel wird die Nuf oder das Frican-
beau audgeldjt, fhon gefpidt, mit Wurzeln in einer Cafferolle
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eingeridhtet, dann weid) gediinjtet, fobann der eigene gefichene
Saft mit etiwad Suppe vermehrt und in der Rohre fdhon
glactrt. Wenn der Sauerampfer geveinigt, von den Stangeln
Befreit und gut ausgewafden ift, {dhmeidet man thn mit dem
Wiegemefier auf einem Brette vecht fein, gibt in eine Caffe-
polfe Butter und Meh!, (Gt es auf etmem langfamen Feuer
gut anfanfen, gibt den Saucrampfer davein, [Aft ihn damit
gut verfodjen, worauf man thn mit gutem Kahm aufgicft,
nad) Gefdymad jalzt und nodymald gut auffoden [GRt, dann
gang did bdurd) etn Hoarfied in eine veine Cafferolle driidit, in
welder man thn auf langfamen Feuer recht {laumig vithet und
babet mit gutem fauren Rahm benetit, wm ju verhindern, daf
jih fein Hautden oben bilde.

Wennt bas Fricandeau {dhon glacict ift, wird e in
Sdnitten gejdnitten, wieder sujammengelegt, das8 Purde auf
bie Sditfjel angeridhtet, dad Fricanmdbean in die Meitte davauf
gelegt, bann an ber Seite mit Butterteig-Flenrons garnirt und
redit Beify sur Tafel gebradit,

Kalbs:Haché in NReisreif mit fafhivten Champignons,

PMan jdneidet einen RKalbsfddgel, bder ein fdhones
weifies Fleijh Hat, in fingerdide Sdnigel, fautivt fie im
©aft, aber fo, dofi fie nicht u braun werden, denn dad Haché
muf wetf bletben, nimmt fie dann aué der Butter und dem
etgenen Gajte hevaus, gibt fie anf einen Teller und (ARt jie
augfithlen, woranf man daraus auf etnem Harten Brette mit
bem Wiegemeffer ein feines Hadyé fhneidet und in einer Dunjt-
Gafferolle indeffen jur Seite ftellt. PMan gibt den iibergeblies
benen ©aft und bdie Butter in eine flacde Cafferolle, ftanbt
¢8 mit 3 Loffeln Mehl, [GfFt e8 weify anlaufen, gibt dann
griine Peterfilic und fein gehadte Champignons davein, fiillt
fie mit einer weifien Suppe anf und laft fie ju einer diden
wetfen Sauce verfodjen, wovauf man fie durd) ein Haarfieh
auf da8 Haché feibt, auf welded man um Serviven ciivas
Citronenfaft driidt. Nun fdneidet man von 20 Stirden jhdnen,
grofien Champignons, welde gejdhilt wurben, die Stingel gut
Beraus, hohlt diefe dann mit einem Weffer oder einem Kafjee-
I5§fel aus, {o baf fie fhalenartig audfehen und fid) gut fiillen
Taffen. Die Ubfille der Champignons werden rein gewafden und

4*
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mit gritner Peterfilte und einem Stiit fpanijdher Stwiebel auf
einem Brett redit fein gefdhnitten, mit Butter nadh Gefchmrac
gerditet, mit etmag geviebenen weifen Semmelbrofeln vermehrt
und mit 2 odber 3 Gierdottern gebunbden, worauf man bdie
auggehohlten Champignons gupfartig damit fitlt, fie auf etne
fladje Gafferolle mit ber Fiille nach oben legt, mit Butter
betvopft und in ber Rifre bratet,

Bum Reisreif (aFt man 1/, Rilo gut gewafdienen Reis
mit Suppe oder Waffer, Butter, einen ganzen Bwiebel 1und
©alz nadhy Bedbarf gut und weid) diinften, nimmt jodbann die
ganze Bwiebel heraus, vermengt den Reis gut mit eintgen
Loffeln frijhen Waffers und dricdt hn nun in eine beliebige
mit Butter gejdmierte Reifform, bdie eine fhone Hohlung in
ber Mitte hat, jtitrgt thn auf eine runde Sdyirffel, filllt das
Dadé bdarein, gibt bie gefiiliten Champignons alé Garnitur
bavauf, glajirt fie fdhjon und gibt das Hadé heiff jur Tafel.

Kalbsbruft mit griinen Grbien.

