Ginfdyiebfpeifen

Semmelfchnitten.

S'D?(m fdhneide weifie Semmeln in halbfingerdice
Streifen und diefe ber Lange nach nodymald, tauche
fie bann in fiifes Dbers oder Milch, und laffe fie ein
wenig durdyweicyen. Nuth fdlage man Eper ab, Fehre
bie Schnitten davinen um, beftreue fie mit Sem-
melbrdfeln, und bade fie hochaelb in gutem Schmalze.

Hirnpofefen.

Man fhneive Semmeln halbfingerdicd nach ber
£dnge und dann wieber nadhy der Breite miften von
einander und tauche fie in Mildy ; vann wird Kalbs-
hirn, weldyes gefocht und von allen Hiutchen gereis
nigt worden, mit efwasd griiner Peterfilie fein gebact,
in Butter gerdftet, gefalzen und mit etwad fein ge-
fiofenem weifen Pfeffer vermifdht, zwei mefjer-
tlicendic? auf eine Platte geftridyen, und mit ciner
andern jugevedt, in abgefdhlagenen Eyern umge:
Febhrt , mit Semmelbrdfeln beﬂreut, unb in heifiem
Sdymals gebaden.,
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Gebadencd Kalbshitie :

Man lege ein Kalbshirn durd) nrehrere Stunben
infrifcdyed MBaffer, {dneide dann fingerlange und eben
fo dide Streifen davon, beftdube diefe mit feinem
Saly und Mehl, febre fiein abgefdlagenen Eyernum,
beftreue fie mit Semmelbrifeln und backe fie aus beis
- fiem Sdhmalje.

Semmelfdheiben mit Farfch.

' Gin Stli® von einem KalbSnierenbraten wird
nebft bem Nievett, etwad griiner Peterfilie und Jwies
bel recht fein jufammengebadt, dann in ein Gefchire
gegeben, mit Semmelfrumen vermifcht , ein Paar
Gper daran gefdhlagen, und fo viel RNahm daju ges
geben, bdaf €8 {id) auf bdlinne Semmelfcheiben fireis
chen [4t, diefe werden dann in GEyer getaudt, mit
Semmelbrbfeln beftreut, und in heifem Schmal
gebaden. ‘

RKdtberne Carbonabden (Coteletts) am Roft
gebraten

Diefelben werdelr , nadhdem fie wohl gepradt,
ober audh mit einem Mefferviiden miivbe gellopft,
und bie Haut von den Beindhen in die Hihe gefdos
ben, mit feinem Salje beftdubt, in zerlaffene Butter -
getaudyt, mit Semmelbrofeln befirent, und auf ei:
nem mit Butter beftrichenem Rofte auf redt hellee
®lut, erft auf einer , dann umgewendet auf der ane
vern Seife, {hon braun gebraten.

\ : 3 7 L
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Diefelben mit Citronenfaft.

SRadvem fie auf die namliche Weife zubereitet,
und mit Semmelbrofeln beftreuet worden , fielleman
eine eifene Kafferofe oder flache Pfanne auf: frifche:
Glut, laffe Butter davinen Heif werden, lege die
Goteleftd binein, und Hrate fie auf beidest Seiten
fdhin braun ; wenn fie faft gar gebraten, driicfe man
Gitronenfaft dariiber, Iajfe fie efwad bdamit auf:
fodyen und gebe fic, mit feinen Kappern und flein
gebacdten Gitronenfchalen befircuet, jur Safel.

‘.ﬁarbécoteretté mit Rabm und Sardellen.

Wenn fie auf die obige Weife in einer Vfanne
oder Kafferolle gebraten, werden fie heraud gelegts
in die Butter, welche in ver Kafferolfe befinblich,
einige Loffel Nabhm, etwad Consommé, und nad
LVerbdltnif fein gehactte Sarbdellen gegeben, ef:
was aufgefodt, ynd dann entwever fiber die Cote=
lett8 gegoffen, ober biefelben nodhymal bavein gege-
ben, damit aufgefochet, und dbenn angerichtet.

