205

Einfdyichfpeifen.

Gebdiinflefes Jleifch und Gefligel.

Wilb|chweinfletidy.

Mit talter Sance. Die Jdwarge Haut fhabt man ab, wajfdt
pag Fleifd), und iberfodht ¢8 in gefalzenem Wajjer. Dann jdopft man das
et bon der Brithe vein ab, gidt Wurgeln, Setwiirz, einige Wad)holderbeeren
und rothen Wein dagu und diinjtet e8 damit fertig. Aus dev Brithe genom-
men gibt man dad Stiik auf die Sehiifjel und fervivt 8 warm mit Efjig-
Kren oder falt aufgefdnitten mit Senf & la diable.

Mit jiper Sance oder Preiffelbeeren. Cin toic oben ge-
ditnjteted Fleifhjtiict wird aufgejdhnitten, zierlich angerichtet und mit Hage-
butten- oder polnifdher Sauce, oder mit Preiffelbeeren fervivt. Die Hage-
buttenfalfe famm man gu didlid) cingefochter Buiihe mifdhen und damit ver-
fodyen lafjen.

Mit Kruijte u fiper Sauce ift e8 audy gut bad Sehluf- oder cin
Ritden-Stitck mit einer Krujte wie den Hivfdziemer ju beveiten.

Mit Sanerfrant. Warm aus der Briihe genommenes Fleijdh
jdneidet man ju ditnnen Stikdhen und gibt jie auf licht gediinjtetes
Sauerfraut.

Sdyweinsdriiden mit Krujte (faljhes Shwarwilo).

Den Dinterjten Theil eines nidyt gefpaltenen Rircens (Schlupjtit) von
einem dlteren Schtocine legt man gefalzen in ein Gefdf, elches et jiemlid)
ausfitllt und gibt rothen Wein und Cffig mit Wurgeln und Gewitgen wie
jur Beize Nv. 11T (Seite 20) gefodyt warm daviiber. Wahrend einiger Tage
fehrt man das Stild tagli) um, woranf man e8 mit dev Marinade und
Suppe ditnftet. Wenn das Fleifd) mitrbe ift, rwird e8 gefdynitten, wicder ju-
fammengefdjoben und von Budfeln eitte Krufte daviiber gemadt, wie beim
Divfyzicmer angegeben, und mit Preijjelbeeren oder Weidyfeljauce ferbit.
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Hirfdy- und Gemfen-Fleijdy mit fiifper Sance.

Man ditnjtet dicfes Fleifd) mit Suppe, rothem Weine, Wurzeln und
Getvitry miitbe, nimmt ¢8 aug der Brithe und gibt o8 im gangen CStitde
- oder gefdnitten mit Hagebutten- oder Weidyfel- oder polnifdher Sance ober
mit Preifieldecren ju Tijdpe. Fleifd) von dlteven Thicven legt man, um 8
miitber 3u madjen, ein paar Tage in Beize Nr. 1L (Seite 20).

SHivjdyzienter mit Kruite.

Das Sdlufitiic, .dev hinterjte Theil des NRitcens, beim Hirjdyen
,Biemer” genannt, mit Suppe, rothem Weine, Wurzeln und Gerviiry mitrbe
gediinjtet, wird auf die Shiifiel gelegt und auf dem Fette (dem Weifen)
eine Srufte gemadyt, indem man in Butter gerdjtete Brofel fingerdid anf-
jtreut, wenn fie gleid) gejtvichen find, eine dicfe Lage geffofenen Suder daviiber
gibt und diefen mit gliifendem Sdhduferl brennt. Nan tann dad Fleifd) bor-
her fdyneiden und twicder fejt jufammenichicben.

Oder: Man befendhtet die gerdjteten "BVubjel mit efwad rothem
Weine, mifcht Sucker, Simmt und Gewiicgnelfen dagu, ftreut Suder dariber,
wenn ¢& aufgeftridhen ift, und brennt diefen mit dem glithenden Edyauferl.

Gieditnjtete Nehijdnlter.

Man (58 die Beine aus und oben dasg Hautdyen ab, reibt dasd Fleifd
innen mit €aly, Pieffer, Peterfilic und Srwicbel cin, fpidt e§ anf der flei-
fdhigen Seite und zicht o8 mit cinem Fabden unten fo jufammen, dap der
obere Fleifdhtheil vund hervortritt, Auj Spect und Wurgeln gelegt, diinjtet
man o8 mit allem gu Beize Nr. I oder II Gehorigen bei Dberhise miivbe,
fehopft den Fury eingefochten Sajt fleipig daviiber, und gibt den Nejt Fu
Wildbpret-Sauce mit Ralhm, die man in einer Sdhale fervivt.

Gediinjtetes Mehfilet.

Gefpidtmitfurgem Saft. Das vom Miiden abgeldste Fleifd)
wirh etwasd geflopft, mit Saly und Piefier cingevicben, mit € pect und Sar-
dellen gejpict und mit Sped, Sdalotten, Peterjilic und Knoblaud) gediin
ftet. Meit etwas Suppe und Cfjig aufgefocht, madyt man einen furzen Eaft,
den mau entfettet fiber Dad Fleifdh) gibt.

Mit Champignond uud NRabhm. Man gibt Champignons jtatt
Knobloud) und Fodht ¢8 mit Suppe, Limonienjajt und Rabhne anf.



Gepimpfte Rehunf,

MitRagout-oder Tritffelfauce DieNupwird vom Sdhle-
gel ausgelogt (Eeite 14), gefalzen, gefpict und mit Fleifhabjillen und allem
wad jur Beize Nr. T oder 1T gehort mit Oberhibe gedampft, dabei anfangs
mit Epedidnitten bedectf.  Wenn man dicje tweggenommen, jdopjt man
fleipig Den Saft daviiber. Wngeridhtet gibt man ein pajjendes Ragout oder
eine furge Triiffel-Sance herum.

Mit Pitvee und Garvnivung. Die chenfo gedampite Rehunf
legt man auf Linjen- oder Fleifd)-Piivee und garnict jie mit weif gedampf-
ten Briefchen und halbivten hartgefochten Cievn oder Ochfennugen.

Gedimpites Wilbgeflitael.

Mit Salat Dasd cingefalyene und gejpidte Thier (Fafan, Mebhuhn
ober Dgl.) gibt man auj Sped und Abfalle von Kalbfleifh und Knodyen,
nebjt allem gur Beize Ne. I Gehorvigen in ein Cajferoll und diinjtet o8 qut
perjdhlofien mit Oberhise mitbe und gibt gulett aufgedect beffer Farbe.
Auf diefe Weife wird jahes Fleijd) am bejten beveitet. Den Fury eingefochten
Eajt feibt man dariiber und gibt Salat oder Compote dagu.

Mit Ragout, Piveec oder Gemitfe. Mit Sped, Swicheln,
gritner Peterfilie, Pieffer, einent Lorbecrblatte und chwad Suppe geddampite
Nebhithner, Wadyteln, Krammetdodgel oder Fofanen garnivt man mit Kajta-
nien-, Linjen-, Crdbapfel- odber Fleijc)-Pitree ober mit einem Ragout oder
wmit olivenfdymig ausgejtodyenen oder aud) winjelig gejdnittencn, gediinite-
ten Nitben, ober mit Sanerfraut, Cebjen . . .

Mit Linfen. 3u gedinjteten Rebhithnern, Wildenten oder Gan-
fen madyt man cine furge Wildpretfance und garnivt fie beim Anvichten mit Lin-
fen, Dicman mit etiwad Sauce mijdht oder mit Butter und Peterjilic abjdymalzt.

Mitvothem Weine und Limonicniaft. Cinen mit Sped-
platten diberbundenen Auerhahn, Birthahn, Sdildhahn oder dgl. dampjt
man mit Wurgeln, rothem Weine, Gewitry, ctivas Cijig und Suppe. Wenn
Dad Pleifd) mitebe und der Saft cingegangen ijt, fodht man die Wurjeln
mit brauner €uppe und Limonicnjaft auf und feiht diejen furzen Sajt iber
bas tranjdyivt angeridhtete Shier.

Gediinjtete Lammsjdulter.
Man [o8t die BVeine aud, jalst das Fleijdh innen gut, zicht ed mit
einem Faden ballonavtig jujammen, und jpict die obeve Seite. Anf Wur-
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3eln, Sped und Kuodjen gelegt, bitnftet man fic mit etwad Briihe bei Ober-

| hige, und fchopit den Sajt fleipig paritber. Nadydem man dent Faden aus-

' gezogen, fehneidet man dad PHleifd), fdhicbt ¢8 twie gang jufommen und ga-
- nirt o8 mit Reis, grinen Crbfen oder dgl.

Geviinteter Lanmsidlegel.

Der getlopfte gewajdene Schlegel twird gefalzen und mit Beize
9r. 11 Gei Oberhibe geditnjtet. Wemt er Favbe hat und die Beize cingefodyt
ift, gibt man fauven Nahm dagw und diinjtet ihn damit nody Y/, Stunbe.

S mit Butter, Swichel und wenig Suppe gediinjtetem Schlegel gibt
man Sardellenbutter, Peterfilie, Limonienfaft und Echalen und fauren Rahm
und foht ihn Damit ¥/, Stunde.

Gejpidter Kalbsfdylegel mit Rahut.

Gin mit Sungen, Sardellen und Beinmark (beide lefteve gerdritckt
cingeftrichen) gefpictter Sdhfegel wird mit Swichel, gelben Riiben, Limonien-
jaft und Sdyalen, 1 Seidel Wein und 1 Seidel Suppe mit Oberbilie ge-
biinjtet,  Sum Fury eingefodyten Sajte mijeht man, nadydem ev gejeibt ift,
fauren Rahm und Kapern und fodjt damit den Schlegel auf.

Gejpidtes gediinftetes Kafbfletid.

Sdylegel, Scnifs oder Rup wird jum Spiden abgehiutet, die Brujt
aber, nachdem man die Rippen ausgeldst, itbertocyt und wihrend dem Aus-
fithlen gwijdhen grei Brettdhen ctivad eingefchroert. Bei der Brujt lapt man
bie NMeihen vom Spiden in der Richtung laufen wie die Rippen, alfo die
Spediiden diber quer bon dicfen. Dad gefpidte Fleifd) legt man dann auf
Cped, Swicheljdheiben, gelbe Ritben, Sellerie und die Abfalle des Fletfches,
gibt ein wenig Suppe Dazu, diinftet ed mit Dberhige und bejtreidyt e3 fleipig
mit dem Sajte, den man dann gefeilt @iber das Fleijdh gibt oder mit Limo-
nienfaft anffocyt. Man fanu aud) ettvad ThHymian, Lorbeerblatt, Limonien-
jhalen, Muscatblitthe wnd Wein Ddagu geben und den Sajt paffiven.
Man garnict ed mit geditnjietem Neis, Shwammen oder Erbien, oder mit
Sauerampfer-Piivee, ober Artifdhocten, oder mit WMacavoni, Bratwiirfichen
und Sdalotten, oder mit Erdapfel-Piivee, weldyes man mit Sungenjtitkcden
belegen fann.

Gieditujteter Schipjen-Sehlegel.

Gefpidt Bom tidtig getlopiten Schlegel jicht man bie Haut ab,

jalat ibu und (aft ihn 24 Stunden liegen; damn fpictt nian ihn mit Sped,
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gibt ihn mit Swicbel, Schnlotten, Knoblaud) und gangem Gefviirze in ein
Cajferoll nebjt einem Schopflofel voll Suppe und ditnjtet ihn qut jugededt,
big cr Farbe Defommt und miibe ijt, wobei man dfterd etwad Suppe nad)-
qibt. Den entfetteten Sajt feibt man iiber die angevidhtete Keule, von dev
nan dag heraudragende Bein mif einer Papicemandyette umwindet, teldye
am Enbde fein cingefdnitten ijt. Sum Garniven cignen jid) vorziiglid) Crd-
apfel, Gurfen, Ritben, Bohnenpiirce.

Mit Krdautern. Haut und Beine (68t man weg, nadhdem man
die Keule tivchtig geflopft hat. Dann mijdt man Peterjilie, Edpnittland) und
Thymian, fein gefdynitten, mit Pfeffer und Saly und dreht den gejdynittenen
Sped jum Spicen in diefes. In cin Cajferoll, Dad der Sdhlegel gevade aus-
fiilllt, gibt man ctivad Suppe, am bejten braune, Peterfilie, Edynittlaud) und
einige fovner Pfeffer. Wenn ev miitbe gebiinitet ijft und Farbe Dhat, jdhopit
man dad Fett ab und [dpt den Sajt fury cinficden. Wngeridytet Fann man
ibn mit Sdyalotten und Crdapfeln garniven.

MitPavadiesdapfeln. Man belegt den Boden eines Cajjerolles
mit Spectjdynitten, Dann mit Swicheljdyeiben und Stitcfen von Roggenbrot,
Balbicten Sardellen und Parabiesapfeln, gibt den Sehlegel davauf und diin-
ftet ihn mitcbe, big er Farbe hat. Dann pafjivt man die Beigaben und nimmt
Dag 3u vicle Fett ab.

Mit Sardellen. LVon einem abgelegenen  getlopften Sdhlegel
(98t man das Bein aug, 3icht die Haut ab, und reibt ihn mit Saly und
gejtopencmt Thymian und Majoran ein, dann fpidt man die obere Scite
mit Sardellen und [dft ihn ringr]’d)m'm't 24 Stunven liegen. NMan gibt ihn
dann jwifdyen Spedplatten in ein Cajjeroll, jo viel Suppe dajw, daf er
fajt bedect ijt, verflebt den Decfel und ditnjtet ihn mit Oberhibe fajt 3 Stun-
den. Man feiht den entfetteten, fury cingefochten Saft daviiber und garnirt
den Sdhlegel mit gediinjretent Neis.

Obder: Nachdem man die Hant abgeogen, wird der Schlegel mit
€pe und Sardellen gefpict und mit Suppe, Knoblaud) und Pieffer bei
Qberhibe mitebe geditnjtet. Den vont Fett gereinigten gefeihten Sajt, jein
gefdhnittene Peterjilie und 2 erdritctte Sardellen [t man mit dem Schlegel
anjfodyen und pajjict ¢ vor dem Anridyten.

Hiihuer=, Kalb= oder Schweinfleijdy mit Pavadieddpjeln
und NReis.
Gefpicte Hithner diinjtct man mit Speckt, wichel, gelben Mitben,
Piefier und ctivas Suppe. Wenn fie Farbe befomnen und dev Sajt cingebt,
Prato, fibbeutihe Kide. 5 Aufl. 14
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nfmmt man die Wurzeln heraus, gibt einige Pavadieddpfel gedimftet und
paffict dagu, diinjtet die Hithner damit fertig, und garnivt jie mit braun-
gediinftetem oder walfdhem Reis. Ehenfo it die Kalbgbruft mit Reisfiille
bereitet.

Ober: Man dreht Kalb- oder Schroeinfleifdy in Mehl, vojtet Srvie-
beljcheiben in Butter gelb und dimitet mit dicjens das Fleijdy 0is of Farbe
hat, worauf man fo viel Wafjer dagu gibt, daj es daviiber fteht. Wenn e
eingeditujtet ift, werben cinige Pavadiesdpfel gefodht und paffivt dagu ge-
mifeht, fowie aud) ju gebdiinftetem Reis, mit weldyem man dag Fleifch garnivt.

Titefijde Hithuer mit Reis.

Berlegt gefalzen und mit Paprita gewiivgt, Gt man fic eine Weile
liegen, Dann Sivicbel in Butter anloufen, diinjtet damit die Hithner big jie
miwehe find und gibt dabei dfters etwas Suppe dagu. Dann legt man fie
i einen Kuppelmodel jwijden Pilaw (Seite 91), [Apt ¢8 cine Weile fteben
und jtiirzt es.

Gebiinjtete Gang.

Gine gefalzene, mit Wurgeln, Pfefferfrnern und ettvas Suppe bei
Dberbie geditnjtete Gang wird gerlegt mit Salat oder Compote gegeben,
ober mit Neid, Crdapfeln ober furyen Nubdeln garnivt.

Gine dltere Gand wird wic ju Galantine audgelost, cine Erdapjelille
(Scite 19) Dinein gegeben, gugeniht und bei Oberhive mit Wurgeln, Suppe
wnd den Knodjen gedampft, bi8 fie miicbe ift. Man jdopft das Fett ab, Dent
Sait fleipiq 1iber dad Fleifd) und gibt ihn furg eingefodyt beim Anridyten dagu.

Gediinjtete Ente.

@itte rein gepupte eingejalzene Ente diinjtet man mit Spect, Wurgeln,
etvad Geviicgtdrnern und Suppe. Wenn fie miitbe ift und Farbe befommt,
(@t man den Saft fury cinfodjen und feibt ihn beim nuridyten bavitber.
Man gavnivt fie mit Ritben, Crdiapfeln oder einem Pitcee, oder mit Kol
wiirftchen und Kaftanien, oder man fodyt in dem Safte furze dide Nudeln.

© Dbder man fitllt dad Suneve der Eute vor dem Diinften mit diberdimnitetem
Reié an wud gibt diefen danu ald Garnivung.

Gediinjteter Kapanu.
Wit Meidiille. Dem frither cingefalzenen Kapaune fiillt man
dag Sunere mit Reis, weldyer nur wenig gediinjtet fein darf, ftect die Deff-
nung au, belegt ihu mit Spedjdnitten und dinjtet ihn bei Dberhige mit
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etvad Suppe und Wurgel miirbe. Den fury cingetodsten Saft feibt man
beim Ynvidyten dariiber. :

Sefpidt Nan fpidt Brujt und Schentel, ditujtet den Kapaun wie
oben und garnivt ihn mit Macavoni oder feinem Gemiife. Nebjt Sped fann
man gevdudjerte gefottene Junge jum Spicen nehmen.

Mit Twitffeln. NMan jtedt abgefodte, nagelformig gefdnittene
Zriiffeln regelmafig und ierlid) in Brujt und Schenkel des halbroeic) ge-
diinjteten Kapaunes, nadydem man vorher fiie jedes Stitd mit einem Heinen
WMeffec einen Stid) in das Fleifd) gemadyt hat, lift die Lritfelftiften ctwasd
borragen, dampit ihn fertig und garnict den ungerlegt anf die Sehitfiel qe-
gebenten KRapaun mit gediinjteten Crbjen, Champignons, geppicten Briefden
und Farcenockern und gibt cine Sauce, von den Abfallen der Lriiffeln be-
veitet, dann paffict in einer Sdhale dazu.

Geviinjtete Hiifuer.

Wit Gemitfe dder Ragout. Gin {dhones fleifhiges Hubn *)
wird gefalzen in Specplatten gebunbden, auf Wurgeln und Fleifdhabfille
gelegt, mit fo biel Suppe, dap dic Unterlage gut bedectt ift und ctwas Ge-
toiivg in einem gut verjd)loffenen Cajerolle gediinjtet. Den Saft fodht man
turg ein und gibt ihn vom Fett geveinigt und gefeiht nber das angeridytete
Hubn, nadydem dev Spedt abgeldst ijt und garnivt 8 mit Ragout oder mit
Erbien, Schtwammen oder dgl.

Mit Reis. GCin junges Huhn in Sped gebunden ditnjtet man mit :
etwas Suppe, bldtterig gefhnittenen Champignons und einer gangen fleinen
Biviebel. Wenn o8 fajt miiebe ijt, gidt man 1 Seidel Reis pazu, nad) eini-
gen Winuten 2 Seidel Suppe, fod)t dieje gih cin, fehiittelt ihn auf und gibt :
nod) Suppe nad), big ev tweid) genug ift.

Mit Rudeln. In dem vom gediinjteten  Hubne abgejd)dpften
Bette [apt man Peterfilie anlaufen, gibt gefodte und im Durd)jdhlage mit
faltem Wafjer dibergoffene, furge breite Nubdeln dagu, diinjtet fie auf und
garnivt damit das gerlegte Hubhn. Oder man Focht die Nubeln in der fetten
Brithe, [aft diefe gang cingehen und rvidytet fie faftig, aber did alé Gar-
nirung ai.

Mit Saunce. Man fdhneidet den weid) gefottenen Magen des
Hubhued mit der rohen Leber, Peterjilie, Schalotten und Champignons vedyt
fein, Diinftet died mit Butter, fodht e8 mit dem Braifefafte, fauven Ralm,

*) Reltere Hihner Tann man auf diefe Art langfam geddmpft micbe beveiten.
14*
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Caly und Peffer aunf und gibt dieje Sauce jum ;,cr]cgfcn Hubre in die
Sdyirffel.
Junges Sehweinjleijd).

MitHirjebrei oder Neis. Dasd Fleijd) vom Halfe oder ciner
Sdyulter ditnjtet man mit Waffer und Wurgeln gut gejalzen weid) und nimmt
dpabei den Schaum fleipig ab. Die Brithe feiht man dann auf gewajdjene
und mehrmals mit heipem Wafjer itberjchiittete Hirfegraupe (Brein) und
diinftet diefe mit dem Fleifche langjam teid) und gibt den Brein beint An-
ridten um das Fleijdy. Neis fann man cbenfalls mit dev fetten Suppe be-
reiten oder toie qamﬁhnlid; dinften.

Mit Gemitfe Fleifd) bom Rircten cbenfo gefocht, gibt man ju
einfac) bereifeten luupen :)tubcn oder Sanerfrant. Hald, Fitpe, Ohren, Ritpel
fod)t man cbenfo und gibt e8 abgefeiht ju Sanerbrant.

AL Krenfleifd. Junged Shweinjleijd) bon Brujt, Riicden oder
Cdyulter jchneidet man ju jdhdnen Stitcken und focht fie in einem Cafferolle
mit Wurzeln, Thymian, Salz, Kimmel und Suppe odev Waffer. Den Furg
eingefocyten Sajt feiht man davauf und bejtrent dag Fleifd) mit Kreen.

Mit Seni. Man gibt aud) Knoblaud) und Effig beim Kodyen dagu
und jerbivt e8 mit Senf.

$Heifiabaejottenes,

Kalbfleifd. Das juStiden gefdnittene Fleijd) von Bruit, Schul-
ter ober Niicken diinjtet man mit Sticbeln, Thymian, Suppe und Cifig. Man
jprudelt einige Lojfel voll janven Nahm mit dem gefeibten Safte ab, fodht
bag Fleifh damit nod) eine Weile, ftvent dann Brofel mit Peterjilie” und
SKuoblaud) davauf, gidt heife .JIIHL[ daviiber und [apt 8 im Nohre nod)
auffieden. Odev man jeiht den Sajt itber dag angerichtete Fleifdy und be-
jteeat es mit geviehenem Kren.

Hithner. Man beveitetr fie wie dag Kalbfleifd) , mrr muf man
dltere 3ibe langfam ditnjten und das Fett abjd)dpfen, ehe man die Budfel

davauf q[[ . .
Tauben Dicje werden gerlegt, eingefalzen und mit Suppe, Cijig,
teifem Wein, Thymian, gangem Piefier, ein paar Lorbeerblattern, Inger,
Biviebel und gelben Ritben teich gediinjtet. Den fury cingejottencn Sajt
{diittet man durd) ein €ich itber die Tauben und bejtvent jie mit gevies
Denem Sren.

Qammileijd). Das ju Sticen gefdnittenc Fleijdy wird mit
~ Butter, Swicbeln, Peterf rlu uﬂj,ﬂifrﬁcr, Gifig uud Euppe gediinjtet. Beim
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Anridyten gibt man die fury eingefodyte Briihe dazu und bejtrent dasd Fleifd)
mit angelaufener Peterjilic und Brofeln oder gevichenem Kren.
Sdopfenfleifd. Su2 oder 3 Rippen gc]’cﬁnittem Coteletten
toerden geflopft, mit Wurgeln, Thymian, Pieffer, Salz, Suppe, Cjjig und
toeifient Wein gedampft. Wenn jie miivbe find, [aft man die Briibe fury
einfodjen und gibt fie duvch cin Sieb diber das mit Keen Lejtreute Fleijd).

Fleifc mit (idifen Daucen.

Abgejdymalzenes Fleijd.

Kalb-, Lammileifd ober Hithner mit Wurzeln gediintet, dann nach
Befeitiqung derfelben geftanbt mit Suppe und Rahm vergojfen und verfodt,
bejtreut man mit Brdfeln und Peterfilie und jdymalt heife Butter daviiber.

Paprifa=Hiihuer.

Aufdeutidhe et Die jungen Hithner werden in vier Theile
gefchnitten, eingefalzen und mit fehv viel Spect und fein gefdnittener Jivie-
Del gediinftet, tobei man fterd etivad Suppe dagu gibt, big fie mitvbe find.
Jit dieg dev Fall und dev Saft cingegangen, fo jtaubt man dad Fett cin
twenig und gibt bei 2 Hithnern 1 Seidel Suppe und ettvad weniger fauren
HRahm dagu, dann eine Mefferipite voll geftopener Paprifa.

Aufungarifde Lrt Man [dft die fein gefdnittene Sricbel in
Butter oder Spect anlaufen, gibt Paprifa und bdie erlegten, eingefalzenen
Hithner dagu, wenn fie Farbe haben etvad Suppe, {dittelt fie ofterd auf
und fervivt fie fo oder mit fauvem Rahm anfgefodt.

Paprifa-Fled.

Beliebiges Fleijeh von Kalb, Lamm oder Schtoein jdyneidet nan u
Stitcddjen oder Wiirfeln und bereitet ¢d twie die Hithuer ober wic Gulajd
(Seite 175), auf leptere Art Oefonders aud)y Kald- und Sdyweinfleifd)
gemifcht.

Sdopfen-Fleijdy von Sehlegel oder Nitcfen Ddiinjtet man  ebenfo,
gibt audy Knoblaud)y wnd Kimmel und dfters etwas Suppe dagu, dann
forudelt man fauven Nahm mit etwad Vehl ab, focht e8 eine Weile mit
und gavnict daun dad Fleijeh mit Crdapfeln.




Poulard mit Rahmjouce.

Das Huhn wird gwifdhen Spedplatten auf Wurgeln wnd Fleijdy-
abfille gelegt und mit etivas Suppe weif gediinjtet. MWahrend man die
Sauce madyt, legt man e8 Heraus und dectt o8 ju. Man jtaubt die W
seln, nachdem dev Saft eingegangen, nur wenig, vergiect es mit Suppe,
jeibt dic Sauce nad) dem BVerfodyen und mijdht recht guten jauven Rahm
dagu, daf fic gany teif wird, fodht das gerlegte Hubhn mit dev furgen did:
lihen Sance auf 1ind fann e8 mit gedimjteten Schwanmmen garniven.

Db er: Man gibt beim Diinjten cttvas Wein oder Limonienjajt und
Sdyalen dagu, giept mit dem gefeihten Saft cine Buttereinbrenn auf und
mijdht To biel Rahm dazu, dap dic Sance tweif Wird.

Gjebiinjteter Salbsjchlegel mit Rahufjance.

Den getlopften und gewajdyenen Schlegel falzt man und lapt ihn eine
Stunde liegen. Nun jtot man Thymian, Pieffer, Geritrnelfen und Ing-
fer fein jujammen und veibt thn damit ein. Mit Butter, Suppe, Cfjig und
Limonienjdalen in cin Cafferoll gegeben, wird ev gugededt miirbe gedinftet.
Man fprudelt dann Jauren Rahm mit Nehl ab, jdhiittet ef davitber und [apt
ihn cine Weile damit fodhen. Beim Anvidyten jhirttet man die Sauce durd)
¢in Sieb iiber bag gejdynittene Fleij).

Gin mit Sardellen und Beinmark, (Gedridt cingeftridhen) gejpicter
Sdylegel wird mit Stwicbel, gelben Ritben, Limonienfaft und Sdyalen, einem
Seidel Wein, 1 Seidel Suppe im Robre gediinjtet. Den Saft lapt man
fuy eingehen, mifcht nachdem v gefeiht ijt, fouren Rahm und Kapern dazu,

und todyt Damit den Sdhleqel auf.

Eingenmadytes.

Bon Hithnern, Kalb- oder Lamm-Fleifd oder Ka-
ninden. Dad gewafdene, ju fhonen Stiden gejdhnittene Fleijd) jalzt
man und [dft ef eine Weile liegen.  Dann ditnjtet man e§ mit Fett und
etivas Suppe, 0id e miitbe ijt.  Wan fann ed nach Gcfallen weif lofien
ober mit Oberbise Farbe geben. Nun legt man dasd Fleifd) hevaus, [apt den
Sajt cingehen, jtaubt o viel Mebl in dad Fett, als e8 befendytet, bervithrt
o8 mit Suppe, fobald o8 lichtaeld wird, und fehiittet die Sauce verjotten
durd) ein Sieh yum Fleijche, weldhes man damit nod) eine Weile focht.
Man fann dic Sauce mit Limonienfaft {duern, oder Halbe Limonien bejon-
derd dagu geben, oder wenn fie nidyt geféuert ijt, al8 Garnivung per Sdhiifiel
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Kavfiol, Krebsfdhreifden oder Knoderl von Kalbfarce verivenden, oder man
mijdht Ceben oder Champignons in die Sauce.

Obder: Man ditnjtet dad Fleijd) gugedectt, damit e§ feine Farbe
befommt, vergiept mit dem Sajte eine lidte Butterfance und vertodt fie
mit dom Fleijche. A Wiirge fann man ein wenig Muscatblithe ober
Safran, oder ein Straupdyen Peterfilie mitfodyen oder lepiere fein gejdnitten
beim Diinjten dagu geben.

Geditmpite Gans mit Einmadyjace,

Gine dltere Gand diinftet man mit Wurgeloert und ctwas Suppe
big fie miitbe ift und Farbe hat, mad)t vom abgefddpften Fette und der
Brithe cine lihte Sauce, gibt dieje verfodht iiber die jerlegte Gand und
garnirt fie mit Karfiol.

Giefiillte Lammsbriijte in Butterjanuce.
Die mit Krebs-, Favce- oder RagoutFitlle gefiillten Briijtdyen ditnjtet
man mit Butter, Suppe und Peterfilic und mijdt gewshuliche Butterjauce
ober joldye & la maitre d’hotel jum Sajte.

Lanumileifd) mit Nettig.

Nan diinjtet dag gefdnittene Fleijh mit Butter, Suppe, fein ge-
fdmittencr Peterfilie, etivas Jugwer und Muscatblithe, und [Apt den Sajt
nidyt eingehen, damit das Fleijdh weip und die Peterfifie griin bleiben. Mit
dicfem gicht man cine lidhte Butterjonce auf und nimmt das Gewiiry
bevaus. Dic Sauce muf dimn, fury und griinlid) fein.  Dan gibt dann
gefdhilte in Saljoafjer gefodhte Mionatrettige hinein und fodyt jie cine
PWeile mit.

Qamms-Vorderviertel mit Chompiguons.

Die S ulter bratet man, jdueidet das Fleifdh davon in dinne
Sdyciben und gibt 8 in cine furge lichte, mit Peterfilic beveitete Champig:
nonsfance. Die Brujt iiberfocht man frither mit Wwgeln, Jdyivert jie
wabhrend dem Auskiihlen cin, jdneidet fie in Stiice, daf bei jedem cin
Rippenbein bleibt (twie bei Coteletten), dreht fic in Ei und Brofel und bratet
fie mit Butter ab. Die cigentlichen Coteletten dreht man in Mehl, bratet
fie fdhon braun und gibt den Bratenfaft von der Schulter und efwas
Suppe dagn. Mit diefen beiden belegt man abioedhfelnd dad Fleijch mit
der Sauce.




Gejiilite KRalbsbrnjt mit Sauce.

Mit Champignons. NMan madyt Krebsfitlle (Seite 18) mit
@pargel-oder Crbfen gemifdyt, fitllt fie ein, Ddimjtet die Brujt, und madt
mit dem €afte cine Champignonsfauce, bdie man pafjivt um jevlegten
Bleijche gibt.

Mit Limonienfaft. Dan gibt in die Brujt eine Favee:, Tritffel-
obet uiternfiille, dinjtet fie mit Spe und Wurzeln und madht cine furge,
gelbe, mit Limonienfaft gejauncrte Sauce.

$Hiifuer i Krduterjance.

NMan ditnjtet Dag Hubn gany oder jerlegt cingefalzen mit Butter uud
Suppe big ¢8 miirbe iff, [apt in dicjem Fette Peterfilie, Schnittland) Sauer-
ampfer, Bertram und Kerbelfvaut vedt fein gefchnitten anlaufen, gibt Butter:
fauce und etwasd fauren Rabhme dagw und (At 8 gut verfodjen, oder man
gibt ¢8 im Gangen gediinjtet in Krduterfauce & la maitre d’hotel oder in
Sauce ravigote.

$Hithner i Bertramjauce.

Man jtectt in das Huhn ein Bitjdhel frijchen Bertvam, dinjtet odev
bratet 8 “tic gewdhulich, [apt i Butterfauce fein gejdnittencn Bertrant
auffodyen, driit dad aud dem Hubue genommene Bitjdel daju aus, fauert
Dic Sauce mit Limonienfajt und diinjtet das jerlegte Hubn damit auf.

Oder: Man lipt Bwichel und Vertram anloujen und vergiept die
Sauce mit Suppe, Gjig und fauvem Rahm. Man fann fie var dem An-
tidpten mit Dottern legiven.

Hithuer i Krebgfauce.

Von Krebsbutter, Mehl und dem Sajte cines gediinfteten Hubned
mad)t man eine Sauee und gibt das-zerlegte Huh und anggeldste Krebs-
jdheifchen dagu. Man Fann e§ in cinem NReisfrange anvidyten. Oder man
bratet Hithner mit Krebsfirlle, gibt fie zerlegt in folde turje Sauce und
garnirt fie mit geditnjteten Edywdammen.