Die Ralbebruft wird, naddem bdie Beine ausdgeldft find,
in ber Suppe weid) gefodit und dann wifden jwet Dedel
gelegt, weldhe man mit einem Miorfer oder einem Gemwidyte
befdywert, big fie vollftdndig ausgefithlt ift. Dann fdneidet
man die RKalbébruft der Vinge nach duvdy, und zwar fo, daf
oie Rrufpeltheile bdie eine und die Fleifhtheile die anbdere
Dilfte bilden. AMit einem fharfen Meffer {chneidet man {dhrig
aug jeder bder beiden Hiljten zehm Theile. Die Lratfpeltheile
fommen in eine Gafferolle mit Glace, die fletjdyigen Theile
werden mit Sauce pantrt unbd gebaden. Doz madit man eine
gute weifie Sauce, [aft fie redht did einfodjen, legirt fie dann
mit 2 Gievbottern, fiberfiihlt fie gut und taud)t auf einer Gabel
jeded runde Stitd dev Fleifdhtheile bdarein, legt diefe ber RNeibe
nad) auf ein runbdes Bled) und (aFt die Sauce ftoden. Hierauf
wal3t man fie in Mebl, taudt fie in abgejd)lagene Ger und
Brojeln und badt jie im Sdymalz. Ein halber Liter griimer
Grbjen wird in Salzwaffer blandyirt, und, nadjdem das Salz-
waffer abgefeibt ijt, tn Buder gediinjtet unbd mit einigen Loffeln
ber iibrig gebliebenen, legivten Sauce fibergoffen.

Die griimen Grbjen werden in der Mitte eimer rumden
Sdyitfiel angeridytet, die gebactene Kalbsbruft in der Rundung
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barauf gelegt, und swifden je swei gebadene Theile ein glacicter
Thetl gegeben, mit wetfer Sauce masfivt und heif fervict.

Kalbsnuf mit Ragout,

Man nimmt von 1 ober 2 Ralbsfhlogeln, je naddem fie
grofi find, die fogenannte Nuf ober bas Fricandeau mit einem
jdharfen Defjer heraus, Elopft und hiutet fie gut ab unbd jpidt
fie recht reich. @ibt fest in eine tiefe Cafferolle Sped, Bmwiebel
und Wurgeln, bdazu eine gute Bratfe und [Ght e8 {djdn an-
gehen, legt bie gefpictte Ralbsnuf davein, und diinftet fie davin
weid). Hierauf nimmt man bdie Nufp herausd, gibt fie in eine
anbere Cafferolle, vermehrt den Saft nad) Bedarf mit Suppe,
gibt ben Gefdymact von Citronenfdalen und einige Stitce vedit
feln geftofferne Viandeln dazu, und pajfict fie durd) ein jdyiitteres
©ieb auj bdie gefpidte Kalbsnufl, welde man nun bis zum
®ebraudie in einer warmen Rdhre aufbewalrt.

RNun madyt man von einem Kalbsbries und Champignons
ein Ragout, fodst ed weid) und weifi, formirt e8¢ dann Elein
und rund, ridgtet e8 anf einer runden Sdiiffel an, legt die
in jdone Stitde gejdhnittene Kalbsnuf davauf und begiefit fie
mit dem frdftigen und gut abgefetteten Saft, worauf fie jur
Lafel gebradt werbden.

RKalbs-Coteletts aunf griechifche Art,

Pan gibt in eine Schale fehr rveines und gang gefdmad-
freles Tafeldl, Sal;, ben Saft einer Citrone, etwad griine,
vecht fetn gehactte Peterfilie, und tuntt die Kalbécoteletts, die
man {don vund formict hat, davein, gibt fie auf eine Sauté:
Cafferotle, fautirt fie einige Minuten anf einem gdahen Feuer,
bafy fie gut tm Safte find, fehrt fie auf die andere Seite um,
und befhmert fie mit einem flacdhen Decdfel, auf den man ein
Gewicht legt. N bereitet man von einer Gans- odber Kalbs-
Ieber eine Fajdh) (e8 fann audy Dithnerfajdy fein), bejtreidyt
bamit ein jebes Cotelett auf der rvechten Seite mefferriicdendid,
driift auf jeves ein biinn gefdynittenc8 Sdetbdjen Lriiffel
davauf und jdjneidet nun doppeltes Papier fo Herzjdrmig aus,
dafi, nacdydem man je dazwifdhen ein Cotelett bis zum Bein
gelegt Bat, man die RNanbder in Falten Dbiegen fann. HBebhn
Minuten vor dem Anridpten gibt man fie mur jo lange in
bie Rofre, bis die Fajdh ausgesogen ijt, vidtet fie jodann auf
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einer runden Sdiifjel jammt dem Papier an unbd gibt fie
beifp mit in die Dalfte gefdynittenen Citvonen jur Tafel.

Kalbd-Cotelettds mit Rabhm.

