| A

uzd mit O Cjjig, fein gehackter Jwiebel und Salz 3u einem wohl-
fchmeckenden Galat angemacht,

|' Borkodhzeit /. Stunbde. — .ﬁoﬁ]bauer 12 bis 18 Gtunbden.
|

Ralbfletjch.

i
I
I 90. Kalb8braten.*

‘ 1 kg ieren- ober [ Das Fleijd) wirtd zugleich) mit dem

‘ Schlupbraten . . . . K 2201 qofchnittenen Gpeck ins Heife Fett geleat
3 dkg Bilanzenfett . . , 0.04 geicy ]J. I] Be & g.. g%
> diig Gpeds 004 | Oefalzen, auf beiden Geiten braun iiber-

. 50 Mebl . ...... . oot | Draten, dbann ins Rohr gejtellt und bei

' Subehr . ... .. .. , 010 quter Hike unter fleigigem Begiegen in un-

~ K239 gefihr einer halben Stunbe fertig gemacht.
- Jum fjtoubt man bden Bratem, [ift das
fl Mehl im Robr Farbe annehmen und vergieht es mit 1/, 1 Fleijeh-
f juppe ober Waijer. Wenn bder Sajt aufgekocht hat, wird er durd) das
' Gieb qgefeibt, mit 3 Loffeln Rahm vermengt und mit dem in Sdyeiben
gejchnittenen Fleijch zu Lifch gebracht.

91. Gefiillte Kalb3brujt,*

1kg Kalbsbrujt.. .. K 2— Die Brujt witd ausgebeint und dann
Sdkg Pilangenfett . . , 007 | for phere Teil fo vom unteren geldjt, daf
PROsIE i ;}’{—%g—; eine fackartige Offnung entjteht.  Diefe
pilortre ! Offnung wird gefiillt und verndht, Nun
legt man das Fleijc) mit der Rippenjeite nad) unten ins hHeie Fett,
falst, iberbrdt es auf beiden Seiten auf bem Feuwer und ftellt den Braten
ins Rohr, wo er bei guter Hike und unter fleigigem Begiefen etwa
1 Stunbe burchbraten muf, Der BVratenfaft wird in ber Pfanne mit
/s 1 Ralter Fleijchjuppe aufgeldjt und verkocht,

| 12 dkg Kniibelbrot

s (SRESSTOE K 0.04 91a. Semmelfiille *
I Sdkg Btifel ... .. , 0.02 & i
it 2 dkg Bilangenfett . . , 0.03 Jm Fett ldft man eine feingehackte, Rleine

0:01 | Bmwiebel geld anlaufen. Dann iibergiet man das
0.06 | fehr fein gejchnittene BVrot mit Milh und Ei,
i fiigt Fett, Gals, Griines und ein paar Tropjen
k0o | OSitronenjaft bei und verriihrt die Fiille jorgfiltic.

1 dl Magermilch. . . . ,
LS (U] o S T Bl [ R

1 Rrone (K) = 1'05 Franlen. ! Rilogramm (kg) = 2 veutide Prund.
1 frone (K)= 085 Marl. 1 Defagramm (dikg) == 10 Grapm.
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C1b. Gemiijefiille, *

80dkg Kobl . .. . .. [70.08 Der in Y, I Waijjer oder Fleifhiuppe go-
13dkg Reis . . .. .. n 007 Rochte NReis wird mit bem gekochten, qut aus-
J dkg Magerkdje . . ., 003 gepriichten, gewiegten Kohl oder Spinat, dem:
1 e S » 006 fetniirjlig gejchnittenen gebratenen Speck, mit
Jubepdr .. ..., ., 001 | geriebenem Kife, €i und Sals vermifdht und in die

K 025 | Brujt gefiillt.