$iihuer oder Kapaun wit Ragoutjauce,

Dasé Huhn wird mit allen Wurgeln (auper 3iwicbel), Vutter und
Suppe tweip gediinjtet.  Die Wurgeln werden herausgenomnien und das
jetlegte Hubhn mit Krebsbutter, Chompignons, Kavfiol, Sproffen und Biep
it eine Butterjauce gegeben.
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Hithuer=, Kalb= oder Lamm-Fleijd) mit Fricafee,

Man legt dad Fleifd) ausd eciner Cinmad)- ober Butter-Sauce,  [ft
diefe ausfithlen, dann gibt man Limonicnjaft und Dotter dagu und fprudelt
fic auf bem Herde, big jie dick und fhaumiq twird, worauf man fie gleid)
um oder itber dad Fleif) gibt, welches man nod)y mit Ragout garniven famn.

Gebiinjtete Tauben in Krcbshiille.

Mit Spedt, Wureln und etiwvad Suppe weify gediinftete Tauben legt
man, wenn fie mitvbe find, heraus, jtaubt die Wurjeln, [apt e nur lichtgelb
foetden, vergieht o8 mit dem Safte und wenn er verfodyt ijt, gibt man die
furge ©ance paffivt diber die Touben in dic Editffel. Dariiber jtreicht man
halbfingerdick einen Abtrieb, wie jum Krebsveif (Seite 154) bergartig auf
und badt ¢ im NRobre.

$Hajelhithuer mit Limonienjaice.

Gebratene Hafelhithner werden gerlegt und in Limonienjouce Nr. I

(Seite 117) 3u der-man den Bratenfajt gibt, aufgefodt.

Sapaun mit Dujdeljauce.

Der Kapaun wird mit Wurzeln und ettvad Suppe weif und toeid)
gediinjtet. Die Wurzeln jtanbt man, vergieft ed mit Suppe und paffict die
Sauce, nadydem fie verfodht ift. Ju 1 Kapaun gibt man bei 50 NMufdyeln
mif dem Weine in die Sauce. Ober man madyt die Sauce wie (Seite 116).

Sapaun wit faljdher Wujdyelfance,
Man madyt mit dem Brateujafte und Fett eine faljdhe Ptujcheljauce
(Seite 116) und laft den jerlegten Kapaun damit aunffodyen.

Bratenrejte mit Sauce.

Bon Indianoder Kapaun. In Bratenfett [aft man Peterfilic
und Budfel anlaufen, gibt Suppe, Bratenfauce und Limonienfaft dagut uud
fodit bad gefdynittene Fleijch damit auf.

Oder: Man diinjtet e8 in ciner Champignonsjauce mit Limonien-
{aft, (Glace) und Pfeffer auf.

Ober: Man gibt 3 in eine Mufdyel- ober Anftern-Sauce und gar-
nivt e8 mit Butterteiq.

Dber: Man faunert Cinmadyfauce mit Limonienfaft, frifaffivt jie mit
Dottern und gidt fie nm dad mit Bratenjoft aufgeditnjtete Fleijd).




218

Ober: Man fdhneidet das Bruijtileifd) ju jdhonen Stitcken, ftopt die
Beine und Heinen Fleijdhrejte, focht fie mit Suppe auf, feiht diefe und giept
damit mit Butter und Swichel geditnjtete, dann geftanbte Champignonsd auf,
qibt eftvad teifen Wein dagn und pafiict die Sauce iiber dad Fleifd.

Bon Gandoder Cute Man mijdht jur Bratenfauce Limonien-
faft und Phefier uud focht das nubdelig gejdynittene Fleifd) damit auj.

Oder: Man fodt Haut, Beine und Bratenfaft mit etwad Suppe
auf, feiht diefe, vergicft damit ecine furze gelbe Sauce von Broiebel und
Mebl, ibt Wein, Limonienjoft und das ju diinnen Scheiben gefehnittene
Bleifd) Dagn und garnict e8 mit etiwas von Crdipfeln. (Seite 149.)

Bon Wildgeflitgel fann man dasg fdhone Fleijd bldtterig fdhnei-
pen, Dad itbrige ju Fleijchpiivee (Seite 30) oder Salmifauce (Seite 110)
madjen und mit Butterteig oder Schwiammen garniven.

BVonKaldsg-und Lamms-Braten NDan {dneidet das Fleifd
su ditnnen Sdnittdyen, [Ept Mehl in Butter geld werden, gibt Peterjilie,
Sdalotten, Sardellen, Limonienjchalen und Pieffer dazu, vergicht c§ mit
Suppe und Limonienjajt und lapt dad Fleijd) damit fodjen.

Obder: Man diinjtet Champignons mit Butter, Peterfilic und Sda-
lotten, ftaubt fie, gibt Suppe, Pfeffer und fanven Rahm dagu und [aft das
3u fhomen Stitcdpen gefdhnittene Fleijch damit auffochen.

Dbder: Man madyt lidhte Sauce und gibt pafjivte Champignons,
Pieffer, Glace, Limonienfaft und das Fleifd) dazu.

BVonSdopfenfleiid fann man Refte ditnnblatterig gefdhnitten
und geringelte gebactene Sivichel (Seite 136) mit “jpanijder, Pfeffer- ober
Robertfauce auffochen und mit Kvapferln oder Sdhnitten von Butterteig
oder mit Polenta, oder fauvem Rahn-Pudbding oder abgefdymalzenen Nudeln
oer Nacaroni garniven.

Fleifelj mit dmmklen Sancen.

Gejpidter Kalbsjdylegel mit pifauter Sance.

Wenn der Schlegel geflopft, gewajdhen und gefalzen ijt, madhyt man
bie Haut [o8 und jdhiet fie gegen dag Bein juvid. Nun bohrt man Lidher
in Das Fleifd) und ftectt in jedes cin Stirk Spect, nebjt einem Stitcke Bunge
und Sdinfen, weldye man fingerlang gejdnitten, vorer in Saly mit cin
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wenig Pfeffer und Neugewiiry gemifdyt, drebt. Die Haut jieht man wicder
pavitber und Defejtigt jic mit Holzjpeilen. Dann wird er auj Specidhnitten
gelegt, Siwicbel, Knoblaud), Thymian, Limonienfdalen, cinige Korner Pieffer
und Neugewiiry und ctivag Suppe dagu gegeben, dad Cajferoll gut verdeckt
und in dad Robr gejtellt..  Man beftreid)t ihn fleipig mit feinem Sajte bis
et miivbe ijt und eine {dhone Farbe hat. Dann legt man ihn hevaus, fdiittet
ven Saft hevab, nimmt das Fett dabon ab, ftanbt dicjes mit ein paar Liffel
oll Ve, lapt 8 gelb werden, vergicht e mit dem Safte, gibt efiwas Cffig,
Wein und jauren Rahm dagu und jehiittet dicfe furze Sauce gut verfodht
purd) ein Sieb iiber den Schlegel.

Sdyipjenjdyleqel mit Kapernjanuce.

Cinen getlopjten Schlegel hautet man ab, jalzt ihn und jticdt Locher
in dag Fleijdy, i weldhe man feine Scheibehen Kuoblaud) jtectt. Nun gibt
man den Schlegel auf Swiebeljcheiben, gelben Riiben, etwad ThHymian und
die abgezogene Hant, etwas Suppe dazu und diinjtet ihn miivbe. Wemn ex
Farbe hat, fraubt man die Wurgeln, gibt Suppe dagu, und wenn die Sauce
gefeibt ift, Kapern, Limonienjdalen und jauren Rabhm.

Braungediinjtetes Fleijd.

falbfleifd. NMan belegt ein Cafferoll mit Spedjdnitten, Smiebel,
gelben Ritben, Sellerie gu Sdypeiben gejchnitten, gibt einige Peferfdrner,
Neungewiiry, Jngiwer, ThHymian und efrvas Dudcatblitthe und das gejalzene
Bleifd) (Sdhlegel, Brujt oder fleinere Stitce) davanf. Wenn ¢§ jugedectt bei
fleipigem Begicfen mit dem Safte miwbe geditnjtet ijt, nimmt man e§ Hor-
aus, ftaubt die Wureln, vithrt fleipig bis es fhon gelbbraun gelworden, ver-
gicpt e8 mit_quter Suppe und {duert e8 nur wenig mit Cijig, Wein oder
Limonienjaft. Vie jhon gelbbraune Sauce wird durd) cinen Durdyjdylag ge-
Tehittet und das Fleijd) damit cine Weile gefocht. Damn Fann man Mujdel,
Aujtern, Oliven oder Sdhrvamme dagu geben und jie damit auffieden lafjen.

Brufttnovpeln Die Brujt wird bdlandjivt, das Brujtbein von
den Knovpeln gel6dt und dber Kern mit Jo viel Fleifeh ald miglid) vom
Nippenjtitcfe abgefchnitten. Davon Jdneidet man nun fdief dinne Sdeiben,
welche man vund gujtupt und mit Butter und Swicheljdheiben abbratet. Wenn
bag Fleifd) mitvbe ift, legt man es heraus, jtaubt NVeehl in die Butter, lajt
e fehon dunfelgelb werden, bergicht e8 mit Suppe und gibt abgediinjtete
tleine Champignon®, Sdyalotten, Wein und Pfeffer in die Sauce.

Gefpidte Kalbénupund Sduifeln. Man dinjtet fic mit
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Btvicbel, gelben Ritben, Lorbeer, Thymian, Shed und bhalb Wein, halb
Suppe. Sobald bas Fleijdy miirbe ift, gibt man ihm Farbe, ftaubt die Wur-
seln und vergieht 8 mit dem Safte.

Sdopfenileifd. Das getlopfte Fleifd) toivd mit Beize Nr. 1.
(Seite 20) gediinjtet. Wenn & anfingt mitvbe Ju twerden, feiht man die
Brithe herab, damit dag Fleijd) Farbe befommt, jdhopft Dad cigene Fett
darauf, ftaubt die Wurgeln, nachdem man das Fleifd) herausdgelegt hat und
nimmt die Brithe yum Vergicfen. Die Sauce wird gum jerlegten Fleifde
paffivt und nody eine Weile damit gefodt. Sie mup gelbbraun wud nid;t
Dick fein. Man gibt fleine L:bnu[c[ hinein oder cine abgefdymalzene Neh!
fpeife dagu.

Cammernes. Brujt oder Schulter 3u Stitden gejdynitten ditnjtet
man mit Fett, Jwicbel, gelben Riiben, Salz, Pfeffer und Limonienjdalen.
Renn das Fleifd) Farbe hat, wird e8 herausgelegt, Dad Fett gejtaubt, wenn
ed fdhon geld ift, mit Suppe vergoffen und gut verfodt. Die Sauce mup
gel0, giemlich ditnr und fury fein.

Saninden Dad jerlegte Thier wird wie Lammernes Dereitet, dann
fann man gebratene Sdalotten, oder Heine Schwamime in die Sauce geben.

Tauben Sie werden gang oder zerlegt mit Sped und Wurieln.
geditnjtet, und wenn fie Farbe haben, herausgenommen. Das Fett jtaubt
man und vergicht e8 mit Suppe, nadydem dad Mehl gelbbraun getuorden.
Man Ddiinftet das Fleifd) nody eine Weile i der pajfivten Sauce und fann
Piefier und feingefchnittene Champignons hinein geben.

Oder: Man fanert die Sauce mit Limonienjaft und garnirt die
Sdyirffel mit tleinen Sdywammen, Kajtanien, Bratwivjthen und Schalotten.

Hangenten Man dinjtet fie und Dereitet die Sauce wie betm
Kalbfleifeh, qibt fie pafiivt itber die gerlegte Cnte nud als Garriving geditn-
ftete fleine Stvicbeln ober ﬁmtanun fleine Grdapfel oder abgefdymalzene
Nudeln.

Gefpidte Heune in Grammer Sauce,

Gine auf Brujt und Schenteln gefpidte Henne wird mit Eped,
Briehel, gelben Nitben, Gewiivznelen, rothem Wein und Suppe miirbe ge-
ditnjtet. Wenn fid) dev Saft verfodyt hat und die Jwicbel gelb gerworden i,
legt man die Henne hevaus, ftaubt 5‘”(‘:}[ in bag Fett und lapt ed Oei flei-
figem Mithren fdyin dunfel werden. Pann vergicht man s mit vothem
Weine, Gffig und Suppe, [t die Sauce fury cinfodjen und pafiict fic
Obder: Man bereitet fie toie Kapaun auf Wildpretart (Seite 196).



Henne oder Sapmut mit Dotterjmuce.

Das Thier wird mit Wurzeln und Suppe miirbe geditnjtet, mit dom
Sajte Dotterjauce Nr. 1T (Scite 116) gemad)t und diefe mit dem Fleifdhe
becfodyt.

Tanben mit Wad)holderjance.

Die Tauben werden mit Sals, Pieffer und Gerviirgnelfen eingerieben,
gejpictt und mit Sped, Wad)holderbeeren und ctiwad Supype gediinjtet. Man
gibt bann gute Suppe, etwas Ejjig und Brdfel von jdwarzem Brote bazu,
perfod)t 8 gut und feiht die Sauce fiber die jerlegten Tauben.

Gediinjtetes Wildgeflitgel in branner Sauce,

Mit Beige. Dad gefpicdte oder in Spedt gebundene Thier, Aild-
Cnte oder Gand, Edjildhahn u. dgl, dinjtet man auf Wurzeln, Epedt und
Gemwiiry gelegt mit Beize Nr. IL (Seife 20) bei Vberhise mitrbe. Dann [ajt
man die Wurzeln mit dem Fette nod) diinjten, bis fie Farbe haben, worauf
nan fie ftaubt und bei fleipigem Rithren braun werden [apt, mit dem herab-
gejchiitteten Safte und Beige vergiept und gut verfocht und pafjict.

Mit RNahm 3u obiger Sauce gibt man jauren Rahm und Fann
jie aud) mit Beize Nrv. L Dereiten.

Mit Limonienfaft. Mit Beige Nr. I gedinjtete NRebhithner
u. dgl. fegt man Devaug, wenn jic Farbe haben, jtaubt dad Fett, vergieht es
nacdhdem ed gelbbrann gerworden mit Suppe und Limonienjaft und gibt das
jerlegte Ocflitgel hincin.

Mit Wein und Rahm. Ginen abgelegencn und abgezogenen
Auerhahn oder dgl. gibt man wifden Spedplatten anf yu Scheiben ge-
jchnittene Wuryeln, dagn Gewiig, jowie Kragen, Magen und Leber tlein
sevbact, 14 Seidel janren Rahm und 11, Seidel gefottenen vothen Wein,
in ein Cajferoll und verflebt den Dectel mit Teig. €8 wird langjam gefodt,
bi8 man niht mehr fieben hovt, worauf man anfmadyt, dag Thier heraus-
legt, Meehl in Dad Fett ftanbt, und twennes braun ijt, mit Suppe, rvothem
Wein, Cjfig und ctwad gebranntem Sucer vergicht and diefe Furze Sance
verfod)t und pafjivt diber den Hahn-gibt und damit in dag Nobr ftellt.

Gediinftetes Wilbpret in bramner Sance.
Dag fogenannte Junge vbon einem Hajen, oder Reh-, Gemjen- over Hirjdy-
fleifh, Defonders Sdyulter oder Bruijt, diinjtet man mit Beize Nr. T ober 11
{€e.te 20) mit vicl Wureln, je nadydem ¢8 minbe fdyeint, linger oder Fiivger,
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und [aft die Beize dabei gang cingehen, dann legt man dad Fleifd) heraus,
ditnftet die Wurgeln mit Dem Fette weiter, ftaubt fie, und wenn o8 fdhon duntel-
braun getworden, bergieht man e8 mit Beize. Wenn die Sauce pajfirt ift, gibt
man bad ju Stitcfen gefdynittene Fleifch dagu und [apt e8 nody qut fodyen.

Sletfd) i Blutjance.

T a ub-e n. Gefalzene und gejpidte Tauben ditnjtet man mit Sped,
Wurzeln und Beige. Wenn fie miicbe find nud Farbe haben, legt man fic
heraus, ftaubt die gut abgediinjteten Wurzeln und fodht fie mit Beize und
rothem Weine und ctivad gebranntem Jucer und Limonienjdalen auf. Nady
pem Paffiven gibt man die gerlegten Tauben in die Sauce und legirt diefe
beim Anvidyten mit dem beim Wbjtechen mit Ejfig aufgefangenen Blute.

Haug- und Wildeuten dimjtet man mit Beize Nr. IL, vojtet
pann in Fett 1 Loffel Veehl und 2 Lojfel Brofel bon Roggenbrot, vergiept
e mit der Beize vom Diinfjten, legirt die Sance fury vor dem Anvidyten
mit Hitherblut und paffirt fic iber dad Fleijd). Bei Haundenten fodht man
aud) Sarbellen. mit.

CLammilei]d). Dicfes wird wie die Cuten oder Tauben beveitet
und mit Tauben- oder Hihnerblut legirt.

Hajen, Reh- oder Divfdfleifd ju Stiden gehadt, ditnftet
man mit Sped und Beige Nr. II, madyt eine geftaubte Sauce und legivt fie
por dem Unvichten mit Blut.

Wildgefliigel mit Salmi.

Man fdneidet Falted gebratened Fleifd) bon Wildgefliigel fein gufam-
men, diinftet 8 mit Butter, Peterfilie und Jwicbel etvad ab, ftopt eé fein
und treibt e8 durdy ein Sieh. Dann diinftet man 8 mit Bratenjett, Getviirz,
etivad brauner Sance und vothem Weine auf, 8 muf gang did, aber dod)
etivas faftig fein. Die jdhonen Stiide von Brujt und Scenfeln leat man
auf das Salmi und ftellt die Schitfjel cine Weile in das Rohr und fann
& mit gebacener Semmel oder Butterteig, oder geditnfteten Triiffeljdyeiben,
oder mit Limonienfdeiben garniven.

Rebhithner. Die [honen Stitce halt man warm, vom Uebrigen
mad)t man Salmifauce (Seite 110) und ¢ibt fie heip iiber dad Fleifdh,
weldjed man mit Butterteig garnivt.

Obder: Man (68t dad Fleifd) von ecinem vohen Rebhubhne ab und
fdhueidet o8 vedht fein, zerdriidt 2 Kapaunlebern und ftreift cine Kalbdmiliz
aud. Dies wirtd paffivt mit Butter, Sdyalotten und Peterfilie abgediinftet



und mit bem Sajte eined gebratenen Rebhubned und rothem Wein bew
piinnt.  Man gibt Neugetwiiry und Gewitrgnelfen geftofen dagu und vidtet
e§ itber oder um dad gebratene Rebhuhn an. .

Sdynepfen Bon 2 gebratenen Sdynepfen fdhueidet man die Bruit-
jtitde fhon berab, dad iibrige Fleifd) wivd gejtopen, mit rothem Weine,
brauner Sauce und dem Bratenfajte aufgetodht und pafjict. Beim Anridyten
legt man das Fleifh auf diefed Salmi und garnirt e8 mit den Kothjdnitten
und Kopfen, die Schndbel in dev MWitte in die Hihe gevidytet.

Safan. Cin gebratener oder gebitnfteter Fafan fird jerlegt, die
jdyonen Stitcke halt man warm, bom Uebrigen mad)t man Salmi, der man
aud) Champignond oder Triiffeln und den Bratenfait beimifdt. Beim An-
ridyten legt man dagd fchone Fleifch darauf,

Wildenten Die gediinjtete Cnte wird zerlegt und den Brujtjticen
die Haut abgezogen. Vom Uebrigen mad)t man Salmi, wie Seite 30 ange-
geben, und gibf e8 um oder unter dad Fleifd.

Wildganfe Das voh abgeldste Bruftfleifd) tlopft man, fpickt dicje
Sdmidyen mit gewiirgten Spectfaden, mavinivt fie einige Tage mit Limo-
nienfaft, Getviirg unbd Bwicbel, bratet fie dann und mad)t vom Uebrigen
Galmi dagu.

uerhabhn, BVivEhabn u dgl. gebraten ober gediinjtet zerlegt
man, jdneidet und ftofit das Fleijd), mit Ansdnahme der Brujtjtitcke, diinjtet
e8 mit dem Bratenfette oder Spedt und Jwicbel, ftaubt eé gang wenig oder
gibt ettoad Wildpretfauce daju; dann fauren Rahm und rvothen Wein,
pajirt e8 und haujt ed auf in Butter ctiwas gerdjtete Semmelfdunitten, die
man in cine Bratpfanne legt und damit in das Robr ftellt, damit fie rejd
und warm find, wenn man fie um die gebratene Brujt gibt, oder fonjt ald
Garnitung vertwendet.

Hafemit Salmifance Das Junge vom Hafen Ddiinjtet man
mit Sped, Getvitrg, Suppe, Effig und vothem Wein fo weid), dafi man es
ftofen und pafiiven faun und gibt 8 wicher heifgemadt iiber den gefpicten
und gebratenen Hafenviicen.

Ligel in Leberjance.

Levdenoder Wad) teln. Man qibt fie cinen Tag in, Beije,
dann bratet man fie. Reber und Migen werben fein gefdnitten, mit der
Briihe in dev Bratpfaune aufgefocht. So viele Vigel find, fdneidet man
Sdnitten bon Semmeln, badt diefe in Sdmaly, legt fie in die Sdiiffel,
fdhiittet die €auce Dariiber und legt auf jebe Sehnitte einen Bogel.
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Krammetsvogel Die BVisgel werden gebraten, dann in 4 Theile
gefdnitten und fitr jedes Stitek cine Semmeljdynitte gebacten. Su den fein
gehactten Qebern und Magen von 3 Vigeln nimmt man 2 hartgefottene ge-
jtoene Dotter, fodht dies mit dem Bratenfafte, Limonienfajt und Suppe
auf und qibt diefe Sauce itber bie Schnitten,

T auben diinftet nan, hackt die Leber mit talberner (bei gtuei Tanben
Yy Pfund), vojtet Brofel in Butter und fodht dies mit dev Buiihe, faurem
Rahm, Gemwiirgnelfen und WMuscatblithe anf, treibt es durd ein grobed Sied
und fdyitttet e8 fiber die angevichteten Tanben.

®ebackenes Fleild

Gebadene SHithner.

Sarte junge Hithner werden naf gepubt, in 4 Theile jerjdnitten und
gefalzen. MNad) einer Weile bejtaubt man fie mit Mehl, tandyt fie in frijdyes
MWaifer oder abgefdhlagene Cier und bejtreut fie dicht mit Brofeln. Sie wer-
dent fhom gelb in Schmaly gebaden. ulebt gibt man Leber und Magen
in Das Sdymaly und dect e8 dabei ju, dann badt man Peterfilienblatter
und gibt fie davauf.

Gebadene Tanben.

Su 4 Theile gerlegt Dampit man fie, lapt fie audfithlen, trodnet fic
ab, drebt fie in i und BVrofel und badt jie in Shmalz. Man gibt jie als
Beleg auf Gemiife oder Sardellenbutter und Limonienfaft und Braten-
fance davitber.

(ebadenes Yamurernes.

Das Jleifd) von Brujt oder Schulter twird gewajdyen, ungefahr thaler:
grof und fingerdidt gefdnitten, geflopft und fdhdn geformt. Nean lapt ed
cine Weile eingefalzen liegen, dann dreht man c8 in Mehl, Ei und Brojel
und badt es.

Giebadenes Kalbjleijd).

Katbileijd). Das gu jdonen einen Stitden gejdynittene Fleijd
bon Brujt oder Schulter Tlopjt man und [dpt & gefalzen cine Weile liegen,
twenn 8 dann in NViehl, Wafjer und Brojel gedreht ijt, wird e8 in Scmaly
langjom jdhon gelb gebacen.



Cingebrofelte Brufttnorpeln.

Man iberfodyt eine Kalbsbruit, befdjrert fie wabrend des Austithlens,
{chneidet bie Knovpeln ju gleiden Stiten, weldje man in Butter mit Oottern
- abgetrichen, dann in Brofel dreht und auf dag Bledy geleat im Robre ober
i €i und Brofel gedreht in Schmaly backt.

Sdinibeljen und Sofefeffen.

SKalbg|dnige.

Waturfdnipeln Dinne Kalbjdnisel wie Seite 13 qefchnitten ge-
jalzen und mit dem Hammer getlopft, bratet man ugedect mit wenig Sechmaly
ab und gibt, bi§ fie miitbe genug find, Gfters etwas Suppe dagu.

Saiferfdnibeln Fingerdicce Schnipeln jalst und Elopft man und
bratet fie gugedectt mit cttvas Butter ab. Dann @t nan cinige Loffel voll
fauren Rahm damit anffodyen, und fann aud feingefdhnittene Sardellen nnd
Limonienfdyalen oder Limonienfaft dagu geben.

Sdunitelnmit Sdalotten vder Snoblaud. Jn heifes
Gett gibt man Peterjilic und Scyalotten ober Knoblaudy und dic in Meehl
gedrehten, geflopften Schnitchen. Man diinftet fie ugedect und fehittet,
twenn der Sajt cingegangen, djters etwas Suppe dazu, big fic minbe
genug find.

Gefpidte Sdhniseln Geflopit, gefalzen und gefpict legt man
fie auf Spedt und Swicbeljcheiben, dituitet fie sitgedectt mit Oberhite, fdyopft
fleiig den Saft davitber und gibt Gfters ctwas Suppe, am bejten braune,
nad), D8 fic miirbe find und Farbe haben, worauf man den Futgen Saft
gefeiht iiber die Sdhnipdyen anvidhtet und fie mit Gurken oder anderem Ge-
miife, Macaroni oder Reid garniven Fann. :

Obder: Man dimjtet dic gefpictten Sdnitchen mit Wurgeln und
Sped oder Butter, bi8 fie mitbe find und Farbe faben, legt fie dann heraus,
ftaubt dic Wurgeln, (aht es gelbbraun werden, bergiept ed mit Suppe 1nd
jeibt die furze Sauce iiber das Fleifd).

Weigedinjtete S nifeln Diefe werden chenfalld getlopft,
gefpict und jlvijdhen Spedidinitten auf Wurgeln mit ettvas Brithe qediintet
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und anf Saucrampfer-Pitvee oder gemifdted Gemitfe gegeben ober mit
Kranter-Champignons, Triiffel- oder Pomeranzen-Sauce aufgefodt.

®ediinftete Sdnigeln mit Wein. Die geflopften Scyniteln
bejtreut man mit Saly und Piefier, gibt ctivad Wein auj jedes und legt fie
auf ciner ©diiffel fibereinander. Nach ciniger Beit dreht man fie in Mehl und
gibt fie in ein mit Butter audgejtrichencs Cafferoll, nebjt ihrem ajt and
per Sehiiffel, 1 Loffel Wein, 1 Loffel Suppe und langlid) gefdynittenen Li-
monjenjhalen und diinftet fie jugededt mirbe,

Sdnigeln mit Limonienfauce Man dreht die geflopften
gefalzencn Schnifseln in Mebl, bratet fie mit Butter ab, wenn fie auf beiden
Geiten Farbe haben, gibt man ctwas Suppe dagu und jauert diefe furze
Sauce mit Limonienfnft. Chenjo bereitet man cinen gropen Scnib.

Paprita-Sdhnibeln Die geflopften und gejalzenen Sdnibeln
breht man in Mehl, bratet fie mit Buter oder Sdyweinfdymaly und 3wiebel
ab, gibt Paprifa und jauren Rahm dagu dilnjtet fie gugedect fertig und
garnivt fie mit Erddapfeln. i

Gingebrdjelt. Diec fehr gut (mit demt Nitfen ded Kitdyen-
mefjers) getlopiten, gefalzenen Schnipeln dreht man in Giund Brofel ober
and) nur in Brofel allein, gibt fic in heifes Schmaly in cine Pfanne und
bratet fie auf beiden Seiten fhon gelb. Dann {dyiittet nan dad Dbleibende
Fett aud dev Panne, fodyt dad Angelegte mit etioas Suppe auf, und gibt
diefent turgen Saft in die Sdiijiel. Man fervirt dazn Salat oder halbirte
Qimonien oder Grbfen, oder anderes Gemiife.

Mit Rahm und Sardellen Wenn jie gebraten jind, qibt
man in das Feit fauren Rahm, fein gejdmittence Sardellen und etivas
Suppe, [dft fie damit einmal auffodjen und bejtvent fie beim nridhton mit
Qimonienjdalen. Halbirte Limonien gibt man bejonderd daguw, :

Kalbg=Cofeletten.

Gingebrdielt Geformt, gefalzen und jehr gut getlopit dreht man

jie in Gi und Brdfel, legt fie in Deipe Butter oder. Scywcinfdymals
in cine Panne und bratet fie auf dem Herde auf beiden Seiten fdyon gelb.
Aui dem NMofte ju braten, taud)t man fie in jerlajjene Butter oder Sdymals,
dreht fie Dann in Brdfel und brafet fie fiber heller Gluth. Man gibt fie als
Beleg auf Gemiife, oder mit Limonienjaft betropjt, oder gibt halbirte Linto-
nien befonders dazu. Oder man Fann fie juleft mit etroad Suppe auffochen,
der man auc) Glace mit Limonien- oder Pomerangenfaft beimifdyt. Oder
man gibt eine Peterfilien-Sauce (Seite 112) dagu.
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CGinfad) gebraten mit Limonienjaft. Getlopfte und- ge:
formte Rippenfdynitieln (Seite 18) falzt man, bratet fic mit Butter auf beiden
Seiten {dhon braun und betvopft fie dabei mit Limonienjaft.

Mit Sacrdellen. Sdin getlopjte gejalzene Rippenftiiddjen bra-
tet man ugedect in ihrem cigenen Sajte ab. Sind fie miirbe genug, o
[apt man Sardellenbutter jergehen, gibt Stwiebel und Peterfilie fein gejdnit-
ten dogu, und taudyt die Coteletten ein.

Obder: Die geflopften Coteletten durchipictt man mit Sardellen,
Ciliggurfen und Schinfen, fdyneidet die Oberflache fhon gleid), mavinivt fie
mehrere Stunden mit dent feinen Krdutern, einem Lofjel Oel und Limonien-
faft, diinjtet jie dann mit diejem Sajt und gibt cine Sardellenfauce dazu.

Dbder: Man bejtreicht die gejpictten Rippenjticddhen mit Sardellen-
butter, bratet jic ab, und gibt fury vor dem Anricyten janren Ralhm dazu.

MitTreirffeln Su 2 Rippen abgejdhnittene, {dhon geformte Cote-
letten fpictt man mit Sviiffeln, diinjtet fie jwifden Spedjdnitten, damit fie
toeif Dleiben und gibt beim Anvichten den fury cingefocdyten Saft darunter.

Ober: Man durdyzicht die Coteletten nebjt Tritffeln mit Sped und
Sdyinfenftitddyen, fingerbueit von cinander entfernt, bratet fie mit Butter
gah ab, befchiwert fie etrvas, dimijtet fic Dann mit Fleifdhefieny auf und gibt
legivte Srauterfauce (€eite 113) beim Anvidyten hevnm.

Mit Ragout oder Gemiife. Dide Coteletten mit Wurzeln,
Cped und etivas Suppe gedampjt, legt man auf Gemiife oder gavnirt fie
mit Sdylodammen ober Ragont.

Mit Mujchelfauce NMan dreht bie Coteletterr in Mehl, bratet
fie in Butter ab, legt fie dann heraus, [apt im Fette nody Mehl anlaufen
und veegiept e mit Suppe, Wein und Limonienfaft. Damit ditnjtet man das
Bleifeh fertig, paffivt dic Sauceund gibt Sardellenbutter und Mufdeln hinein.

Mit Keantern. Dlan bratet die Coteletten mit Butter gib ab
und gibt Krauterbutter und Limonienjaft daguw und vidytet jie gleid) am.

Mit Wurzeln Gelbe Ritben und Sellevie nudelig gefehnitten,
Peterfilie, Sanerampier und Kerbelfraut fein gejdynitten, dimjtet man mit
Butter, ugleicd) bratet man geflopfte Coteletten ab, dann gibt man die Wir-
geln, etivas Suppe und Limonienfaft ju den Coteletten, ditnjtet fie auf, und
garnirt dag Fleifh mit den Wurzeln,

Lamms=Coteletten und Schuieln.
Cingeburdfelt Man Jdneidet fie ju zivei Rippen, beveitet fie wic

die Kalbs-Coteletten, und gibt fie ju Gemiife, ShHwammen oder NRagout

15*
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obet ciner duntlen Sauce mit Limonienfaft und Pieffer. Man fann fie aud
vor bem Ginbrdfeln mit Pieffer bejtreuen, in jerlaffene Butter mit Dottern
pervithet, taudjen und auf dem Rojte braten.

Ian bereitet getlopite und geformte Coteletten oder Sdhnitseln wie
Naturfdnitel oder ivie Papritafduibel, ober man dreht fie ge:
falzer in Wrebl, bratet fie mit Butter ab, gibt Peterfilie, gritne
Grbfen und Suppe dagu und diintet fie weid).

MitPiefferund Glace 3u 2 Rippen abgefdynittene geflopfte
Rippenfticcten beftvent man mit Saly und Pieffer, legt fie auf Swicbel-
jdeiben, iibevgicpt fie mif gefldvter Butter und bratet fie ab. NMan fodt fie
dann mit etwad Suppe oder Fleijchefieny auf. ,

Mit Sardellen und Limonienfaft. Su 2 Rippen abge-
jdmittene, fdhon geformte Coteletten, taudt man in Sarbellenbutter mit
Qimonienjajt gemifcht, dreht jede - ecin Stii€ Nepel und bratet jie mit
Hett ab.