/5 Rilo Kalbs-Cotelettd werben ein wenig geflopft, ge-
jalzen und gefpict, und bratet mam diefelben in einer flachen
Pfanne. Nun gibt man bdie Cofeletts in eine Cafferolle, in
welder Sped und fein gebactte Bwiebel ein wenig gerditet
wurden, gibt Suppe bdarauf, damit fie fidh) nicht am Bobden
anfegen und [Gft fie ditnften; wenn fie weid) find, nimmt man
fie heraus. Wenn bder Saft eingebiinftet 1ft, ftanbt man mit
einem Rod)(6{fel Dehl, [aft eé anfaufen und giefit ein wenig
braune Suppe bdavanf, gibt 2 oder 3 feln gewiegte Sardellen
davein unbd 2 Deciliter guten RNahm. Nun pafjivt man die
©auce, legt die Cofeletté bdarein und [Gft fie eine Biertel:
flunbde fodyen und ridytet fie dbann jler(id an.

Kalbsfchnifsel.

Mean tlopft dle jubereiteten Schnigeljtice auf efnem
Sloke, falst fie, betvopft fie auf beiden Setten mit Butter und
bratet fie in einer DBratpfanne auf Kohlenfeuer im Salge,
@ind fie gut, fo legt man fie auf die Sdhiiffel, und gibt fie
mit daritber gedritcttem Citronenfafte, ober auch mit Citronen-
idheiben zu Lifche.

Eingemadtes Kalbileifch.

Dian zerhaut dbas dazu befrimmte Kalbfletich in Stiide,
gibt ¢8 mit etwas fein gehactter Peterfilie in eine Cafferolle,
in welder Dereits etmaé Butter heify wurde, dedt es gut zu
und (gt e8 weid) dinften. Wird e8 etwasd trocen, fo gicht
man von Beit ju Beit etwas fette Fletjdhbrithe zu, ftaubt dann
ein paar LHffel voll Mehl davan und (GFt & anlaufen. Endlid
giefit man gute Fleijdibriihe darauf, und (Eft fic wohl damit
perfodjen. Wean fann audy fleine Semmelfnddeiden, oder in
fleinen Bldttdhen gejdynittene und in Butter gediinftete Chams
pignong hineingeben.

®ebdiinftetes Kalbfleifch.

Man gerfdneidet ein beliebig grofes Stitet Kalbfleifdy in
Stiide mund [Gft fie fn einer Cofferolle mit Riimmel, Salz
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und nur ein bisden Waffer biinften, rithrt aber babet dfters
um, dbamit e8 {ich fiberall gleich ditnjte. Sollte e8 zu troden
werden, fo fann man nod) ein wenig Rindfuppe nadygiefen.
Diefes RKalbfletich) wird jo tm Safte, ohne andeve beigegebene
Sauce, aujgetijdt.

Gefiillte Kalbsbruft.

Bupor préparivt man die Kalbebruft gur Fitlle, indem
man die Rippenfroden, ohne die Kalbsbrujt ju jerreiffen, aus-
[8jt. Diefes gefhieht am ficherften, wenn man oben bet ber
fogenannten Srufpel, wo bie Rippentnodyen anfangen, durd)-
aué efnen langen Sdnitt madt, und fo die Knodjen gemdd)-
lidh Berausftofit. Nun untergreift man die gange Bruft, und
wiffect fie in lamem Waffer gehorig ab, trodnet fie wieder
und fillt fie mit einer Ralbs- obder Leberfafche, oder mit
fertigem feftgebunbdenen Ragout. Jit fie mit etnem Bindjaden
feft subreffirt, fo fiebet man fie in ber Bratfe weid), und gibt
quletit eine Ragoutfauce davitber. Dadyt man fie aber mit
Qeberfajdie, fo gibt man eine gute braune Sauce, mit Glace
fajt gehoben, dazu und fauert fie mit Citvomenfaft.

Ralbshers, gefpictes.

Man fpidt e mit Sped, dann nimmt man Bwiebel,
Peterfilte, ein wenty Sped und etwas Fleijd und hadt e8
sufammen, TWenn 8 fein gehadt ift, jo nimmt man ein
Stitidden Butter in eine Cafferolle nund dampft es mit ein
wentg Wetn, Mustatnufs, Sal, Bfeffer und Nelfen, madt
¢8 durdhetnander mit einem Cigelb und fitlit das Hery damit.
Dann thut mon ecin Stitdden Butter in eine Cofjerolle, legt
bag Hery darein und ddmpft 8 weid) und gelblid), jtreut ein
wenig Viehl und Mutjchelmehl davein, fhiittet ein Glas Wein
und einen offel voll Fletjchbriihe daran und laft es foden,
big e8 weid) ift.

Kalbszunge mit polnijher Saunce.