92, Gebadened Kalbfleijch.*

lkg,‘ﬁagileifdl cee K g-o—si Hiezu verwendet man am bejten das
13 d ko Brofel, .00 el T : "

10 dkg Pilangenfett . , 0.14 f)ﬂ;S‘Té\\udi Ubler @d)uIterf{eIfd)'. it R.‘.ml.:befl
Toke il aiisan. " oot | lmd Knorpel aus und fchneidbet moglichit
Gy e , 006 oleihmdpige Stiikdjen. Diefe werben ge-
Subebir L, ....... , 002 | Rlopft, gejalzen, erjt in Mehl, bann in dbas

K231 mit etwas Wafjer oder Milch verriihrte Gi

getaucht und zuleht qut eingebrijelt. Im
feifgen, tiefen Fett werden die Fleifhjtiickchen jolange auf beiben Seiten
gebacken, bis jie {d)bne Farbe angenommen haben. WMan gibt bdas
Sleifch mit einem Ofrdufichen Peterfilie verziert zu Tijch). Siehe Be-
merkungen iiber Fette Seite 10,

93, Gebadene Sdnigel.*

zg zi;g S;ul_.b_sticf)legel S 3’3? Man fchneidet aus dem Fleifch 6 Teile,
ol i} 1 GRS e s o | 3 £ =
Sdkggqsﬂmlxaenfett YT 0.11f gle' ge?{lnpft‘unb gejalsen, erit. b .91?“”'
ke e " oor| Damn in Fﬁt, busu man  mit einigen
o B A I o008 COffeln Mild) verriihrt, und Fuleht in
TiRitrone s 900 , 006 Vrijeln gedreht werden. Im flachen, heifen
Subehir . ... ... » 001 Fett bickt man fie {hon' goldgelb. Um die

K 2571 Senigel redht faftig su Haben, legt man
fle nach pem Backen jogleid) in ein DHeiges Gefa, betropft fie mit
etmas warmer Guppe und ftellt jie in den Dunjt, Sie werdben auf
einer Deifjen Platte angerichtet und mit einer in 6 Teile gefchnittenen
Bitrone zu Tijch gegeben. Wiener Schnifel bdreht man in Mehl,
Ci und Brofeln und backt fie {chnell {chon goldgelb. Die Wiener
Schnigel diirfen erit kurz vor bem Cijen gebacken und miijjen dann
jofort aufgetragen werben.

94, Spanifdhe Brujt.*
Das Fleifdh) mwird ausgebeint und 1 Minute im jiedenden
Calzalfer iiberkocht, dbann wie Wiener Schnifel, aber im gangen

1 ftrone (K== 1'05 Franlen. 1 Rilogramm (kg) = ¥ deutidie ¥jund,
1 frone (K) = 086 Maxt. 1 Defagramm (dkg) = 10 Granmt.
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{ g RKalbsbrujt . . K 2— | eingebrdjelt und im tiefen Fett auf beiden
12 dkg Brdfel . . . .. , 007 Oeiten lichtbraun gebacken. €s ijt ratjam,
10 dkg PBilanzenjett . , 014 quf den Boben der Pjanne ein fladjes

L(Ei seisinie s eine e g-g? Tellerchen 3u legen, um bas Anbrennen
SUpehitat - han s Der Brifel gu verhindern. Siehe Bemer-

Rungen iiber Fette Seife 10,

95, Naturjdhnigel*

80 dig Salbsfilegel Das Fleijdy wird in 6 Schmigel ges
(ohme &nodjen) . . . K 240 | poirt qut geklopft, mit einer Seite in MWehl

;’;fgqgi g[“ EIaELs g'g?‘ getaucht, bei lebhajtem Feuer auj beiden
BUDBE. . v roorsr " 001 ©eiten gut iiberbraten und gefalzen. un

K 250 nimmt man das Fleifch heraus, vergiefst den
WBratenjaft mit 1/, ! Ralter Fleifchjuppe
oder Waijjer, [6jt dbas Angelegte von der Pfanne ab, daB es fich mit
bem Saft verbinden kann, [dRt ihn auffieben und richtet ihn iiber bie
Schnibel an.

96. Kalbdiofenfleifd.

1 kg Kalbileijy . . . . K 2. | Das in grofere Gtiickehen zerlegte
?di’fgm?é[[““ﬁ““mt " 8-(1]3 Sleifh (vom Hals) wird mit Jitronenfaft
3ubfbﬁr A e 041 betrdufelt und fpdter tm Deifjen Fett jib
— %530 /| iiberbraten. Aus dem Rejt des Fettes und
= ' dem Meh! bereitet man eine braune Cin-
brenne, vergieft fie mit 3/, ¢ Rkalter Fleijhfuppe oder Wajjer, falzt
und gibt die gut verriihrte und aufgejottene Cinbrenne iiber das ent-
fettete §leifch, [aft alles porkodjen und ftellt es in die Kijte. Beim
Anrichten witd die Sofe mit 3 Chloffel Rahm verbejjert.