Gefpidt. Man Ddimijtet gefpicte Coteletten mit flaver Braife und
gibt fie auf Sauevampfer-Piivee, gritne Erbjen u. . .

Sdyopjen=Cotefetten.

Gingebrdfelt. Sie werden ju gvel Rippen abgefdynitten, eine
Davon meggenommen, geflopft, mit Salz und Pfeffer bejtveut, eingebrojelt,
gebraten und gu Rilben ober Caucrfraut; Gurfen, oder ju ciner pifanten
Sauce gegeben. BVon weniger gavtem Fleijde pampit man das Niidenitiic,
fueidet o8 erfaltet gu Coteletten, dreht fic in Ci und Brdjel uud bratet fic.

Gebraten mit Seni. Von jungen, jarten, abgelegenen Schopien:
vitden fdhneidet man die Coteletten ju 2 Nippen ab, dic cine davon fueg,
flopft das Fleifch und [apt fie eingefalzen ein paar Stunden liegen ; damn
bratet man fie in, ciner Plaune mit Schmaly gib ab, dinftet fie mit ctvas
Suppe auf und gibt Senj dazu. 2

Gejpicdt mit Gemife Die fdhon hergeridyteten Coteletten werben
gefpict und mit Butter, Bwiebel und etivag Suppe gediinjtet, bi§ fie miirbe
find und der Saft anfingt brann ju erden, worauf man jie abbect und
ihten auf beiden Seiten Farbe gibt. Man tann fie mit Crdapfeln oder Pivee
o Bohuen oder von griten Crbjen und Bvicbeln, oder mit gediinftetern
Ritben oder mit Gurfen garniven.

Gediinjtet mit branner Saunce Getlopite Coteletten oder
Sduiichen mit Salz wid Pieffer bejteent, legt man in ein Cafferoll, bejtrent
jede Sdyichte mit Bwicbeljdeiben, Gewiirgfirnern, Lorbeerbldttern uud be
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dect fic mit rothem Weine, ditnftet fie milvbe und fodht fie yuleBt mit etivas
brauner Sauce auf.

MitSardellen und Knoblaud) gefpidt Dan jtidt Lodher
in dad Fleifdh und jtreidht Sardellen, Knoblauc) und Beferfilie gemifdyt
hinein und dinjtet fie wie evjtere.

Mit Beige gedampft. Geflopjt, gefalzen und gefpidt, dinjtet
man fie mit Sped, Wurjeln, Gewitey, Wein, Cjfig und Suppe. Den Dedkel
verflebt man und [dft s bei 3 Stunden Fodjen. Der Saft wird gefeibt, von
ett geveinigt, Daviiber angeridytet ober Kapernjance dagu gegeben.

MitPavadieddpfeln Man vergieht mitdem Safte vom Diin-
ften der Coteletten einefurge diinue Paradieddpfel-Sauce mit Pfeffer (Seite118)
und gibt fic dazu.

Mit Crdapfeln 3u 2NRippen herabgejdnittene Coteletten Hopit,
falzt und Dditnftet man mit Wurzeln, gangem Gewiirge uud efwad Suppe.
@obald fie miivbe werden, gibt man rohe Cedapfel gejdhalt und ju Scheiben
gejdhnitten in den gejeihten Saft und fodht dag Fleifch damit, bid die Crd-
apfel toeid) find.

Nelfon-Coteletten Die geflopften gefalzenen Rippenjtiicdyen
Defteeicht man auf dev einen Seite mit ciner Mijhung von fein gefdnittencr
Reterfilie, Swiebel und Savdellen und ditnjtet fie miivbe. Wenn fie Farbe
Gefommen , bejtrent man fie mit gevicbenen Parmefan-Kafe, gibt etiwad
fanren Rahm gum Bobden und [aft fie nodh) fo lange im Robre, bid fie twie
glajirt ausjehen.

Sdyweing-Coteletten oder Schnitchen.

Cinfad) gebraten. Shnibden bon jungen zarfen Thieren werden
nur tenig geflopft, cingefalzen, ein panr Stunden liegen gelaffen, dann gdh
abgebraten.

Mit Kimmel Sdnibchen oder Coteletten, wie obige, bejtvent nman
and) mit Kimmel und bratet fie gah oder von ftdvfevem Fleifdhe , nadpem
man fie anfangd jugedect mit etiwvad Subpe gediinjtet hot

Oder: Man beftreidht fie mit ciner Mijdhung von Saly, Kimmel,
Knobland), Thoymian und Efjig, ditntet fie anfangs mit etwasd Suppe und
gibt ihnen Farbe, wenn jic micbe find.

Mit Limonienfait. Gut getlopjte und gefalsene Coteletten twerden
mit Pieffer, Swicbel und Peterfilie beftvent in heifes Fett gegeben und ge-
braten.  Wenn fie Farbe haben, gibt man efwad Suppe und Limonienjaft
dagu und dinjtet fic damit anf,
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Gingebrifelt Die getlopften Goteletten beftrent man mit Saly
und Peffer, laft fie cite Stunbe liegen, dreht fie danu in Brifel odet in €i
wnd Brdfel und bratet jie in ciner Pfonne mit heifem Sdymalze ab, oder in
Fett und Brfel und bratet fie auf dem Rojte. Wenn fie audgebraten jind,
fegt mtant fie aug der Pfanne und fodht dad Angelegte mit efivas Suppe
auf, Damit cine furze Sauce tird. Man gibt dann Senf, Sauerfrant,
Grdapfelpiivee oder dgl. dazu.

Sdnigden vou Kaninden.

Dag Ritcenfleifeh wird zu Coteletten, oder abgeldst su Scmidyen
gefdhnitten, geflopft, gefpidt, mit Saly und Pfeffer bejtaubt wnd mit But-
ter, etivad Suppe und Bratenfaft im Rohre gebraten, oder auf andere Avt
wie Camms-Coteletten Gereitet. A Veleg auf Gemiife oder Shwamme
ju geben.

Sdmitden von Gefliigelbriijten.

Gingebrdfelt. Die (wie Seite 11) audgelisten abgehauteten
Bruftitiie von Hithuern oder dgl. werben getlopft, mit Saly und Pieffer
bejtveut, in Gi und Brdjel gedreht, nacdhdem man in jeded ein Slirgelbein.
den geftect hat und mit Butter gebraten.

Bon Hithnernmit Krebsbutter. Die voh abgeldsten Brujt-
jdynichen werden gefpict; mit brauner Suppe und Kreebsbutter bei ftarfer
Dberhise abgedimitet und mit dem Saite fleifig bejtriden auf feines Gemiije
ober Ragout gegeben.

BonHihnernoder Rebhithnern mit Triffeln Bon
vol) auggeldsten Brujtitiidhen (ohne die Hantdyen) wird die glatte Seite mit
Zriiffeln gefpidt ober mit Waffer bejtrichen auf fein gefdynittene Tritffeln
gelegt und fejtgedridt, damit diefe haften bleiben. Die mit Triiffeln belegte
Seite gibt man in die Butter, dimitet die Schnibdjen ab, gibt ctrwas Limo-
nienfaft dagu und beftveidht fie beim Anvichten mit Fleijdhefieny. Man fervivt
jie anf Magout oder mit einer Champignons-Sauce.

Bon Rebhithnernmit Limonienfaft Dasd roh audgeloste
Bruitileijch ctioas getlopjt, diinftet man mit Butter ab, fdyiittet diefe daun
bevab und gidt frifdhe davauf nebjt Limonienfaft und Glace.

BVon Fajanen Das rohe, abgeldste Brujtfleifch zu Schnibden
geflopit und gefpictt bratet man mit Butter ab, diinjtet die Schuifchen mit
Glace auf und qibt fie auf Linjen-, Kafjtanien- oder Fleijch- Piivee.

Bon Wadteln oder KSrammetsvdgeln Naddem Ddas
vobe Bruftfleifey abgeldst ift, foicdt man die Halfte dev Schnibchen mit Sped,
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die audern mit Triiffeln. Kury vor dem Anvidyten bratet man fie mit Butter
adl ab, Tapt die mit Sped eine Weile im Robre und beftreicht fie fleifig
mit Glace, damit fie {dhon braun werden. Man legt fie dann auf einen ge-
titvgten Reidreif mit den Farben wed)jelnd und gibt in dbie Mitte desfelben
ein Ragout oder cine Salmifauce von den JRejten der Bogel, oder eine
Sauce mit Champignonsd oder Tritffeln. (Seite 114.)

Sdyuite und Coteletten vou Wildpret.

Gingebrojelt. MNadhdem man den vohen Ritden von Hajen ober
Neh abgehautet Hat, [68t man dad Fleijd) von beiden Seiten ab, und {chnei-
det e 3u Sdyeibent oder den Niiden ju Coteletten, Flopft, falzt und brofelt
jie ein und bratet fie mit Butter vedit gah ab. Man gibt Limonienfaft oder
Sardellen-Butter oder Glace davauf.

Bon Hafenvitdenmit Ragout BVom abgelosten Filet cines
ungebeizten vohen Hajen werden fingerdide Scheiben gefdhnitten, mit der
Bladye des Mefjerd etiwvad ausdeinander gedriidt, gefalzen in Butter gelegt,
erft beim Gebraudye wenige Minuten auf gaber Hibe gebraten und dann
auf Wildpret-Ragout oder Linfen-, wicbel- oder Fleifeh-Piiree gegeben.

MitTriffel-Sauce Bom jerhadten Gerippe desd Hafenviifens,
MWureln, Sped und Beize madyt man eine braune Wildpretfauce, paffivt
fie und gibt bldtterig gefdynittene, mit Wein gedinjtete Triiffeln dagu, ikt
ed Dicflid) einfodjen und gibt e8 in die Witte der im Krange anfgerichteten
Sdynibchen.

LBonRehfleijd gebratenund garnicvt. Dad vom MNiiden
abgelodte Filet abgehautet nnd ju Sdeiben gefdnitten, beftaubt man mit
Saly und Pfeffer, bratet die Schnifden mit Butter gdb ab und garnivt fie
mit Bohuenjdyoten, NMacavoni, Ragout oder dgl.

Mit imonieniajt. WMan marinivt die Sdnitden cinige Stun-
oen mit Oel und Limonienfaft, bratet fic gih ab und diinjtet fic mit Fleifd)-
effeny und Limonienjaft auf.

MitLinfen-oder Fleifch-Pitvee BVon einem jungen Reh
jdhneidet man den NRiteen ju Coteletten, falyt und fpict fie, bratet fie mit
Butter auf gaher Hife ab, dinjtet fie nur fury mit Fleijdefieny anf und
vidytet fie itber Pitvee von Linfen oder Wildaefliigel an und fann lefiteres
mit in Wein gediinjteten Triiffeln witvgen.

MitPavadiedapfelnund Macaroni. Wie obige gefpidte
und gebratene Cofeletten ditnjtet man mit Paradieddpjel-Souce mit Pief-
fer (Seite 118) auf, und garnirt fie mit Pacaront,




Bon Hividileijd. Abgelodtes Filet oder Lendenbraten {dhneidet
man ju Sdeiben, bejtvent diefe mit Saly und Pfeffer und bratet fie in
Butter getaudht qdh ab. Jugleidh) beveitet man Fleijdyefieny bon Hirjd)fnodyen
und Abfallen, fodyt die Sdhniteln damit auf, gibt Limonienjaft daju und
garnivt fie mit Heinen Crdapfeln und Pieffergurfen.

Gefpidt mit Nahm. BVon gut abgelegenem Hivfdyfilet oder
Edylegel mad)t man fingerdide Schnie, fpidt fic jdyon, diinjtet jie mit Fett
und Beize ab und gibt, nadydem fie mitebe find und Farbe haben, jauren
Rabhm dagu.

Mit Knoblaud. Sivjdrippen wie Rojtbraten abgejdnitten beveitet
man ie Rojtbraten mit Knobland) (Seite 178).

Mit Limonienfaft und Sarvbellen. Fingerdide Shnifse
pon mittbe abgelegencm Hivfchfleifche werden geflopft, mit Sdmalz und
Bwiebel gdh abgebraten, dann mit Suppe und Limonienjajt aufgediinjtet.
Beim Anrichten gibt man auf jeden Schnib etivad Sardellenbutter und gar-
nitt jie mit Seddpfen.

Bon Wildjdhmwein mit Pfeffer- oder Robertfauce
(Seite 109). Vom NRiicben eined Frijdhlings {dyneidet man Coteletten, lapt
jie eingefalzen cin paar Stunden liegen, bratet fie gib ab, dimjtet fie mit der
Brithe auf und gibt cine der genannten Saucen dagu.

Gejpidter gefiillier Sdnis.

Man jdneidet gwei grope Scnipe vom Schlegel hevab, tlopft beide
mit dem Hommer und fpickt den einen. Anf den andeven frreicht man eine
Kalbsfarvce (Seite 28) von den Abfallen, BVeinmark oder Spect, in Milch ge-
toeid)te Semmel und Peterfilie, deckt Dad gefpidte Stitd dariiber und dilnjtet
ed mit Oberhibe auf Spec und Wurzeln gelegt, mit etiond Suppe weid).
Boi dem Anridhten wird der Saft mit Limonien gefamert und pafjirt.

Gjefiillte Coteletion.

Eingebrojelt. Grope jdhone Coteletten Hopft man vedht fein aus-
einander, bejtreid)t jie mit Kalbg- oder Leber-Favee, NRagout oder Hadyis,
elded mit Ciern feft legivt wird und jdligt das Fleijd) oben jufammen,
dap fie gewdhnliche Coteletteform Haben. Danu dreht man jie in Ci und
Brojel und brafet fie gih ab.

Sut Mepe Nan dreht fic in Stitde von Kalbsned, legt fie in eine
ansgefdymierte Pianne, treibt Butter mit 1 Dotter ab, bejtreicht fie oben
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oamit und bratet jie im Robre. Man gibt bor dem Anrichten etivad Suppe
Dagi und vertvenbdet fie ald Beleg auf Gemitfe.

Coteletten in Papilloten.

Die fdion hevgeridyteten Coteletten bon Lamm, Kalb, Sdyivein ober
pon Geflitgelbriiftdhen werden mit Saly und Pfeffer bejtandf und nad) eini-
ger Seit mit den feinen Krautern (Seite 41), Bufter und etwas Suppe
gediinftef. Man legt fic Dann herand und mijdt in den Saft ju den Krdu-
tern Sardellenbutter und etivad Fatce von gefodytem Fleijde (Seite 28) und
bejtreicht die Schnipdyen anf beiden Seiten damit und gibt iiberall eine ditnne
Spedidnitte davauf. Dann fdneidet man mebhrfad) ufommengelegtes
Sdhreibpapier herzformig von foldyer Grope, dap ed in der Mitte jujammen-
gebogen fingerbreit iiber eine hineingeleqte Cotelette vorragt, damit man den
vorjtehenden Papicrrand in Fleine Falten legen Fann, die jo fejt gefdhlofjen
twerden miiffen, dap beim Braten tein Sajt heraus fann. Ehe man die Co-
teletten eimwidelt, bejtreid)t man die Papicre mit Butter oder Oel. Die Beine
ldft man neben der umgebogenen Seite im Wintel heraudjiehen. Eine halbe
Stunde bor dem Gebrandhe werden fie itber einem Bogen mit Oel bejtri-
denen Papiered auf dem Nojte iiber glithender Afdhe langfom gebraten
und mit ihrer Papierhiille auf die Sdifjel gelegt, die Falten gegen aus-
artd geridytet.

Coteletten in Farce.

NMan blanjdjict dag Rippenjtiic im Gangen, {dhneidet c8 dann ju Co-
teletten, diinjtet Diefe in einer Braife und [apt fie darin erfalten. Inbdefjen
madyt man gefodyte Kalbsfarce Nr. II (Seite 28), bejtreidyt jedes Schnife
dhen damit, die iibrige gibt man in die Schiiffel und legt dic Coteletten
darauf. €8 wird ein wenig Braifefaft Daritber gegeben und die Schitfjel in
dad Robr geftellt, big dag Gange vecht beip ijt, twovauf man e§ nebjt fpani-
fcher Sauce fervirt.

Gefillte Scnisdyen von Wilbpret,

Bon Schlegel- oder Niicenfleijd) fhneidet man jdhone Schnisdyen, die
Abfalle fein jujammen, jtoft fieund mijdt jauren Rahm, Salz, und Gewiiry
dagu, ftreicht e8 auf die Hilfte der Schnisdyen und decft die anderen davauf,
(die man aud) fpicten Fann), bratet fie mit Fett und Siwiebel und Focht jie
mit Suppe und rothem Wein, oder ctivas Gfjig auf.




Lammg-Coteletten im Sdlajrod.

Sie werben {dhon geformt und getlopft, mit Fleijhbefdjamel (Seite 27)
mit den feinen Krdutern (Seite 41) gemifdht, beftrichen, in Oblaten getvidelt,
n Gi und Brofel gedreht und in Schmal; gebaden. -

Lamms-Coteletten mit Ragout oder Faree.

Gebaden NMan fopjt, falzt und bratet die Coteletten, frreicht Ra-
gout mit Museatblitthe geriigt auf, widelt fie in Oblaten, preht fie in Gi
und Brofel und backt fie in Shmalz. Das Bein muf beim Cinwideln
Derausfdauen.

Sm Nepe gebraten Wenn die Coteletten yugeridytet und gejal-
sent find, beftreidt man fie mit Kalb8- ober Leberfarce, widelt fie in Stitde
bon Schtoeindnep und bratet fie in einer mit Fett audgejtridhenen Pianne.

Sdynigchen alg filberne BVigerl.

Auj geflopjte fleine Schnisichen von Kalbjleifd ftreicht man eine Kalbs-
farce bon gefodhtem Fleijdhe (Nr. T oder IT Seite 28), vollt fie jujammen,
wmmindet fie mit Faden und ftedt fie mit Sped und Semmeljdnitten ab-
wedfelnd auf fleine Spichden, Degieht fie beim Braten mit Butter uud
Guppe und bejtrent fie gegen Ende mit Brofeln.

Ober: Man hadt bdie Fleijehabfialle mit Spek und Sardellen fein
sufammen, gibt Saly und Thymian dagu und ftreidyt e8 ftatt obiger Farce
auf dic Sdnipdyen.

_ Sdyniscjen ald Roulade.

Kalbsroulade mit faurem Rahm Man madt fleine
Sdynie von Kalbfleifd, falzt und Hopit fie, jtreidht ein mit Dottern legivtes
Hadhis mit Spedt ober Veinmart gemifcht auf, vollt fic jufammen, umtin-
det fie mit Faden und dinftet fic auf Wurgeln und Sped gelegt mit etwas
Suppe, bid fie mitebe find und Farbe haben. Dann nimmt man die Wur-
jeln heraus und gibt ctvad fauren Rahm in den Sajt.

Mit Limonienjauce Bei cbenfo bereiteten NRoulaben [aft man
den Saft cingehen, legt fie heraus, jtaubt die MWurzeln ein wenig und gibt,
e Das Mehl geld geworden, Suppe und Limonienjaft dazu und pajiirt
die Sauce, nadydem fic etivad verfocht ijt, jum Fleijdhe.

Mit Cinmadiauce und Kavfiol. Man madyt getwdbnliche
Ginmadfauce und qibt die gediinjteten Roulaben, gebacdene Brdjeltndder]
und Karfiol hinein.
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Mit Champignonsd. MDan ftreidyt eine Farce von Kalbsbraten
Beinmarf, den feinen Krautern, Salz, Pfeffer, Dottern und fauren Rahm
auf, rollt fie jufammen, bdiinjtet fie jwijden Spedjdnitten mit Oberbhife.
Dann nimmt man den Sped heraus, gibt Peterjilic und Champignons
daju, jtaubt ettvad Mehl davan und vergiept ed mit Suppe und Rabhm.

Lammsérouladen mit Furger Sauce Yammseoteletten ju
2 NRippen abgefdhnitten, Elopft man fo ditnn ald moglid) audeinander, be-
jteeicht fie mit Kalbs, Gefliigel- oder Leberfavce, vollt fie bid yum Beindjen
sufommnten, dreht fie in Niehl und bratet fie mit BVutter. Wenn fie Farbe
haben, fegt man Ddie Rouladen heraud, ftaubt dad Fett, vergieht ed mit
Suppe und [apt fic damit aufdiinjten. Dann jdneidet man jie der Lange
nad) ausdeinander. i

®ebaden Naddem man fie ie obige gefiillt und in Mehl gedreht
Bat, dreht man fie nod) in €i und Brdjel und bact fie in Sdymalz.

SmNepe gebraten Man dreht die Rouladen in: Kalbsnes und
bratet jie mit Schmalz in einer Panne.

Sdmeindrouladen Gcflopfte und gefalzene Sdnigchen be-
jtreicht man mit gehacttern Speck und angelanfener, fein gefdnittener Stiebel,
gibt auf jeded einen Loffel voll vohen Reig, vollt fie ju Witftdhen und bindet
diefe mit Faden locker jufommen oder jtectt jie mit Holaden zu. Man
bratet fie mit Sdymaly gih ab, daun gibt man Suppe dagu, daf fie fojt
bebedt find, Damit der Reis anfdhoellen fann und diinjtet fie ugedect fertig.

Gehadte Schuitdhen.

Bon Kalbfleijd. Rohes Fleijch aus allen Fafern und Haut:
theilen gejhabt hackt man fein, gibt Salz, Limonienjdalen und fein gejdhnit-
tenes Kern- ober Nierenfett dagu, und mad)t davon fleine Schnipden, die
man in Diehl ober Brofel dreht und bratet.

Bon Shweinfleifd. Man hadt das Fleifd) mit Spect und gibt
Sals, Piejfer und etoas Limonienfdalen oder Knoblaudy dagu, formirt fie
su Sdynidyen und bratet fie jo ober in Budfel gedreht, und gibt fiemit Senf,
Neid, Gemitfe oder Erdapfeln.




Gefjackies, Farcirfes mud Ragonts.

Farcivte Kalbg= oder Lamms-Brnit.

Dad Brujtbein und die Rippen 68t nan aus und dhneidet, oo die
Rippen waren, mit cinem jcharfen Wefjer durdy, dafp das Fleifd) nur bei den
Snorpeln juformmenhalt und eine vieredige Platte bildet.  Dicfe bejtreidht
man mit Qeber- ober Hithnerfarce und belegt fie mit Sped und Sdhinten
fingerdid® gefchnitten und vollt fie jufommen.  JIn Spedplatten gebunden
wird fie gedampft und der furge Sajt ju einer paflenden Sauce gegeben,
weldye man mit den im Krange aufgeridyteten Sdyeiben ded Fleifdyes fervivt.

Sudenbraten,

Cin Pfund Kalbfleijd) vom Sdhlegel, 8 Loth BVeinmark, 2 Loth Sem-
mel in Mild) gerweicht, hadt man fein, mijdht angelanfene Swiebel, Saly
und 2 Dotter dagu und formivt ed u einer Wurft. Diefe bratet man mit
Butter im Robre fdhon braun, gegen Ende gibt man 1/, Seidel jauren
Rahm davauf und [apt ihn gelblid) werden. Beim Anvidyten jdyneidet man
ed 3u Sdheiben und gibt die furze Sauce aud der Pfanne dariiber.

Obder: Kalbfleifh ohne Haut und Fajern {dneidet und ftoft man
fein, formirt 8 3u einer Wurjt, dreht fic in Wehl und bratet fie wie obige.
Gbenfo von rohem Nfind-, Kalb- und Sdhweinfleifd) gemifht oder von
Sdydpfenfleifch gu beveiten.

Man fann diefe Wurjt fpiden und angevidytet mit Citronenjdheiben,
Kapern und Fleinen gevdjteten Crdapfeln garniven.

Farcirtes vou Wildpret.

Als Hajenvicden NMan-{dneidet von einer rohen Rehjchulter
pad Fleifd) herab und Haute und Fajorn weg. Dann hadt man e mit
etivad Beinmark oder Syped vedyt fein und mijdt 2 Sardellen, Limonien-
fhalen, Peterfilie, 4 Loffel jouven Rahm, eine Fleine Semmel in Wein
(ober Cjjig mit Wafjer) geweicht, Salz, Pieffer und 1 Ci daju. Davon
formirt man einen SHafenviickenr, weldjen man in WVeehl dreht, fpidt und auf
Spedjdnitten gelegt, mit Butter und fauvem Rahm Legoffen bratet und
einte gerwohnliche Wildpretfance pazit gibf. Oder man gibt diefe Favee in
die Hajenform und jtellt fic in dad NRohr und gieft wenn fie gebraten und
geftiigt ijt, etwag Wildpretjance mit faurem Rahm davitber.
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Als Sdnigden Cine pafficte Farce von vohem Reh- obder
Hafenfleifdye, formirt man ju Sdnipden, die man fpidt und mit Buiter
gih abbratet. Dann gibt man eine furze Wildbpretjauce mit Rahm dozu
und Linjenpiivee hernm.

Robes, nicht gebeizted Reh- oder Hafenfleifdy aud Hant und Sehnen
gefdhabt, fdneidet man bldtterig, gibt flein wilrjeligen €ped, efrvas wicbel,
geftofened Getoitry und Saly dagu und ftopt ed vedt fein. Wan formirt
davon fingerdide Scnibchen, dreht fie in Wiehl und legt fie ju angelaufencr,
geringelter Sroiebel in heifes Sdhmaly und wenn jie Favbe haben gibt man -
etivad Gilig und Suppe dagu, damit ein furger Saft twird.

A8 Laibdhen im Nepe Man dreht die Favee in Nepdjen und
bratet fie mit Fett in ciner Pfanne ab.

Hithuer in Farce.

Sdyine junge Hithner werden mit Sped, Kernfett, Kalbsbrieh und
Guterl, Biviebel, gelben Ritben, gangem Getviiry, weifern Wein und Suppe
geddmpit. Wenn die Hithner mitebe find, legt man fie hevaus, feibt den
Sajt und gibt Gewiiry und Wurgeln weg.  BVom Uebrigen mad)t man mit
ber Geflitgellcber eine Favee, witrat fie mit Majoran und vermijdyt jie mit
Giern. Die Hilfte davon gibt man auf die Siifiel, davauf die jerlegten
Hithner, und ftreicdyt die iibrige Favee davitber. Dann vihrt man Butter mit
einem Dotter ab, beftreicht damit Das Gange und bidt o8 im Rohre. Beim
Auftragen gibt man den furg cingefochten Braijefaft davauf.

LWarme Galantine.

Um minder fdhone Thiere von Haus- oder Wildgefliigel geeignet zu
pertwenden, Fann man fie ju Galantine auslofen (Seite 12), Fifie, Flitgel
und Kragen aber unaudgeldét lafien.  Das audgenommene Fleijd) fein ge-
jdhnitten, mit halb fo biel Beinmark oder Spedt, Salz, feinen Krdutern oder
anberer Witrze und Kalbfleijdy oder Gefliigelleber gejtofien und paffivt, fitllt
man in die leere Hant, an weldyer dag bleibende Fletfd) gleich dick gelafjen
wurde, wahrend man aundere Stellen, wo feinesd war, mit audgefchnittencm
Sleijdye belegt hat. Danmnniht man amRiicen dieHaut zu, gibt pem 3 hicre
feine natitelide Geftalt, bindet 8 in Spedplatten und fann es fo braten,
ober man dreht e8 in Leinwand, umivindet e8 nepartig mit Spagat und dampit
eé mit Suppe, Sped, Wurgeln und Fleijdhabfillen. Die Probe, b Galan:
tine audgefodt ift, madht man mit einer Spidnadel, mit der man hinein:
jtidyt; roenn fie leicht hevausgeht, -ijt e8 gut.  Die furg cingefodhte Buithe
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gibt man it einer paffenden Sauce. Unter dag Gejtopene fann man Sunge,
Sped und Trvitffeln, Alled witrfelig gefdynitten, mijdyen.

Bon jungen Hihunern dad audgelddte Fleijd) mad)t man mit
der Qeber, Semmelfod) (Seite 26), Sped, den feinen Krdautern und Saly
au Favee, mijdht nad) dem Pajfiven Sungen und Triffeln dDagu und firllt
¢8 in die Hant. Gediinjtet wird e8 3u Sdheiben gefdynitten, aber tie
gany gufammen gejchoben, anf die Schiiffel gegeben, gavnivt und mit einer
Sauce ferbirt.

Bon einer Henne nimmt man aud) dad Shentelfleijd) hevaus,
fchneidet und ftopt Alled fein nebjt den feinen Kvdutern, Gefliigelleber, etwas
Semmelfod) (Seite 26) und Saly, fillt e8 ein und unterlegt ed mit flein-
fingerdict gefdnittenem Spede.

Bon Wildgeflitgel nimmt man das Fleijd) mit Andnahme des
Brujtiticked heraus, fdyneidet und jtopt e8 nebjt Gansdleber, Spect, Getviirz,
@aly, fitllt e8 ein, nabt die Haut ju und bratet die Vigel in Spedt gebun-
en. Audgelost juSdyeiben gefdnitten wieder jujammengejdoben, gibtman
eine furge Tritffel- oder andere paffende Sauce herum. Nad) dem Pafjiven
der Favce fann man Tritffeln, Sped und Junge beimijden.

Bon Birthabhn oder dgl. gibt man jum Fleifd) diefes Thieres
audy Kalbfleijch und Spedt, 2 Sardellen, Limonienjhalen, Schalotten, Salz,
Gewiirgnelfen, und bratet die Galantine in Sped gebunden.

Gefiillte Fleijdyfuchen mit Sauce.

Bon Geflitgelfarce Eine mit Butter audgejtrichene glatte Form
(oder ein Cafferoll) legt man mit Bungen und Tritffeln gielidy aus und jtellt
fie falt. Dann beftreicht man Ddiefe Stiike gegen innen mit Citeip und
oritt am Boden und an der Seite fingerdick Favee (Seite 28) ein, fullt
Den leeven Raum mit faltem diden Nagout, dedt e8 mit Farce, indem
man Diefe fingerdick auf Papier geftrichen daviiber ftivzt und am Rande an
Die andere Farvce feft andrircft, Dann foc)t man e8 mit Oberhipe in Dunit.
Rad) dem Stilrgen bejtreicht man e8 mit Glace und gibt legirte Triifielfance
(Seite 114) hernm.

Bon Wildgefligel bereitet, gibt man Salmifauce dagu, lift
die Sunge weg und fiillt Ragout Nr. IV (Seite 156) ein.

Bei KRalbsdfavce fann man die Form mit Spavgeltdpfen und
Krebsjdyweifden auslegen, in die Mitte gewdbhnlidhes Ragout einfiillen und
Champignonfauce dagu geben.



Rleine Kudjen (Pains) von Fleijdypiivee.

Bratenvejte bon jahmem oder Wildgefliigel oder Wildpret madyt man
st Pitvee (Seite 30), mijdht, twenn e pajjirt ijt, rohe Dotter dagu, fitllt e8
in Die andgefdymierten Bedjerformen, fiedet fie langfant in Dunit, beftreicht
jic nad) dem Stitvgen mit Glace und gibt eine pajjende Sauce dagu.

Bleijchreif.

Favce von Geflitgelfleifd, Leber u. i w., wie (Seite 28)
Deveitet und in cinen Neifmodel gefirllt, jicbet man in Dunijt, fjtitezt e8 und
gibt in dic Mitte gediinjtete Shwamme, gemijchte Gemiije oder dgl.

Kalbsfavee N II (Seite 28) mit geweidyten Brofeln und Dot
tern vecht faftig gemadht, fiedet man in Dunijt, gibt in die Mitte Ragout-
fauce und giert den Rand mit Krebsfhweifdhen.

Bon Gansleber und Kalbsbrieh gedampft und ein paar
mit Wein gefochten Triiffeln fdhneidet man foviel blatterig uud jticht davon
mit Fovmen aud, dap man damit den Bobden ded Reifmodeld auslegen fann,
Das Ucbrige nudelig gefdynitten bindet man mit [ihter Sauce, dDer man
4 Dotter beigemifdyt, fitllt 8 vorfichtig in dic Form und ficdet e8 in Dunit.

Oder: Man jdhneidet von ciner grofen Gansleber cinige fingerdide
Sdyeiben, belegt jede mit cinem ausgejtocyenen Stitfe bon iiberfodyten
Zriiffeln und bratet dicfe Schnipdhen evft beim Anvidyten gah ab. Die Abfille
der Qeber diinjtet man mit Butter, Sroiebel und den Tritffeljdhalen, ftoft und
pafjict e8, mifht Sals, Pieffer, Semmelbefedyamel und 3 Dotter dazu, fitllt
¢8 in Den audgefchmievten NReifmodel und fiedet e8 in Dunjt. Man garnirt
die geftitrzte Favee mit den Schnibhen und gibt in die Witte eine Tritjfeljauce.

Fleijdpivee von Wildgefligel (Seite 30) wird mit Dot
tern und fein gehactten Triiffeln gemifht, in den mit Kapauner-Brujtileifd),
Sungen und Tritffeln ausgelegten NModel gefitllt, in Dunjt gefotten und ge-
jtiregt. Sn die Mitte gibt man fpanijde Sauce.

Wildpretfarce Ne. ILL (Seite 29) firllt man in die Reifform,
fiedet fie in Dunjt und gibt nad) dem Stitczen Wildpretfauce in die Mitte
und gavnivt die Sditjjel mit Evddapjel-Kipferln oder Butterteig.

Sarce=LWannely vder Bedjer.

Man madht faftige Favce bon rohem oder gebratenem Kalbs- ober
Gefligelfleifch (Seite 28) mit Beinmart, (iicrn,_ jourem Rabhm und etwad
Brifeln und badt fie in audgebrojelten fleinen Formen.