Kalbscotelettd in Papier.

Nadydem diefelben gut gewafchen und aeflopft,
werden fie mit Saly beftaubt, eine IBeile liegen
gelaffen. TWabhrend diefer Seit wird cin Stiid Syed,
eben fo viele Kernfette , efwad Swiebel, griine Peter-

filie, Sdyalotten, in Mild) geweidhte Semmel und
ein Paar Eyerditter fein. jufamrmen gebact. Nun
fhnieive man von weifiem Papier herzfirmige Kap:-
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feln, beftreiche fie mit' Buiter, gebe die auf beiven
Seiten mit Farfdh belegten Coteletts darein , biege
bie Mander um, und brate fie auf dem Nofte fiber
feifcher @lut fchnell gar. Man fann diefelben audh
in einer Nbbhre oder einem Ofen braten.

Fricadellen von Kalbfleifch.

Ueberbratenes Kalbfleifch wird mit brei SHlbffels
poll Rappern, vier grofien Sarbellen, einey Jwicbel,
¢twoas griiner Peterfilie, Thymian, Citvonenfdyalen,
und einer halben, in Waffer geweichten und wieder
gut ausdgebriiften Semmel fein iifammen gehadt,
bani etwad Butter mit brei Cyern vereiihet und
bas Gehlce darein gégeben. Nun beftreus man ein
Bret mit Semmelbrofeln , und made Eleine, Car-
bonaden dhnlidie, Fleckhen von dem Farfdy darauf,
ftelle bann eine Pfanne mit etwad Butter fiber
frifdhe Glut, lege die Schnischen darein, Echre die-
felben, wenn fie auf einex Seite braun fint, um,
und faffe fie auf der andbern Seite ebenfalld Hriu-
nen, bann lege man fie auf vad baju beftimmte Ge-
mife. Diefe Fricabelen ESnnen audy mit brauner
Sauce und mit etwad Nabut begoffen, und damit auf-
gefocht al8 felbftRdndiged Gevicht gegeben werden.

Gingefchnittenes Kalbfleifch.
Gin Stii¢ Kalbsbraten wird in ditnne Sdei-
ben gefdnitten, dann etwad Mehl in Butter gelb
gerdftet , Elein gehadte griine Peterfilic davein gege-
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ben, mit guter Fleifchbriihe, etwad Efjig und Wein
aufgegeflen, bas Fleifh barein gegeben, die
Briihe mit Semmelbrdfeln verdidt , und wenigfiend
eine halbe Stunbde redht gut aufgel’o\cbt.

Kalbs{chnigel.

- Selbed wird, nachvem 8 miirbe geflopft, mit
efwas Sal; beftdubt, mit Semmelbrdfeln befivent,
und mit Butter in einer flachen Pfanneauf beiden
Seiten {hén braun gebraten. Man fann' audh Ci-
tronenfaft oder etwad Gfjig dariiber geben, und ¢d
beim Unrichten wmit Gitronenfhalen und Kappern
beftreuen. .

Gediinjteted Kalbsichnifel.

Gin und ein halbed Pfund Kalbsfhnikel wird
in gwei gleidhe heile getheilt und einer davon auf
einer Celtc sterlich mit Sype durdppogen. Nun
witd etwas Kaldfleifeh (man Fann ein Stiicden
vor ben Sdnikeln nehmen) , ctwad Marf und
Gped, griine Peterfilie und ein Stiid in Mild
geweid)te und wieder gut audgedriidte Semmel fein
sufammengehact, auf bad ungefpicite Schnitel gege:
ben » und der gefpicite Rbeil oben daranf gelegt.
Nun wird eine Kafferolle mit in Sdheiben gefchnit-
tenem Syped, gelben Rilben, und etwasd fpanifder
Swiebel belegt , dag Schnifel darauf gegeben, mit
einem wobl pafienden Decel jugedect und mit .
Glut von pben und unten weicy gediinftet. Lenn
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per) Saft gu fhuell perbiinften follte, gebe man
ctwad RNindfuppe daran. Bor dbem Anrichten voird
¢d mit Gitronenfaft etwad gefduert.