Borkodhzeit 3 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunden.

97. Kalb3jofenfleifdh im Reisring.
1kg Kalbilefjchy . - . K 2.— | Das Fleijd) (von der Schulter) wird

é‘idr;!igi;ﬁ?&nacnic:t- i g'gg: in qropere, moglichjt aleichmdfige Stiicke
4 kieine Gurken ... , 008 gefchnitten, gefalzen und in 6 dig Fett
3L (G A e e L , 006 |chnell iibetbraten. Aus 8 dkg Fett und
Subehr . ...... ., 018 pem Mehl wird eine lichte Einbrenmne Her-

K255 | geitellt, bie man mit 1 ¢ Fleijchfuppe lang

1 ftrone (K)= 105 Franlen. 1 Rilogramm (kg) = 2 beutidhe Pjund.
1 ferone (K) = 0-85 Marl. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.
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fam vergiept. Diefer Gofie fiigt man nun das entjettete Fleifdh, ein
Lorbeerblatt, eine Jehe Knoblaudh, vier Schalotten, eine Prife Wajoran,
efmas SKorianber und Jitronenjchale (in ein Flekdhen gebunbden)
bei, [dft alles vorkodjen und ftellt es in die RKijte. Beim Unrichten
fchneidet man 4 Rleine Cffigqurken blittrig Binein, kocht die Speife
nod) einmal auf, wiitgt mit Salz und Fitronenjajt und verriihrt bdie
©ofge langjam mit 4 CRIOTel Rahm und 1 Eibotter.

QBorkodyzeit 3 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunben.

97a. Reistring.

20 dkg Rets . .. ... K 0.10 | Den Reis [t man tm Feit, worin fein-
3 dkg Pilangenfett . . , 0.04 | gefdynittene Jwicbeln angelaujen find, Hellgeld
2 dkg Gpeck . .. ... ) 0.04‘ rijtery vergiefit mit 1o 7 fiedendem Waifer, jalzt
Bubelde. -k ol .« » 004 und fjtellt ihn in bdie Kifte. Der feingehackte

K022 ©pek wird ausgelafjen, mit dbem meihgekochten
Reis vermengt, diefer in einen gut befetteten,
tingfdrmigen Mobdel fejt hineingedriickt und auf die Platte gejtiirzt. Die frei ge-
bliebene Mitte fiillt man mit dbem Gofenjleifch.

DBorkochzeit 2 Minuten. — Kochdaiter 2 bis 6 Stunden.

98. Cingemadhted Kalbileifch.

1 kg §leijch | Aus Mehl und heiBem Fett, in
Séfalgiie?["”“) - K g'o‘a bem man gleichzeitig mit dem Mehl bie
” dé ‘JSquna-e:;fén. 0.10 Hilfte einer grofen ungerichnittenen Jwiebel
BUBERBE e oo : , 007 | @gelb werden [ift, bereitet man eine feine,
K 2.20{ lichte Cinbrenne und vergieft fie langfam
mit 2y I Ralter Fleifchjuppe oder Wafjer.
Jtun wiirt man mit 4 CHlofjel Weineffig, 1 Lorbeerblatt, fein ge-
wiegtem Griin und etwas Jitronenjdhale, falszt, ldit das unzerjchnittene
Sletfh) 20 Minuten in der Sofe kodjen, entfernt bdie Zmwiebel und
jtellt bie ©peife in bie Kifte.
; Borkodhzeit 20 Minuten. — Kochdauer 3 bis 6 Stunden.

99. Kalb3gulajdh) ohne Paprifa,

Likg Kalbiletjdy . . . . K 2.— | 2 mittelgrofe wiebeln und der Speck
4 dkg Mebl . ... .. , 0.02 5 : todh. tit Hethen Gett gols
3 dkg Pilangenjett . . . 004 | Toerden ffm vetmwiegt, im Deifen Fett gold-
3 dkg Gpeck . . . . . . , 006 | gelb gerBitet, bas in grofere Wiirfel ge-
DUDERBE .oy ke , 013 jchnittene Fletjch und 2 Loffel Weineffig

- K225 Dbeigefiigt und 10 Minuten gedampft. Wenn

1 frome () =105 Franften. 1 RKilogramm (kg) = 2 bdeutfche Tjunb.
1 ftrone (K) = 0-85 TMart. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.