Db er: Man legt die audgefdymicrten Formen mit gerdudyerter Junge
aietlich aus, fillt Geflingelfarce ein, ficdet fie in Dunijt, und beftreidyt fie nach
pemn Stitrgen mit Glace. Man Fann fie aud) mit Ragout unterlegen.

Sleijd-Kapjeln.

Bon gahmem Geflitgel  Bu Pitvee von ciner Kapaunbruft
mifdht man 4 Dotter und den Schnee der 4 Klar, fitllt e8 in [dnglidye, zivei
fingerbreite Papierfapfeln, die man auf dag Bled) geftellt badt, und fervirt
e8 mit Den Kapjeln.

Bon Wilbgeflitgel mird ed gan dem vorigen gleich) bereitet.
(SPitree Seite 30.)

Von Hafen oder Reh. Aus foldem Fleifhe beveitetes Piivee
mifdyt man mit geditnjteter, pafficter Gansdleber, Paftetengetiir, den Dot-
tern und dem Sdynee toie obige.

Bon Gangleber mit Triffeln. Die Leber wird gedampft
und nad) dem Crfalten {hncidet man davon fleine Sdyeibdyen um Unter-
legen. Das Nebrige madyt man ju Leberfarce Ne. I (Seite 29) mit mehr
Giern; jugleich ditnftet man jrei ju Scheiben gefdynittene Triiffeln in Butter.
Jn die Kapfeln gibt man juerjt von der Favee, davauf Stiide von Triiffeln
und Leber, wicder Favee, fo fort nody cimmal, gulept citt dinnes Sped-
fdnittden und badt jic 1, Stunde. Wenn man den Sped weggenommen,
ftreicht man Glace davitber.

Leber=Wannelt mit Ragout.

Bu einem Wbtviebe von 2 Loth Butter und 3 Dottern gibt man Sdha-
Totten, Peterfilie, 8 Coth jerdritctes Beinmarf, Saly, Snittland), NReu:
gewiiry, Majoran, mit Mild) befeuchtete Brifel und pajficte Gefligel- odet
Kalbéleber ungefahr 8 Loth. Diefed fiillt man, mit Ragout unterlegt, in die
audgebrofelten Formen und backt 8, ader in bemehlte und fiedet o8 in Dunit.

PNoden und Kndder! von Gefliigelfarce.

Man madt Geflitgelfarce Nr. LT (Seite 28), formirt fie ju Knod-
derln, dic man in Gt und Brofel dreht und bacdt, oder focht davon grofie
RNocfent in fiedende Suppe ein, nachdem man fie fdhon jrither mit jiei in
beifes Waifer getaudyten Silberldffeln formivt, und dabei auf allen Seiten
mit dem Deifen Waffer iiberftvichen hat. Wan qibt fie in cine furze frdjtige
lichte Sauce, und garnirt fie mit Kavfiol und geditnjtetem Brief oder anderem
i
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Sleifd-Ringe.

Man [dpt in Bratenfett Sdalotten, Peterfilie und etwas Brijel an-
laufen, diinjtet fein gejdhnittene Bratenrejte damit ab, madyt 8 mit Giern
faftig, und [ajt e8 fingerdict auf ein bemehltes Brett ober Bled) gejtridyen,
ausfithlen. Dann jtiht man e8 ju Ringen aus, dreht diefe in Gi' und Bra.
fel, und badt fic in Sdmal;.

Hadjis-Coteletten (Fleijd)-Krapfeln).

Bon Kalbileifd. Bratenrejte fdhneidet man ved)t fein, weidyt
Semmel in Mild) oder Suppe, dritctt fie gut aus, und fdneidet fie aud,
vann gibt man das Fleijd gu angelanfener 3wicbel und Peterfilic, mifdht
die Semmel, Saly und Limonienjdjalen dagu, und wenn e8 Fihl geworden
fo viel €i, daf e8 faftig ijt und sufammenhalt. Man formivt davon Heine
fingerdidte Laibchen (Denen man ftatt einem Beindjen ein Stidden Retorfilien-
rourgel einjtedten Fann) drebt fic in BVrdfel und bratet fic mit Edymaly ab.

Von Shweinfleifd bereitet man fie chenfo, oder aud) bon
qemijcten Fleifdye ; als Wiirge fann man and) Knoblaud und. Pieffer geben.

Gjebadene Wiirjtden (Croguetten).

Bon Geflivgelileifd. Bon gebratenen oder gediinjteten jungen
Dithuern jdyneidet man das Fleifd) von Brujt und Sdyenteln nudelig. Alles
ubrige wird gejtofien mit Supye audgefodyt, durd) ein Sich gejtridhen, was
man dann mit friftiger lihter Sauce dick einfodyt, bie man mit Limonien.
laft ctivag fauert, mit ¢in paar Dottern bindet, und mit dem Fleifdye mifdyt.
Dan jtreicht s jum Austihlen auf cinem mit ein wenig Vel bejtaubten
Bleche daumendict auseinander, jyneidet e8 erfaltet st fingerlangen Stiid-
dyen, und rollt diefe auf dem Brette iiber feine Brofel oder Mehl leidht hin.
Wenmn alle Wiirjtdyen fo beveitet find, oveht man fie in Gi und Brofel, und
bid't fie in Schmalz. Sollten fie etwas ju weid) fein, fo faun man fic vov
dem Einbrofeln in mit Giffar befeudhtete Oblaten orehen. Wan vidtet fie
itber einer Serviette in dber Seliiffel auf, und qibt gebactene Peterfilic in dic
Mitte, oder man fann fie audy als Delege bon Gemiife vevwenden.

BonKapaunoder Indianbdru ftfleifd fhueidbet man fleine
Witrfeln, gibt Halb o viel fein gefdynittene Triiffeln Dagwt, bindet diefi mit
Bejdyamel und Dottern (Seite 26), formirt ¢8 wic oben it Witrjthen, bri.
felt fie ein und badt jic.

Prate, fidbdentiche Kache. 5. Aufl. 16
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BonRebhiihnernund Tviffeln bindet man ¢8 mit Salni-
fance nud Dottern, dreht fic in Oblaten, brojelt fie ein und bt fie.

Bon G dnfeleder. Gedimjtete Leber und Halb jo biel geraudyperte
Bunge jdneidet man nad pemt Auskithlen Fleimwiirfelig, bindet ed mit dicer
ipanijher Sauce, mijdht fo lange s nod) heip it cin panr Dotter dagw wnd
[t o8 aufgejtrichen falt werden. Lann formirt man . die Wiirftdjen. wie
oben, brdjelt fie ein und badt fie in Sdmal;.

O er: Man fdneidet gediinjtete Leber, Hafenfleifd) und mit Wein
gefocyte Tuiiffeln odev gevdndyerte Junge fleimwiifelig, und bindet ed mit
Salmijauce und Dottern.

Ober: Man jhncidet vohe Gefliigelleber fein, dilnjtet fie mit Hett,
Reterfilic und Sdyalotten ab, qibt Semmel mit Mild) befeudytet, Sal,
Getviiry und Dotter dagu, und formirt ¢8 audgetithlt ju Wilrtchen die man
¢benfo cinbrofelt und badt. Ober man bevcitet fie von Qeberfavee Mr. IL
(Seite 29.)

Bon Kalbsbrich Wic von Gefliigelfleifd mit Triiffeln gu betei-
tert. Ober man jueidet das Brich fein jufammen, gibt e8 ju angelaufence
Peterfilie, ftanbt es cin wenig, mijdt in Obers geteichte Brofel, Saly und
‘Gier dagu, [aft e evfalten und formivt MWitrjtchen.

Bon Ragout Did gehaltenes Nagout (Salpicon) mijcht man
mit Dottern, [dft o8 austihlen, dreht bavon Heine Witrftdyen in Oblaten
und dicje dann in Gi und Brofel und bidt fie in Sdymalj.

RVon Hadid Mit Dottern legirtes Haddis frecicht man nod) heip
auf, formict e evfaltet ebenjo ju Wiivjtchen die man i Oblatent, dann in
Gi und Brojel dreht und bad't ;

Von Lungenhadis beveitet gibt man foanijdge Sance dazu,
ober bevtuendet fie ald Belege.

Gebadene Aepjel uud Bivnen vou Fleijd).

Wie 3u den Wiivftdjen gebundenes Gefliigelfleijch, oder Gandleber mit
Fviiffeln, formivt man gu Kugeln, dridt fic oben und unten ctvad ein (wie
epel find) unbd ftectt cine Gewivznelfe oben hinein, wenn man jie einge:
brojelt hat. Wenn man fie birnenjovmig madyt, jtedt man obén ftatt des
Ctengels ein Beindjen Dinein.

Hajdee (Machis).

Bon Kalbs-oder Geflivgelfleifd. Wie (Seite 31) bevei-
tefed fajtiges Hadyia legirt man beim Anridyten mit ein paav DOottern und
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einen Stitddyen frifcher Butter, fitllt e8 in cinen Nudels ober Reistrang,
oder in cine Krujte von Vutterteig, und belegt ¢8 oben mit weidygefochten
oder gebactenen Ciern. ;

Dder: Man vidytet o8 in ciner tiefen Sehitfiel an und gacnirt o8 mit
gebadenenm: Kalbshivn, Karfiohdsden, gefitllten Koblrabi oper Artifdhoden
ober ungenjtitdchen, oder mit Krebsbutter geditnjtetem gefpiciten Bricf.

Bon Wildgefligel Rejte von gebratenem Wildgeflitgel, fomie
Deven Lebern und Miégen, nebjt Kapaun- oder Hiihner-Leber, fdneidet man
fein und fod)t Dad zerfihlagene Gerippe mit abgedimiteten Wurzeln und
Champignons-Abfillen aus, und bvergiet mit diefer gejeibten Brithe dad
abgediinjtete cttvas geftaubte Fleijd) und (dft e gut verfodhen. Oder man
bindet bas fein gejdynittene Fleifd)y mit dick cingefochter fpanijder Sauce.
Man garnict 8 mit gefpictten Brujtjchnitchen Sungenftiicfcyen, Jritffel-
{heiben, geddmpiten Kaftanien, it fernroeid) gefochten halbicten oder mit
vetlornen Gievn . f. 1.

BonRNeh-oder Hafenfleifd. Das fein gefdnittene Fleifd
mit etiwad Wildpretfauce gebunden, belegt man mit Shnifidyen von Filet,
gebactencn Sentmeljtiicten und Ciern, Qimonien- oder Tritfieljdheiben, Bt
terfeig (al8 Halbmonde oder Krapfeln) oder mit Maccaroni u. dgl. .

Garuivtes Rogout.

Jedes dev nadyfolgenden (oder wie Seite 32 ober Seite 155) beveiteten
Rogouts fann man fowol in Keujten und Pajteten von Butterteiq, als
i Reid- odev Fleifd)-Neif geben, oder in ciner tieferen Sdiifiel angeridhtet,
mit ausgejtochenem Butterteig, Macavoni, Reidwanneln ober Heinen Sdhnif-
dyen, oder: Geflitgelbrnitileijdy, Gdnfeleber, Favcedeiben, gejpicttem Briek
oder gebacenem Hivn, Farcenocken, Kavfiol oder Wntijdhoden, gefitliten
Ehampignons, Krebsdrvcijdhen w. f. w. garniren.

falbg-Nagont. Kalbsohren, Cuterl und Brieh, Champignons,
Srebsjdpweifchen nnd Spargelerbien gibt man in friftige lihte Sauce und
ettoas Nagouigerviiey und Glace dagu, oder man bindet diefe Beftandtheile
niit Sauce velouté (Seite 114) oder Krebsjauce (Seite 115).

Geflitgel-Ragout Mit Krebjauce bindet man Geflitgelfleifeh,
Bricp, Cuterl, Gefliigelleber, Krebsfleifeh, Crben, Champignons, wiizt ¢8
mit Musdcatbliithe, und ferbivt e8 in cinem NReis- oder Fleijch-NReif.

(Salpicon royale.) Fleijch von gebratenem Gefliigel, Gdnjeleber,
Brieh, Hahnenfimme und Champignons bivdet man mit Krebsbejdhantel.
fauce (Seite 27) und mifdyt ctwas Glace dagu. :

16*
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Ober: (Salpicon au supréme.) Mit dider Sauce supréme
(Seite 114) bindet man Kapaunerbruftfleiich , Gdanfeleber, Ehampignons,
Hahnentimme, Alles Hein iirfelig gejdnitten.

Qegivtes weifes Nagout. (b lareine.) Bu trijtiger licdyter
Sauce mit Gefliigelefjeny flav gefodyt, abgefdhaumt und entfettet, gibt man
ettoad Qimonienfait, legivt fie mit ein paar Dottern und mengt durd) Auf-
fdywingen dic gediinjteten Bejtandtheile dagu, ald: Hithnerbruitfleifdy, Vriep,
redyt fleine Champignons und Habhnentamme oder blanfdjirtes NRitenmart
oder Sirn.

Rlein Ragout (Salpicon.) Man bindet mit didlid) eingefodjter
fpanijdyer Sauce, der man den Saft vom Diinjten per Bejtandtheile bei
gemijdt hat, gerdudherte Junge, Briep, Odfenobergaumen, Ehampignons
ober Yritffelm, Alled Flein witrfelig gefdhnitten, und ritvzt e8 mit ein tenig
englifhem NRagontgerviir.

RNagout Godard. Cinige Artifdhodenboden, ju Scheiben ge-
jdnittenes Brieh, gange Krebsjdyweifdyen, Habhnentamme, Lriiffeljdheiben
umd fleine Kuodeln von Gefligelfarce bindet man mit fpanijher Sauce
(Seite 108), die man mit Limonienjaft und Madeira beveitet hat.

RNagout von Wildgefligel (Ragout Monglas.) In bdid
eingefodyte fpanijche Sance gibt man Fleijd) von Fajan oder Rebbithnern,
Gansleber, mit Butter und Limonienfaft gediinjtete Champignons, Triiffeln
mit Madeiva und Fleijdyeffeny geddmpit, von Allem gleich viel gu linglid)
pievectigen Stitddjen gefdnitten, mijcht den Saft vom Dimjten entjettet
sur Sance, und wenn diefer diclidy eingefoht ijt, Alled jujammen.  Man
fanu e8 mit Butterteig oder gefpidten Brujtjdnibden garniven.

Wildpret-Ragout. (Salpicon chasseur) Gebratened Hafen-
ober Rehfleifh, Nebhithner oder Ginjeleber, Tritffeln und geriudyerte Sunge,
bon jedem gleic) biel twiivfelig gefchnitten, bindet man mit dic eingefodyter
@almifauce und garnivt e8 mit Veacavoni oder fitllt ed in Feine Pajtet-
¢hen ober in Krufte bon Butterteiy.

Auftern-Ragout. Die Anjtern, ungefihe 40 Stitd, werden
audgeldst, mit ihrem Waffer, etivad Limonienfoft und Wein abgefodht;
dann nimmt man die Virte weg, gibt die Effeny ju lidyter Sauce, die man
damit didlich einfodyt, Tegivt diefe mit cin paarOottern, gibt Salz, Capenne-
Pieffer und Krebébutter, dann die Anjtern und etivad Glace dagu, und
mengt e8 durd) Anfidywingen in cinem Cajferolle.

(Salpicon gourmand). Man focht lichte Sance mit Aujternefieny
¢in toie obige, und legirt fie mit Dottern und Limonienfaft, dann mijdt
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wan nebjt den Anjtern, Tritffeln und Champignons, eine ausdgemwdfierte
Sardelle, Krebsjdyreifdyen und Ruttenleber, fowie geraudyerte Sunge, Alles
flein witrfelig gejdynitten, darunter.

Mujeheln mit warmer Fleijdfiifle.

MitRagout. Man bereitet Ragout von Hein wiirfelig gefdmitte-
nen Beftandiheilen (Salpicon) ziemlid) did, dap e8 in die Mufdeln
(Seite 36) gehauft cingefitllt terden famn; dann beftreut man o8 mit fei-
nen Brdjeln und tropjt frijdye oder Krebsbutter daviiber und ftellt fie auf
einent Bledje ein paar Minuten in das heife Rohr, dann iiber ciner Ser-
viette in die Sdhiifjel.

Unter Ragout von Bunge, Triiffeln und Ehampignons mit jpanijder
Sauce gebunden, Faun man aud) fury abgebrodyene gefocdhte Macaroni mi-
fdjen, forie ettoad gevicbenen Parmefan-Kife, woranf man dies gleic ein--
fitllt und mit Brdfeln, dann Kafe bejtrent, mit heifer Butter betopft und
5 Minuten in dad heipe Robr jtellt, dann gleid) jervirt.

Mit Fleifdpiirvee. Brujtileijdh von Wildgeflitgel dhneidet man
blatterig odev nudelig, ebenfo mit Butter, Fleijdefjen; und vothem Wein
gedinjtete Tvitfeln, und beveitet vom ibrigen Fleijdhe Pitvee, rweldes man
bann mit dem Gejdynittenen mifdht, dik cinfocyt und in Mujdyeln haujt,
dann Brofel und Butter daritber gibt und in das Robr ftellt.

Wit ¢ [fe

Nepwiirjte.

Bon Sweinfleifd und Reis  Fleifd von gefodtem
Sdytocinglopfe fdhneidet man fingerdict wiirfelig, mijdht e8 ju dicem MNeid
it foldyer Suppe nidyt fehr reid) gefocht, dreht o8 in Stiide von Sehveing-
ey ie fleine Rundfemmeln und umwindet ie freugtocife mit Bindfaden.
Wenn fiedann inciner Pianne nut Sdymal; gebraten find, (B8t man diefen ab.

BonSdmweindfarce jormict man tleine Wiirftdyen, dreht fie in
Stirde vom Nefe, bratet fie mit Sdhmalz ab und gibt fie anf Gemife, vor-
yitglich Kraut.

- Kalbsfarce Von 1 Piund rohem Pleifdhe und Spect, obder
Yy Prund Kernfett, beveitcte Farce, mit Knoblaud) und Majovan cber den
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feinen Rrdntern getvitvzt, dreht man in Stiice vom Nepe 3u furgen Wikrit-
dhen und Oratet fie mit Sdymaly ab.

Bon Leberfarce Audgeftreifte \,({JIUCIIIE[E‘[J[‘I: mit ebenjo viel
Syedt fein gehadt und paffivt, wiiegt man mit Saly Pieffer, Neugetviivg,
Shymian und Majoran, gidt davon auf fleine Vierede bon Sdyweinsney,
dreht Winjtchen nnb bratet fie mit Schmalz ab.

Gebratene LWiirite.

Saucidden Fingerlange dinne Wirjtdhen die ntan mit Butter
bratet und zu Belege von Gemiifen und Garnirungen verwendet. BVow
Sdymweinfleifd Dbereitet man fie wie die grofien aber fehr fein gehadt:
und ohne Knoblaud), fitllt dimme Sdweins- oder Schipfen-Divme, dreht
nnd bindet fie fingetlang ab, fdhncidet fie fo auseinander und bratet fie
mit Butter. Bon Kalbfleijd beveitet man fie ebenfo und nimmt ju
1 Pfund 10 Loth Spect, Saly, Reugewitey und etiwoas Obers sum Verbiinuen.
PVon Gefligelfleifd madt man Favee beliebig gewiiegt oder mit
gebacften Trirffeln gemifdyt, untevbindet fie cbenfo, Iapt die Wikrjidhen in
Deifiem Waffer anjdywellen, dann evfalten und bratet jie. Oder man jdynei-
det das rohe Brujtfleijd) fowic die Leber, Sped und Kalbseuter tvitefelig,
und qibt Peterfilie, Limonienjdalen, Majovan, Salj, in Dhrr@ geteichte:
Genmel und Dotter dagu. j

Witrftdhenohne D avm. Gleid) jdoer whw dind- un‘\ Edoein-
fleifch ohne Fafern hadt man jujammen fo fein wie moglid, jalzt c8, witvgk
e3 mit geftopener Paprita und mengt wiirfeligen gerdudjerten Sped dar-
“unter. Davon formivt man fingerlange und fingerdide Wiirjtdyen, bratet fie
mit Butter und Swichel ab und gibt, damit fie feine harte Krujte befom-
nten, Ofters ettvad Suppe dagu und gidt jie ju Gemiife oder Senfl

Bratwirite 3u 4 Bund Sdhweinfleijd) bom Halje oder wad maw
bonmt Spec audjdymeidet, nimmt man 1 Pund frijhen Spect, Hadt beides
recdhyt fein, ftoft Kuobloud) mit Wajjer, feiht dicjed und gibt davon, fowie
PBieffer, Neugetwiivy, Limonienfdalen, DVeajoran und Saly nad) Gefdymar,
und 1, Seidel falted Wajjer dazu. Dann fuetet man o8 mit den Handen
in der Schirjfel ab, 08 8 vedht zihe wird, firllt mit der Hand durd) ein
trichtevartiged Horn oder mit der Wurjtiprifse den diinnen Darm nur leicht
voll und jticht die (ujtigen Stellen mit- ciner Nadel an. Sie fwerden dyne-
denfdrmig gedreht in cine Pianne in heiped Scpweinjhmaly gelegt, jdon;
braun gebraten, wenn man fie heraudgenommen hat, focht nan dad wenige
et mit etiwas Suppe auf, wodurd) cin furjer brauner Saft with den man
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ju ben Wiirjten qibt, die man mit Senf oder mit geditnjtetem NReig vbder
gerdjteten Crddpfelm (oder beidem gemifdht) ferwirt, oder als Belege bon
Gemiife ober ald Garnirung berfwendet.

Augsburger Wit rite Diefen aus warm gejdlagenem S doein:
und Rindileijche bereiteten furzen, dicten Wiirften jieht man die Haut ab,
{thneidet fie nad) dev Ringe audeinander und bratet fie mit Sdymaly in
einer Pjaune. Man gibt fie yu Gemiife, Reid ober Salat- u. dgl. m. Obder
man {dyneidet die abgegogenen Wiirjte auseinander, ferbt fie fdhief cin und
ftreidyt gerdritcte Sardellen in diefe Sdynitte, ehe man fie bratet. Obder man
orebt fie in €i und Brofel und bact fie in Scdhmalz.

Leberwiirfte Lunge, Hory und eine Bace vom Kopfe cined eben
gejhladhteten Schtoeined fiedet man mit Wajjer, Saly und Bwichel, [apt o8
augfithlen und Gadt es jein, jdhiittet das Fett durdy ein Sieb, gibt von
el Semmeln bie Bubjeln in diefes und befeudhtet fie dann mit der
Suppe. Nun jteeift man die Sdeindleber und 1 Pfund Kalbsleber aus,
paffivt fie und mijdyt alles nebjt Salz, Pieffer, Neugerwiing und Majoran
sufammen. Wian tann die Semmel blatterig gefdinitten, mit der fetten Fal-
ten Sdytoeingfuppe befeudyten, ober ftatt Semmel in dicfer Suppe dif
gefochten Meid oder Brein jum Fleijhe mifhen. Dan fillt e8 mit der
Suppe teidy gemadyt mit der Hand oder durd) einen weiten Svidhter in die
weiteren Ddrme, die man vorher mehr al8 cine Spanne lang abgejdnitten
und o einem Ende iiber ein vorgeftedted Hilzdhen verbunden hat. Ehenfo
ugebunden werden fie einige Minuten gefodht, mwobei man fie mit cinex
Navel anjticht, wenn fic) Lujtblafen geigen, damit fie nidht auffpringen, dann
in; falted Waffer gelegt. Cufaltet fonnen fie am einem EHiblen Ort mebrere
Zage aufbewalhrt werden, dann bratet man fie mit Sdyweinfdnialy ab, und
gibt fie yu Krant, Crdapfeln, NReig oder Crbien.

Blutwiivite Su 1 Map Blut gibt man 11/, Seidel gutes Oberd,
toeldhes man {djon beim Auffangen davunter jprudelt und vor der Verwen-
dung feiht; Sal, Pieffer, Neugerviiry, Majoran und jo viel diberkochtes
Kopifleifd) (man fmm audy Herz, Nieven, Haléfleijdy oder Wamme daju
beriwenden) und ebenfall§ gefodjten Spedt wiirfelig gejdynitten, daf e8 Dick-
lih wird. Man fiillt damit die nod) toeiteren Schweingddarme, mie die
Lebertviivite und fodht fie cbenfo; fie find genug gefotten, wenn beim Anite.
dhen feiw Blut mehr, fondern Fett herausdringt. Man Fann fic dann in dev
Kilte cinige Tage aufbewahren (was jedoch bei warmer Witterung gefabhr-
lidh ijt). Man brafet fie mit Cr[;nmlo ab, und gibt fie vorziiglich 3u Kraut,
(Slbupfclu u. dgl.




Gerdudperte Wiirjte.

Seldwirjtden Wiener, Franffurter und welder Gattung 8
fei, legt man in ficdendes Waffer in ein jo gropes Gejdhivr, Daf fie nidt ge-
bogen toerden miiffen und [apt fie jugededt feitwdrts am Herde jtehen, bis
fie in bie £Hobe jteigen, was ftattfindet, wenn fie durd) und durd) heif find.
Man gibt fie meijtens gwijchen eine gierlicdy gelegte Serviette und fein ge-
fchabten ober geriebenen Sren bejonderd Dagu. Ober man gibt fic auf Gemitfe,
borgitglic) Kraut und Kobl.

Gerauderte Bratwiirite werden 10 bis 20 Minuten geFocht
und ebenfall8 mit Kren oder ju Gemiife gegeben.

Cervelatwurft. Man errodemt fie mit Waffer oder iber Gluth
und gibt fie mit geviebenenm Kren oder ju Gemitfe. Obder man jdyueidet fie
talt auf, madyt fie mit Cfjig und Oel ab und beftrent fie mit Pieffer oder
mit vober gevingelt gejdhnittencr Srwicbel.

Jothwueit (gerdaundyerte Blutronrjt) gibt man aufgefodyt und warm
gefditten gu Piiree von Hitlfenfriichten oder ju Sauevtraut ober gerdjteten
Grdipfeln. Kalt aufgejdnitten ohne Kodjen ¢ibt man fie ju Erdapfeljalat,
Salygurfen u. dgl. m.

CSdwartentourit. Sie wird Falt fehr fein anfgefdnitten nnd ju
Gemiife bejonderd Kraut ober mit Eifig und Del gegeben.

Prepwiivite. Kalte befonderd gerdncherte, rwerden aufgejdnitten
au Getranfen oder ju Gemiijen gegeben.

Salami. Man {dneidet jie gu fehr diinnen Sdheiben 3ieht diejen
die Paut ab, legt fie halb dbeveinander auf einen Teller und fervirt fie zu
Getranfen ober ju Butterbrot ober anf Gemitfe.

Gepochelfes und gerducherfes J(vifch.
Pideljleijd). *)

Man fod)t dad eingepdcfelte Fleijd) von Schweinen u. f. w. mit
Wafjer und Wurzeln und jd)dumt e8 dabei fleipig nb. Die eit ded MWeid)-
terdend hangt vom Alter ded Thiered und von der Gattung der Stiide ab

*) SBodeln und Raudern fiche Borrathsfammer.
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und dauert 2 bis 3 Stunden. Ijt das Fleijdy durch ju langes Liegen im
Salze gu jdharf gerworden, fo wedfelt man beim Kodjen mehrmals das
Waffer, war e8 aber gu furze Beit cingepddelt, jo gibt man beim Sicden
etivad vom Podeljafte dazu. Su Stiden gejdynitten gibt man cd borziiglich
ju Knddeln, getroctueten Grbfen, Crdapfeln mit: Reis gemijdt, Sauer-

Fraut u. §. to.
Geriindhertes Fleijd.

Sdweinfleijd. Kicine Stide fodyt man mit Wajjer ungefabhr
1 Stunbde und gibt e8 vorgiiglidy ju Gemiife, Erdapfeln, Kuddeln, diireen
Grbfen u. dgl. m. Am Beliebtejten ift Has su Streifen gehadte Brujtfleifd),
(Raiferfleifd) genannt) ju foldyer Berwendung, 3u Salat, fauren Crdapfeln
u. dgl. gibt man magere Stitce.

Sdopj-oder Sdhafbraten (Wiener Ausdrud fit gerander-
ten Sdyweinshals.) Diefes jarte foftige Stitdk wird gefodyt und ijt 3u Eem-
el Gries- und Crdapfel-Knddeln, zu Crbjen und Gemiife voriiglid.
Jungfern- oder Mollbraten wid gefodht, tarm und falt wie
Sdyopfbraten oder Jungen verwendet.

Sdinten Wil man ihn gang jerviven, jo jdhneidet man, jo lange
er nod) beif ijt, (dag Kodjen fiehe Seite 16), aus der Schwarte FHornten,
weldje wie Vergierung ciner Torte auf dem Spede bleiben und sieht die
iibrige Edywarte ab: Dag Stelibein 68t man beim Glicde aus. Ober man
sicht nur cinen Theil der Seyrwarte an dev breiteren Seite ab, tachdem man
da8 Bleibende jackig ausgeidynitten Gat, beftreicht den Spedt mit jerlafience
Aspic, ftreut gehadte daran und madyt um das Ctelzenbein eine Manjdyette
von Papier. Beim Auffdyneiden ijt gu jehen, daf die Stidte iemlich diinn
und gleid) grop find. Wenn man fie auflegt, muf Sped und Fleijch regel-
mapig vertheilt fein. Man garnivt die Sdhiiffel mit gejhabtem Kren oder
nit Adpic. Am ziclihften wird Sdhinfen mit Blumen von Jettig oder
Butter belegt fervirt oder man dreht ditnn aufgefdnittenes Sdyinfenfleijch
su Searnifyen, filllt dicfe mit Aspic oder Kren und legt fie zierlich anf oder
als Garnitung um gejtiivgtes Aspic oder anderes Fleijd) ober Butter. Fiie
Landpartien fann man von einem Laib Brot cinen Deckel abjdyneiden, ihn
dann gleidhmépig nett aushohlen, das aufgejdynittene Fleifdy gierli) und
feft cinlegen, wovanf man den Deckel wicder dariiber qibt.

Rindfleifd. Das Fleijd) wird geflopft fiber Radht in Wafjer ge-
[egt, mit Wajier gefodyt, bis es weid) genug ift, wou 8 3 bis 4 Stunden
braudyt, und mit Gemitje oder Effig und Oel gegeben. Warm u effen find
die fajtigen Stitde Brujtfern u. dgl. vorzuzichen, um ef Falt ju vertvenden,

I
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bie Sdtoeife und Sdhal-Stiide. Kammifleifd. Dagd gerdudperte, fette,
aftige Rleifch vom Lehjenbalie twird gefocht, warm mit jonvem Kren oder
mit Knddeln, Sauerfrant, Riiben oder Salat gegeben. Ungefodyt fdhneidet
man o8 feirr twie Salami anf, befrrent 8 mit Pieffer und gibt o8 ju Getrvinfen.

Kalbsfdlegel. BVor dem Sicden legt man den gerducyerten
Sdlegel iiber Macht in Molfen ober in Mild, wajdt ihn dann ab; fodyt
ihn mit Waffer wie Schinfen und bevtwendet ihn ebenjo ju Thee und auf
andere Weife.

Rehidlegel Dicfer wird mit Waffer gefodht und wie Schinfen
3 Thee, Getrinfen, Kraut 1. . t. gegeben.

G anfebrifte roh. DieHaut ieht man davon ab, ldht vom Fette
fo biel davauf, Daf e8 wic der Spect beim Schinfen ausfieht, jdueidet fie
Ditnn auf und gibt fie ftatt Schinten ju Butterbrot obev Thee. Gefodht.
Nadhdem man fie mit heifem Waffer und einer Bivjte gereinigt Hat, legt
man fie iber Nadyt in falted Waffer, todt fie daun mit anderm Waffer und
gibt Hitlfenfrirdyte, Erdipjel u. dgl. dagu.

Buugen
Geriinderte, (gefeldte) Sungen.

Odjengungen, wavm. Man fodf fie wie Seite 16 angegeben,
3ieht die Haut ab, tvie man fic aud dem Sude nimmt, jdneidet fie etad
idief 3u Sdheiben und gibt fie warm gu belicbigem Gemiife, Erbien zu
Pudding von faurem Rahm u. dgl. m. — K alt. Mon zieht die Haut ab fo
lange fie nod) eifi ift, fdhneidet fie talt yu Scheiben, legt fie gierlic) halb itber-
einander auf einen Teller oder eine-Sdhiiffel auf und qibt Hiujchen von
gejdhabtem Kven daranf ober man giert fie mit Fleinent, eingejchnittenen Rettig
und gritnen Blittern, oder mit Butterblumen oder mit lichter Flaver Apic.

Sdweinsjungen, warn. Sie werden gejotten, abgezogen und
3 Sdheiben gefchnitten vorgiiglidy 3u Gemiifen, getrodneten Crbfen, Knod-
Deln u. f. w. fervirt.

Padelzungen.

Ddfengungen Man fodyt jie mit Waffer und ettwad vom Podel-
fafte, aicht die Haut ab, gibt fie heip frummgebogen auf die Ecyiifjel und
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ferbivt fauren Sren Dagu, oder man fdueidet fic yu Sceiben und gibt jie als
Belege ober Garnivung von Gemitfen, Pitvee's, Puddings vou fauvem Rahm
Kuodeln u.f. w.

Sdmweindzungen Man fodht und vermwendet fie ebenfo und qibt
jie borgiiglich gu Crbien, Sauerfraut ober Knideln.

srifde Bunger.

