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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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114. Sdyweinebraten. ™

1 kg Gdymeinefleijch ' 1/, 1 Wajjer wird in der Bratenpfanne
(Rarree) . .. ... K 240 it einer kleinen Mohre, einem Stiickchen
Ldkg Mehl .. v v .. , 001

2 Peterfilie und einer Jwiebel jum Sieden
e % gg; gebracht. Darvauf legt man bdas Fleifch
it ber Fett{chicht nach unten in die Pfanne
und lapt bas Wafjer auj offerrem Feuer {chnell verkochen. Dann wird
bas Fleijch gemwendet und mit der Fettjchicht nad) oben im heien Robhr

!

unter bfterem Begiefen in 1/, bis 3/, Stunden fertig gebraten. Der

[

Gajt witd geftaubt und mit /s ¢ kaltem Wajfer aufgefotten.

115, Nessbraten. *

80 dkg Lungen- ober ' Der Schweinslungenbraten witd mit
| Jungfernbraten. . . K 1921 Ga[s etmas Kuoblaudh, fein gefdhnittenem

igﬁg ?{:&? , g:g? SLorbeerblatt unbd Jitronenjcheiben in das

| i ikt ~ 003| e eingefchlagen, gebunben und 1 bis
Subehdr .. ... ... , 002 2 Tage an einem Riihlen Ort aufbemwabrt,

T K206 PBeim Beretten [dft man den Speck heif

mwerben, gibt den Braten Hinein, [dft ihn
auf dem Herdbe erjt jdhnell Farbe annehmen und brit ihn unter
fleigigem BegieBen in 3/, Stunden im Rohr. Dann jtaubt man bdas
Mehl daran und fiedet den Saft mit /5 I kalter Fleijchjuppe oder
Waffer auf.

116. actbrafen.”

20 dkg Gchmweinejleifd ‘ Ju  Crmanglung von Rind- ober
(obne Knodyen) .. K048 | Qapfleifc) kann zu biefer Speife aud

20{;2*;?;::211;“_ o 0_44i entjprechend mebhr Schweinefleijch  ge-

20 dkg Kalbileijch | nommen werden. Soll der Braten aus Kalb-

(ofne Knochen) . . ., 044 | fleifd) und Rindfleijch oder nur aus Rind-

10 dkg Snbbelbrot ‘ fleifeh hergejtellt werben, jo mufp geniigend

) e , 003 X pi i

| 6 dkg Pilangenfett oog | ©pek bagu kommen. Das- Fleijd) wird fo
| ] 1@ ........... o006 feint als mdglih gehackt. Das Knibdelbrot
Bubehor . ......., 012| wird in Wafjer geweicht und, fejt ausge-

K 1.65| briickt, jum Fleifc) gegeben. JNun [dft man

eine mittelgrofie, feingejchnittene Jwiebel
in 2 dkg Fett anlaufen, gibt fie gleichfalls zum Fleifch, fiigt Sals, fein=
gewiegtenn Majoran, Thymian und Jitronenjcdhale {owie das Ei hinzu,

1 Strone (K)=1'05 Franfen. 1 Rilogramm (kg) = 2 bentfde Pjund.
1 fvone (K) = 0-85 Marxl. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.
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vermifht alles qut, formt eine ldngliche, dicke Wurjt und brat jie im
Robr in 4 dky heiem Fett unter jebhr fleipigem Begiefen ungefdbr
1, bis @/, Gtunden. Vor dem Anrichten wird der Bratenjaft mit Y/,
Ralter Fleijchjuppe aufgefotten und mit 3 CRISffel Rahm verriifrt.

117. Gebadene Shweindrippdien (Shweindioteletten). *

1'2;3 kg Scyweins s | RNachbem bdie Rippen eines jungen
gleletterta oy st 288 | : r 3 :

15 dieg Brfel . . . . . , 0.09 | Gd].memef’_ﬁm.bur"‘.l?gequ{tmurbm i}flb' D.QB
8 ditg Pilanenfett . . » 011 | an jebem Fleijchitiick ein Knochen ijt, witd
LG s " o006 | Das Fleijch gut geklopft, ujammengejchoben,
BUBeNHL S 005 | gefalzen, in Mehl und €i, bas mit einigen

K319 Loffeln Milch verriihrt wird, getaudyt, julest
in Brojeln gedreht und im flacdjen, heigen
Fett {chon golbgelb gebacken.