Shuppli-Hinterer, Exabnerhoj-SLodbud).
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dber Gaft klar geworden ift, jtaubt man das Mehl daran, jalzt, Dampit
gut durd) und vergieft das Gulajdh) mit 5/s I kaltem Wajfer. Die
©peife mup nod) einmal aufbiinften und wirtd dann in Dbie Rijte
gejtellt, BVeim Anrichten werden dem Saft 3 Eplffel Rahm beigefiigt.

Borkodyzeit 3 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunden.

100. Kalbileifch mit Kafe.*

75 dkg Gdynigel . . . . K 2.25 | 3 qrofe qefdhdlte Jwiebeln mwerden
ggig g;[t:“ ----- " g-ég jehr mweic) gekocht und durc) ein Sieb
’h!%iabm Eiles ot 0:30i gejtrichen. Aus Dbem Fleijd) jchneidet
T e " oos man Schnigel, bejtreicht fie mit Den

K283 | Bwiebeln, giegt den Rabhm bdariiber und
" ftreut iiber alles Den geriebenen Kiife. Die
Butter wird in kleinen Stiickchen iiber das Gange verteilt, das Fleifch
1/, Gtunde bei fleifigem Begiegen im Rohr gebraten und womdglid)
in ber Kajferolle zu Fijch gebracht.

101, Reidfleifch mit Gemiifen,

60 dkg Kalbjleijcy . . K 1.08 | In 3 dkg Heifem Fett wird eine fein-
gggﬁg S{?“b‘l‘“ﬁ;[ g-g%l gefchnittene, groe Bmwiebel aoldgeld ge-
20 dkf, Ronm“.: .'. i 0.05 'i rojtet, Dann fiigt man 2 Loffel Weinefjig,
20 dkg Msren . . . . , 006 | S0l Kilmmel und das in kleine Wiirfel
20 dikg Reis . . . ... » 0.10 | geichnittene Fleifch bhinzu, it es qut
6 dkg Pilanzenfett . . , 0.08 | durchddmpfen, qibt den Reis bei, bampijt
BubehBL. .. are o » 00% 1 yochmals bdurch und vergieft mit 1y 7

__K 149 | Sleijchjuppe odber Wajjer. Unterdefjen

biinjtet man auch bdie nublig gefchnittenen Gemiife in 3 dkg Fett.
Reisileijch) und Gemiije werden darauf gut gemijcht, 5 Minuten vor-
gekocht und in die RKijte geftellt.

Borkochzeit 5 Minuten. — Kodydauer 3 bis 6 Stunden.

102, Gejpidte Kalb8leber. *

75 dkg Kalbsleber-. . K 1.50 | Die Leber wird gefpickt und im Robhr
10 dkg Opeck . . . . . » 020 ymter fleiigem Begiefen im Heifen Fett
5dlkg PBilanzenfett . .., 0.07| 4

2 dkg bl . oL . 00L| T4 Gtuni?e geb;aten. Jtun fiigt man das
Subehdr .. ......, 001 | TRehL bei, vergieRt, wenn es jich mit Dem

K 179 | Fett gut verbunden hat, mit 1/, I Fleijch-
fuppe ober Wafjer und [dkt alles gqut

1 ftrone (K) = 105 Franlen. 1 Rilogramm (kg) = 2 beut{de Pfuub.
1 Strone (K) = 0°85 Marl. 1 Defgaramm (dig) = 10 Gramm.




auffieden. Hierauf jdhneidet man bie Leber in ©djeiben, jalzt fie und
gibt fie fogleich zu Tijeh.