Mit Kren. Die wic (Seite 16) gefodhte dann abgejogene Sunge
femeidet man ettvas fdyrige 3u gleidyen halbfingerdicfen Scheiben, legt dicfe
gieclic) in die Sdhiijfel, befteent fie mit gericbenem Kren und gibt jauren
fven bejonderd dagu. :

Mit Gemiife Cine weidjgefodte Junge wird ju Sceiben ge-
jhnitten und mit Bratenfaft aufgediinjtet. Dann gibt man fie entweder als
Belege anf Gurken ober franzformig in die Sdhirfiel, und in die Mitte
gediinjtete Ritben und aupen hevunt cine Reibe glacirte Sdjalotten.

~ Mit Sauce Die aufgejchnittene Sunge fodjt man mit Sardellen-
fouce v IT (Seite 115) oder mit Limonienfauce Nr. 1T oder Rahmfauce
Ne IIL (Seite 117) auf.

Mit fiifer Saunce oder Srwetfdfenpfeffer. Die abgezo-
gene Sunge tird der Ldnge nad) mitten anseinander oder 3 Edyeiben ge-
{chnitten mit polnijdher Sauce aufgefodyt oder Hagebutten- ober MRibifelfauce

(Seite 118) befonders dagu gegeben. Mit SrwetjchFenmus (Seite 166) gibt.

man die Sungenftiide al§ Belege daranj.

Gefjpidt Cine gejottenc Sunge fdhneidet man nach der Linge aus-
eirander, fpidt fie auf dev gejdmittenen Seite mit Spedt, bratet fie bei giber
Dberbite etrwag, damit der Eped Farbe befommt, wobei man fie fleipig mit
Butter, Limonienfaft und Suppe betropft, damit fie faftig Dbleibt und
gleid) fervirt, :

Mit Sardellen und Rahm. Die gefottene abgejogene Junge
ftijt man mit einem fymalen Mejfer an und ftreichyt Sardellenbutter cin
oder man fpictt fie didyt mit Sardellen, gibt fie in die Bratpfanue und be-
gicpt jie beim Braten mit Butter und jaurem Rabhm.

MitBrojeln Die gefottene abgejchilte Sunge fchneidet man der
Lange nac) auseinander, beftreidt fie qut mit Butter, legt fie auf einen Roft
und bratet fie bei jtarfer Hife, wobei man fie mit Brofeln bejtrent und mit
Limonienfaft betropit. Wird fie aut frocten; jo gibt man etwad Butter dagu,
und e diefe fdhdumt vichtet man die Sunge an und bejtrent fie mit fein
gefchnittenen Limonienfchalen.

P ==

e
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Gingebrofelte Shnipe Man jdhneidet dimne Edyeiben, be-
jtaubt fie mit Saly und Pfeffer, dreht fie in Butter uud Brojel, bratet fic
gih ab und gibt fie auf Gemitfe ober diinjtet fie mit Rahm auf oder gibt
folgende Gance dagu: NMan it Sped, Kalbfleifhabfalle, Champignons
und allerlei Getvivy anlaufen, jtaubt es, gibt Supype, Cijig oder Limonien-
jaft und Wein dagu, den man auf die Hilfte cinfochen [icj, und paffict es.
Oder man gibt cine Swicbel- oder PhefferSauce (Seite 108) ober falte
Kapern-Sauce Nr. I (Seite 124) dagu.

Gefitllte Sdnige Die abgejogene Sunge wird fo gejdnitten,
dap immer jwei dinne Sdyeiben gufammenhingen. Jwifdhen Ddicfe ftecidht
man Kalb8farce und dritdkt fie ujammen. Dann dreht man dieje Edynie
in Gi und Brojel und bratet fie ab.

Kalbszungen auf Anjternart,

Bivei weid) gefottene abgezogene Kalbgzungen {dyneidet man in finger-
dide Scheiben. Dann gibt man in cin Heined Cafjeroll ein Stiiddyen But-
tev, 4 Loth feingefhnittene Sardellen und den Sajt von 2 Limonien, [aft
e8 auffodyen, taudyt die Scheiben ein und dreht fie .in Brdfel. Man bratet
fie auf Dem mit Butter beftridyenen Rofte itber giher Gluth anf beiden Seiten,
und iibergicht fie in dor Schitffel mit dem NRejte der Sauce.

Warute Dpeifen vou Skopferr und Fiihen.

Odyfengonmen (Bormant).

Mit Butter und Limonienjait Weid) gefodytes BVormaul
(Seite 14) fdneidet man erfaltet mudelig, gibt 8 in heife Butter, dann
ctivad Limonicenfaft und Schalen dazu und vidtet e8 an jobald e heip it.
€3 foll faftig aber nidyt jauer fein.

Mit Champignons In lidhte Sauce mit gediinjteten Champig-
nond gemifcht, mit ctiwad Limonicnjoft und 1 Dotter legirt, gibt man Das
in gollgrofe Wiirfel gefdynittene gefocyte Kopifleijd.

Mit Sdyalotten Diinnbldtterig gefdhnitten gibt man ed in frdf-
tige lichtbraume €auce mit Limonienjaft und gedinjteten Schalotten und
garnirt e8 mit Butterfrapfeln.
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Mit Sardellen ju langliden Brodeln gefdynitten, gibt man es
in lidte Sance und wiirgt diefe beim Anridhten mit Sardellenbutter, Pfeffer
und Glace ober Limonienfaft.

RKalbs- und Lantms-Kipfe.

Mit Kren Wenn der Kopf mit Wurgeln (twie Seite 114) gefodyt
ift, halt man ihn mit etivad vom Subde warm, wahrend man den ibrigen
didlich einfodyt, gibt dicfen Saft in die Schitffel yum Kopfe, nnd fervict jau
ven Kren dagu. '

Heipabgefotten In etivad Butter [aht man Jwicbelfdjeiben,
gelbe Niiben und Peterfilie anlaufen, gibt etrvad Suppe, Effig, Lorbeerblatt,
Lhymian, gangen Pfeffer, Neugetviiry, Ingtver und blanfdiztes Kopjfleifdy
Dajit und ficdet 8 Damit tweid), woranf man e8 mit dem fury ecingefochten
gefeibten Saft anvidytet.

Cingemadt. Die rein gepubten Obren oder Stitde von Kopf
focyt man mit Suppe, Jwicbel, gelben Riben, Saly und Mudcatblitthe,
bergieft damit cine lichte Butterfauce und vidytet jie gefeiht iber die Fleifd-
jtite an. Man Fann etwas Safran oder Limonienfaft dajn geben.

Mit Sauce WMan madyt eine lihte Sauce mit Peterfilie und
gediinfteten Champignons und fodyt damit grofitefelig gefdnittened Fleifdy
bon Kalbg- oder Lammsfopf auf und garnirt e mit Karfiol. Ober man
gibt Hollander- oder Krauter-Sauce iiber jdhine Stirde vom Kobifleijdye.
Sdyopien-Kopfileifch itbergicht man mit jpanifher Sauce und garnirt 8 mit
gediinjteten Edjalotten.

Mit Frifaffee Wie yum Cinmadyen gefodht legt man Stirde
von Kalbs- oder Lammsfopi oder Vhren heif in die Schitjjel und gibt lichte
Sance mit Rahm, Limonienfoft und Dottern ju Fifafiee gefprubdelt dar-
1iber ober hevum,

Als N agout. Inlihte Sauce gibt man mit Vutter angelanfene
Peterfilie, cfvad Glace oder Bratenfaft, dann dad wiirjelig oder [dnglid)
gefdnittene Fleijh von Kalbs- oder Lammsfopf, Kalbsbricp und Euterl,
geditnjtete Crbfen, Champignond und Karfiol.

Kalbs8ohrenmit Ragout. Die Ohren werden fdhon gleich ge-
fdynitten, Damit fie gevade ftehen, o weit fie ditnn find, angeradelt, damit
fie fichy beim Kodyen Franfen, dann mit Wurgeln und Salzwafier gefotten.
MWan ftellt fie in die Mitte der Schiifiel und gibt-ein Ragout von Champig
nong, Favcekusderln, Gefligelleber, Kavfiol wnd Erbfen Hernm.
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Gebadene gefitllre Ohvew IJu nidt angeradelte, ‘gefodyte
Obren fitllt man feine&, mit Dottern legivte8 Ragout, dreht fie in Ei und
Brofel, badt fie in Sdymaly, fjtellt fic in bdie Schitjjel und garnivt fie mit
gebadencr Peterfilie.

Kalbg oder Lommsefopf gefitllt. Den gereinigten Kopf
febueidet man unter auf und (68t Fleijh und Beine vorfidhtig aud, um die
Haut nidht 3u-gerreipen. Nachdem man das Schwarge bei den Augen: aus:
gefdpnitters, ndbt man diefe ju. Dann madyt man von Kalbg- und dem Kopf-
fleifche eine Favee mit den feinen Krdutern, ftreidyt davon auf die Haut, und
gibt auf die Faree evfaltetes Ragout von dev weidhgefochten Sunge, gevdu-
dyerte Oedyfengunge, Brie; Champignons und bedect e8 wicder mit Favee.
Nun ndht mon die Haut jufammen und gibt dem Kopfe feine naticlide
Form, indem man eine Specplatte anndbt, wo er vom Halfe gejdhnitten ijt.
Mit Limonienfaft angericben, mit Sped in cine Serviette eingefdniint, wird
ev mit Suppe, Wein uud Wurzeln gedampit. Ausgevidelt auf die Edyitjjel
gejtellt, garnivt man ihn mit Crdjen od. dgl. und gibt cine frdjtige lichte
Sauce dagu. :

Mit Brojeln Cin Lammsfopf wird der Lange nad) gejpalten,
wieder jufammengebunden, in Suppe gefocht und andgefiiplt. Dann nimmt
man das Hirn Heraud, mijdht e8 mit Saly, Pieffer und angelanfence Peter-
filie, fitllt ¢8 wicder ein und jtectt cine Semmeljdyeibe vov. Man fehrt nun
die halben Kopfe oder Etiide von KalbsFopf in heifem Schmalze oder But-
ter um, beftrent jie mit Buofeln, bratet fie im Nohre nud betranfelt jie mit
Limonienfaft ober auch) Sardellenbutter.

¥ Mit Favce Auf cine mit Butter I\t]’iriuf)r‘nc Sdtjfel gibt man
Kalbsfarce mit Ci und janvem Rahm berdinnt, belegt fie mit Stitcfen von
Cgefodytem Qamma- ober Kalbstopfe, deckt fie mit Favee zu, ftreicht NRahm
davitber uud Dadt o8 tm Robre.

Sehipjen- nud Schweins=-Kipfe.
Der mit Beize gefodyte Kopf wird ju {dhonen Stitcen gefdynitten auf

die Sdhiiffel gelegt, mit Kven bejtreut und ctwad von dev fury cingefocdhten
Brithe davunter gegeben.

Sdjipjen=, Kalbs- nud Lamms-Fiije.
G ebaden Wenn die Fithe fauber gepubt und in gefalzenent Wajjer
oder Suppe fo weid) gefodht find, dap man bdie Knodyen ausldjen fann,
werden fie yu Stitden gejnitten. Ansgekithlt dreht man fie i Dehl, dann



i @i und Brojel und bt fie in Schymalz. Raddent fie ju Sticen ge-
jhmittent find, Farn man Saly, Pieffer, Limonienjaft und Peterfilic dagu
geben, fie gugedet einige Beit jtehen [affen, ofters aufjdhiitteln und danusin
Mehl, €i und Bdfel drehen. Anf Gemiife, vorgiglich Spinat, Erbjen u. byl
31t geben.

Gefitllt und gebaden Nadhdem man Kalbs: oder Lantmsfife
gejotten haf, bis man ihnen dag Rolhrbein auszichen Famr, werden fic mit
Suppe und Wurgeln nod) etwas gediinjtet, lau ans dem Safte genonmen
und abgetrodnet. Wian fitllt Dann ftatt des Beines Nagont oder Hachis ein,
{apt fie gang erfalten, jdyneidet die Fitfe ju Stircken, bejtreicht fie mit dicker
lichter Sance (Seite 26), dreht fie in Budjel, davauf in Ei und Brdfel und
bédt fie in Sdymalz.

Gefitllt mit Sauce. Nadhdem man die Beine audgeldst hat,
fitllt man dices Nagout von Brie, Crbjen, Shroammen, Reig und Sdhin-
ten mit €i gemijdjt cin, ndht die Fipe jufammen und fodyt jie in Salz-
taffer mitWargeln. Judefjen madyt man eine Butterfauce, die man frifafjivt
au Den in Stitdfe abgefdhnittenen Fipen gibt.

M. a .t k

Ritdenmart.

Gebaden Dad vorjidhtiy ausgeldste NRidenmart wird blandirt,
fingelang oder ettvad Idnger abgejdhnitten wnd in lehtevem Falle wie cin
nidht gang gejeylofiener Achter gebogen. Mit Saly und Pieffer bejtent, dreht
man e in Mehl, davauf in €i und Brofel und badt of in Shmalz.

~

Hirn.

Gebaden 3u Gemiife oder Ragout. NVan legt dad Hirn
durd) mebreve Stunden in frijdyes Waffer, fdyneidet danu fingerlange und
fingerdide Stitctdyen davon, weldye man jalzt, mit Mehl bejtaubs, in Ci und
Brojel dreht und in cinvem fladen Gefdhivee in Shmaly badt. Oder nman
Focht und gerdritt 8, vithret fein gefdnittene Peterjilie dagu, dreht dbavon in
Oblaten yu Witrjtchen, diefe in Ei und Budjel und gibt jie gebaden als Be-
lege auf Gemiije oder Ragont oder mit Furyer Vutterjance.

MitSavdellenund Eicrn Nan bact nebjt den Hirnjtiicden
aud) runbde, in Cier mit Mild) getweidyte, cingebrofelte Semmeljdnitten und
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jdnedenfarmig gedrehte, eingcbrb‘j’eltz Eardellenftreifen und Cier, weld)’ leptere
man mit Saly und Pieffer, damn mit Mehl bejtrent hat, (lat die Dotter
aber nidyt hart werben), ridhtet e8 gierlid) in ciner Edyiiflel auf. und gibt ge-
badtene gritne Peterfilie in die Mitte.

Gerdftet. 3In heip gemadte Butter gibt man fein gefdnittenc
Petetfilieund Brojel und jobald dieje gelblich) werden, dad audgerwdfjertepafjivte
Hivn. Wenn 8 cine Weile abgediinjtet ift, gibt man Saly und Peffer dagu
und garnirt ¢8 beim Anvidhten mit in Butter gerdjteten Semmeljdynitten.

SnMufdeln Nan fillt mit Butter und Peterfilie abgediinfteted
$Hirn gehdujt in die Mufdyeln, bejtvent e8 mit Brofeln, tropfelt Butter bariiber
nud [aft fie bei gaher Oberhise fteif werben ober ftrent die Brifel, {don
gelblidy angelaufen, davitber,

Speiferr vou Cingeweide, Culer md Brief.
Gefrafe (Peujdyel).

Sauner gediinjtet. Das wic Seite 15 gereinigte und blanjdivte
Gefrofe {dhneidet man gu dreifingerbreiten Stitcben ab und gibt jie mit Wajjer
oder Suppe, civas Gijig, Limonienjdyciben, cinev mit Gewiirgnelten beftectten
Jwiebel, gelben Ritben, cinem Lorbeerblaite, etwad Thhymian, Wajoran,
Sals, Pieffer und ein paar Loth Vutter in ein Cafferoll und fodhtes auf gabher
Hite, damit die Brithe fich fury cinjicdet. Diefe feiht man beint Anvidyten
Daritber und bejtreut dag Gefrdfe mit fein gefdynittenen Kapern und Peterjilic.

Gingenmadt Man dimjtet ed ohne Ejiig mit weniger Getwiivg und
nidyt fo gdh, Damit der Saft fich nicht cinficdet, vergieht mit diefem cine
Butterfance und wiiryt dieje mit Limonienjajt nud Glace vder mit Museat-
blitthe und Pfejfer ober mit den feinen Krdutern.

Fritafjivt. €8 wird ohune Cjfig geditnjtet in Butterfance aufge-
fodyt und diefe mit Limonienfaft und Dottern frifajfict beim Anridyten Dda-
itber gegeben.

Gebacden Gereinigt und ju Stiden gefdnitten dreht man ed in
Gi und Vbl wud badt o8 in Edymalz.

Glede (Suttelifede, Kalbamen).
Spedilede Ungefahr 1, Pjund Flede (wie eite 15) gevei-
nigt und gefodht, jdhucidet man audgekiplt grobnudelig, [pt fein gejdnit.



257

tetient ©pedt heifp werden, dann Stviebel, Peterfilic und M ehl anlaufen; berrithet
cin Stitd in Suppe oder Waffer erweidyte Semmel bagu, (ober [ift aud
Brofel mit dem Mehle anlaufen) ditnftet die Flee damit ab und vergieft
fie mit Suppe. Man witzt fie mit Sals, Wajoran und Pieffer, und lapt
fie gut berfodhen. €8 darf nur fo viel Sance fein, baf die Flede gebunden
find. Man fann fie mit fein gefdnittenem Scintenleije beftveuen oder
mit gerdjteten Erdapfeln und Seldywinnftdjen garniven.

Gedinjtet mit Brofeln. Die diden Krewzflecte werden gefodht
au Fleinen Bieveden gejdnitten, und mit Fett, wichel, Peterfilie, Sal; und
Pieffer eine Weile gedimjtet. Dann beftrent man fie dick mit angelaufenen
Brofeln und gibt fie ald Beleg auj Gemiife.

Gebaden Die gefoditen Flede jdmeidet man ansgekithit it Bier-
ecen, drebt fie in Gi und Brdfel und badt fie in Sdmaly. Nan fann fie
auf Gemiife geben ober mit Limonien- und Bratenfaft auffodyen.

Hers. :

Gefpidt. Man durdyzicht cin Kalbs- oder Lammshery mit Sped-
faden, legt e8 gany oder Dalbirt anf Wurjeln, Fleijhabfale wnd Cped-
{dhnitteln, gibt etmas Suppe nad) und nady Dagw, ditnftet e8 mit Oberhife
und {dyopit den Saft fleifiig daviiber und gibt 8 mit Gemife.

Mit Rahm und Paprifa Naddem 8 ebenfo gediinitet ift,
fodyt man die Wurgeln mit etwad Suppe, und gibt Rabhm wund Paprifa
gumt Yalbivten Hers und Fett, und feiht dann den furgen Saft bon den War-
jeln dagu.

Nieven.

Sdweins- oder Lamms-Nieren hneidet man oiinnblitterig,
gibt fie yu gelb angelaufener Brviebel und réftet fie auf gaber Hibe nur e
nige Minuten, da fie fonit hart wicben. Man Fann fie mit Salz und Pfeffer
ober Majoran wiirzen, oder mit einigen Tropfen Gffig und Suppe auffodjen
und Gemiife ober Piivee, Crbépfel oder Waiferfpaben dagu geben.

Ober: Man ftaubt fie, [dft das Mehl nod) mitedjten, gibt ectwad
Suppe und Eijig dazu, Fodht fie aber nur mehr wenig anf, da fie fonit 3dbe
wird. Oder man gibt nebjt Suppe fauren Rahm bagu und riirgt e8 mit
Paprifa.

Rinds-Mieven (Qembraten) vftet man ehenfo oder ftaubt fie audy
und fodht fie mit Limonienfaft oder Effig und Suppe auf, ober mit etwas
Suppe, Rahm und Paprifa, wozu e8 im Gangen 1, Stunde braud.

Sdhopfen-Nieven Aud Hout und Fett gelost, wifiert man fie

Prato, fidbeutfbe Liche. 5. Mufl, 17
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einige Stunden oder itber Racht ab, fdhneidet fie in ditnne Sdyeiben, bejtvent
jie mit Saly und Pieffer, vojtetfic ebenfalls mit 3tviebel, focht fie mit Robert
Sauce auf und garnivt fie mit gebacenen Semmeljdnitten.

Lunge. _

Salbsober Lammalungemit Rahm Die wie Seite 15
gefottene Qunge dneidet man nudelig, lapt Butter, Broiebel, Peterjilie
und Brifeln anlaufen, gibt die Lunge dogw, twiivst fie mit. Sal, Neuge-
wiiry und Peffer und fodyt fie mit einigen iffeln voll jaurvem Rabm auf,
und garnixt fie mit Grddpfeln. Vlan faun fie mit ein paav Dottern dertithet
auf ein¢ Platte von Butterteig geben; ein Gitter davitber madjen und batfert
ober alg Hajdyee (Seite 81) berciten und mit Giern belegen.

Saucer cingemadt In braune Einbrenn mit Jroiebel gibt man
bie gefodyte, nubelig gejdhnittene Lunge, vergicht fic mit Suppe und ettoad
Gifig und witvst jic mit Sal3, Thomian, Limonienjdalen und Neugeniis.
Man fann fie mit Odjenaugen belegen oder mit Wafferfpaben, abgefdhmal-
senen Nubeln oder dgl. garniven.

& dy sy fenlinge beizt man ein paar Tage cin, und beveitet fie
ehenjo mit jourer Sauce. ;

LQeber.

Gerditete SKalbg, Lamms- oder Shtveindleber toivd ab-
aehiutet, ftart meffervitfendidt blatterig gejdmitten, i eine Pianne anf Spec-
fhmitteln und geringelte Stvichel gegeben und auf jtavfer Hise gerdjtet, 0is
fie midht mehr roth ift, wozu man mu cinige Minuten braudyt. Man be-
jtrent fie nun mit Saly undi gibt fie ju Gemitfe ober Pudding bon jaurem
Rahm w. §. 1.

Gansleler vbitet maw ebenfo mit Gandfett und Siviebel und fann fie
mit Pfefier toitrzen und Limonien- wmd Glacefajt davanj geben.

Qebermitfuryer ©ance Dieabgehiutet blatterig gejdnittene
Gang-, Kalbs:, Schopien oder andere Leber dreht man in Mehl und rojtet
fie cbenfo mit Sdweinjdymaly, Butter ober Gansfett und Jiwiehel. Wenn
fie auf beiden Seiten Farbe befonmmt, gibt man cin wenig Suppe dagy,
bamit eine furge Sauce witd, und witst diefe mit Saly und Preffer, ober
Sardelleri, oder oyt jouren’ Rahm oder ctvas  Effig oder Limonienjaft
damit anf.

Qebermit B lut Reb oder andere Leber wird abgehiutet ju Stiid-
den gefdnition, mit Pieffer Oejtvent, mit Fett und Sroiebel gevdjtet, Dann



geftaubt, mit etwas Cffig odev Limonienfajt und Biut aufgefod)f und beint
Anrichten gejalzen. : !

Obder: Man fingt das Blut von ciner Gand beim Abjtechen auf,
lapt e8 ftocfen, gicht Das Wifferige davon: weg, dag' Dide aber bhadt man
mit der Gandleber fein jujammen. Dann gibt man fein gefdynittene Brvichel
in heife8 Gansdfett, tenn fic angelaujen ijt das Gejdnittence, viftet e mur
fury, falst e8 und gavnivt e mit geditnjtetem Meis.

Gangleber mit Triifieln Gine mit Getviirsnelfen bejtectte
Leber gibt man auf. Spedijdnitten in ein Caffevoll, dagu ein paar Ldfel voll
fein gefdynittenc Sriiffeln, -dectt Spedichnitten dariiber und ditnftet die Leber.
Su cinem anbeven Gefdhivre madyt man indefjen eine duntle Sauce, 3 ber
man den Sajt der, Leber und einer Limonie und die Lritffeln gibt, damit
auffodyen a5t und diber die von den Gewiivynelfen Gefreite Leber pibt:

Oberv: Man fpidt eine in Mildy gelegene abgetroctnete Leber mit
Lvitffeln, legt jie jwifdhen Epedidnitten i ein Cafferoll und bratet fie im
Hohre. Dann. wird fie gany oder yu Stiicken gejchnittent mit aufgeloster
Glace angeridytet und mit Ragout garnit.

Gansgleber mit Krautern Man lapt in Butter Schalotten,
Peterjilic und fein gejchnittene Champignons anlaujen, gibt Bertvam, Kerbel-
fraut und die halbjingerdic, bldttevig  gefchmittene Leber Dagu; riftet jie 5
Winuten, nimmt dann die Leber Heraus, gibt angelanfere Brifel, Limonier-
fajt und ctivas Wein dagu, foct 8 anf und gibt e8-itber die Leber,

Gefprdte Leber. Gine mit Sped, Sunge oder Sardellen gefpidte
falbs- oder Gansleber wird in cin Cafjeroll gelegt, gebraten und dabei mit
Butter wnd Rahm begofjen. Wenn ie ausgefodt ijt, gibt man nody et paar
Laffel Rahm dazu, damit ein dicker Eajt entjteht und garnivt fie mit gebitn:
ftetent Meid oder Macaront,

Vder: Sdone Stide Leber, didt mit Gpedt durchzoqen; in ein
Cafferoll gelegt, diinjtet man mit Butter, Bwiebel, Limonicnfdyalen boi Ober»
hibe, bis. Fein Blut mehr herausgeht. - Kury vor dem  Anvichten qibt man
fauven Rabhm, Limonienfoft und Ealj dagu. :

Ober: Man dreht den gefdnittenen Eped in cine  Mijdyung
bon Petetfilic, Schalotten und Pieffer und gibt  beim  Diinften Spedt,
Broiehel, Knoblaud) und  weifen Wein dagu.  Der aligefeibte Saft wird
bom et geveinigh, mit. ettwas Pefferjauce gentifegt 1md mit der Leber an-
geridytet. 5

Rehleber wird mit Sped durdhzogen; mit Jwiebel, Knoblaud), Thy-
mian, Lorbeerfaub  gediintet,  dann hevausgelegt: Das Fett ftaubt man

1




260

fodyt e8 mit etivad Suppe auf, paffict e8 und gibt die Leber, Limonienfaft,
jouren Rahm und Saly dagu und fodyt 8 einmal auf.

Leber mit Brojeln Wbgehautet gu fingerdiden Stiiden gejdhnit-
ten Tegt man jie auf Btoiebeljdyeiben in cin Cajferoll, beftrent fie mit Brdfeln
und begiept jie beim Braten mit Butter und faurem Rabm. Dasd Fett fhopft
man ab, fodjt dag am Boben Angelegte mit eftvad Suppe auf und ridtet
die Leber mit diejem furgen Safte in einem Reidfrange an.

Ober: Man {dneidet eine Gansdleber ditnnblatterig, Tegt fie in eine
mit Butter bejtrichene Schiiffel, ftvent Limonienfdhalen und Brdjel davauf,
betropft fie mit Limonienfaft und Butter und lapt fie ungefahr 10 Minuten
im Rohre aufdiinjten. '

Oder: In Mildy gelegene Kalbsleber trodnet man ab, fdhneidet fie
halbfingerdid, zieht fie durd) gerlaffene Butter und dreht fie in mit Mehl ge-
mifdyte Semmelbrofel. Man legt fie auf Swicbeljdeiben in heifje Butter und
nimmt die Sticbel hevans, wenn fie braun wird.

Rehleber bereitet man chenfo, nur qibt man julebt Limonienjaft davauf
und [apt fie Damit auffochen.

Gebadene Leber. Die abgehiutete, yu Eleinfingerdiden Stitden
gejdnittene Kalbs- oder andere Leber wird in NMiehl, dann in Ei oder Waffer
und Brisjel gedreht und in Sdmalz gebaden. Man gibt fie ald Beleg auf
®emiife oder ftellt fie rangformig in dev Sdhitffel auf und gibt eine Pieffer-
Jance mit Glace oder cine Sardellenfauce mit Limonienjaft und Schalen dazu.

Ober: Stitde bon Kalbs- oder Gansleber in i und Brojel gedreht,
mit Butter gebacen, legt man hevaus, lapt Peterfilie und Sdhalotten anlau-
fen und mit Lintonienfaft auffodjen, gibt 8 fiber bie angeridtete Leber und
ftellt fie ein toenig in dad Robr.

Leber-Bogerl Man fdueidet von Kalbsleber Halbfingerdice
Sdnitsden, eben foldhe bon Sped, ftreut Pfeffer daranf und legt joijden
jtoei Stiidhen Leber cined von Sped. Died widelt man in vieredige
Stiie bon Kalbsnep, uberbratet fie auf dem NRojte, davauf in einer Pfanne
mit ettoas Butter, und bejtvent fie beim Anrichten mit gerdjteten Brojeln.

Gefitllte Leber im MNebe Man jdneidet cin jdhoned Stitd
Kalbsleber ftreifiveife ein aber nid)t durd), Damit fie unten gang bleibt. In
fein gefynittenent, Deipgemadyten Spec gibt man Brdfel, nadydem bdiefe
angelaufen find, Saly, Pfeffer, Museatblitthe und andgekithlt fauren Rahm
und 1 Gi. Dies freicht man jwijden die Leber, dreht dann dag Gange in
cin Stk Kalbsnep, gibt die Leber in cin mit Butter bejtricdhened fladjed
Cafferoll, bratet fie {hon braun und driidt Limonienfaft darauf.



Cuter.

Mit Brofeln Nadhdem man cin Stird Kubeuter (wie Seite 15)
iberfodyt hat, fdneidet man es ju Stiiden, die man jalst, in Diehl, dann
in Gi und Buofel dreht, in Schmaly backt und auf Gemiife gibt.

Obder: Man taudt die gefodyten Stircde in Sdymalz, dreht fie in
Brifel und bratet fie auf dem Rojte.

Mit Sauce. Wenn Kalbs- oder Subeuter gefotten ijt, wird es ju
Stiifen gejdynitten und mit Limonienfauce oder ciner Sauce wic 31 Braun-
gedinjtetem aufgefodyt. ;

Gefitllt. Nacdhdem man Kubeuter mweid) gejotten, dann abgehantet
bat, [dneidet man s {dnibartig, aber baf 2 und 2 jujommenbdngen,
ftreid)t Hachis jwifden hinein, driict die Scynife auf cinander und legt fie
in eine audgejdmicrte Schitffel. Damn jditttet man jauven Rahm mit Gi
abgefprudelt davitber, beftrent 3 it Budfeln wnd ftellt es indas Robr, damit
e8 Farbe befommt.

Kalbsbriefs oder Mild).

Geditnjtet mit Sance Rindgfett, Swicbel, gelbe Riiben, Ko,
Koblrabi, Kalbfleijdhabfdlle, Knochen und bie Brieprohre, diinftet man ab und
gibt, twenn e§ Farbe hat, etwas Suppe und Musecatblithe dazu. Verfodht
feibt man den Saft und biinftet damit bad su jdhonen Stiiden gejdnittene
Salbsbriep. Angeridhtet Fann man diecjen Eaft zu Champignonjauce mit
Peterfilie mijhen und Has Briep mit Krebsfdheeren zieven oder man gibt
eine furge Paradiesdapfelfauce daviiber und garnict es mit Reiswanneln.

Cingemadt. Dasin Suppe gefodhte ober wie oben gediinjtete
Brich {dyneidet man wittfelig oder ju Scheiben, vergieft mit dee Subppe eine
lidhte Butterjauce, die man mit Sajran oder Muscatblithe, ober Preffer
ober Limonienfaft wiicen fann oder man gibt gediinjtete Crbjen oder Kat-
fiol Dinein.

Srifaffirt. Das ju jdhonen Stiden gejdynittene. Brieh ditnftet
man mit Butter, fein gejdynittenen Sdalotten und Limonienjajt. Wenn cd
gut ijt, wird er herausgelegt, Mehl in das Hett geftaubt, und wenn e8 mit
guter Suppe verrithrt ijt, qibt man das Briep und Limonienfaft dag. Beim
Anvidyten wird die Sauce mit Dottern abgefprubelt.

Gefpidt Dan jpict die gangen Nofen ‘von blanfdirtem audge-
lo8tem Briefe, legt fie auf Spect, Wurgeltoert und Fleifdhabidlle, gibt etwas
Suppe dagu, ditnftet e8 mit Dberhite, damit der Sped Farbe befommt und




begieBt ¢s Ddabei fleipig mit dem Sajte. Man garnict es mit Crbjen ober
anberent feinen Gemiife oder mit Ragout.
it Krebebutter. Man ditnjtet die gefpicten Rojen von Brie
mit Srebsbutter, Suppe und Glace, bis e eine fehone vothbraumne Harbe hat.
G ehaden Man jhucidet dag Briep ju fdhonen Stitcken, dreht diefe
in 61 und Brofel, badkt fie in Ecdymaly und gibt fic anf Gemirfe, R Rogontu.i. tv.

Pafefen und Sentmelfrufien.

Pajejen.

Ungefiilite Sdnitten. Arme Ritter) Vo Semmeln
madyt man Halbjingerdide Schnitten, befeuchtet fie mit Meild), dap fie eftoas
ettueicht werden, taudyt fie in gefalzene abgefdlagene Cier und badt fic in
Edymalz jdhon gelb.

Mit Hivn oder Hadyis. Man jdneidet die Semmeljdhnitten
biirtmer alg Die vovigen, fitllt je swel umd ivei mit dbgediinjtetem Hivm oder
Hadyis Fujammen, taudyt fic* auf beiden Seitent in Vildy, wad) ciner Meile
in abgejdlagene Eier, dreht fie nad) Belichen aud) in Brofel und bidt fie
in-Sdymals.

IMit Fifdfirlle Man diinjtet cine Kavpjenmild) mit Butter und
Peterfilie, mifdht eine fein jerdriidte Havingsmild) dagu, jtreidht ¢8 gwifden
die Sdjnitten, die man in Mild), damn in Ci und Budjel dreht und: in
Sdymaly badt.

Semmel=Pajtetden.

