—

R

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.




(i e

125 kg Schafileiicy . . K 2— | Fleijch im Fett und nimmt es rieder here
20 dkg Tomaten aus. Sm gleichen Fett bereitet mtan mit

8;?;“%?::;:31;3{ el g'?i Sudker und Mehl eine fhon dunkelbraune

8 dkg Mehl . . . ... . 003 Cinbrenne, pergieft fie mit 1/, ¢ Ralter
2 dkg Budker . . ... . 002 | Fletjchjuppe oder Waijer, wiirgt mit @alz
Subehr . ... ... , 010 | und fein gejchnittener Jitronenjchale, gibt

. K 234 | Guppenmwurzeln und 1 Jwiebel hingu und
[aft das Fleifch mit diefer Sofse ungefdhr 10 Minuten verkodyen.
5 Dann jtellt man es in die Kijte. Cine halbe Stunbde vor Dem Anricjten
i werben bie Wurzeln und die Jmwiebel aus dber SoBe genommen,
bie in 4 Teile gebrochenen Tomaten beigefiigt, alles nodymals gejotten
und zu Fifch gegeben.

==——_—

|
f Borkochzeit 10 Minuter. — Kodhdauer 3 bis 6 Stunden.
128, Sdyafidhlegel. *
| 1150 kg Scalclegel . K 3| Das Fleijch mird geklopft, von Fett
| ;Z‘;ﬁg G’ll’ed‘ ¢ satle” g-gg' und SHiuten befreit, mit fiedender Beize
| 5 dkg gg}?amfa ©t v S0y | iibergofjen und 2 Gtunben unter Hiterem
L! 5 dke Jucker .. ..., 00z | Ummenbden darin gelafjer. Nun trocknet
I 1/, jaurer Rabm . . . , 030 man es ab, klopjt, fpickt es mit 10 dkg
5 JubehiE e e . 0-01i Opeck, brit es mit Dem Rejt Ddes
K 367| Gpeckes auf bem Herd, bis es Farbe hat,
| und fiigt sulet bas Salz bet. Dann gieft man /s ! Beize hingu,

briit das Fleifch im Robhr unter fleipigem BegieBen weich, entfettet
bent Saft unbd qibt ben Rahm dazu. Inzwifchen ift der Jucker im Feit
gebriunt, bas Mehl beigegeben und bdaraus eine bdunkle Einbrenne
' bereitet worben, die, mit etwas Beize begoffen, fein verriihrt, mit dem
Bratenjaft vermengt und gut damit verkocht wird. Schajriicken wirh
wie Schlegel zubereitet. Schlegel wie Riicken geben bei qutem Fleifch
aud) ungebeist und, wie Rehichlegel gebraten, ein gutes Gericht,
nur it es bei Schaffleijch ratjam, die Bratpfanne leicht mit Knob-
[auch eingureiben, dbamit der oft aufbringliche, eigentiimliche Gejchmack
bes Schaifleifches gemildert mwerde. €s ift beffer, ben gangen Schlegel
suzubereiten, weil der Braten viel fajtiger wird,

128a, Beize.
Qt 1f, [ Weinefjig und 1/, I Wajfer gibt man 1 kleine Mihre, 1 Stitckcen
Gellerie, 1 kleines Stitck Porree, 1 Jehe Knoblauch, 8 Wadholberbeeren, 8 Senf-

1 frone (L} =1'05 Franlen. 1 Rilogramm (kg) == 2 beutjche Ffund.
1 Strone (K) = 0'85 Mark. 1 Defagramm (dkg) = 16 Gramm.

“
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59 —
/s I Weinteffig . - . . . K 010 | piener, 3 Jlelken, 12 Kovianderkbrner, 1 Blat _
Wurgeln ..o » 010 | Galbet, 1 Lorbeerblait, etwmas Thymiam, [dft !
Gemiirgeds Gl ” 0-04‘ alles 15 Minuten fiedben unbd fiigt ulet etwas fl
K 024 | Tannenveifig bei. |

129, Sdafsrippden (Sdafdtoteletten).

1'50 kg Sdyaffletich . . K 240 | Das Fleifch wird gefdhnitten und zwar ‘
‘l,od‘;;kg;ﬁ‘ﬁ“‘““fe“' C g'é‘f jo, dbap an jedem Gtiick ein Rippchen ijt. i
& g ARl .y A
Sibapaer e " 002 Bon bdiefem [6)t man die Haut joweit ab, 1

K 257 | bis man bas Fletjch nad) oben jujammen- o
= = fchieben kRann. Darauf werben die Fleijch= '
jtiicke geklopft, mit GSalz und etwas Kiinumel eingerieben, in Meh!l
getaucht und bei jtarRer Hige im heifen Fett jchnell gebraten.

Qilbbret.
130, irjdriiden mit Sofe. |
1'50 kg Hirjdyritcken . K 1.85 Das geklopjte, von den Hiuten be-
10 dkg Speck . .. . . v 0201 freite Fleift) wird gefpickt, in der Panne
4dkg Mehl . . . ... , 0.02 ; PR :
o aosnba " 018 gefalzen und mit dem iibrigen Speck */;

K225 | ©Otunbde gebraten. Dann legt man das
————————— §leijd) heraus, gibt in die Pfanne Jwiebeln,
""I)r}mmn, Lorbeerblatt, 3 Wacholberbeeren, etmas Peterfilien= und
Selleriewurseln, iRt diefe Jutaten 10 WMinuten im Fett iiberdiinjten
und ftaubt bas Mehl daran. Wenn das Mehl Farbe hat, vergieft man
mit 1/, £ Ralter Fleijchjuppe und 4 Lofiel Weinefjig, fiigt nun den Braten
wieder hingu, lift alles 15 Minuten fieben und ftellt es in bdie Kijte.
Die Gofse wird beim Anrichten gefeiht und mit 3 CRlbffel jaurem 1
Rabhm verbeffert. Rehriicken kRann auf gleiche Art bereitet werbden.
Der Hirfdyriicken kann aud) gefpickt und weiter wie Lungenbraten
M. 74 behanbelt werden.

Borkochzeit 15 Minuten. — Kodydbauer 3 bis 6 Stunbden.

131, WWild{dhnigel, *
Das Fleijdh) witd in 6 Schnibel geteilt, gut geklopft, gefpicks,
mit etwas Thymian gemwiirgt, mit einer Seite in Mebhl getaucht, auj
ftatkem (Feuer fehr fchnell gebraten und bdann erjt gefalzen. Die

1 Strone (K)==1'U06 Franfemu. 1 Stilogramm (kg) = 2 beutfde Piunb.
L ftrome (K) = 0'85 Marl 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.
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