Man focht zuerjt dbie Bumge tm Salzmaffer, 3ieht die
$Haut ab, und ditnftet fie in einer Caffevolle mit Spedbldttern,
einer grofien Bwiebel, einer in Blatter gefdynittenen gelben
Riibe, etwas gangem Neugewitrs, und einigen Kalbstnoden
ftber  Roflenferter fdhbn braum, [dfit einen bdaran geftaubten
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Loffel voll Mehl {Hon braun werdert, und dle Sauce dann,
halb mit vothem Wein, Halb mit Brithe aufgefitlit, gut ver-
focdhen. Enbdlich [(Aft man in der, in eine andere Gafferolfe ge-
fiehenen Sauce, die Bunge mit 5—6 Defa Rofinen, ebenjo-
oiel vetn getlanbten Corinthen und 5 Defa gefchwelltern und
geftiftelten Wrandeln gut verfieden, fpidt vor dem Anridhten
die Bunge durdiaus mit gejtiftelten Mandeln, rvichtet bie
Sauce auf der Sdyiiffel an und legt die Sunge darauf,

Kalbstopf a la Tortue.

Der Ralbstopi wird gewajhen und in Salwafjer weid
gefotten; bann wird bdas Fletfd) abgeldft und in sierliche
Ctiide gejdnitten. Einige Kod(5ffel voll Dehl werden in
Butter fchon dunlelgeld gerditet, eine Hand voll fein gehadter
Bwiebeln barin geddmpit, mit Fletjchbrife abgeldicht, mit
Wein, Cltronenjdiciben, Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, auch mit
tleinen, eingemadhten Gurfen und Champignons oder Piordyeln
verfehen, bad Fleifdh darin aufgetocht, angeridhtet und mit qge=
rftetem Brot, weldes tn 3- ober decige Scheiben gefhnitten
worden, und mit bartgefottenen Glerfhnien zlerlidy garmivt.

Ragout o Rindfleifch.

Der Sdlachtbraten wird in ftarf fingersdide Schetben
gedimitten, tichtig geflopft, mit etwas Salz, PBfeffer und
SMehl beftrent unbd langfam in Butter oder Shhmalz einige
Diinuten gefhmort. Die Scheiben miiffen dabei gut sugebect
und bfter mit Fett betviufelt werben, damit fie faftty bleiben.
Dievauf werden fie, nachdem fie gut abgelanfen, mit Wein und
Sletfdhbrithe begoffen, mit Cltronenjdeiben und 1 Lorbeerblatt
gewiirgt und in einem RKodjgefif langfam weid) gefocht.

Gulafchfleifch.

Man wahlt dagu ein Rippenftiid ober Lungenbraten,
tlopft e8 gut, gerfdimeidet e8 in Fleine Scheiben oder Stitcte,
gibt e¢8 dann mit wilcfeltg gefdhnittenem Gped, einigen
Bwiebeln, einem ERIGTel voll in ein Letnenflechen gebundenen
Ritmmel, unbd einigen CRLBffel voll Effig in eine Cafferolle,
giefit die erforderlidhe Penge Waffer hingu, bdect e8 zu uud
laft ¢8 weid) diinften. Mandje pflegen aud) wirfelig gefchnit=
tene fpanife Bwiebel, Ehalotten, Lorbeerblétter, nebjt etwas
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mit Gewiivynelfen beftecttem Knoblaud) dazit zu geben. Hat man
ven Dedfel weggenommen, fo wird der Saft fury eingefotten,
und gwar fo lange, bié er fid) recdyt verdidt und mit dem
Fleifche verbindet. SchlieRlich witrst man nodh das Ganze mit
etwas Paprifa und Salz, und vidtet e8 beif an. SBuvor aber
weeden @itmmel, Lorbeerbldtter, Knoblaund) und dergleichen
bevauggetontimen. ;

Kubenter mit Sardellenfauce,

RNadydem das Cutter rein gewafden ift, wird e in Salj-
waffer wetdy gefodht. Da es fehr lange bdauert, Hid 8 et
ift, fode man e8 [ieber Tags zuvor, €8 wird bdavauf in
©dheiben gefdhnitten, Wrehl in Butter hellgelb gerditet, ge-
wiegte Sarbellen, fowie gemwiegte Bwicbel, Peterfilie und
Gitronenjdjale davin geddmyjt, mit Fletjdhbrithe abgeldjcht und
bie Schetben darin aufgefocht. Betm Unvidten wird etwas
Gitronenfajt und Wein an die Sauce gegeben, die aud) mit
Gigelb abgejogen werben fanm, nur muf dann dad geditnftete
Mehl nody weifilicd) ausfehen, wenn es abgeldidht wird.

Gefrife, fauer gediinitef.

Das gereinigte Gefrdfe fdneidet man ju dreifingerdiden
Gtitden, gibt fie mit Waffer, etwas Cfjig, Bwiebel, eintgen
Gewiirgnelfen, gelben Ritben, Sals, Pieffer, Thymian und
etiad Fett in eine Gafferolle und fodit es auf jaher Hike,
damit die Briie fid) fury einfiedet; man fann aud) den Saft
mit etwaé leihter Ginbrenn didfliiffty maden.