103, Gebadene Kalbdleber, *

60 dkg Kalbsleber .. K120 Die Leber wird in 6 Gcheiben ge-
ig j}fg %r}[’fﬂ i 3?1 fdhnitten und bas i mit 3 CRlifel Milch
P C’B‘ ER - g | vertiibrt. 9Man brebt bie Leberjdheiben in
Bubehsr . . ... ... :: 001 | Mebl, Ci und EBTI'jfE[, backt ﬁe im fIllC[]EII

_k_f.?s! &ett auf beiben Geiten jhnell braun und

falgt ecjt unmittelbar vor dem Unrichten,
da bie Leber jonjt hart wird.

104, Gervjtete Kalb3leber. *

75 dkg Kalbsleber . . K 1.50 Man [ift im heifen Fett eine fein-
10dkg Pilangenfett . , 014 | gejdhnittene Swiebel anlaufen, brit damit
SUbehdr L = » 0031 410 biinnbldttrig gefchnittene Leber und

119 falzt erft beim Unrichten.

105. Kalbdleber mit Sofe, *

IR ok K 1.20 Sein gebackte Bwicbeln [dft man im
Sdkg Pilangenfett . . , O1L| poipen Cott anlqufen, gibt bie blittriq qes
2dkg Mepl . . . . .. , 001 betfsen & fen, g gg

& {chnittene Leber bazu und rojtet fie rajdh.
4 Vabih e '"'—}’{(1)—:;% Dann ftaubt man das Mehl daran, [Gft
% —— es einen Augenblick anziehen und vergiefst
alles mit 1/, 7 Fleifchjuppe oder Waffer, Das Gericht wird nun gefalzen,
mit etroas Thymian ober Wajoran gemwiirst und bder @ajt mit 3 Loffel
Rahm gebunbden.

106, Gebadener Kalb3fopf,

1 Kalbskopf, ohme | Der abgezogene Kalbskopf wird in 31
Dt umb Junge . . K 060 | qofazenem Wafjer 5 Minuten angekocht
15dkg Pilanzenfett . , 0.21 | unbd in die Kijte gejtellt. Das weichgekochte

10 dkg Brijel . . . . . , 0.06 | d L

1 @ig_ -rlo!e ,,,,,, , 006 Hletfdh [6]t man nod) warm vom Knochen

I , 006 unbd richtet es zu moglichit.gleichmigigen

dubehsr . ... ... - » 001} Gtiicken, die man mit Jitronenjaft betropit
K 1.00

und eine Weile lieger [ift, Dann taucht
man das Fleijd) in €i dbas man mit einigen LoFeln Milh und

1. frone (K) = 1'05 Franfen, 1 Silogramm (kg) = 2 beutfdhe Pfunv.
1 frone (K) = 0°85 Tarl. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.
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etmas Galz verviihet hat, darauj in Dbie Brofjel und backt es cuj
pem Herd im flachen, heifen Fett tafch auf beiden Seiten.
Borkochzeit 5 NMinuten. — Kodybauer 2 bis 5 Stunden.

107. Gebadene Kalbsfiije.

140 kg Kalbfiife . . . K 042 Die Kalbsfiige werden in 2 [ gefalze-
i5dkg Pilamgenfett . , 021 | pem Wajjer 5 Minuten angekodjt und in
e R 0001 bie Kifte geftelit. Dann Ibjt man das Fleifdy
i Sltonen e G 0_03: noch warm von Dden Knochen, taucht die
Jubehdr . . ... .. oy 002 Tletjhitiickdhen in gejalzenes, mit 4 Cf-

K080 | [bffel Mild) verriihttes €, hievauf in die
— Brifel und backt fie im flachen Fett bet
guter Hige. Man gibt Ddie RKalbsfiipe mit Jitronenjcheiben zu Tifch.

Borkodheit 5 Minuten. — Kochdauer 1 bis 5 Stunden.

108, Kalbdhirn mit Ei.*

2 Stiick Kalbshirn . . K 2.—| Das Hirn witd abgehdutet, Rlein zere

gdé‘? Pilangenfett . . , g-?g‘ hackt und gefalzen. Jm heifen Fett laft
FeTi e e s =0,

Subebdin 1350 sds 0.2 | man eine halbe, feingefchnittene Jriebel

—% 555 | gelb anlaufen, gibt bas Hirn dagu und
thitet es bei guter Hife. MWan belegt das
(Siend]t auf der Schiiffel mit Spiegeleiern, vgl. tr. 330, ober ver=
mijdht es mit Ci

109, Gebactened Kalbdhirn,*

2 Gtiick Kalbshirn . . K 2-—i ®as pon bden Hauten Dbefreite Hirn
2;%}' gg;‘_‘:‘lﬁmim s ggﬁ witd 1/, Minute gekocht, in Ei, dbas mit
16 .. _" 0‘06! etwas Wafjer oder Milch abgeriihrt und
B T " o001 | gefalzen wurde, gebreht, bann eingebrofelt

K210| und im Deien 5eit {chnell golbgelb.
S S gebacken.