M an teibt von Rundfemmeln dic Rinde tveg, fducivet cinen L Deckl
ab, haglt dic Stitce aus, dann fitlle man Ragout eder Hachis ober abge:
Ditnftetes Hirn einr, qibt den Dectel mit €i beftvichen davan, tandt fie* in
9Nildy, dreht fie in Gi und Brdjel und bidt fie in Schmaly

Ober: Vou abgericbenen MWeden {ticht man iemlid) grope ovale
Stitcte aus, bact fic ohne Umbduehen in Schuialy nnd nimmt dann auf dev
weidjen Seite fo viel als méglich herans. Man fiillt fie mit Rngout ober
$Hadhis, oder Fleifdhpiiee, oder gediinjteten Schrodmmen und legh eitt Dchfers
ange oder ein ferntoeid) gefochted gejchilies Ci auf jedes. Man Fann aitd)
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oben am RNande mit einem Krvapfenitecher einen Leidten Cinjdnitt madyen,
dic Sdnitten auf beiden Seiten baden, dann den Dedel abldfen und dasd
MWeidhe heraudnehmen.

Sleine Brotfrujten (Croutons).

Mit Reid und Ragouwt oder Hadyi s Bow frijdent Weif-
brote veibt man die NRinde tweg, jdyneidet e 3u halbgolldicen Scheiben, die
man rund ausjticht und ohne Wmtehren in Sdymaly badt. Gedimjteter Reis
it bann mit einem Dotter gemijeht, davon madt nan auj dic, an der
weideren Seite mit €i bejtrichenen Sdnitten cinen halbzollhohen Rand und
qibt in die Mitte faltes Ragout oder Hadyis ober Gefligelbrujtileifd) mit
furger ©auce gebunden. Dan dect e8 mit Reis gur, bejtreicht ihn mit Butter,
ftreut Parmefan - Kafe davitber, tropft toieder Vutter davauj und bickt
fie gelblid).

Mit Wildgeflivgel Von Bratenvejten fehneidet man das jdyone
Bleifch nudelig und macdht vom itbrigen eine Salmi-Sauce, mif tweldher man
vad Fleijd) faftig, aber dif mijdht, dann auf gebacfene Semmeljdhnitten
haujt, mit Brofeln bejtveut und mit Butter betropft, badt.

Mit Kalbs-Nicven Die gebratenen Nieven fdhneidet man fein,
bindet {ic mit Sdyalottenfauce, mit Pfejfer und Limonienfaft beveitet und be-
endet fie toie dic vorigen.

Mit Fifdfarce und Krebdragout. Die mit Dottern ge-
mifdte Favee ftreicht nan auf dic Sehnitten, gibt Krebsragout mit Bejdyamel
gebunden in dic Mitte, fiberfireicht die Favcedede mit Kvebdbutter, jtvent
Brofel davitber und bact fie nur furg.

Wildbpret tn Semuelfunite.

Bratenvejte bon Hafen, Reh oder dgl. Jdhneidet man fein, mijdht fie mit
bidter Wildpretfance, etivad fanrem Rahm und 1 Dotter fajtig aber did:
Dann fteeidht man einen glatten Nodel ftavt mit Vutter aus, belegt den
BHodert: und die Seitenwand Dhalb dibereinander mit diinnen abgeriebenen
Semmeljdynitten und taud)t diefe vorher mit ciner Seite in jevlafjene Butter,
Damit fie beimt Bacten fdhon gelb und rejdy werden. Das Had)is unterlegt
man beim Cimjillen mit jhonen Stitcen Fleifdh, deckt e8 mit in Butter ge-
tauchten Semmeldynitten ju, bickt 8 und fevviet Wildpretfauce dagu.




Grddapfel-Speifen,

Erdipfel-Krapfelu.

Gingebrojelt. Man treibt 2 Loth Butter mit 3 Dottern ab,
gibt Salz und fo viele pafjirte gebratene Crdipfel falt dagu, dap ein Teig
rird, den man awtdtreiben fann, jtidt dabon Krapfeln aus, dreht fie in i
und Brofel und badt fie in Sdmalz.

Mit Kafe Ju heifem Befhamel von Y, Seidel Oberd verrithrt
man redht gejdmind 2 gange Gier, mifdht dann Parmefan-Kaje und o biel
geviebene Crdapfel Dagu, dap man fleine Kugeln formiven Fann, die man
itber Papier auf bad Bled) legt, mit €i bejtreicht und im Ofen badt.

Mit Hadis. Man madt einen Teig von 6 Loth Butter mit
6 Qoth Mehl abgebrdfelt, mit 6 Loth pajjivten Crdipfeln, 1 Dotter und ettvas
Saly {dhnell gujammen, vollt ihn ausd und fdhlagt ihn 3uiﬁ1nmcn toie Butter-
teig, Dann jum leBten Male audgetrieben jtidyt man Krapferl aus, die man
mit Hadyis fitllt, mit Ci bejtreicht und auf dem Bledhe badt.

Erdiipfel-Paijtetdhen.

Bu cinem btricbe von 4 Loth Butter, 2 Dottern und 1 €i gibt
man 16 Loth gefottenc geviebene Crdapfel, Saly und 2 Loth Mehl, dritct
damit die mit Butter audgejtricdhenen und mit Dehl ausgeftrenten Bedyer-
formen boll (oder Dritcft e8 nadjeinander in einen Krapfenjtedyer), jtitvyt ed
hevaus, dreht dieje Krapfeln in €i und Brojel und madyt oben mit einem
fleineven Srvapfenjtecher cinen Cinjdmitt fiiv den Decel und badt fie in
Sdymalz. Dann nimmt man den Decel weg, Hohlt die Pajtetchen aud und
fitllt Ragout von Wildpret oder Schopienbraten, oder Salmi, oder Fleijd-
piiree, ober Had)is von Wilbpret ein und gibt dic Dedel wieder davaunf.

Erdipfel-Krapfen mit Heje.

Ungefibhr 4 mittelgrofe Crdipfel werden gebraten, lan pafjirt, etwad
gefalzen und Fu tweidjem Hefenteig bon 1 Seidel Mehl, 2 Loth Prefhefe,
2 Giern und der nothigen Mildy gemifdyt. Wenn der Teig gut abgefdhlagen
ift, treibt man ihn aus, ftidht runde Krapfen aus, lapt fie gut gehen, und
badt fie wie Fajding-Krapfen in Sdmalj.

Erdipfel-Laiber! tm Nepe mit Sdweinjleijd.
NMan [aft Broiebel und Peterfilic anlaujen, gibt fein gejdnittencd
gebratened Sdjtveinfleijd) dagu, Diinjtet e8 etroad ab, gibt nod) einmal jo
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viel im Gewidyte gefodhte und jerdriidte Crdapfel und etiwas Salj dagu und
gibt davon 2 ERldffel voll auf Stiide von Schiveins- oder Kalbsneh, jdhlagt
bas Mebel davitber yujommen und formivt runde Laibehen, die man mit der
gejchloffenen Seite gegen oben in eine mit Butter bejtridhene Pfanne oder
Cafferolle legt, oben mit Butter bejtreidyt, und im Rohre {chon gelb bact.

Crdapfel-LWanueln mit Schinfen.

Man treibt 2 Loth Butter mit 2 Ciern und 2 Dottern ab, gibt
2 Hinde voll paffivte Erdapfel, etwad jauren Rahm, Salz und fein ge-
fdnittenen Sdjinfen dagu, und bt e8 in ausgebrofelte, Heine Bot-

men gefitllt.

Sinken = Speifen.

Sdyichten-Ragout.

Man diinftet Reis, griine Crbien und Pilze, bereitet Spectiledte (tie
Seite 256 angegeben) und Brief oder Kalbstopf, wie 3t Ragout mit fure
ser Sauce. Dann fdyneidet man Schintenfleifd) vedyt fein und bickt Frittaten
bon der Gudfie des Model8, in weldyen man diefe dann cinlegt. Den erften
Blecen bejtreicht man mit Reid und bejtveut ihn mit Sthinfen, den jtoeiten
mit Kuttelfleden und Schinfen, den dritten mit Crbjen und Schinten u. f. f.
Wenn dev Mobdel voll und mit einem Prittatenfleden Dededt ijt, ftellt man
ihn cine Weile in bas Rohr, damit 8 heif wird, und jtitrat e8 dann.

@tﬁiﬁfﬂu%mtnchl.

1o Seidel febhr guten fauren Rahm fprudelt man mit 2 Dottern ab,
mijdht %5 Pfund fein gehactted Schinfenfleifc) und von 1 Gi Brittaten ju
Bledden gejdnitten dDavunter, fitllt 8 in die audgejdymierten, ftark mit ge-
hadten Sdyinfen ausgejtrenten Wanneln und fiehet jie in Dunit.

Sdytnfen-Paftetcen.

Grittaten-Nudeln von 1 Gi mijcht man nebjt 8 Loth fein gefchnittenem
Sdyinfentleifd) gu cinem Abtriche von 2 Loth Butfer, 4 Dottern und 3 Lof.
fel fauvem Rahm, fiillt e8 in fleine mit Pajtetenteig ausgelegte Fovmen, dectt
fie mit den Teig gu und badt fie.
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Mit Macaroni Man badt die fleinen Formen mit mittbem oder
Butterteig gefitttert, hohl aus.” Judefien gibt man in- heife Butter gefottene
abgefeihte Macaroni, dann fein gehacten Schinken mit faurem Rabhm foftig
gemadyt, dilnjtet e auf, gibt dann geriebenen Parmejantdfe darunter, firllt
¢d in Die heifien lecren Poftetchen, und ferbivt fie gleid).

Srebs-Speifen
Srebg-2iivjtchen.

Bu Srebsbejchamel vithet man Dotter und mijdyt wiirfelig gefchnit-
tenes Rrebgfleifh doju. Davon vollt man Wiirjtchen itber Brojel, dret fie
pann in Gi und Brofel und badt fie in Sdhymalj.

Srebg=-Dtetdjen.

Bon Krebsbutter, Semmelbejchamel, Hithnerfleijdh, Dottern und Salj,
madyt man cine Favee und mifdht witrfelig gefdhnittene Champignons und
Geflirgel-Brujtfleijd daju. Dann legt man vieredtige Stitde von ausge-
wifjertem Sdyweinénel auf ein nafjed Tud), gibt auf jeded drei: Kvebs-
{dweifden mit der rothen Seite gegen das Mefs, davauf einen CHlbffel vou
der Farce, fhlagt das Nep davitber yufarmmen und legt dieje Pacdyen it
ben Sdjtweifhen gegen oben gefehrt in ein flacdhed Cafjeroll, gibt Krebsbutter
unten und oben dagu, preft fic anfangsd leidh)t mit einem fladjen cinpajjenden
Dedel nicder und bratet fie langfam mit Oberhibe.

_ Krebs-Kapjeli.

Nan treibt 2 Loth Krebsbutter mit 3 Dottern ab, mifcht: cine Hand-
voll in Dberd getweithte Semmelbrdjel und 2 Klar ald Scnee dagu, falzt
& und qibt 1 Lojfel voll in Heine Schilfjelden von Papier, davauj getviir-
felt gefdnittencs Kvebsfleifeh mit Cingeriihrtem gemifeht, deckt ed mit dem
Abtricbe 3u, backt fie auf ein Bled) gejtellt in Fihlen Rohre und gibt jic mit
pen Papierfapieln auf den Tifd).

Krebs-Pajtetdhen.
MitFarcennd Ragout. NMan treidt 3 Loth Krebsbutter mit
1 Gi und 2 Dottern ab, gibt 2 Loth feine Semmel in MWild)  getveicht mit
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Scheeren uud Sdjwoeifdyen von 9 mittleven Krebjen gejtopen und ctivas Salj
vagu. Nun belegt man vag Bled) mit einer Platte vou Butterteig, jtellt die
audgebtdfelten tleinen Reife darauf dritct fie in den Teig, gibt den WAbtrieh
mit Taltem Ragout unterlegt hinein und badt es. Dann 3icht man die Reife
hevab und fervivt die Pajtetdhen heip. An jedem mup cin Boden vom Teige
hingen. ;

SnFornen mit Nagout. (Dariolen.) Man madyt miitben
Zeig bon gehn Loth Mehl, 5 Loth fKrebsbutter, 1 rohen und 1 hartgefot:
tenen Dotter, rtmns Wein und Saly nur leidt sujammen und 1apt ihn an
einem Talten Orte rajten. Wenn e’ dann' gweimefjerviidendid andgetrichen
ift, legt man bdie mit Krcbsbutter audgefdhmicrten Heinen Formen damit
aug, jillt Krebsvagont cin, dect jie mit Teig gn und badt fie.

Gefillte Bldattden (Petites pates au naturel.) Man madht
den Teig von 10 Loth Nehl, 10 Loth Krebsbutter, 2 Dottern, 2 Loffel
Wein, Saly und fourem Rabm, [aft ihn vajten, treibt ihn aus und legt ihn
toie Butterteig wieder jujammen. Sum lepten Mal treibt man ihn meffer:
vitcfendict aus, jtidht ihn mit einem Simpmuted)m ausd, qibt Krebshad)is
anf dic alfte dev Fleddyen, Oeflreidht Den Nand mit G, dedt die an-
veven Flecchen davauj, Geftreicht fic oben mit S“whf«mntn und badt fie

utdt ju heif.
Krebsbedyer.

Bon Nudeln BVon Dottern bereitete furge Nudeln fiedet man in
Miileh, [apt fie FYL weeden, teeibt indeffen Krebsbutter mit Ciern ab, und
gibt die Mudeln und Krebsfleifdh dagu, falt es eftwad, fitllt 8 in die mit
Butterteig audgelegten BVedjerformen, bejtrent fie oben mit Brojeln, traufelt
Krebsbutter daritber, badt fic anf ein Bled). gejtellt und ftint fic dann.

Von Keebsbefdhamel 3u fhon rothem fajtigen Krebsbejchamel
(Seite 27), vithrt man Dotter, gibt den Schnee wnd winfelig gejdnittencs
mblw;zu]d} Dagit, fitllt e8 in Becherformen, ficdet o8 in Dunjt und jtiiet die
NRajtetdhen heraus.

Srebs=Merivon.

Su cinem Abtriche von 3 Loth Kreb3butter und 4 Dottern mifcht man
6 Loth Brojeln von feiner Semmel mit Obers bejeudytet, dann die witfelig
gefdynittencn Sehweije und Sdyccven von' 15 Krebfen und mit Butter ge-
ditnjtete Cebfen, filllt €8 in einen mit Spargelfopien und Krebsileijh ans-
gelegten Miobel und fiedet c8'in Dunft.




Reig- yud Kafe - Dpeifert.

Reisd-Meridon.

Mit Ragout. 8 Loth Reid mit Suppe rweid) und dick gebiinijtet,
treibt man mit Krebsbutter und 3 Dottern ab, mijdht den Schnee dagu, fitllt
bie Halfte in einen NModel, darvauf Ragout dann den ibrigen Reis, und
fiebet ihn 1 Stunde in Dunit.

MitGeflivgelfleifd). Man mijdit Kreebsjhreifchen und Fleijdh
bon gebratenen JIndian oder Kapaun jum cbenjo abgerichenen Reid, legt den
Model mit Papier, darauf mit Krebsjidhweifdhen und Spargeltipfen ausg,
fitllt den Reid vorfidtig ein und jiedet ihn in Dunit.

Reig-Meridon in Buiterteiq.

Bon Mildreis. Dan fodht 8 Loth Reis mit Mildh weid) und dick,
tveibt ihn mit Kvebsbutter und 4 Dottern ab und falzt ihn etwas, dann legt
man eine Form mit Buttevteig aus, fitllt den Reid ein, unterlegt ihn jweimal
mit Ragout von Kvebsbutter und Gefligelfleifd), Briep, Cuterl, Eibien,
fdliept bem Teig Daritber und bt s und qibt ihm gejtiet nod) Deffer
Farbe, wenn ed noth thut.

Bon gediinjtetem Reid. Man diinftet den Reid mit Butter
und Suppe oder Waffer, treibt ihn mit Krebsbutter und Ciewn ab, fiillt ihn
in cinen mit Butterteig andgelegten Tovtenveif, unterlegt ihn mit Ragout
pon Krebjen oder Geflitgel oder Wildpret und madyt cin Gitter von Teig
datiiber und nimmt nad) dem Bacen den Reif vorfidhtig ab.

Reis-Paftetdher.

MitHadidodber Ragout In ein Cajjeroll gibt man ein Stiit
Butter, eine tleine Jwicbel, 8 Loth NReis und fo viel Suppe, daf dev Reis
bededt ijt und focht ihn giemlich weich und bick, mifdht geviebenen Parmejan-
Rafe dagu und avbeitet den NReis mit einem Loffel glatt ab. Dann freidht
man einen Krapfenjtecher von 114 Soll Durdymefier mit Butter aus, ftellt
ihn auf ein Brettdhen, dritdt ihn mit Reid voll, ftreidht diejen oben gleid)
und ftitgt ihn auj ein Bled) jum Ausfiihlen. Nan dreht Hernad) diefe
Rvapfeln in €i und Brofel mit Kafe gemifdht und madyt oben mit einem
etvad Fleineven Ausjtecher einen Cinjdnitt nm den Dedel gu begeidynen,
worauf man fie in Sdymaly badt. Den Decel hebt man ab, nimmt vom
weidjen Innern fo viel al8 mdglidh hevaus, fiillt Hachis ober Ragout,
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(borjigli) Ragout & la Monglas) ober Fleijdpiivee ein und dedt fie
toieder 3.

Mit tleinen Vo geln In gut mit Butter ausdgeftridjene Heine
Gormen dritdt man didgefochten Mildhreid ein, badt fie im Ofen; daf fie
cine gleidymapige Krujte befornmen, ftitest fie und hoplt fie aus. Dann gibt
man in jeded etwas Salmi und darauf cinen gebratenen Fleinen BVogel.

Giefiillter gejtiivyter Reis.

Mit Leber oder Brie. Man bduitdt gediinfteten Reid mit
einernt 2offel in einen mit Butter ausgejdymicrten Model am Boben und an
ber Seife cin, gibt gerdjtete Kalbs- oder Gandleber oder Brief inein, deckt
¢8 mit Reis g und ftellt den Model bis jum Stirgen in heifes Waffer
oder in Dad Rohr.

Mit Wildpret Der Reid wird mit Butter und fein gefdhynittence
Broiebel ein wenig gerdftet, dann mit Suppe gediinftet und mit gediinjteten
gehadten Champignons gemifdt. Dann legt man die mit Butter ausge-
ftridyene Kuppelform mit Sungen gierlidy aus, worauf man den Reis finger-
oid cindriidt und Dden leeven JRaum mit dicem Ragout von Wildgefliigel
ober Stiiden bon Wild mit Piiree von demjelben Fleijdhe anfirllt. Mit
Reis bededt jtellt man 8 eine Weile in das Rohr und ftiiryt e8 dann.

Audgelegter Reif mit Ragout oder Hadhis, Man
legt den Reifmodel mit Krebsjdroeifhen, Mordheln, Spargel oder Karfiol
aus, deiict den Reid ein und gibt, wenn ex geftiivst ijt, Ragout oder Hadyis
in die Mitte.

Geftiivster Reid mit Schweinfleijd).

Man beveitet Reid mit Wajer auf tinkijde Art (Seite 91), damit ex
vedyt toeif bleibt, mijht gefottenes, wintfelig gefnittencs Bandfleifd) von
cinem jungen Sdyweine dagu, dritdt ihn in einen ftark mit gehactem Schin-
tenfleijche audgeftventen Suppelmodel, ftellt diefen eine Weile in heifes -
Faffer und ftitet ihn.

Reig=Quidel mit Schweinfleijd).

Man bereitet frifches fettes Sehweinfleif) mie ju Bratmwitrjten und
befendhtet e8 mit fhradem Knoblaudjwaffer oder Rindfuppe und gibt Sal,
Pfeffer, Neugetvitry unbd fo viel rohen Reid als Fleifd iff, dagu, und formivt
e8 3t Knodeln in der Grofie cine8 Gies. Diefe legt man nicht 3u nabe bei-
fammen in cin Cafjeroll, bedect fie mit Rindfuppe und focht fie 14 Stunde
obe den gut paffenden Dectel gu bffnen, in welder eit die Suppe fid
eingediinjtet hat und fle ausgefod)t find.




Pilaw (Sieis auf fitrfijdye Ant).

Mit Wajfer gefediten Reid mit Safran. ctwad qelblid) gemadyt, un-
toelegt: man i einem Kuppelmodel in mehreren Edjidyten mit gebratenen,
vor den Beinen gelostem Fleifde vow ahmem oder Wildgeflitgel ; woranf
man e ugedectt heiff werden [apt, bid {id) an dem Dectel viel Dunjt an-
jest. Dann fbergict man den Neid mit heifem Fette bom Gefliigelbraten,
und badt ed im RNobre, Hid der Reis eine gelblidye Krujte beformmt und man
ihn fhirgt.

Neis-Wiirltchen mit Farce.

6 Loth leis dilnjtet man mit Suppe, ftoft ihn und gibt dabei ettvas
Butter und 3 Dotter nad) und nad) dagu. Dabon nimmt man dann fite
jeded Wiirjtdyen 2 Cflsffel voll auf dad bemehlte Brett und dritckt dicfes
$Haujdhen diinn audeinander. Bon Gefligelfarce nimmt man nun cinen Lbjfel
voll, formirt fie ju einem fleinen Witrftchen und legt fie fo auf den Reis,
pap man. diefen gleidmapig dariiber fdjliepen fann., Wenn alle Wiirjtden
auf diefe Weine fertig find, dreht man fie in Ei und Brofel und bact
jie. in Sdmalj. :

RQife=Kapjeln (Fondus).

Man lapt 4 Loth Butter gerfdleidhen und 3 Loth Mehl darin anlau-
jen, gibt 4 Qoth Parmefan- und 2 Loth Groper-Kaje gerieben dagu, wenn
biefer fid) etiwas aufqeldst hat !, Seidel jiedended Dbers, verviihet e8 glatt,
witrzt ¢8 mit Pieffer, Salz und ciner Dejferipite voll Suder und laft es
ansfithlen, Dann vithet man 4 Heine Dotter darunter, die 4 Klar als Schnee
und badt e8 in denw mit Butter ausgejdymicrten Kapfeln von Papicr, mit
Denen man ¢ fervivt;

Ober: Man treibt 4 Loth Butter mit 4 Dottern ab, gibt 8 Loth
gevicbenen  Parmefantdje, Saly, Muscatnufi und weifen Pfeffer, damm
bet Sdhnee der 4 Klar dagu, filllt fie in die Kapfeln, Dadt fie 8 bid 10
Minuten und fervict. jie gleich; da fie jonjt jufommeniallen.

Dder: Man treibt 4 Loth Butter mit 3 Dottern ab, gibt in WMild)
gereidyte Brofel dagu, wnd wemt jie veveithet find, 4 Loth gevicbenen Par-
mejon-Kaje und 2 Klar ald Sdmee.

O der: Man vithet 2 Loth Parmefan- und 1 Loth Sdhweizer-Rife;
2 Roth erlaffene Butter, Pieffer, Ealy; 3 Dotter, den Sdynee der 3. Klar,
und eine Mefierjpite Suder leidt jujanmen; fillt e& in die Kapjeln, badt
fie Tibl und jerbivt fie fdyuell.
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Pudding von jourem Rahur wmit Kije.

Er wird (wie Seite 153) beveitet und in Dunit gejotten, danw {dynei-
det man ihn ju Stiiden, gibt fie jo in die Schitjfel, daf die Scnittieiten
gegen oben liegen; Dbeftveut fie mit gevicbencmn Parmefan-Kife wnd jdmalyt
fie mit Buttev ab, AU Garnivung gibt man geditnjtete Leber oder warm
aufgejdhnittene Pockel- oder gerdudyerte Sunge oder Fleijd) mit Furger bran-
ner Sauce.

Fleifelj in verfdjiedenen Teigen.

Slaum=Paftete,

Man gibt . jiwei geditnjtete Tauben oder anbderes Fleifd) mit furger
©auce in eine tiefe Schitfjel, daritber einen Abtrich von 6 Loth Butter,
4 Dottern, 2 Loffel fauren Rahm mit Edyuee von 3 Klar und 2 Lofjel Nebl
gemifcht, und bact e8 jdjuell.

Sarce-Krapjeln von Schmarnteig.

Man macht Farce von Kalbfleijdy Nr. I (Seite 28), jtiht DOblaten
aus, tandt fie in Waffer, legt nupgrop-Farce davauf; {dhlagt die blaten
itber, wie Sdlidtrapfeln, taudt fie in guten Sdmaruteig (Seite. 51) und
badt fie in Sdmal;.

Pajtetdjen von Schuarnteig.

Man fprudelt Sdymarnteig bon 1 Seidel Oberd, 5 Dottern, 3/, Seir
el Mehl, gibt die-Klar ald Sdynee dagu und falzt ihn. etwad. Donn laft
man eiren jehr Heinen Sdhopflofiel, oder cine Sdwammerl- ober Bechers
form in Rindfdmaly heiff werden, taudht ihu auf dev dufern Seite in den
Seig, fabut damit, fobald fid) etiwvad Davon angelegt hat in Das heife Schmalj
und bact ihu fdhon gelbbraun. Wenn man dann auf einent mit: Flichpapier
belegten Siebe das Pajtetdhen vor der Fovm -gelddt hat,- halt man diefe
wieder it dad Sdymaly ehe man in den Teig fahrt. Wenn man genug
Bajtetdyen gebaden, nnd fie-mit Hadhis oder Ragout gejitllt hat, ftellt
man fie bid gum Gcbraudje arm und forvirt fie diber ciner Servicite
aufgelegt.




Srittaten-LWiirjtchen.

MitRagout, Hivnobder Hadis Auf Frittaten ftreicht man
ein faltes, nidyt gu faftiges Ragout, oder mit Fleijhbefdhamrel gebundenes
nudeliged Gefligelfleifd), oder abgediinfteted Kalb8hirn ober mit Dottern
legivtes Hadhis, vollt fie sujammen, jdyneidet fie an den Enden und in der
Mitte ab, dreht fie in Ei und Brofel und badt fic in Sdmalz.

Giefiillte Krapfeln vou Hefenteig.

Man madht javten abgefdhlagencn Hefenteig bon 16 Loth Mehl,
6 Qoth Butter, 2 Dottern, 1 Loth Hefe und der nothigen Mild), lapt ihn
gut gehen und formivt dann Kugeln, die man anf dad Bled) legt und nody-
malg gehen [dft, dann Dact. Man vafpelt die Rinde leidht ab, jdhneidet
cinen Dedel toeg, hohlt fie aus, fitllt Had)is oder Ragout ein und gibt die
innen mit Gi bejtridjenen Decel Darauf. Man fprudelt dann ein paar Cier
mit ctiwvad Mildh) ab, Jchiittet dicp iber die Krapfeln, lapt fie 1, Stunde
fteben, und badt fie dann in Sdymaly fhon gelb.

Obder: Cben foldyen Teig treibt man dilnn aus, fticht feine Krapfeln
aus, welde man mit Hadhis fitllt (wic Fajdhingtrapfen), a6t fie gut gehen
und Dadt fie in Schmalz. Man legt fie iber einer Serviette auf, und gar-
nirt fie mit gebacfencr Peterfilie.

Wiirftchen (Canellons) vou Hefenteiq.

Kleinfingerlange Stiidyen von diinnen Bratwiivften toaud)t man in
bitnmen gegangenen Hefenteig und bt fic langfam in Sdhmaly.

Ntuvel=Pajtetdyen.

Feire Nudeln von 3 Dottern fodyt man in Salzwafjer, feiht fie ab,
gibt fie in heifie Butter, ettvad Saly und Pfeffer dagu, und lapt die Feuch
tigteit berdampfen, worauf man geriebenen Parmefan-Kaje beimijdht und fie
dreifingerlang auf einen mit Butter bejtridencn Caffevolldedel gibt. Wenn
fie da evfaltet find, fticht man fie mit einem fleinen Krapfenjtecher aus, dreht
fie in Brofel, dann in Cier und wicder in Brfel mit Kafe gemifdht, madht
oben mit einemt fleineren Ausitedyer einen Cinfdhnitt fitr den Deckel, und bacdt
fie in Sdmalz. Man nimmt dann den Decel und dad Weidje heraus, -
fiillt die Pojtetdhen mit Ragout ober Hachis und gibt die Decel wicder
davauf.
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Seubel-Krujtader.

PMan fiillt ebenjo gefodyt und mit Kafe gemifdjte Nudeln in ausdqe-
fymierte Becherformen, backt fie im Rohre fteif und geld, ftivst fie dann
aus den Formen, nimmt cinen Dectel ab, Hahlt fie aus und firllt fie wie die

Borigen.
Yubel-Paijtete.

Rojtbraten mit faurem Rahmt bereitet {dhneidet man nidt gar ju fein,
todyt fury und Dreit gejdnittene Nubdeln in Salzwajfer und iberfditttet fie auf
dem Durchjhlage mit Faltem Waffer. Dann mifdht man die Nudeln mit
warmer Butter, dem Fleifdye, weldjed in gleicher QUuantitat mit den Nubdeln
feint foll und der fuvien Sauce, fitllt o8 in cinen mit miwbem Teig audge-
legten Model, fhlagt ihn dariiber jufammen und bact es.

Mucaroni-Paftetdyen.

Bu 1 Pfund Macavoni vedynet man wenigjtens 1, Pfund Lungens
braten ohne Bein. Man bdiinftet dad Fleifdh mit 4 Loth blatterig gefchnit-
tenem Sped und 4 Loth Butter, einer Biviehel, 2 Gewiirznelfen, Saly und
geftopenem Pfeffer, dann wird e8 mit allem, tas dabei ijt, fein gefdnitten
und nebjt 4 Loth geriebenem Pavmefan-Kaife ju den gefodhten abgefeihten
Wacaroni gemifdyt, in fleine mit Frittaten ausgelegte Formen gefitllt uud
fury gebacten. MNody bejfer ijt e8, wenn man ein paar Bratwiirte und Ge
flitgelleber ausftreift, in dem Bratenfafte ditnjtet und ju dom geidynittenen
Bleifhe gibt.

: Macaroni-Pajteten.

Mitverjdicdenem FleifdeinButterteig. Man fodt
Macaroni, aber ja nidht 3u reid), feibt fic ab wie gewdhnlid) und beveitet
sugleic) Berfdyicdenes vou Fleijdh, je mehr Gattungen, dejto beffer, ald:
Rlcine Schnipchen, Gediinjteted von Qungenbraten, Tauben, Gansleber,
Kalb&hirn, Gebratenes von Gefliigel, gebratene Witrte, gefodyte Sunge u. dgl.
Bon jedem aber nur fiiv cine Lage.  In den mit Butterteiq audgelegten
Model gibt man dann cine Lage Macavoni, beftrent fie mit Barmefan-Kae,
darauf eine Fleifhaattung mit der turyen Sauce, wieber Macaroni, Kife
und cin andered Fleifd), jo fore bis der Model voll ijt, worauf man c& mit
dem Teige decft und badt.

MitFarceund Ragout Dice lange Macaroni werden nur fo
biel in gefalzenem Waifer gefodyt, Daf fic anfdywellen und fidhy leicht bicgen
laffen, Davauf in faltes Waffer und dann auf ein trodenes Tud gegeben,

Prato, fabbeutiche Riiche, 5 Mufl. 18




Sn die Mitte des mit Sped audgelegten Kuppelmobdeld legt man ein dides
runded Stitd Sunge und dreht um diefed fdnedenjormig die Wacaroni.
Senn fie cin paar Soll breit jo cingelegt find, bejtreicdht man jie mitteljt
eined Pinfeld oder Federbarted mit Ciflar und driidt Kalbsfarce fingerdid
¢in, fo wird die Form ausdgefiittert, aber auch ingtoifehen dev lecve Rawm mit
Ragout von Wild gefilllt (Seite 32)-und mit Favee gefdhlofien. In Dunit
gefotten und gejtiivyt, fann man den Rand mit den Brujtjticdyen gavniven
und diefe vor dem Abdinjten mit gehadten Tuidffeln nud Junge abtved)felnd
belegen. Dann gibt man eine Jriiffel-Sance extra bei. M it Fritatten be
teitet man fie wic die fleinen Macaroni-Pajtetdjen und bédkt cine grope
1/, Stunde lang.
Rijolen.

Man madt miirben Teig von 12 Loth Mehl, 8 Loth Butter, 2 Dot-
ter, Saly und 2 Loffel faltem Waffer fducll gufammen, erveipt ihn in
Stiide, tuetef fie wicder fury jufammen, lapt ihn 1 Stunde in cinem feudy:-
ten Sudye eingefdhlagen rajten, worauf man ihn diinn audtreibt. Dann
gibt man nufgrofe Kugeln von Fleifd)- oder Fajten-Ragout (Salpicon)
oder Hadyié dickt eingefocht und falt, oder Farce von gefodhtem Fleifdhe oder
$piiree von Wildgefligel in Fweifingerbreiter Entfernung davauj, vadelt fie
umgejdhlagen wie Schlidtrapfeln ab und [&pt fie jugededt an cinem Fihlen
Orte, bid man fie fury vor dem Gebraudye in Schymaly backt.  Nad)dem
man fie auf Fliepapicr trodnen [lich, Dejtreidht man fie oben mit Krebs-
butter, vidytet fie itber ciner Serbiette auf und gibt ein Hanfdyen gebadener
Peterfilic in die Mitte. Man Fann jie aud) yjum Baden in Ci und Brojel
drehen und diefe mit Pavmefan - Kaje mifdhen, wo fie daun a la Villeroi
heipen.

Ehinejer-Paitetdhen.

Man treibt miicben oder Buttertreig mefferviicdendid aus , it
runde JFleddyen ab, legt anj dic Haljte davon FaveeFugeln, beftveidyt den
Rand mit Gi und bedeckt fie mit den andern Bldttdhen. Nad)dem man fie
feft qedritct Dat, ftilpt man den Rand auf und orivdt ihn an viev Orten ju-
jammen, wodurd) e8 bavettavtig wird und bidt fie in Rindjdymalz.