Serofteted Kalbshirn.

Dadfelbc wird gut gewdfject, dann fo viel moglicy
bie Haut weggenommen, und in feine Stiide yer-
veiidt, Butter in einer Kafferolle heif gemadht, as
Hirtn nebfi etwad grimer Peterfilie davein gegeben,
mit Salz und efwad Pfeffer gewdirgt, langfam ge=
riftet und tann gleidy jur Safel gegeben.

Gebactene Kalbsfipe.

Die voohl geveinigten und in gefalzenem IWafjer
weid) gefochten Kalbsfiife werden von ven Knodhen
gelbft und in Stiide gejhnitten, mit Mehl beftaude,
dann in abgefdlagene Eyer oder im Nothfalle auch
in affer getaudt, und gut mit Semmelbrofein
beftreut , fhnell aud heifem Sdmaly gelbbraun
gebaden. Sic fonnen u jedetr Gattung Gemitfe,
poryfiglich aber sut griinen Sufpeifen gegeben werden.

Gebackene KalbsEnorpel (Brufttern).

Derjelbe wird in giexlidhe Stiidden gefchnitten, .
und nachbem er gut gewafden, mit Butter weidh
geviinftet, dann abgeBiiplt, und in abgefthlagene
Gyer getandht, aus vem Schmaly gebaden.

Gingefdinittenesd Schipjenfleifch.

SWird auf die ndmliche Art wie cingefchnitencs

'
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Ralbfleifd beveitet, nuy fommt ehwad Knvblaud

* ftatt ter Sdhalotten bazu.

Sdyopfencoteletts am Rojt gebraten.
Terben gang den KalbBeoteleitd gleidh bereitet,
tod) gibt man diefelben gewbbhulich nur ald Beleg
aum Gemiife.

Sefpickte Schoplencoteletts.

Miiffen etwas dider im Fleifde gebalten wer:
Den; wenn fie mit dvem Meffer behutfam , um dasd
Durdyfdyneiden ju verhinbern, miirbe geflopft, wer:
ben fie mit feinem Gyped zieclich gefpidt, mit etwasd
Butter und in Streifen gefdhnittenen Jwiecbeln in
eine Kafferole gegeben und jugedectt gediinftet, bis
vey ihnen entquellende Saft anfingt braun ju wer-
pen, dann wird der Dedel weggenommen und ovies
felben auf beiden Seiten gelbbraun gebratey.

Gebratene LammbEspfe.

Dicfelben werdben, nadvem fie mitten von ¢ins
anber gefpalten, gut gereinigt und gewafchen, mit
Bindfaden wieder jufammen gebunben und in Fleifdys
briibe getocht, dann abgefiihlt, die Bindfaben herab-
geldfet, bad Hirn herausgenommen, mit Saly, Pfef:
fer und efwad fein gebadter griiner Peterfilie ver:
mifdht, wiever binein geflilit, und eine Sdyeibe
Gemmel vorgeftedt. Nun made man Butter ober
guted Schmaly in einer flacdhen Pfanne heif, lege
pie Kopfden davein und Febre fie um, beftrcue fie
mit Semmelbrdfeln und Iaffe fie fhon braun braten.
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Gebadene LammsEspe.

Nacydem diefelben den Bovigen gleid jubereitet,
werben fie in abgefdblagenen Gyern umgefehrt, mit
Gemmelbrbfeln beffreut, und aus dem Schmalje
gelbbraun gebaden. ,

Gebackened Lammernes.