Krenfleifch.
Stiide bon Sdyweinefletfh, vom Kopf, Bruft, Sdulter
fodit man mit Bwicbel, Efjtg, Pleffer, Gewiirz, Waffer, und
gibt e8 redjt Beiff, mit Qren bejtvent, ju Tijd,

Shiweins{hlogel, gedampft.

Nadydem die Schwarte abgezogen ift, wird der Schlogel
eingefalzen, in ein paffendes Gefdyirr gelegt und mit Swicbeln,
Preffertorner, Nelfen, Lorbeerblatt, Citvonenjdale und ger-
briictten Wadyholberbeeren belegt; hernady mit 1 Liter Wein
und 1 Liter guten Giftg iibergofjen und 4 Tage an cinem
fihlen Orte gejtellt, in mweldjer Beit er Bfters umgewendet

i
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werden muf. Nun werden in eine Bratpfanne Shedfdetben
gethan, der Sclogel darauf gelegt, ein Sdopiloffel voll Fletfds
brithe und ein wenig von der Beize daran gegoffen; fobdann
[dFt man thn gut jugedect 3 bis 4 Stunden ddmpfen. Hernady
wird er aug der Pfanne heraudgenommen, in eine andere
Bratpfanine gethan, mit geriebenem Mildybrot, welche8 mit
ein wentg geftoffenem Stmmt, Nelferr, Pieffer und Saly ber-
mengt ift, beftreut und in den Ofen geftellt, bis bdie Rrujte
{6 gelb ft; die Sauce wird durd) ben Setber getrieben und
dazir gegebert.

Gebacdte Shweing-Coteletts,

Dan nimmt dagu ein nicyt 3u fetfes Carrecftiet, fehnetdet
alle8 Sehnige weg und hadt 8 mit pem Fette fein, und
breflirt e8 an bdle ausdgepusten Rippen fejt 31 gut geformten
Goteletts. 3t diefes gefhehen, fo panivt man fie, nachdem fie
fritber gefalen und gepfeffert wurden, mit Gier und Semmel
unbd bratet jie su jhoner Farbe.

Schweinefleifh mit Hivfebrein.

Sletjd) von Scyulter, Hals oder Baud) fdhmetdet man ju
Stitden, [ifit es eingefalzen etne Stunbde liegen. Dann bdiinjtet
man eé mit Wurgeln und Waffer und nimmt davon bden
Gdjaum ab. Die Brithe feiht man durd) und [ift darin
I3 Riter mehrmal8 mit heifem Waffer gewajdhenen Hirfebrein
Todjen, glefit ofter Waffer nady, bis er weich genug ift, wozu
_ ¢ fajt eine Halbe Stunbde braudt. Beim Anridyten legt man
die Fheijhitiice ringformig um den DHirfebrein.

Lamms-Carbonaden,

Dian badt von einem vorderen Biegel die Carbonaden
berab, falzt und diinjtet fie in einer Cafferolle mit Butter ein
wentg, fdneidet hierauf gediinjtetes Sletfh) ober Braten mit
Gitronenjdyalen flein jujommen, [EFc in einer Cajjerolfe ein
wenig Butter gerfliefen, Semmelbrdfeln und bdag Gefdmittene
varin anlaufen, gibt ein Gt und zwet Loffel voll Rabhm dazu,
wiivgt e8 mit ein wenig Bfeffer und rithrt e8 okl untereinander.
Dann iiberftretdit man damit auf eirier Seite bie Garbonaben,
fdhneidet eine Oblatte zu dieredigen ©Stitden, itberftrent fie
mit Gierflor, gibt darouf etne Garbonade, {djldgt die Oblatte
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fchon vievectty sufammen, bact e8, tn abgejdhlagenen Elern ge-
walzt, gejdwind aus bvem Sdymalze und legt jie danu ent-
weber auf eine Bugemiife ober befonbers auf etne Sdjifjel.

Gediinfreted Lammernes mit Eapern.

Mian gibt ein in Stide zerhadtes, rein ausgewafdhenes
und mit Salz beftrented Biegel in eine Cajferolle, dazur ein
Stiidden Butter, etwas Peterfilienmwurzel, eine halbe Sellerie-
wurzel, etn Lorbeerblatt, etwas Citronenjhale, unbd [Gft es
weid) bitnjten, ftaubt etnen Loffel voll Wiehl daran, gibt aud
swet Sdyopfloffel voll gute Rindjuppe, ein wenig Weinel{ig
unbd eine entfprediendbe Wienge Capern; fowie auch ein wenig
Safran dagu, (aft ed gut fieden und tifdht es fodann in einer
Sdhiifjel angerichtet auf.

Schipienichlogel.