Wiirjthen ven Butterteiy (Cannellons).
Mit Hivafiille Butterteig treibt mair diinn aus, fdneidet finger-
lange Bievede, ftecicht abgediinjteted Hirn auf, vollt Wiirjtdhen davon, bie
man auf dad Bledy legt, mit €i bejtreid)t und bt
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Mit Bratwirjten Dime Wiirfte bratet man, zieht ihnen den
Darm ab und jdyueidet fie ju 2 3oll langen Stiden.  In die Pfanne,
toorin fie gebraten wurden, gibt man etiwad Suppe und Bratenjajt, [aFt e8
auffodyen und Sdyalotten, Peterjilic und die Wiirjtdjen Damit dilnjten, bis
oer @aft eingegangen ijt und jie Farbe haben. Bon Butterteig fdhneidet man
nun 3 Joll breite Streifen, Dejtreidyt fie mit €, legt ein Stiiddyen von den
Wiirften darauf, vollt e§ in den Teig, und wenn er etivad itbereinander liegt,
fdptieidet nian ihn ab und drivdt dic Enden ded Wiirftdhend nieder, damit
fein Saft Devaud Famnm. Man legt fie mit dem dibeveinander liegenden
Teigende auf dad Bled), ftellt jie 6i8 jum Gelbraudie an cinen fihlen Ovt
und bact fie mit Gi beftvicdhen 1o Stunde. '

Bigel im Nejte.

BVonfleinen Bogelnmit Hadis Mit einem grofen Krapfen-
ftecher fjticht man Buttevteig zu Bldttern nuud die Hiljte davon u Ringen
aus. Anuf jedes Blatt qibt man etwad Hadyis von Wild (Seite 31) mit
Sardellen und faurem Rahm gemifdht und cinen gebratenen einen Vogel
mit Sped und Brojeln, legt die Ringe davauf, nadydem der Rand Ddes
wntern mit Ci Dejtrichen ift und bedect Den Kopf mit einem Stitdhen Teig,
weldjen man nad) dem Baden wegnimmt.

Bon Vogeln mit Milzfarce DMan badt die Pajtetden ohue
itlle und gibt baun Milzfarce wie Sdhnepfentoth beveitet (Seife 156), und
einen gebratenen Bogel hinein. '

Bon Krammetdvogeln mit Salmi Von in Sped gebratenen
Keammetdodgeln (68t man die Brujt mit Flitgeln und Kopf in cinem Herab
und ftellt diefe Stitce bei Seite. Bom Uebrigen madyt man Salmi (Sceite 30),
gibt jie paffivt in gropere Pajtetdyen von Vutterteig und feht in jedesd ein
foarm gehaltened Brujtjtiid, Die audgefrodhenen Angen erfeht man durd)
Kovinthen.

Bon gefit[[ten Droffeln oder Wad)teln. Dan tann die
Pajtetdyen nody groper madyen, den BVigeln die NiicFenfuodhen. anslofen, fie
mit Qeberfavee fiillen, den $Halé uviictbinden, damit fie fwie EHeine Wildenten
ausfehen und geddmpit auf Salmi- oder Triiffel- Sauce in die Pajtet-
chen feben.

Fleifth= ober Butterteig-Pajtetdyen.

Hadis-Pajtetden werden am haufigiten bon einem mit einem
Keapfenjtedyer audgejtochenen Bldtthen und HRing mit i beftvidhen aufein-
18*
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auber gelegt, gebadten, dann mit Hadyis von belichigem Sleifdhe qefillt und
warm ferbivt.

Vol-au-vent-Pajtetdhen (wie Seite 59) beveitet, fiillt man mit jedem
Klein-Ragont (Salpicon) ober Hadhis, oder Hleifdhpitvee, oder mit Hirn.

Gefitllte Blattden (Pajtetden au naturel). Man ftidyt Blatt-
den aus mit einem gejactten Andjtedyer von 27/, Boll Durdymeffer, filllt
sei und wei mit Farce, Hadhis oder Ragout gufammen, nadypent dev
SRand mit Gi beftricdhen ift und tupft mit einem umgefehrten Ausitecher,
weldyer die Wmfangdqrofe dev Fillle Hat, cin renig davauf, bejtreicyt Die
Oberflache feiht mit Ci und badt fie fhnell. AlS Fiille fann man aud
Farce bon gebratencm Kalbfleifde mit in Mild) gerveidyter Semmel, Sar-
dellen, Limonienfdalen, Salz, Peffer und Krebsbutter geftofen, mit fauvem
Mabhm und Dottern gemijcht, beveiten.

Qder: Man macht die Fiille von 8 Loth Fleijd) von einem jungen
Sdyieine und 8 Loth Kalbfleijc) mit 2 Seidel Waffer und 1 Lorbeerblatte
gefocht, dann mit 4 Loth Sardellen und 2 Loth Kapern fein gebadt mit
Pfeffer und Saly gemwiiryt, und mit 6 Loth Butter etwad gerditet. Bis jum
andern Sag falt gejtellt, fitllt man davon faffeeldffelveife ein. Cbenjo fanu
man aud) andere Hachid oder Favce von verfdhicdenem Fleifde oder von
Fifchen oder Krebfen, oder Eleine Ragouts, did gehalten und falt gejtellt,
eiufitllen.

Dariol-Pajtetdyen. Dian legt fleine runde Formen, dic oben
9 und unten 1 Zoll Durdymefier haben, mit dem dimn audgerollten
Butterteige aud, fillt Gefliigelfavce Nr. LT (Seite 28) ein, dect ein Bldtt-
dhen von Teig davitber, jiert diefes mit civem Stern und in der Witte mit
cinent Knopf von Teig und badt fie mit i beftridjen bei mapiger Hive
ungefihe 7, Stunde. Ehe man fie aud den Formen ftiirzt, wird der Decel
abgelodt, Dann wicder darauf gegeben.

Man tann fie and) Hohl ausbacen mit Ragout fiillen und mit deme
Dedel wicher bedecten.

Obder: Man fitllt belicbiges Hachis mit Sottern und jourem Rabhm
gemifd)t cin oder Ragout oder Geflitgel-Buuitileijd) nudelig gefdynitten mit
Sdyalotten und Champignons gediinftet, gejtanbt und mit Suppe, Wein
und Glace aujgefodyt.

Ober: Man gibt zu Bratwowjtiiille angelanfene Peterfilic und
Btviebel und etwad Suppe, deckt fie audy mit Teig und badkt fie 77, Stunde.

Bevgitterte Paftetden. Man legt die Hleinen Edyirjielchen mit
ditnn ausgetriebenem Butterteig aus, fillt fie mit Ragout von Haus- oder
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Wildgefliigel oder Fijdhen, madyt cin Gitter von Teigiteeifen davitber, beftreidyt
ed mit i und badt fie.

Triiffel-Pajtetdern.

Miiieben Pajtetenteig mit faurem Rabhnr beveitet, treibt man mefjer-
vitdendict aus, legt davon einen Flecten auf dad Bled) und ftellt die EHeinen
Reifformen darauf, die man mit Butter audgejdmicrt und mit Teig aus-
legt. Dann fiillt man fie nidt gany gur Hilfte mit Favee, wie bei den
grofien Tritffelpaijteten, gibt cin Stitdden Gansleber mit Triiffeln gejpict und
mit Gervitry beftrent davauf, Dann wieder Favee, Dectt fie mit Teig und bt
fie, tachdem man in jedem Dedel ein Lod) gejtodjen. Servirt man jie warm,
fo hebt man den Dedel nad) Bejeitigung des Meifed ab und gibt Aspic
mit Wein anfgefodht hinein, foeidt man fie falt, jo hanft man gehadte Aspic
ftatt Des Dectel8 darauf.

Grofie Pajteten.

Sn Krujten von Butterteig (Seite 58) fitllt man belicbiges
Fleifch mit Furzer branner Sauce bercitet oder Ragout von Wildgefliigel und
fann diejes oben ierlich mit groperen Stiien belegen. Pajteten gibt man
meijtens auf einem Lortenbledye ftber ciner Serviette auf die Edyiifjel.

Hohlausdgebadene Pajteten (Seite 59) fillt man aus dem
Ofen fommend mit dem Fleijdhe uud wenig von der Sauce, gibt den Decel
dacauf und fervirt die iibrige Sauce in ciner Schale dagu. Man gibt braun
gediinjteted Fleijdh ober in dimne Scheiben gefdnittencd Schpjen- oder
Rebflcifh mit Wildpret: oder Salmi-Sauce oder Dehjengaumen mit Scha-
fotten oder Sardellen beveitet oder Bratenrejte mit furzer Sance oder Stilde
von Wildgeflingel mit Lritfjel- oder Champignons-Sauce aufgefodyt oder cin
fajtiges Hachis Hinein,

Vol-au-vent-Pajtetden. NMan gibt, nadden man cinen
© Dectel auggehoben und den reidhen Teig herausgenommen hat, jedes belie-
bige Magout, Hadhis, oder Fleife) mit furger brauncr Sauce, odev Fritffel-
Sauce hinein, oder frifafjivtes Kalbgbriep mit wiivfelig gefdhnittener Gans:
{eber und gerduderter Sunge gemijdht. In die Mitte des Ragouts legt man
ein gefpictes glajivtes Kalbsbrich oder eine Roje Kavfiol oder fonjt Pajiendes.

Pajteten mit Gitter. Anj eine Platte von Teig jteeicht man
nidjt gang bis an den Raud ciue gute Farce von Kalbfleijd), davanf in die
Mitte dict gehaltenes faltes Nagout, bedectt diefes mit Favee und madht
von fingerbreiten Stueijen ein Gitter daviiber, indem man fie fingevioeit aus-
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cinanber, erft anj eine Seite legt, dann ctiwas jdyief iiber quer, nadjdent man
dic erjte Jeihe mit €i beftvidyen hat. Jjt died aud) Oci dev jweiten Meihe ge-
fdhehen, fo gibt man einen jdhmalen Teigring am Rande davauf. Nad) dem
Bacen fann man dag Gitter mit Kreb&fleifch und Karfiol gieren.

Bervgierte Pajteten. Man jlreidt auf eine Platte von Butter-
teig ober von michein Teig Nr. 1L (Seite 54) fingerdid cine Faree von
Wildpret (Seite 29), Dbelegt diefe mit fdhonen Fleijditiictchen, gibt wicder
Farce daviiber mnd wenn o8 fo hodh genng wie cine halbe Kugel aujge:
jdyichtet ijt, bejtreicht maw den Nand de§ Teiges mit Ci und legt eine etwad
grofere Teigplatte daviiber. Nadhdem and) diefe mit € bejtrichen ijt, gibt
man am Rande cinen Ning vou Teig darauf, fdhneidet in dev Mitte cine
Oeffnung aus und laft von diefer: einige audgejtodhene Bldatter von Teig
heranshangen, weldye den Scdnitt berdeden, afd ierde dienern und dod) den
Dunjt herandlajfen, damit nidt der Teig beim Baden dabon gefprengt
werde. Man giert die Pajtete nody mit Streifen oder audgeftodyenen Stitden
vom Teige, 0o 8 dev Raum gejtatiet und bejtreidt dicfe cbenfalls mit Ei,
wie bert Grund auf welden man jie legt. Wenn man fie wavm gibt, fervivt
ot Wilbpretfauce dagu.

Pafteten in Reifform gebaden. Wenn in cinem Hanshalte
bfters Pajteten gemadyt werden, jo ijt der {dynclleven Arbeit, wie des leich-
teren Gelingend toegen ju empfehlen, einen Paftetenveif mit Charniven,
weldje audgefdyweift und ausgetvieben ein fdoneres Anfehen gewdlren,
anzujdaffen. Diefe Reifform etwas mit Butter audgejdmicrt jest man dibey
vierfadye8 Papice auj cin Bled) und legt fic mit miivbem Pajtetenteig
(Seite 53) aug, wie (Seite 57) angegeben. Wenn man fie falt ferviven und
langer erbalten will, fitttert man jic inner dem Tege mit ditnnen Shec-
platten aud. Man fann fie wie die vovigen von allen Gattungen Wildge-
fliigel oder von Wildpret oder andevem Fleijdye bereiten und die Favce mit
den {chonen Fletfchitiicken unterlegen; dann dect man bdie lehte Sdhidyte
Favee mit Spediduitten und mit ciner Platte von Teig, in dev man cben-
falls cine Leffuung mit einem fleinen Kvapfenjtecher von 11, Soll it Duvd)-
neffer madyt, und einen gujammengerollten Streifen Teig, dejjen oberen
Zheil man vorher in fingerbreiter Cutfernung cinjdyneidet, al$ eine Art Raud):
faug einfebt, wm den Dunjt anszulaffon. Wit ditnn ausgerolltem Teig bergiert
man dann den Decel belicbig und badt die Pajtete bei gelinder Hibe, wozu
cite grofe 2 Stunden braudyt. Wenn der Decfel beim Bacen Farbe befommt,
nwp man ihn mit Vutter bejteeidyen und mit Papier iiberdecfen. Nadydem
nian die Pajteten nodh warm, aber nidyt gleich, wenn man fie aud dem



Ofen geftellt, and dewmr gedffneten Reif genommen und mit einem Bledye
iiber einer Servictte auf die Edyiifjel gegeben hat, wird atocifingerbreit bom
Rande der Dedel ausgefdyuitten, diejer abgehoben, der Spedt heraugge
nomnient und dafitr cinige Loffel voll Fleifdheffeny hincin gegeben, worauf
man fie mit dem Dectel gefdhlofjen fervivt. Gibt man fie falt, jo nimmt
man denr Reif erjt nadh 1 Stunde ab.

Wit Wildgejligel Die Farce fann ntan jum Thei! von Reb-
fleifh madhen und botit Gefliigel bie Brujtitiicke cinfegen obder Nebhiihner
1. dgl. wie ju Galantine anslofen, fiillen, ju cinigen Stitcfen abjdyneiden
und cinlegen. Die ausdgelisten Schnepfen, Rebhithner, Krammets- ober
andere Vigel falzt man, mavinivt jic ohne Oel und lapt fie {iber Nadyt
fteben. Dann bejtreicht man die Haut mit Favee, belegt diefe mit bldtterig
pefdnittenen Tritffeln, bedet fie mit Favee, gibt dem Thiere feine natiir-
lidje Gejtalt, obhne e8 guzundben und fdneidet e8 in 3 Stitdte. Sur Favee
nimmt nan das audgeldste Fleijdy nebjt Reh- oder Hafenfleifeh wnd redynet
gu einem Pjunde davon 16 Loth Sped, 8 Loth Semmelbefdantel, 2 Gier,
Pajtetengemiiry, Saly und die Leber der Vogel, oder bei Schnepfen die Gin
getveide lie ju Sdnepfenfoth Deveitet.

Wit Haudgefligel Sur Favee nimmt man Schioein- und
Kalbflcijdy und die Geflitgelleber und mijdt wicfelig gefdnittene gefodyte
Bunge dagu.

MWitjungem Inbdian wabden die Bunftjtiide mit Sped und
Edjinfen durdhfpictt und vom dibrigen Fleijhe und der Leber bie Farce
bereitet.

MitFajan, Anerhabhn oder dgl. Man fpict dem Thicre nad)-
oem e8 audgelist ift, die Brujt mit Spec und Schinfen und madyt die
Saree von dem ausgenommencn Fleifdhe, nebjt frifdem Schrocinfleifche,
Spedt, den feinen Krdautern, Saly, Getvitg, Tritfeln, etwas ditker fbanifder
Sauce und 2 Dottern. Oben unter den Spect legt man 1 Lorbeerblatt und
wenn man dicfed nad) dem BVaden weggenomuren, gibt man einige Lojfel
poll bon Der mit Wein aus dem Gevippe gefodyten Gjfeny hinein und I[apt
die Paftete ein paar Tage jtehen, che man fic jervict.

Dian tann in foldye Pajteten nebjt den Bruftitiicken, Gansdleber mit
Lritffeln gefpict einlegen, und jie roarm ober Falt ferviven.

Tauben-Pajtete. Robes Fleifd) von einem Kalbjchlegel unges
fabr 3, Pfund und Y, Pfund von Wildpret {dneidet man wiirfelig. Dann
pibt man 4 Loth Sped, 4 Loth Kevnfett, cinige Champignong, 2 Sardellen,
Bwicbel, Peteriilic, Limonienjdyalen, einige Pieffertdrner, Sal, Cijig, Waf:
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fer und 2 Tauben dagu und diinjtet 8. Wenn die Tauben weid) find, nimmt
man fic Gecaus, vievtheilt fie und [ift dad Uebrige Deffer cingehen, befend)-
tet mit dem Safte Oldtterig gefdynittene feine Semmelfdymolle, rithet fie
sum Fleijdhe und jdneidet dad Gange fein jujammen. Dann treibt man
miitben Pajtetenteiq (Seite 54) von Y, Pund Mehl gu giwei runden Fleden
aus, legt den einen auf cinem Bleche iiber Papier und bejtreicht den NRand mit
Gi. tun gibt man von der Favee davauf, dann die Taubenititcte, bededt fie
mit der fibrigen Farce und legt den jiveiten gropeven Flecten daviiber, weldjen
man mit Gi Dejtreicht und mit Teig verziert.  Wihrend die Pajtete bidt,
madit man branne Sauce mit Vertvam-Effig, fouvem Rahm, Kapern und
Fleifdeffeny, und gibt davon cin paar Lofjel voll in die vben aujgefdnittene
Paijtete, die iibrige in ciner Schale dagu.

KRalte Hafenpaijtete. Von einem gebratenen Hajen 38t man
bie gejpictten Nircenilets ab, {dyneidet jie yu Scheiben, dag dbrige Fleifd)
mad)t man mit ebenjo viel Sped, den feinen Krdutern, Pajtetengerviir,
Saly und etwad dider frdftiger brauncr oder fpanijdyer Sauce, faurem Rahm
und 2 Dottern gu Favee. Diefe unterlegt man. mit den Fleifdticen und
in Wein gefodten Trirffeljdyciben. Dasd gerhadte Gevippe fodht man mit
guter Brithe aus, [ipt fic jtart cinficden, damit nur einige Lofjel voll Cjjen;
erden und qibt diefe nac) dem Badken Dinein, che man die Pajtete Falf jtellt.

Krebspaftefe NVan madt Favee von Kapaunjleijeh mit Krebs-
butter und diinjtet Kalb&brice mit Butter und den feinen Krautern. Diefe
gibt man ju Sticten gefdynitten nebjt Kreb{dyweifchen wijdhen die Favee
in dic mit Teig andgelegte Reifform und beim Anjmadyen jtatt der Sped-
fcnitten cine Kreb&jance.

Fifdpajtete. In cine hohlandgebactene Pajtete gibt man gebra-
tene Fijchititcte in Rahmfauce mit Paprifa.

Tritffelpajtete fitr Fajttage Stide Lad)d aus Haut und
Gritten geldst, {pidt man mit Sardellen und dimnjtet fie mit Butter und den
feinen Srdutern ab. Danu wird von cbenjo viel Hedptenleijd) mit Senmmel-
befchamel, Krebd. und Sardellenbutter, den feinen Krdutern, frijdyen Dot-
tern und Saly eine paffirte Favee gemadyt.  Bwijdyen diefe legt man die
Ladygjtiicke und Tritffelfdheiben in der mit Teig audgelegten Neifform cin
und gibf oben unter den Decel ettvas Butter.

Ralte Pajteten in Tevvinen. Die bequemite Avt fiie falte,
bejonders fitr Tritffelpafteten, find die Topfe von Porzellan ober Steingut
i der Form dev Strajburger Pajteten , weldye man nun ftatt der fonjt
blihen ungeniefbaren Teighitlle in Gebrand) hat und die eine grofe Er-



281

leichterung ber Avbeit verjdhaffen. Diefer Topf wird gang mit Spedplatten
auggelegt, dann die Favee mit dem Fleijhe unterlegt cingedridt, mit Spect
unbd dem cigenen Decel gejcdhlojien, dann bid jur Haljte in fiedendesd Wafjer
und mit dicjem oben frei in Dad NRohr geftellt, wo man e§ bei geringer
$Hige 2 bis 3 Stunden badt. Beim Gcbraudpe fticht man mit einem in
heiped Wajfer getauchten Silberldfjel davon beraud, bhauft dieje fleinen
Portionen bergartig auf und garnivt e8 mit Aspic oder gibt e in einen
ausgelegten Aspicreif. Sie mitffen einige Tage vor dem Gebraudye gemadyt
werden, und wenn man jie lange 3eit aujheben oder verfenden will, giept
man fjie oben mit Sdyweinsfett voll, legt nad) dem Crtalten Papier daviiber
und berflebt den Dedel mit Staniol. Veim Oefinen nimmt man dad Fett
mit cinem Léffel ab.

Strafburger Trijfel oder Gandleber-Pajtete Ju
einer grofen in einer Tevvine beveiteten Pajtete gehoren 2 Ginjelebern, die
man audeinander theilt, wo die Galle war, das Grinlicdye wegjdneidet und
aufen hevum zugejtubt mit nagelfsrmigen Tritffeln jpidt, mit Saly und den
feinen Svdutern wiiegt und jugedectt bei Seite jellt.  Dann jdhneidet und
ftopt man, jeded fiir fich, 2 Piuud Scweinileijd) vom Rippenitiicte und
2 Piund Sped.  Die Abfdlle dev vund gefdynittenen Triiffeln dinjtet man
mit gehacttem Spede und den feinen Kriutern, gibt die Leberabfille, Saly
nnd Pajtetengewiiry oder Sehalotten und weipen Pieffer dazu, dann jtopt
wd pafiivt man e$ nebjt dem Fleifhe und Specte und mijdt 2 Cployyel
Num dagu.  In die mit Spedt audgelegte Tervine gibt man jum BVoden
fingerdid Favee, davauf 2 halbe Lebern und cin paar Triiffeln, wicder Favce,
jo fort big der Topf voll ijt, worauf man Spect nud den Dectel davauf gibt.
Wenn die Pajtete aus dem Ofen fommt, gibt man Glace mit Wein auf-
gefocht binein, deckt fie wieder ju und jtellt jie an cinen fiihlen Ort.

Ghenjo fann man fie von Favee aus belicbigem Wildgeflitgel , mit
Fritffeln und Stivten von Gansdleber unterlegt, beveiten.

Kalte Fleijdiuchen (Gateau) oder Kije.

Man legt cine glatte Forn oder ein Cafferoll mit frijdent Spede
gany ober gitterartig oder fonjt auj belichige Weife aus. Damn dritdt man
die Favee (weldye durd) fauren Rahm und frijdhe Dotter foftig gemadt wird,
aber nid)t anseinander flicfen darf) mit cinem in heipes MWajjer getaudhten
Qifiel fejt ein, dectt Spek daviiber und fodyt e8 mit Oberhifje ungejahr eine
Stunde in Dunjt oder badt ed. Crfaltet fdwert man den Kudhen in der
Sorm etiwad ein und cvwdrmt leBtere Dann zum Stivgen. Frijd) beveitet find




diefe Kudhen nie fo gut, als nacy einigen Tagen. Der gejtiiryte Kuden (Gateau)
wird zu fdoucn Stitden gefdnitten, die Spechitlle jftutt man ab und garnivt
die Seitjiel mit Aspic. Wenn nian die Speife nidt ju Thee gibt, fervirt
man meijtend Efjig und Del dagu.

Bon Reh oder Hajen Dan madt Favee Ne. T {Seite 29) von
einem Hafen oder bon Hal§ und Briijten oder ciner Schulter von Reh, mifdht
einige Lofjel voll fauren Nahm, 4 Dotter, cinige Loth frijden, wiirfelig ge-
fdhnittencn Spedt, Saly und Pieffer ober etivad Pajtetengetviivy dagu und
oritctt fie ein.

Obder: Su dem vein abgeldsten Fleifde eined gangen vohen Hafen
nimmt man 1 Bjund Kalbsjdnit, 2, Pfund Spect, hadt ed fehr fein,
mifht 6 Sdhalotten, etwad Srwichel und Knobland) fein gejdynitten, Pajte-
tengetoitry uud 2 Loffel frijdes Waffer dagu und dritckt e in die mit Spect
und Lorbeerblattern audgelegte Fovrm aud) oben damit bedet und backt es
114 Stunde lang.

O der: Pan mad)t von rohem Hajenfleijche Favee Nr. L1 (Seite29),
mijeht wiirfelig gefchnittene Sansdleber, Tritffeln, Junge und Kalbseuter (lef-
teve gefodyt und erfaltet) dajuw und dritdt fie ein.

Obder: Bu Wildpretfarce Nre. 1T mijeht man wiirfelig gefdhnittencn
Sped, fauren Rahm und Dotter, driidt fie ein nud bicdt den Kudyen
langfam.

Bon Lungenbraten. Dad Fleijd) wird nebjt hald fo viel Sped
fein gefdnitten, mit angelaufener Stiebel, Salz, Pieffer und Majoran ge-
jtofen, mit jouvem NRahm, winfeligen Sped und cin paar Dottern gemifdht,
i den mit Epedt ausgelegten Model gedritdt und langjam gebaden.

BVon Gandleber. Die Leber bon 2 Génjen bdiinfret man mit
Butter und fhncidet den vievten Theil bavon wiirfelig, dag fibrige ftofit man
mit 2 havtgejottenen Dottern, den feinen Kedutern, wiivit ¢8 mit Sals, wei-
pent Pieffer und etwad Mugeatbliithe und mijht wiiefelig gejdnittenen
Sped, Bunge und die Leber dagu, dritct e8 in den mit Spedt auggelegten
Model cin und badt o8,

Obder: Man jtopt uiit dev Leber einct Gangd in Wein und braune
Suppe getweidyte Semmel und 3 frijhe Dotter, mijdyt frijhen Sped und
iiberfocyte Tritffeln, tlein winfelig gefdnitten, Getvitry und Saly dagu und
oriicft o8 cin,

Oder: Man madt bon 4 Loth Semmel ein Befdyamel, gibt ein ge-
fprudeltes €i und die mit Butter angelanfenen feinen Krduter daju, ftopt
ed audgefithlt mit 2 Gansdlebern, Salz, Getviirs, und wenn ed fdon fein ijt,
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mit 3 frifdyen Ciern. Pajfict mifd)t man 8 Loth wiirfeligen Spedt nud gré-
pere Wiirfel von gefodyter Sunge darunter.

Mavmorivter Kuden Von einem vohen Poulard twird dad
jhone Fleifdy wie dice Nubdeln gejhnitten. BVorher iiberfodyt man 1 Kalbe-
euter, 1 Sdyweindohr und Wanunel, ctwad vom Odyfernobergaumen, gerdu-
devte Sunge und Kaijerfleijd). Andgefitblt wird alled nudelférmig yejdnit-
ten. Dann [t man Jwicbel; Peterfilie, Sdhalotten, Champignond in But-
ter anlaufen, fiberditnjtet damit dad Gejdynittene, witeyt 8 mit Majoran,
Pfeffer, Saly, bindet & mit ettvad Bejdjamel und gibt fein gefdymittenen
frifen Sped, pafficte Kalbs- oder Ganjeleber und einige Dotter dazu.
Gut gemijdt, fitllt man e8 in einen mit Specidhnitten ausdgelegten Mobdel
wd badt e8 langfom.

Rufjifder Kuden ¥ Pfund Kalbfleifd), Y4 Puud Kalbs-
leber, 4 Qoth) geriudyerten Spect, 4 Loth Kernfett, 1 Bicbel und einige
Champignond fdhneidet man fleintvivfelig, gibt ed nebjt Sals, Pieffer, Neu-
getiiry, Muscatblitthe in ein Cajferoll mit fo biel guter Rindjuppe, dap jie
datitberfteht und fodyt c& jugedecdt weich. Sugleih madyt man rohe Kalbs.
favee, paffivt beide und mifcht fie mit 2 ottern.

Dann fdyneidet man gleid) grop wiirfelig gerdndyerten Sped, Junge
und Zrviifel und mengt diep mit gangen Pijtazien und untereinander. Nan
ftreicht Dann einen glatten Nodel gut mit Rindjdymaly aus, dridt fingerdic
Hoaree am Boden und am Rande ein und ftreut von dem wiirfelig Gefdynit-
tenen binein, darauj qibt man wicder cine Sdhidhte Farce, jibrt fo abioed)-
felnd fort, big dev Model voll ift und fiedet 8 guei Stunden in Dunit.

Saltes Fleifd) mit Aspic uud Daucen.

Gefulzte Fleijchtuchen.

Der Diodel, in weldyem man den Kuden auf die frither befdyriebene
Weife gebaden vder in Dunijt gejotten Hat, twird gereinigt, in €id gegraben
und mit Fleifchfulze biinn eingegofien (Seite 22). Wenn bdiefe Sulze feit
geworden ijt, belegt man fie gierlich mit Stiiddjen bon Junge, Triiffeln,
Kopaun - Brajtileifd) oder anbern derlei Sadyen und beded't diefe nad) und
nach mit Adpic. Nad)dem diefe geftodt ijt, gibt man den aud der Spedhirlle
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geldsten, glatt gugefdnittencn Kuchen in die Form und fillt den Raum
herum mit Sulze voll.

Obder: Man {dneidet den Kudhen ju Stirden und gibt fic im Krange
Balb dibeveinander licgend in den Reifmodel, ohue den Spiegel ausjulegen
und fitllt die Bwifdenrinme mit Sulze aus.

O der: Man fticht die Schnitten vund and und Tritffel oder Sungen-
jdheiben mit einem Fleineven Ausjtecher von anderer Fovm und Febt mit
talter dicter Sulze cin foldyed Stitd auf jedes Stitd Kuchen. Wenn diefes feft
angefulat ijt, legt man fie mit dev gegierten Seite auf dimn gejulte lidyte
Aspic und gicpt foldye daritber. Gefulst fticht nean die Kudyen mit einem ettoad
guoperen erviarmten Yusfteder aus, jtitgt bas Gange itber Papier auf cin
Brettdhen und cewdvmt dagd Gefdyivr mit einem in heies Wajfer getaudyten
Tudye. Diefe Scheiben {iber Adpic im Kranze auf die Edhiiffel geridytet, gievt
man mit Giern, Aspic, Feldjalat u. dgl. und gibt in die Mitte Mayonnaife
von harten Dottern. So fann man aud) Stiicke von Galantine mit Sulze
wmgeben und aufridyten.

Gejulate fleine Fleijtudhen.

Die fleinen Kuchen von Fleifdypiivee, wie Seite 239 beveitet, werden
lau geftiiezt, dann falt gejtellt. Die Becherformen grabt man in Eig, gicpt
einen Spiegel von Sulze ein, belegt diefen nady dem Stoden mit audgejto-
denen Bungen- oder Tritffeljtiicten, gibt etwad Sulze dariiber und wenn
fie jeft ijt, die fleiner jugejchnittencn Sudhen, weldye in denfelben Bedjern
bereitet wurden und fiillt den leeren Ranm voll. Geftiteyt ftellt man fie auf
gejulzte Aspic, mit dev man den Voden der Scyiiffel audgefitllt hat und
garnivt fie mit fein gejdynittencr.

Sleine Formen von gejulzter Faree.

Gine. pajficte Leberfavee Nr 11T (Seite 29) oder Wildpretjarce
Nr. IV mifdt man mit Aspic und Iaft jie fulzen, indem man fie finger-
bid auf cin mit Sulje Deftrichened Buett ftreid)t Wenn fie gejtodt ijt, fahut
man mit einem in Heiped Waffer getandyten Neffer unten durd), ftidyt For-
men davon ang, odev jdhneidet Witefeln, und legt dieje in Sulge ein. Man
jdhneidet fie wicher aus, wodurd) die Favee gany in flave Sulze gebitllt ijt,
oder man iiberjtreicht die audgeftodjenen Stirdte mit falter Adpic und jtrent
gehactte Davauf und vevwendet beide Avten al8 Garnivung von geftitzter
Sulze oder dyl.
Db er: Man ditnjtet cine Gansleber, ftopt fie, mifd)t Fleijdhfulze dagu
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und ftreidt fie durdy ein Sieb. Dann mifdht man nody mebhr Sulze und
toiitfelig gefdynittencd Brujtileijd) von Wildgefliigel und Iviiffeln dagu, fitllt
e8 in fleine Formen und jicrt fie nad) dem Stitvgen mit Aspic.

Obder: Man mifdt Fleifdhpiivee von Wildgefligel mit Sulze und
witrfelig gefdnittener Sunge, Spedt und Triiffeln und mad)t ¢8 wie oben an-
gegeben, ju Witrfeln.

Obder: Gine mit Butter und Jwicbel gediinjtete Gansleber paffirt
man mit 2 harten Dottern und mifdyt Saly, Pfeffer und etwasd dpic dagu.
Died ftreicht man.auf ditun eingegoffene Apic in einen Model, gibt wenn
bie Favce fteif getworden ift, cbenfo viel Sulze dariiber und jtidyt fie nad) dem
Stitrgen mit Heinen Formen aus. :

Gejulzte Gansleber.

Mit Triiffeln. gefpidte Gansdleber legt man jwifden Epedplatten in
ein Cafferoll und bratet fie im NRohre. Wndgefithlt jdhneidet man fie gu
{donen Etitden unbd legt diefe in Apic ein.

Obder: Man jdyneidet, ftopt und pafjivt cine gedinjtete Gansleber
und Brojifleifd) von ecinem gebratenen Kapaune, vithrt died auf €ig mit
Vo Seidel Adpic und 4 Loth Oel, fitllt 8, fobald ed dicklich wird, in den
Reifmodel uud ziert e8 nad) dem Stitvzen mit Sulje.