110, Gingemadyted Kalbsbried.

DMan [u[at fein qefchnittene Jwiebel im Fett anlaufen, gibt das
Bries, bdas man zuvor einen Augenblick in fiebendes Wafjer
gehalten hat, dazu, wendet es im Fett um, jtaubt das Mehl baran,

1 Strone (K =1'05 Franfen. 1 ftilogramm (kg) = 2 beutfdje Phund.
i Byome (K)= 0:85 Marxf. 1 Defagramm (dikg) = 10 Gramm-
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80 dkg Bries ... .. K 176 | [dfgt es ein wenig angiehen, aber nicht
;;ﬁi gi‘;’[‘ﬁe“fm SO g'g?‘ bunkel merden unbd fiigt dann Salz, Griines,
Subzl]iir S L e e T Bitronenjchale und einige
—Km Tropfen Bitronenfaft. fowie Y/, I Ralte
TR i —  Fleijchjuppe bei. Das Gange [dit man
5 Minuten anhnd}en und ftellt es hernach in dbie Kijte. Bries kann
aud), in Scyeiben gejchnitten und eingebrojelt, wie Kalbfleijch gebacken
ober, mit @peck gejpickt, gebraten werden.

Borkochzeit 5 Minuten. — Kochbauer 1 bis 5 Stunbden.

Schmeinefletjch.
111. Gejottenesd @ijeinefleiid).
1 kg Sdyweinefleiic) . K 2.20 ‘ 2! Waijfer werden mit Suppenwurzeln
Jubehir ... ... o 0061 sym Gieden gebradyt und gefalzen. Dann

=N Kzf‘ﬂ wird das Fleijch 20 Minuten darin por-
gekocht und bhierauf in die Kijte gejtellt. Mit Sauerkraut gekodht,
liefert ©chmeinefleijch) ebenfalls ein vorziigliches Gericht, weil Fleijch
wie Kraut dabei an Wohlgejchmack gemwinmen.

RBorkodhzeit 20 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunden.

112. Seldsfleijch.

‘80 dkg Gleifeh) . . . . . K 1.76 Guppenmurzeln merden in 2 I Waijer
Bubehsr . ... .. ;_% sum Sieden gebradyt; dbann wird das Fleijdy
hineingegeben, 20 Minuten vorgekocht und

in bte RKifte geite[[t fgur Geld)fuppe eignen fich als Cinlagen Knobel,

Brot, Griefs, Gerjtel, Erbjen, Bohnen und Rollgerite. Das Selchfleifch

kann warm oder Ralt ju Gemiifen und Salat gereicht werben.
Borkochzeit 20 Minuten. — Kochdauer 3 bis 6 Stunbden.

113. Wurzelfleifd.
80 dkg Bauchiletfd) . . K 1.60 Man id]neihct bie Wurzeln nubdlig,
gg:gi Sétn[?;cr;mm e - ggg‘ bringt fie mit /s I Wafjer und /s ¢ Eijig
Gdki; qssmrr;]imza » U9 sum Gieben, fugt ©alz, 1 SLorbeerblatt,
3 Wacholberbeeren, etrvas Majoran und

TDUTFe[Irh i i At , 0,06 | : :
UGS Tios IS I 005 dann das Fletjch hinzu. Wenn es 5 Mi-
Bubehdr . ... .. s _(3502‘ nuten gefotten hat, wird es in bdie Kijte

K118 | geftellt,
Borkodhzeit 5 Niinuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunben.

1 frone (K) = 105 Franlfen. 1 Rilogramm (kg) = 2 beutjdje Piunb.
1 ftrone (K) = 0°85 Marl. 1 Tefagramm (dkg) = 10 Sramm.
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