Man flopft den gehauteten SHldgel gut, durdzieht thn
mit Shect, und bratet ihn mit Rahm begoffen am Shiche,
wie bei dem RKalbsid)logel gelehrt wurde, und gebe Adyt, daf
¢er nidt ausdtrodne, fondern jaftig bleibe. Den Rahm, welder
pom Sdlogel in die Bratpfanne Herabtropft, gibt man in eine
braune Sauce, [ift fie etwas damit anffochen und tifdht fie
bann entweder in einer eigenen ©djale ouf, ober man giefit
fie fiber den Sdjlbgel. Sehr wohljdymedend ift der Schvpien-
idh(Bgel, wenn man thn, bevor er nod) gang ausdgebraten ift,
mit Sarbellenbutter beftreicht und beim Anvidten aud) ein
Stitd Savbdellenbutter unter denfelben legt.

Sraunt-NReis,

Ginen fletnen Svantfopf f[dneidet marn grobnubelig und
biinftet ihn mit feingefdhnittenem €ped fdhdn braun. Dann
gtbt man eintge Yoffel DRei8 und etwas Suppe oder Waffer
bagt und fodt dasd Ganze 20 Minuten lang. €§. ift gut, eine
bldttertg gefdnittene Sdywetnénicre oder flein gefdnittenes
Sdyweinefletjh mit dem Kraut zu diinften.

SO




Gewdhnlicher Kalbdbraten,
Do8 RKalbfleifd) wird gereinigt, wobet man womdglich

bad Wajdjen vermeidet; ift e8 dennodh nithig, fo gefdjehe es'

nur mit redit heiffern Waffer und trodne man dann dag Fleljch
wieder forgfdlttg ab. Borher muf e& nodh gut geflopft umd
mit Pfeffer und Saly beftrent oder efngerieben werden, Dann
gibt man ein grofes Stitd Butter, oder Butter und Sdymal;
in einen cifernen ober ifrdenen Topf, legt das Flelfh mit
einigen Bwiebeljdhniten, an denen die dufiere Haut bletbt, und
Oelbriiben inetn und bratet das Fleifd) gelb und gut. €8
ift babet bas Hineinftedhen und u oftmaliges Ummwenden ju
bermetden, durd) beides verliert der Braten. Damit er nidt
anbrenne, giefie man fpiter etwas fodendes Waffer nad), aber
nur redit wenig, befjer ift fauver Rahm. €8 ift gut, wenn ein
Ralbsbraten mit fo viel Fett zugefest wird, daf man faft
nidté nadjzugiefen braudit. Um einen Kalbsbraten vedht faftig
au madyen, dritde man an einigen Stellen in dagu gemadhte
Cinjdnitte Butterftiidden Hinein, vder fpice ihn bdiht mit
©ped, verfaume aud) nidyt, ihn Haufig mit der Sauce g be-
giefen. Beim Anvidjten wird die Sauce durdygefeiht und
mit ein wentg Rlarmehl jeimig gemacht.

SKalbdriiden mit Salat,

LBon einem Kalbsriiden (5t man die Beine aus, hautet
thn gut ab,. worauf man ihn mit einigen Neihen Spect
fpidt, falzt und den Saft ciner gangen Citrone darauf driidt,
jobanit wird er in cin gut gefhmiertes Papter eingerollt und
tn der Rohre eine Stunde lang biinften gelaffen. Wenn er
gut ausgediinjtet ift, gibt man das Papier weg und gibt dem
©ped nod) in der Nohre eine gdhe Farbe. Dann erft gibt
wan eintge L8ffeln guten Rahm bdarauf und begieht ihn
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fleiitg mit bem eigenen Safjte, bi8 der Ralhm efne jchone
[idtgelbe Farbe hat. Bum Anvidten {dhueidet man das Riicen-
Roulade in {hone Sdnitten tm eigenen Saft und fervirt dazu
Gnbivtenfalat oder Gompote von getrodnetem OO0t

Gefiillter Kalbs{hidgel mit gemifhtem Salat.

Man jdneidet den Sdlogel an der Seite auf bis zum
Bein, [Bjet das Beint bis zum Gliede aus und jdneidet dann
aud ber Mitte dbad jur Fitlle ndthige Fleifd Heraus, fo daf
man einen {hdnen Raum befommt (man [Aft gewshnlid) mir
fingerbict Fletfch an der Haut). Dicfes Fleifdy sur Fiilfe wivd
fein gehactt, dogu der Gejdhmad von Citvonenjdhalen, eime
halbe gut geweidjte Semmel, serlaffene Butter und Elerdoticr
gegeben, mit dbem gehadten Fleifde gut bermengt und in den
aundgehohiten Sdhlogel gefilit, welden man nun jundht, den
Sdiogel aud) auswendty gut falzt, ihn in eine lange Brats
pianne legt und gut mit Butter begiefit, wasé audy wahrend
bed Bratend fleifiig su gefdehen bat. Der fhon gebratene
Kalbsjd)logel mird nun aufgefdnitten, auf eine lange Sdhiifiel
gegeben, mit bem eigenen ©afte begofjen unbd mit gritneus,
gemijdyten Salat zur Tafel fervirt,

Gebratener gefpicter Kalbs{chldgel (auf ungarifdhe Art)
mit Rabm.