Dasfelbe wird, nadybem ed in Stiicen gehaven,
gut gewafchen, gefalzen, in Mebl umgeehut, in ab-
gefdhlagene Gyer getaudyt, mit Semmelbrofeln gut
Beftreut, und aus heifem Schmalj fdymell {chon gelbe-
braun: gebacfen. Sulest gibt man eine Hanvooll
griiner Peterfilie in dag Schmaly, 1afit fie fteif wer=
den, und gibt fie auf tas jiexlich auf eine Sadbiifiel
gevichtete Sammileifc). ;

Lendbr afen.

Man lafie in einer Kafferole Mehl in Schmalz
gelbbraun riten, gebe etwas fein gebadte gtiine
Deterfilie, ein Glieddhen Knoblaud) uud cin wenig
Swiebelbarein, giefeSuppe und etwas Efjig daju,und
laffe ¢8 mit Gitronenfthalen, ctwad Saly und Ge-
fofirsnelfen gut verfochen. TMun {chneide man einen
Qendbraten in Streifen, gebe ihn in die Sauce, und
{affe ihw mur etwad weniges damit Fochen , indem
er fonft su bart wird.

Roftbraten mit Rahm und Sarbellen.

Mivbe Nofibraten werden, nadydem jie vein ges
wajden, gut geflopft und mit Sals befidubt, mit
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etwad Butter ineiner flacdhen Kafferolle fchnell gebra-
tenr, und dann heraud gelegt; in dem Safte [Gft man
ein flein wenig Mehl anlaufen, gibt fein gehadie
Sarbellen und guten Rabm dazu, tie Refibraten
werden dann wieder hinein gelegt, damit aufge:
Focht, .und gleich sur Eafel gegeben. \

. Minutenfleifch.

Man fdneidet von einem RKalbsfdylegel finger:
lange und mefjerriicfendicfe Shnittchen, Flopft fie
mit dem Mefjerviicfen wohl, beftdubt fie mit Salj
unbd etwad Pfeffer und legt fie in einer irvenen Schiif-
fel mit Wein befeuchtet auf einanver. Dann beftreicye
man cine Kaffexolle mit Butter,. Lehre die Schnig-
chen in Mebl um, lege fic in die Kafferolle, gebe
ven Saft von der Schiiffel , einen Loffelvoll Wein,
eben fo viete Fleifchbriipe, und linglich gefdnit-
tene Gitronenfdhalen daju, bedede €5 mit einem gut
paffenden Dectel und lafie ¢& auf der Glut langfam
biinften, Wenn e8 mlrbe ift, worden die Fleifch-
fchnitten auf eine Schiiffel gerichtet, und der in der
Kaffevolle befindlidie Saft darfiber gegeben.

Berojtete {hveinerne Nieven. |

Man befireiche eine Reine oder Kafferole mefjer-
riidendict mit Butter, laffe in Streifen gefdhnittene
Swicbel darin anlaufen , gebe dann bdie blatt-
weis gefthnittenen MNieren davein, laffe fie jedodh
nicht ju lange viften, und gebe fie gefalzen suv Tafel.
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Sdhweind - Nieven mit Sauce.

Man fdneive Swicbel, Schalotfen und efwasd
griine Peterfilie fein, und ‘(affe fie mit Bufter ef=
wad biinften, gebe bdie Nieren mit Sal und Pfef-
fer bavein, laffe fie ‘nothmald diinften’, ftdube
einen ffelvoll Mepl davan , gieBe gute Fleifchbriibe
und etwas Gffig davanf, und laffe fie gut auffodyen.
SMan befteeut fie mit in binne Streifden gefdnits
tenen Gifronenfchalen.

Sehieins- Cotelettd,

Man Flopft fie mirbe und bratet fic bann mit
Galy beftubt auf einem mit Butter Defivichenen |
Noft, over in einer flachen Pfanne mit etwad Buts
tey ober Fett {chuell gar.

Frifdh abgefochfer Sheindfobf.