118, Sjeqediner Gulajdh) ohne Paprita.

70 dkg Schweinefleijd) ' Man [ipt eine grofie, feingehackte
40(22"“@3“0?““)' - K 1“110 Bmwiebel im Fett anlaufen, gibt das zu
St gw?;m vaut .., L1 prinen Gtiicken gefchnittene Baudhfletich
3 dkg ngenfett . . , 0.04 Sk e : !
2 dkg TeBL . . v v " oot | Dinein und Ddiinjtet es jugedeckt eine Weile
Anbehr Thant. it , 005 | im eigenen ©aft. Dann filgt man das

T K161 | Kraut hingu, [dft es ein wenig anziehen,
" jtaubt dbas Mehl bdaran, iiberdiinjtet alles
und vergiefit ulet mit /s ¢ Fletichjuppe. Als Wiirze dienen Salz,
eine Prife Kiimmel und 2 Loffel Weinefjig. JNach dem Ankodyen
witd das Gulajch in die Kijte gejtellt.

Borkodhzeit 5 Winuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunbden.

119. Sdweinefleifd) mit branner Sofe.

80 dkg Fleijeh Das Fleijch wird in Stiicke gefchnitten,
(ohme Knochen) .. K 184 iy Tott hellbraun angebrater und gefalzen.

- |
8 dkg Pileneniett - v Cop| 1 bleine TMBhre, 1 Gtiickdyen Sellerie,
Sibehde. . Jaelenm " 00s| 1 kleine Peterjilienmwurzel, 1 grofe Jwiebel
— K 20| werdben nudlig gefdnitten, dem Fleijche
——————— " beigefiigt und gut bdurchgediinjtet. INad)-
dem fich bas Ddariiber. gejtaubte IMehl mit dem Sletfch verbunbden
hat, witd mit ¥/, ¢ V3afjer vergojjen und mit etmas IMajoran und

1 firone (K) == 105 Franlen. 1 Silogramm (kg) = 2 beutjdhe Phund,
1 Sfrome (K) = 0'85 TMark 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.
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Bitronenfajt gewiirzt. Dann [dt man 5 Minuten ankochen und jtellt
hierauj das Gericht in bdie Kifte.

Borkodyzeit 5 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunden.

120, Gefoditer Schinfen.
1 Sdyinken

RO InkaTiu Der abgewajchene Schinken wird in
jiedendes Waijer gelegt, /> Stunbde vorgekocht und in die Kijte gejtellt.
Goll der Schinken 3u Raltem Aufjchnitt vermendet mwerden, muf er
im ©ude erRalten. Jm Bauernhaufe, mwo Selchfleifch unbd Schinken oft
, lange aufbemafrt unbd trocken werden, empfiehlt es fich, das Fletjdh
: vor Dem Gieden mehrere Stunbden in Wagermilch zu legen.

i Borkochzeit 30 Minuten. — Kochbauer 4 bis 7 Stunden.

121. Gebadener Sdyinfen, *

_ 1 Sdirtken \ Der Schinken witd gemajchen, ge-

i trocknet, mit Brotteig (3 em dick) umbiillt, beim Brotbacken in den

' Backofen gegeben, jedbod) etwa 2 Stunden linger als dbas Brot darin
gelaffen. Das mitgebackene Brot Lift fich fehr gut zur Suppe verwenbden. [
Als Auficdhnitt ijt gebackener Schinken bejjer als gekochter.