Man bautet cinen {dhonen Kalb8jdh(bgel auf der oberen
Seite ab, fpict ihn redyt vetd), falzt thn gut, gibt ihn in eine
Bratpfanne, begiefit ihn mit Butter oder gutem Sdymal,
bedectt Denfelben mit fettem Papier und bratet ihn unter
fleigigem Begteen in ber Rohre, fo baff er eine jchone, gold-
gelbe Farbe befommt. Man muf dabet auf den etgenen Saft
adthaben, dafi er nidt braun wivd unbd vielleidht verbrennt,
woburd) der Sdylogel fetnen guten Gejdymad und feine {ddne
Farbe befommt, Wian fprubelt in einem Seitel guten fouren
Rahm 2 Eierdotter und gibt bdagu etnen RKaffeeldffel Wiephl
unb eine Diefferfpie Paprifa. Vian jdneidet nun den Schligel
in jdbne Portionen, legt fie wieber jufammen, jo baf ber
Sdlogel wie untrandyirt qusfieht, legt thn droden wieder auf
die Bratpfanne und iiberzieht thn mit dem beveiteten Rahm,
worauf man den Braten auf ehn Wiinuten in die beiffe
Hohre ftellt. Den eigenen Saft deé Sdilogels feiht man ab
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und behdlt ihn auf. Wenn der Rabhm eine [Hone Farbe be-
fommen bat, untergreift man den RKalbsjdhltgel mit einem
fladjen Dedel, gibt ihn auf eine lange Sdiiffel, untergiefit
ihn mit dem eigenen Saft und bringt thn betf zur Tafel.
Pan fervirt jum RKalbsjdlogel Hauptelfalat,

Jungfernbraten.

IMan hautet den Braten gut ab, falit und pfeffert thn,
belegt die obere Seite mit Spedidynitten, worauf man thn in
ein fette8 Papter eimwidelt, anf ben Spief bindet und auf
etnem  offenen Feuer unter dfterem  Begicfen mit Buttter
braten (Gft. Bum Serviren wird der Jungfernbraten gefdhnitten,
auf einer langen Sdhitffel im eigenen Safte angeriditet und
mit gemijthtem Compot von Dunftfriichten zur Tafel gegeben,

Gewobnlicher Hammelbraten.

Bum Braten ift aud) Hier die Schale oder ein Sdhlbgel
bad befte Stiid. €8 wird gut geflopft, eingefalzen und nad
Belteben mit cin paar fleinen Knoblandyichnitichen gefpict,
bad Deifit, jie werden in fleine Cinfdhnitte geftectt, bamit fie
womdglih betm Anvidhten wieder Herausdgenommen werbden
finnen. 3t da8 Fleifd) recht fett, fo wird e8 nur wmit {Hhwad
1/, Riter Waffer gugefekt, und wenn e8 eingefodyt ijt, vollends
in feinem elgenen Fett gebraten. G8 werden dem Fleifd
gange Bwichel und Gelbriiben beigefitgt; follte aber bas Fleijd)
jung und nidyt fett fein, fo fest mon e8 mit Nindfhmals 31t
und [5jcht e8 mit Waffer ab. €8 ift aud) hier bas Hinein-
ftechen 3u vermetben,

Lammsbraten.

Bon einem ganzen Lammbafen werden die Schldgel bis
gum Jiden fdon gefpidt, gefalzen und von einer gangen
Giirone der @Saft darauf gedriidt, worin man ihn cinige
Stunbden abliegen [dft. Dievauf gibt man ben Braten in eine
lange Pfanne, begiefit thn mit heifer Butter, bedect ihn mit
fettern. Papter und [aft ihn eine Stunde biinften, nimmt
fobann baé Papier weg und gibt thm eine gihe Farbe, in-
vem man den RNiiden ofters mit Butter und bdie gefpidten
Sdylogel mit Glace beftreicht. Der Braten wicrd dann in jdhone
©titde gerfhnitten und auf einer langliden Shifjel mit ge-




63

ditnjtetem PRei garnivt zur Tafel gegeben, wozuw man nod
Salaf ober Compot ferviven muf.

Gebacened Rammileifch.

Dagt nimmt man gewdhnlic) das BVovdertheil, jejuetdet
¢8 in Gtitde, falzt 8, taudt 8 in Wehl, i und Semmel-
brije(t und badt eé tm Sdmalze.

Sdweinebraten.