Man Focht einen fohdnenfrifdhen Sdweinstopf
in Waffer. und Effig mit Salj nidt gar ju yoeid;,
16fet dann dad Fleifch von den Beinen, fdhneidet
¢8 in jierliche Stiicke, vichtet ¢ auf eine Sdiifiel,
gieBt etwas Briibe parauf, und gibt s mit Kren
beftveut gu Jifde. Aud) anbered junged Sdwein-
fleifdy Eann auf bie namliche Teife beveitet tﬁttb_éﬁ.

Weifgebodtes Spanfertel.

Nadybem man ein Spanferfel rein gewajden, :
fdneibet man ¢6 in Stiide, wajdht ¢8 nodmalsd
aud, und [aft e mit Wafjer, etwad Efiig und
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Saly, Gewileznelfen) Pleffertdenern und einer
Swiebel Fochen. Tenn ¢8 weidh iff, wird e mit griis
ner Peterfilie gegiert jur Tafel gegeben.

Gerdftete Gansdleber.

Man laffe etwas Butter oder Ganfefett heif
werden, gebe in Streifen gefchnittene Swicbel, und
wenn diefelbe anfdngt gelb ju werden, die blatiweis
gefhnittene Rcber davein, laffe fie etwas véften,
befireue fie ¢in wenig mit Majoran, und réfie fie wie-
ber, falje fie bann, und gebe jie jur Safel.

Sejpicte Sansdleber:

Diefelbe wird, nadyvem fie fiber eine Nacht in
Milch gelegen, mit feinem Sped jierlich durdhzo-
gen, und in eincr Kafjferolle mit etwad Saly und
Butter gedampft, bis fie weidh) ift, vann ald Beleg
sum Gemiife, oder filir fich mit etwad Consommé
begoffen, unb ein flein wenig bamit aufgefodst,
gegeben.

Gebadgene Gansleber.

Die Leber wird*in halbfingerdide Scheiben ge-
{dnitten, mit Saly unb Mebl befidubt, in abgefdyla-
gene Cyer getaudyt, mit Semmelbidfeln beftreut,

_unb in redyt heifem Schmaly gebacten.

Gefulste Gansleber

Sdhdne Erliffelnwerden in Eleine [Engliche Stiict-
cdhen gefchnitten, dann Eddyer in die Leber gefloden,



109

unb bicfelben hineingefiedt, eine Kafferolle mit But-
ter befirichen , die Reber hinein gelegt, und mif ei=
nem halben Seidel guten weifen Wein begoffen, eine
batbe Stunbde gediinflet. TNun wird jie entweder in
Stitde gefdhnitten, oder im Gangen in ben Model
gelegt, mit Fleifchfuly (man febe diefelbe) begoffen,
und an . einem Elbhlen Orte gefulzt.

Kleine Bogel u braten,

Man belege den Bobden ciner eifenen Kafferole
mit Blattweid gefchnittenem Sped und einer in
Ctreifen gefdnittenen Swicbel, lege dann bie rein
gepuiten und gewafdjenen Bigel , von welden
bie Koépfe weggenommen, darauf, beftreue fie mit
Galy und Semmelbrifeln, gebe ihnen von unten
und-oben Glut, und.laffe fie fchnell braten: IMan
vichtet fie danm pier(ich auf einen Zeller, oder gibt
fie auf fauren TWeififohl.

Gebratene Krammetdvogel.

RNachvem diefelben gernpft, audgenommen, gea
walchen unb gefalzen, wetden ihnen die Fliigel und
Siife jurfidgebogen und ein Spieh quer durd) eis
ned BVogels Rippen geftect, dann eine Syedfdeibe,
einePlatte Semmel, wietee eine. Spedidheibe, bann
wieder ein BWogel u. f. w. Dann werven fie bet hel=
lem Feucr, mit Buttev Begoffen, gebraten.