50 dkg Gchinken 122, Sdyinfenjdhnigel, *

mtﬁgeqig??m) g é'gg Roher Schinken witd in Scheiben gefchnit-
: 8 dkg Pflangenfett . . . 041 | tem, durd) 4 bis 6 Stunden in Magermilch
| BEEE sinnmeiid aeainth » 006 gelegt, bamit er dbie Schdrfe verliere, dann
| Jubehdr . ... ... -+ » 0021 gut geklopft, in Mehl, Gi und Brifeln
!| K186 | gedreht und wie Schnigel ausgebacken.
l
|

123. Sdyinfen mit Eiern.*

40 dikg Sdhinken ‘ Man hackt den Speck fehr fein, legt,
ol :
- g‘“e Knodyen) . . K é-éﬁ! jobald er auf bem Feuer sergangen ijt,
5dk;r64‘);d" igiope " oqo Den feinblitirig gefchnittenen Schinken
Jubehsr ......... 001 Dagu und jhldgt die Gier vorfichtig dar-

K 159 | iiber, damit fie gans bleiben. Gobald das
Cimeify fejt ift, wird angerichtet.

124, Ritjder.

Das Seldyfleijh wird am Tage vorher vorgekocht und in die
RKijte gejtellt. Vohnen und gejchilte Gerjte mwerden abgewajdyen, am

i 1 Rrone (K =1 05 Franlen 1 filogramm (kg) = 2 beutidhe Piund.
1 ftrone K\ = 0 82 Muri 1 Detagramm (dkg) = 10 Gramm.
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80 dkg Geldileijch . . [L 176 | bend in 2!/, Selchfuppe eingeweicht, ar
35 dkg Gerjte 0.21 (i . i :
Sty c e WIS T Y < | Morgen mit einer in Fett gerditeten Jriebel

17 dkg B ey - 0,05 : i . ;

3dkgg@df£?§:'cim " opog| und 2 Blittdhen Salbet jum Sieden ge-

Jubehir . ......., 003| bracht und in die Rijte gejtellt. Das Ge-
K211 | ticht wird mit Geld)juppe verdiinnt und

' mit dem in jdhone Stiicke gefchnittenen
Sleijch zu Tijch gebradht.
Borkodhzeit 1/, Stunde. — Kodhdauer 4 bis 6 Stunden.

Schafiletich (Schdpjenileifch).

125. Sdyaffleifdh mit Kiimmeljofe.
125 kg Sdhafileijch . . K 2.— | Das Rippenfleifch) wird . in Stiicke

Sdkg Mebhl . ..... 2001 : T : 5
R N ol gehackt, in 1Y/, I Wajjer wmit @Tlppen
——— | murgeln, 3 qgroBen, grob gejchnittenen

- ———— Bwiebeln, Salz und Kiimmel vorgekocht.
Dann verquirlt man bas Mehl mit etwas Wafjer, fiigt es unter
[ fletpigem Gprubdeln der Speife bei, laft alles 15 Minuten vorkocdhen
und jtellt es in bdie Kifte. Das Fleijch witd mit allen Jutaten zu
Tijch gegeben. Als Veigabe eignen jich Kartoffelknobdel.
Borkochzeit 156 Minuten. — Kochdauer 3 bis 6 Stunben.

126. Sdafileifch mit Kavtoffeln.

125 kg Schaffleifdy . . K 2.— Man hadkt den Speck und 2 mittel
'IE :I;g 5;““;”““ “ 8-32 qrofe Swiebeln recht fein, iRt beides iiber
2~dkgg snfE;l VI 00y | Dem Feuer einen QAugenblick anjiehen,
belor e , 005 fiigt bas entfettete und in grofe Wiirfel

—K 238 | gefchnittene Fleifch bet, falzt und ldgt es |
zugebeckt 20 Minuten diinjten. Nun wird :
bas Meh! daran gejtaubt. Gtwas pdter werden dbie Kartoffeln jowie
ein wenig ThHymian und je nad) Gejchmack aud) gang wenig Knoblaud) |
beigegeben. Juleft vergieft man mit /s 7 guter, Ralter Fleijchjuppe |
und fjtellt dbas Gericht, jobald es fiedet, in die Kijte.

DBorkodyzeit 5 Minuten. — Kochdauer 3 bis 6 Stunbden.

127, Sdafileifh mit brauner Sofpe.
Das Fleijeh (Schulter) wird in grofpere Stiicke zerlegt, gefalzen }
und mit Jitconenfaft betrdufelt. Iach einiger Jeit rdjtet man Ddas .

it frome (K)=:1'056 Franlen. 1 Silogramm (kg) = 2 veutfde PElund.
1 ftrone (K) = 085 Maxk. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.
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