MWan retbt dasd Fletjd) mit Salz und Bfeffer, ldft 8 einige
Stunden ftehen, damit dag Salj fid) eingieht. Dann lift man
in heifem Fett den Braten auf beiben Seiten gelb werden,
gieft fodendes Waffer ju, mit etwad Kitmmel Binetn, und
IGBt thn unter oftevem Vegiefen in zwei Stunbden recht gut
werden, Sdmadhafter wird der Braten anf folgende Wetfe:
Nean fest thn mit fo viel Waffer auf, daff er itber Halb da-
rin liegt, fiigt ein paar jerfdnittene Bwiebeln, Lorbeerbldtter,
Salz, Bfeffer und etwas Gifig bdagu, und fodt das Fleijd
stemlid) weidh. Dann gieft man die Brithe ab, bratet das
Sleifd) in eigenem Feft fdhon braunlid), und gibt nady und

- nad) die abgegojfene Sauce wieder Hinein,

Sypanferfel,

Dem Spanferfel werbent, wenn e8 gefdhlacdytet und ge-
reinigt 1ff, die Pfoten abgefdynitten, bdie Uugen ausgeftodhen,
ba8 Jnwendige mit Pfeffer und Saly abgerteben und bdas
Aeufiere gut abgetvodtnet. Dann werden in eine Bratpfanme
2 ©tiide Holz gelegt, auf weldhe das Fertel gelegt with, €8
fonn aber aud) mit einem holzernen Spief durd)fiochen und
an demfelben fiber bdie Pfanne gehingt werden. Nun fellt
man daéfelbe in einen heiffen Ofen, begieft ed aber nie mit
AWaffer, jonbern beftreidit ¢8 immer forgfdltig mit Spedt ober
feinem Oel und fticht e8 bjter mit eimer Nabdel, daf 'bie
Daut feine Blafen befommt. Wenn bdas Ferlel geld ift, wird
ed mit Salz bejtvent. Nady einer Stunde wird es, mit einer
Gitrone tm Maul, red)t bhelf und obhne Sauce fervirt. Um
bem Ferfel ein fhonmeres Unfehen zu geben, fann man
2 ©emmel in bden Yeib ftecfen, e8 wird dbann in Enicender
Stellung in die Kodjel gelegt und aud) in diejer Stellung
feroict. Die Sehentel [onnen, dbamit fie beffer halten, mit einem
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Holyden zufammengeftedt und aud) die Vorderfiife befejtigt
werdent, indem man fie durd) wei am DHalje gemadte Gin-
fdnitte in bdie su diefem Bwede etwasd loggeldite Paut jdhiebt.
3n Grmangelung einer Gitrone wird ein Strdufden Peter-
filte in bas Panul geftecdt; bdte Semmel werden felbftver-
ftindlic) Betm Unridhten BHerausdgemommen. €8 it rathjam,
wenn a8 Ferfel gut ift, Hinten am Kopfe einen Einfdinitt ju
wodjen, damit dle Haut Inusperig bleibt. Folgende Fitlle
fann baju fervirt werden: dag Herz, bdie Leber und die vor-
fer gefottene Qunge werden mit Bmwiebeln fein gehadt und
mit Bratwurftfiilfe verrithrt, Hievauf braunt man Mehl in
einem Stiit Butter, Bidt e8 mit Fleifhbriihe ab, rithrt basd
Gchacte dazu, (aft e8 gut durcdhfodjen unbd witrzt e8 mit ab-
geriebener Cttvonenjdale, Pfeffer, Saly und Mustatnuf.
Statt des gerditeten Wehled fann audy 1 bis 2 Loffel bvoll
Semmelmehl unter dbas Gehadte geriihrt werben, worauf alles
jufammen sur mit bem Gewiiry und mit Fleijdybrithe duvd)-
gefodyt wivd.

Spanferfel auf ungarijhe Art.

Bon cinem gut gereinigten Spanferfel fodht man Lunge,
Milz, DHery und Leber ztemlich weid) und fchnetdet e8 mit
einemt Wiegemeffer zu einem Hade. Dann vofet man ein
Dauptel fein gejdnittener Bmwicbel mit wirfltg gefdnittenem
Spedt, bis fie eine jhone Farbe hat, und mengt e8 mif wet in
Suppe gut geweidgten Semmeln, von bemen man aber bie
Suppe ausdriict, fowie geftofjenen Pfeffer, RNeugewiiry, Wa-
joran und Saly ju bdem Hadé, weldyed man dann in das
Sypanferfel gibt. Solite das Haché zu did jein, jo darf man
nur eintge Loffel voll Suppe dagu geben. Das Shanferkel wird
hterauj zugendht und fodanm unter tmmerwdhrendem Be-
ftretden mit Sped und Bier, damit e8 eine vejdhe Haut be-
fommt, gut ausgebraten. €8 wird dann regelmdfitg tranchirt
undb mit Senf ur Tafel gegeben, wozu man nod) Erbdipfels
unbd Selleriefalat fervirt.
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