Gebratene Schnepferts
RNachdem bie Schnepfen gerupft, audgenommen

\
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und gewafden, werden fie an einen Spief geftedt
und, mit Butter und Mildhrahm abwedhfelnd begofs
fen, gebraten. Jn die untergeftelite Bratpfanne wer-
ben einige Semmelfdheiben gelegt und darinen ges
riftef. Wenn die Schnepfen gebraten , werden die
Semmelideiben auf eine Schiiffel gelegt, diefelben
davauf gegeben, und bie in der Bratyfanne befind-
lihe Sauce bariiber gegoffen. Man Fann audh die
Sdynepfen nicht andnehmen, und diefelben blof
mit Buttey begiefen. '
Sdnepfentoth su bereiten.

Man fdneide dad Ausgenommene-(der Magen
ift unbrauchbar) mit efwad Schalotten fein jufam:
men, made dann ein Stitdchen Butter heif, rojte
einen balben Liffelooll Semmelbrsfel bdarinen,
gebe bad Gehade bayu, laffe e etwad biinften, und
ftreiche es auf in Sdmal; gebacene Semmel.

Lungenmus, -

Kdlberne ober [dmmerne Lunge wird in Salz-
waffer oder Fleifehbriihe weich gefodyt, und vann in
feine nubelfBrmige Streifchen gefdnitten. Nun laffe
an etwad Mehl in Butier gelb werben, gebe fein
gebadte griine Peterfitie, Citvonenfdhalen und Seha-
lotten barein, laffe fie ein wenig anlaufen, giefe
fie mit guter Fleifdbriihe und.etwas Gffig auf, gebe
bie Sunge barcin, und lafie fie woh! vamit aufto:
den. Weim Anridyten wirh fie ierlich mit Gitro-
nenfcheiben belegt.
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Paulanerwiivite.
wei von Haut und Griten geveinigte Stiide
.gaed)tm ober Karpfen werden mit einer ganjen und
einer Halben, in Mild geme:d)tm und gut wieder
audgedrlicien Semmel, ein mtmg Sdhalotten, einent
balb Biectelpfund, Butter unh Gitronenfchalen fein
5ufammmgef)arft Sals, etrwad Pleffer und Majoran
nebft swei Eyern dbarunter gegebern und vecht gut vev-
mifht, vann auf cinem Brete mit etwasd Mebl Eleine
fingerlange TWitefte davon gemadht, diefe mit Sems
melbrdfeln beftreut und in ciner Bratyfanne in beifer
DButter gleidh braun gebraten.

DBratwiivite ohue Darme.

Gin halbep Dfund Schweinfleifd) wird mif ei=
nem eygrofen Stiid Sped fein gehadt, dann in
ein Gefdf gegebcn, und mit einem balben Seibel
_ Waffer, fein gefchnittener Bwicbel, Dieffer, Sng:
wer, Majoran und Sals verviibrt.  Nun beftreut
man ein Bret mit Meby, gibt vas Gehade efloffel-
weis barauf, und formt Eleine Witrfichen davon,
weldhe in Dheifem Scdhmaly oder Butter gebacden
werben. :

Befchamell zu machen.

Man {dneivet ein Stiid Kalbfleifdh, ein Stild
Sdneivefchinfen, eine gelbe Ritbe, cine S}Jeterfhem
wurjel und zwei ober drei Champignons Flein ge:
- wiirfelt, Taffe ¢8 in cinem Stiidden Butter anlau=
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fen, gebe 3wei Lofelvoll Mebl und eine halbe Maf
gufes Dberd darauf, und laffe ¢3 Eochen bis 3 jum
diden Brei wird. Nun' witd ein Shipfloffelvoll
guter Fleifdbrithe nachgegofien, und wieder unter
beftdndigem Rithren auf der Glut cingefocht. Wenn
3 auf bdie vorige Dide cingefodt, witd 8 durdy
ein Haartuch gevriictt, und ju beliebigem Gebrauche
Perroendef.
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