Kalte Galantine,

Bon Haud- oder Wildgefligel [68t man die Beine aus,
(Scite 12) 3ieht bie Haut der Flitgel und Fife cin, [apt dad Fleifd) iberall
aleic) dict und belegt die dinneren Stellen mit Stiiden, die man am andern
teggefhnitten. Weiter ijt dabei alled ju beobadhten, was dariiber bei warmer
Galantine (Seite 237) gefagt ijf, und jeded wie dort bereitete favcivte Ge-
flitgel Bann aud) falt aufgejdhnitten und mit Aspic gegiert, oder ju Stiiden
gefdhnitten in Sulze eingelegt werben. Miit Sulze bon Kalbsfitfen in cinem
irdenen Gefdyirre gefulzte Galantine mit jerlafiencm Nindsfett fingerdic be-
dectt, fann man im Winter wodjenlang aufbewabren.

Bon Kapaun oder Indian, BVon audgejdnittenem Fleifdye
(mit Audnabme der Brujtititce), dann von Leber und Schrein. und Kalb-
Rleifdy Oeveitet man die Favce. Man belegt Ddiefe mit Sunge, Sped und
bem Brujtfleifdhe, alles jn Streifen gefdhnitten und fann audy wiirfelige
Fitffeln und gange Piftagien davitber ftrenen, fo fillt man 8 abwedjelnd
big die Haut voll ijt, worauf man fie jundht und die Galantine in Sped
und Leinwand gefdyniivt dampft, wad bei einem Indian 2 Stunden danert,
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Sn der Brithe erfaltet jchncidet man dic Galantine anf nadhdem man die
Briihe ju Sulze geflivt hat und ziert mit diejer die Sehinfjel.

Oover: Man nimmt yur Favee Gandleber, Beinmark, Sdalotten,
Champignons, Saly, Pieffer, Majoran und mifdyt dad Brujtfleijd), Sunge,
Kalbseuter, Sdweinleijd) und Teiiffeln, alled witrfelig gejdynitten, darunter.
NMan legt die Stiike von aufgefdnittenc Galantine auj gehadte Sulze
und garnict fie mit Aspic von verfdicdener Farbe.

Bon Fafan Van madyt die Favee von audgelostem Fleijdye mit
RKalbfleifh gemifdyt, und unterlegt fie mit Spect, Sunge, Tviiffeln uud
Gangleber.

Ralbs- oder Lamuts-Sdulter als Galantine.

Die Schulter jdhneidet man der Lange nac) auf, (68t die Beine aus,
nimmt vom Fleijdye weg, two ed am dickjten ift und belegt damit die diin-
nen Stellen, damit o8 beim Anfdhueiden gleidhymagig erjdheint. Dann Hopit
man 8 gut und bejtvent e8 mit Saly und Pfeffer. Den Rand ndht man
vund herum mit Spagat durd), wm ihn dann yujommengichen u fonnen.
Man gibt fo viel Favee mit wiivfelig gefdhnittenent Spede und Bunge
gemifdjt Davauf, daj fidh das Fleijd) daviiber jdhlicht und gut verbunden einen
SKnopf bildet. Wenn 8 gedampft und audgefithlt ijt, legt man ed auf eine
Sdyitffel und bejdyivert ed etivad, Damit dad Gebunbdene fladh gedritckt wird.
Man bejtreidht o8 anf dev glatten Seite mit jerlajfener Aspic, ftrent lichte
gebadte davitber und garnivt ed mit duntler.

Faveivtes Fleijd) als Wit

Marn fdneidet cinen Kalb8-Sdleqel der Lange nad) audeinander, 5t
pag BVein ausd, [aft nue fingerdid Fleifd) an der Haut, dad ibrige wird mit
Beinmarf, Semmel und Dottern ju Favce gemadt. Die Hiljte davon
jtreidht man anj den Selegel, belegt fie mit Sunge und Spedt, gibt die
itbrige Davanf, dreht o8 ftrudelavtiy jufammen und umtindet ihn mit
Spagat. Man legt ihn anf die Beine, Wurgeln und Sped, gibt etwas
Suppe dazu und dinjtet ihn. Der Saft wird gefeit, beim Auskihlen dar-
auf gegeben und dad aufgefdynittene Fleifeh mit Aspic gegiert.

Obder: BVou vohem NReh- ober Hafenfleifdhe macht man eine Favee.
Dann {dneidet man Spect, Sunge oder Edyinfen, Kapaun-Brujtjleifd) und
Gansleber ju langen fingerdiden Streifen und legt diefe (mit den Farben
wedhfelnd) in die Favce ein, daf diefe fie bindet. Ju ciner Wurft formirt
tidtelt man e8 in Spedplatten, windet Spagat herum und bratet ¢, Cr-
Yaltet anfgejdynitten 3iert man 8 mit Aspic.
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Prefourit,

Broei Prund frijdhes Shweinfleifdh), die Ohren des Schreined und
1 Pfund gerindyerten Edjinfen ober cine Sunge, alled gefadjt, jdyneidet man
3u gewitrfelten und linglidhen Brodeln. Mit Jwicbel, Saly und Peffer ge-
wiiegt und Y5 Piund Sped, wiirfelig gefdnitten und heif gemadyt, gemijdt,
fiillt man 8 in einen Scweindmagen und verbindet ihn auj beiden Seiten.
Man fodyt diefe Wurft mit Waijer, gutem Cffig, Lorbeerblattern und Ge-
wiignelfen volle goci Stunden. Wenn man fie aug dem Sude nimmt, legt
man fie ywifden 2 Bretter, bejdhroert fie etwad und fervict fie Falt fein auf-
gefdhnitten, mit Apic garnict, mit Cjfig und Oel.

gareirter Sdpweinstopf.

Der Kopf von einent jungen Schiweine wird mit einem Stiide Hald
abgejdynitten, vein geput und gefengt auf der untern Seite aufgefdnitten,
worauf man die Hout fo ablost, daf nur fingerdid Fleifd) daran bleibt,
und die Fleijdyfeite mit Saly und Pieffer bejtveut. Dad von den Beinen
gelogte Fleijd) und nod) einmal Jo viel von den Shultern oder Kalbfleijd
und frifdyem @;mfc jhncidet man fein, gibt Saly und Gewiiry dagu und
jtofit 8. Dann jdhneidet man gevandherte nur halb gefodyte Bunge in daumen-
didte Streifen, gevindjerten Sped in fleinfingerdicfe ebenjo Gansdleber und
iberfodhte Kalbsohren nubelig und legt biefe Dinge mit den Favben wed)-
jelnd 3wifdjen die Schidyten bon Favce ein, niht den Kopf fowie die Schnange
niit Epagat ju und iber den Haldjdnitt ein rundes Stid Haut von der
Kenle. Fejt in ein Tud) gervidelt fodyt man ihn wenigjtens 2 Etunbden fang
mit gefalzenem MWajfer, Wurgeln, Gewiirzen, Knodjen und  Kalbsfitpen,
und befdywert thn cin wenig, naddem ev davin evfaltet ijt. Der Sud wird
gefldrt und gefulyt jum Sicven vertwendet, davon legt man §. B. cine Nofetfe
auf die Stivne und gibt dag Uebvige herum.

Gepiidelter Sdpweinsiopf.

Den Kopj von einem jahmen oder Wildjdyrveine 168t man ans,
jhncidet von der Hant inwendig alled Dritfenartige weg, das gute Fleijd)
[apt man aber fingerdbid Ddavan und reibt e8 fowie dag dibrige fdome
Bleifch von Kopj und Hal8 und efwas vom Schlegel mit Salpeter und
Saly ein, {dlagt die Haut jufommen, fdhwert ed chwas cin und gibt &
an einen fiihlen Ovf, wo man e8 bei Hfterem Umbehren ungefihr 8 Tage
lijt, big bag Fleijh durd) und durd) voth geworden. Das gute Fleijd
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fdneidet man danu in goei 3ol grope Witrfeln, fowie gerduderte Ddyfen-
sunge, 2 Pfund Spedt in Heinere Wiirfeln und Tvitffeln in grofe Stide,
mifcht died und fillt e§ in die unten Fujammengenibie fopfhaut, niht
$Haut von der Keule fiber den Halsjdynitt, gibt dem Kopfe feine natitr-
lidge Form und bindet ihn ein. Dann wird er mit Abfallen und Knodyen
pon Sedytoein, Rind und Kald, Wurzeln, Gewitry, Wad)holderbeeven, Suppe
(bei Wildfdyrein aud) rothen Wein) fo lange gefodit, bis ev in die Hihe
fteigt, was mehrere Stunden, befonders bei Mildfdhwein brandyt, tworanj
man nody al§ Probe mit einer Spidnabel Hineinjtedyen fann, und wenn fie
leicht Heraudgeht, ftellt man ibn beifeite. Nad) ciner Etunde nimmt man ihn
aud demt Sude und jdniiet ihn fejter ein. Den andern Tag faun man ihn
perfpeifen ober den €ud gefeiht und entfeftet iiber den aus pem Sudye ge-
[5éten Kopf fdhiitten, daf er gany damit bedectt ijt uud fann ihn jo mit
Riudsfett ibergoffen an ciniem fithlen Orte viele Wodjen aujbetvalhren.

Gejulstes Sdhweinileijd.

Kopf, Fiife oder mageres Fleifdy focht man mit Waffer, Cffig, Wur-
selwert, etiwvad Saly und Gewiiry tweid). Dann fldct man den Sud, und
fdneidet Das frither im Sude crfaltete Fleifdhy ju fehdnen Stiicen und legt
diefe auf die Ediiffel. Van feiht dann die fulzige Brithe itber dad Fleijdh
und mwenn fie gejtodt ijt, garnivt man die Edyitfiel mit nudelartig gefdnit-
tenem abgemadyten Salat und hartgefottenen Ciern.

Ober: Man fdneidet dad Fleifdh su Wiirfeln oder diden TNudeln,
the e8 gany teidy geworden, dreht o8 wurjtfdrmig in eine Gervictte, bunbdet
¢8 feft und Fodyt 8 fertig. Grfaltet ju Scyeiben gefdynitten, gibt man die
geftodte Brithe fein gehadt Herum.

Db er: Man mifdt fein gefdinittencs Fleijdy mit etwas vom fulzigen
Subde, [aft o8 ftoden, fdneidet e8 dann ju Stangerln u. dgl. und legt fie
in cinen Nodel in Agpic cin. Dic erjte Lage fann man mit fhdnen Fleijd-
ftiien, Sunge und Ciern icren.

Gejulzter Sdyteinstopf.

Ginen bhalben Scyoeingfodf und 2 big 4 aqudgeloste Kalbsfirpe

focdht man mit Waffer, ctwad Cjiig, Salz, Wurgeln und Gerwitry weid) uud
[68t, fo lange e noc) warm ift, die Beine aud, Crfaltet fhneidet nan bom
Bleijdye grofe Wiirfel, fowie aud) von gefochter Pactelzunge, Luftived, Pief:
ferquifen und belicbigen Fleifchreften und marvinivt e gut gemengt mit
Bieffer, Limonienfchalen und etwad Cjjig. Man fanm nody hartgefodyte ge-
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fdylte Cier und Etirde bon Haring und Sardellen dagu geben. - Sudefjen
wird die fulzige Bribe geflavt jur gehorigen Dide eingefod)t und mit dem
Bleifde gemifd)t in eine glatte Form gefitll. Diefe fann man vorher
anf gejtocter Sulze mit Limonienjdalen, Pieffergurten, jdhonen Fleijdy.
ftiten 1. dgl. auslegen und fuljen. Oder man legt die Form mit rvecht tweich
gefodyten Scywarten aud und jdlagt fie oben davitber jufammen.  Fejt ge-
fult und aufgefdynitten jervivt man Efjig und Oel dagu.

Obder: Man fodht den nad) der Lange gefpaltenen Schieinstopf
cbenjo, [68t bie Beine aus, jo lange er nod) gang heip ijt, Dejtvent beide
Halften auf der innern Seite mit Saly und Pieffer und belegt den einen
Kopjtheil auf der Fleifdyjeite mit Streifen von gefochter Podel;unge, Luft-
iped und Pefferqurfen. Dann legt man den andern Theil ded Kopjed dar-
auf, dieHaut gegen aufen gefehrt, widtelt Das Gange fojt in eine najgemadte
Serviette und [agt e8 oifchen el Brettchen cingejdhwert exfalten. Anfge-
jchnitten mit der gejtoctten Sulie garnirt, gibt man Cfjig und Ocl ober eine
falte Kapern- oder Krauter-Sance dagu. And) fann man den Kopf auf alle
Arten wie das gejulzfe Sdweinfleijd) bereiten.

Gejulztes Mildhferfel.

Die Beine [08t man aus, der Kopf wird weggefdnitten, dad Uebrige
tic cine Wurft jujammengedrehf, in Leintvand gewidelt, berbunden und wie
pad Vovige gefodyt.  Su Sdyeiben gefdynitten giert man ed mit der gefulz-
ten Briihe,

Ungarijdjes Rebhuhn.

4 Sdyweingfitpe, 1 Stitd Odpfenfuf und Vormaul gibt man gut ge-
veinigt in cinen Topf mit Wajjer und Cffig nad) Gejdmad, Salj, 1 gan-
gen Bwicbel, etwad Knobland), 1 Lorbeerblatt, Thymian und ganzen Piejfer
und [apt 8 langjam fochen. Was am evjten weid) ijt, nimmt man heraus,
168t ¢8 nod) warm von den Beinen und fdhneidet e8 audgekihlt ju Wiirfeln,
nur dad Vormaul bldtterig. Alles muf vedyt weid) fein. Die Suppe fodit
man, bi$ fic jum Sulgen did genug ijt, worauf man fie feiht und davon
fingethod) in einen Model gicht. Wenn Ddieje gejtodt ijt, gibt man
dad Vormaul und Sulze davauj, [ft e8 wieder feft werden, dann die
Wiirfel u. §. w. Oejtitrgt jhneidet man es Dlatterig auf und gibt Efjig und
Del daritber.

Sdyipjentopf und Fiife mit fnlter Sauce.

Man fodt dieje Stitce mit Beize und etiwad Knoblaud), jdhneidet

dann dad bon den BVeinen geloste Fleifd) nudelig, feiht den fury eingefoch-
Brato, fiibbeutiche Luche. 5. Aufl. 19
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ten Saft daritber wnd [apt o8 erfalten. Dann qibt man Cfig, el und
SPfeffer daviiber ober Talte Cierfauce, ober Krduters ober Kapern- Sauce
Nr. T dazu.

Hirjdyfopi wnd Fiije.

Man pupt fie wie beim Kalbe, fodt fie mit ciner Beize weid), und
nadydem fie in der Vrithe ecfaltet find, jdyneidet man dad von den Beinen
geloste Fleiidy nudelig.  Man mifdt 8 nun mit Pfejfer und nudelig ge-
idnittenen Sarbellen, fitllt e in cinen WModel anf gefulzte Aspic und gibt
foldye um und auf dad Fleijd.

Obder: Vean madt 8 mit Cjjig und Oel, Pieffer und Saly ab, oder
mit ciner falten Eier-, Krdauter-, Kapern- oder Sardellen-Sauce und garnict
o8 mit Demt gefulsten Sube.

Obder: Man mifdyt dag nubdelig gejdhnittene Fleifch mit dem julji-
gen Subde, [dft o8 feft werden, fchneidet e dann ju Stiiden und gavnict e8
mit spic ober man fdneidet 8 blatterig, madyt 8 mit einer Sauce ab
wd garnivt e8 mit der Sulze.

Sdyuepfenbriijte tn gejulzter Farce.
Bon gebratenen Schnepfen (68t man die Bruftitiice ab und bereitet
‘pom itbrigen Salmi, welde man mit jo viel Aspic mifdht, dap cf fich fulzen
Fann, ~ Diefe Sulze unterlegt man in einem Kuppelmodel mit dem Bruit-
fleifhe.  Geftitvgt jtet man in die Mitte die in bier Theile gefdhmittenen
Kopfe mit den Scyndbeln fo cin, daj dev Kopjtheil in die Hobe jteht.

Wilbgeflitgel nub Wilopret in gejulzter Sauce,
Die fdyonen Stitde von gerlegtem, in Spe gebunden gebratenem Ge-
fliigel ober von Rehfleifd) taud)t man in Chaufroid-Sauce (Seite 123),
lapt fie diber Ci8 frocken und gibt die iibrige Sance in die auf Cid geftellte
Sdyitfiel. Wenn fie gefulzt ijt, legfman die Fleijditicde davauf, belegt fie
mit [dnglid) gefdynittenen Teiifieln und garvnivt die Schiiffel mit Aspic.

Geffitgel mit Agpic,

Kapaun, Indian. Las Geflirgel wird auf Wurzeln und jechadte

RKalbsfiipe gelegt, mit Suppe, Cjiig, Wein, Saly und Gewiiry teich geditn-

jtet und im Safte audgefiihlt. Dicjen Havt wan, faedbt ihn mit lfermesiaft

und giert dDamit dad jerlegte Gcfliigel, weldhe8 man bergartig, mit den
idhinen Scnitten bom Brujtjleijcre Geded't, in der Edyitffel aufridtet.

Obder: Wan jdueidet dag Bruijtfleifc) ju fdysnen Stitcen, das iibrige
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nubelig uud gibt dicfe, nacdydem dad erftere mit Bunge w. . w. im Mobel
cingelegt und gefulat ift, darvanf unbd gicht nad) uttd nady Aspic daviiber.

& afan oder anderes Wildgefliigel tird gefpictt und gebraten Falt
gerlegt, aber wie gang gufammengeftellt wnd die Schitjiel mit Aspic garnirt.

Obder: Man fdneidet dasg Bruftfleifd) ju fhonen diinnen Sticen
und belegt mit diefen foric Sunge, Triiffeln, harten Ciern die erfte Edhidyte
ber Sulze. Dad itbrige Fleifd) obue Hauttheile wird fein gefduitten und ge-
ftopen mit ctoad von der Sulye gemifht, wenn e8 geftodt ift, yu Stircten
gefdhnitten, die man al8 hoeite und dritte Edhichte einlegt.

Raltes Rindfleifd.

Mitrbed Fleifd) vom tmern Theil des Hinterfupes oder Londenbraten
witd geflopft, gefalzen und mit Sped und Knoblaud) oder mit Sunge,
Seyinfen und Sped gu gleichen Theilen feyicf hinein durchzogen. Man legt
e8 anf jerhadte Kalbsfiife, Wurgeln, Getviig, Suppe, Cfjig und Wein, per-
£(ebt Den Dectel und diinjtet e8 langfam. Diefen Saft Hart nan, nacydem
Da8 Fleijd) davin erfaltet ift, laft ihn jtocen und gibt ihn gehadt um das-
jelbe. um Spiden fann man aud) feine Cfjiggurien und dinne Seld)-
wiirftdjen nehuien.

Oder: Gin geflopites dides Stiid Rindfleifch beftreut man mit
Pieffer, duvdhzieht es mit fingerdict gefehnittenem Specte und Schinken und
fet €8 in cinem nidyt ju grofen Hajen jum Kodjen. Wenn 8 gehdrig ab-
gefdhaumt ift, gibt man bei 3 Pund Fleifdh, 1 Seidel Weinr, Muscatbliithe,
3 Gewitrgunelfen, 1 Lorbeerblatt, einige Phefferforner und Limonienjdyalen
dagu und [apt e gugedectt fieben, bis e8 mitrbe ift. G wird falt aufge-
fdmitten unb mit Adpic ober ciner Falten Sance oder Cifig und Oel fervirt,
oder mit Effiggurfen, Sarbellen, vothem Rettig und faltem Crdapfelpiivee
(Seite 141) garnirt.

Kafte Kalbsunf.

Die Ralbgnup wird ctwad geflopit nachdem man dag feine - Hauntden
abgegogen, und fdyief hinein gefpictt. Geddmpit laft man fic in der Brithe
efalten, Dann fdyneidet man den Sped gleichmipiq ab, daf er e meffer-
ritdfeneit vorfteht, bejtreicht fic mit jerlaffency Aspic, beftrent fie mit ge-
badter und jiert die Sehitffel mit groferen Stitden.

Obder: Wan legt die Nup diinn anfgefdnitten, aber wicder ufam-
mengefdjoben auf falte Kapern. ober Kvduter-Sauce in die Sdifiel und
ibergieht Dad Fleijdy cbenfo mit Agpic.

O der: Man fpidt die Nup regelndfig mit Eped, Sungen, Triifieln

19*
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und Gffiggurien nady dem Faden Des Fleijdyes, dampjt fie' yvijden Sped-
fdnitten, [t fie in dev Brithe erfalten, fdhneidet dann dad Gefpidtte gleid-
mipig ab, damit die Farben fich gut ausnehmen und ibergieht e mit dider
lichter Falter Aspic und giert dDen Rand mit dunkler.

Kalter Kalbsjd)legel.

Gefpidtund gefulzt Man fteeift dic Haut jurird, jticdyt in vad
Fleifdy Lodyer und gibt in jedes, fo tief man famn, abtoedyfelnd Sped und
Gardellen. (Jcde Sardelle in 8 Theile gefdhnitten.) Nun gieht man die Haut
mwieder Dariiber und nabt fie am Cude an. Dann falzt man den Sdhlegel
und [apt ihn cinige Tage [egen, und hangt ihn davauj ein paer Tage in
Raud). Man wajdyt ihn dann vedht gut und bratet ihn, twobei cv fleipig mit
Butter und fetter Suppe begoffen werden mup. Su der Bratpfanne darf
man die Sance nie cinfocdhen lafjen. Diefe {dhiftet man durd) ein Sieb diber
den voin Spice gejogenen Sclegel, nadypem man bag Fett abgejdydpit
hat und gibt ihn exfaltet gany oder anfgefdinitten mit der gehadten gefulz-
ten Brithe.

MitSardellen-Sance Der Schlegel wirh mit Wurgeln und
Suppe in cinem Topfe, in welden er gerade paft jugededt gediiijtet. Wenn
er mitrbe ift, fdyneidet man ihn auf, legt dad Deifie Fleifd) gierlich in die
Sdiifjel und gibt Sardellen-Sauce Ne. I (Seite 126) twarm daviiber und
[apt ed erfalten.

Mitiaving Bon gebratenenm aufgefdynittencn Kalbs{chlegel taudyt
man jedes Stitd in Having-Sauce (Seite 126), vidhtet dad Fleijd) in der
Sdiifiel auf und garnict o8 faltem rvothen Crdapfelpiivee (Eeite 144),
gritnem €alat, Havingftiicken und hartgefodyten Ciern. Diefe {dhneidet man
st Scheiben oder halbivt fie nad) der Lange und fiillt bie Dotter mit Sav-
dellen pajfict und mit Effig und Ocl verrithrt in dad Weipe.

Maltraitivier Kalbsidylegel. (Unj Thunfijdjart.)

Der Edhlegel wird abgehintet, nad)dem dad Bein audgeldstijt, blan-

dyirt, gejalzen und mit dem holyernen Hammer 15 Winuten (cin groperer
aud) ctvad [anger) tidytig getlopft. Miin dreht man ihu u ciner Wit (dod)
fo, dap Der Faden des Fleifdyes der Lange nad) geht), widelt diefe in cine
Serviette, bindet beide Cnbden vedht feft nahe am Fleifdhe, nnd widelt den
€pagat aud) um die gange Wurft. Diefe legt man dann auf die jerhactten
Beine, gibt Swichel, gelbe Ritben, Peterfilic Sellerie, Lorbeerblitter, Thy:
mian und o viel Waffer und Cfjig (aber nidht su faucy) dagu, dap die Wit
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bedect ift, nud fodyt e8 gut sugededt gtuel bis drei Stunden lang, am paf-
fendften in einer Fifchwanne.

Man [6p die Wurft itber Nacht in der Bithe, 138t fie dann ecinige
Stunden vor dem Gebraudie aus dem Tudje, jdneidet das Bleifdh) zu Flein-
fingerdicten Scheiben, legt biefe o auf eine lange Sdyifiel, dap die Wurft
nur etivad audeinander gefdjoben ecfdeint, bededt fie mit Sardellen-Sauce
Nr. I (Seite 126) von 4 Limonien und {hipit die herabgeflojjene wieder
iiber dag Fleifd) Wer dicfe Speife gum erjten Male bereitet, erfdhrickt itber
dag gerfallene Ausjehen beim Sdhneiden, dodh ebenfo weif und 3art mufp es
ein, um fijdhartig gu exfdheinen. Alle Mangel laffen fidy durd) Gleidridyten
mit einem NMeffer und durd) Das Bebeden mit der Sauce unfenntlid) maden.

Wnerhahn mit falter Sance.

Ginen gut abgelegenen abgegogenen Anerhalhn dimftet man mit allem
twag gur Beige Re. IL (Seite 20) gehirt, nebjt Kalbsfitfen und MWadfdhinfen
4 big 5 Stunden bei gelinder Hige, Den Dectel verflebt man mit Feig:
Wenn der Habhn in diefer Buithe erkaltet ift, nimmt man ihn heraus, lart
jie amd gibt fie gehactt um dad aufgefdhnittene Fleifdy und falte Sardellen-
Sauce Nv. I (Seite 126) ober Senf  la diable oder Wadyholder-Sance
(Eeite 125) dagu.

Oder: Wan {dhneidet das Bruitfleifdh auf, fhabt das ibrige Fleifdh
bon den Beinen, macht damit falte Wildpretfauce (Seite 123), aber olne
hartgejottenen Dottern, und gibt fie dariiber.

Wilbjdyweinjleifdy mit falter Samce.

SKalt aud dem Sude genonmenes Fleifd) (Seite 205) wird ju bitnnen
gleicyen Stiicfen gefynitten und Senf 2 la diable (Seite 125) ober Wady-
holder-Sauce (Seite 125) dazu gegeben. Man Fann bagu aud) die Brujt
mit dem Bandyfleifche verwenden, indem man alle Beine auslost, das leifc)
mit Saly und Pfeffer bejtvent jufammenrollt, bindet und Fodt.

Wilbjdweinsfopy.

Wenn der Kopf gut gereinigt ift, (68t man die Haut vom Dberriifiel
ab, fchiebt fie guritck, Hant das Bein tweg und [ift ihn itber Radr in Waffer
liegen. Dann gibt man ihm Saly, ThHomian, Lorbeerbldtter in Maul,
Augen und Ofren, ftect ihn in cinen Lopfunbd fochtihn mit 6 Scidel Waffer,
6 Seidel vothem Wein, 1 Seidel Effig, 1 in 4 Theile gefdnittene Lintenie,
Getiirg und Wurgeln.
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Sm Suide audgetiiblt witd cv auf diec Sdhifjel gelegt, mit Boneran-
jenblittern gepiert, eine Qintonic in das Maul gejtect und Cifig und Oel,
mit SPieffer gewviiryt'ober Senf  la diable (Seite 125) beigegeben.

Wilbpret wit falter Sance.

Bon cintent beimt Braten nue mit Fett und Beize begoffencn Hajen
fyneidet man das Ridenfleifd) und das miitbere von dew Hinferfitfen ju
ditnmen Scheiben und jtellt e8 jugedect bei Seite. Das fibrige Fleifd, fein
qejdynitten, ftoft man mit 2 Bwicheln, 4 Sardellen, 1 Kaffecldffel voll
Kapern, und ctwad €jjig, paffiet ¢8 und rithet e dann mit 8 Loth el und
Gifig nad)y Bedarf ju ciner diden Sauce, bie man mit dem Fleifdye abved)-
felnd in die Sdyijjel gibt und oben mit 9&pic, Sardellen und Kapern jiert.

Obder: Man gidt iiber aufgefdhnittencs Wilvpret cine Falte Senf-,
Gier-., Kapern:, Krauter- oder Savdellen- Sauce und garnivt ¢& mit Aspic,
Giern, Feldjalat, Sardellen u. dgl.

Wilopret anf wiiljdye Art.

Gebratened Hajen- oder e Fleifd) fdhncidet man uudelig, cbenjo
gefulzte Aspic und cinige Sardellen, Dicjes mijdyt ntam, vidytet e8 in einer
Sdiiifel bergartig auf und bejtreut o8 mit jein gefdnittenen Stapern. Die
fleinen 2Abfille werden mit Pfeffer, Bwiebel und Hartgejottenen Dottern fein
geftopen, mit Bertrameffig verditnnt, paffirt mit Oel abgetrieben und itber
bas Fleijdhy geftrichen. Dann giert nan ed mit Yspic. Bei einem gangen
alten Hajen nimmt man 8 Sardellen und 6 Dotfer.

Sdyspjenjdlegel auf portugicfijde Art.

Griine Peterfilie, Majoran, Swichel und Qimonienjdalen jhneidet
man febr fein, mifeht Pieffer, Sngwer und Gewitvgnelten gejtopen Dagu,
Dreft in Died Den Sped cin und fpict mit diefem und Sdyinfenfleijdye ab-
wed)jelnd, den gut geflopjten gefalzenen Schlegel vedht picht. Dann diinftet
man ihn mit allem zu einer Beize Gehorigen, bei vertlebtem Dectel weid)
wid [@ft ihn in Dicfer Brithe erfalten. Wenn cr herausgenommen ijt, pubt
man ihu fauber ab, [aft ibn troden werden und gibt eine Eauce pon gejto-
genen Sardellen und Sd)alotten, Pieffer, Limonienjaft,” Cfjig, Ocl daviiber
und gefillte Dliben daju.

Coteletten mit Mayonnaife.

Shine Kalbs-Coteletten mit Butter, Champignons, Peterfilie und

civas Suppe tweip gediinjtet und crfaltet, toudyt man in Maponnaife
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(Seite 122), legt jie in eine iiber Cis gejtelite Schitffel, dafs die Beine in
der Mitte in die Hohe jtchen, madt Manjdjetten von ausgeidnistem Pas
piere umt Diefe, und garnivt den Rand mit Akpic.

Obder: Man durdyfpict die Coteletten mit Sped, Bunge, Triiffeln
und Ejjigguefen und ditnjtet fie swijhen Speckdnitten. Wahrend ded Gr.
faltens Dejdhtwert man fie etwas, damit fie flach werden, fdhneidet fie jdhin
g, dap Die Farben ded Gefpictten qut 3u fehen find und gibt fie auf dinn
gefuljte Aspic in cin flades Gejdhivr, worin man fie cbenfo dick mit Sulze
iibergicht. Mad) dem Fejtwerden jchneidet man fie mit cinem erwirmten
Mejier aus, ftivyt das Gejdjive iiber Papier mit cinem Brettdyen um, dann
eviodrmt man eé mit einem Judye, hebt o8 ab und gibt die Coteletten mit
einemn Dreiten Meffer gehoben im Krange anf die Edyiifjel, hauft Mayonnaife
in die Mitte und garnirt den Rand mit Wiirfeln oder dgl. von Aspic.

Gefliigel in Mayonnaife. :

Die {dyonen Stitcfe ded gebratenen oder in der Braife erfalteten, dDann

- perlegten Geflitgeld (Hubn, Kapaun oder Indian), taud)t man mit eciner

Gabel in die gut geviihrte Mayonnaije (Seite 122) und legt fie in ciner

vunden, auf Cig gejtellten Sehiiffel, itber gehactter Aspic hody auf, die Brujt-
jtite guletit und et den RNand mit Aspic von mehreren Farben.

Hithnerjalat.

In Spet gebiillt gebratene Hithner, werden jerlegt, mit Oel, Ber-
tran-Cilig, Saly und Pfejfer cine Stunde mavinivt, dann mad)t man Salat
ab, bdie Herzden in 4 Theile gefdynitten, die dfibrigen Bldtter rie breite
Nudel. Lebtere hauft man auf die Sdiffel, belegt fie bergartig mit den
Bleijdyjtiicten, gibt julept die Briifihen davauf und fiellt am Rande hart:
gefodyte geviertheilte Cier auf (fiche Garnivungen Seite 155), hinter diejen
Salathergchen und gibt die NMarinade dariiber.

Oder: Man diinjtet die Hithner weif oder fodyt fie in Suppe, 3ieht
thnen, tenn fie nid)t fehr vein weif find die Haut ab, legt fie in die
Sdyitfjel, gibt Mayonnaife mit Sardellen beveitet herunt und garnivt fie
mit Feldfalat,

Oder: In Maponnaife getaudyte Kapannen-Braftjtice werden cin-
geln auf ciner Edjiifjel itber Gi8 gegeben und mit audgefdhnittenen jdon
{dhroarzen Zriiffeln, nach eciner einfachen Beidhnung, wie ein Blatterfrany
--odet dgl. belegt. Wenn 8 feft gejtodtt ijt, giept man gan falte, lichte, dicke
Aspic dariiber, wodurd) 8 fpicgelartig wird. Fejt gefulst gibt man fie halb
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iibeveinander tm Krange auf die Schirffel, in die Mitte gemifdyten Salat von
Spargelerbfen, Bohnenfchoten, Karfiol u. dgl. und garnirt den Rand mit
Caviavfdnitten und Krebsjdyroeifdhen.

Gejliigel mit falten Saucen.

Gebratenes oder gedampites Gefliigel, erfaltet und jevlegt, ridytet
man in der Sdhiiffel auf, fibergicht e mit falter Cier-, Krauter-, Kapern-,
Sarbellen- oder Mandel-Sauce, ober mit falter Frifajjee (Seite 122), faft
das Herabgefloffene fteré dariiber und garnirt den Rand mit Aspic oder dgl.

Dber: Ginen weip gediinjteten, heip zerlegren Kapann iibergicpt
man mit Kapern-Sance Rr. LI (Seite 124), [aft ihn erfalten und giert den
Rand mit Pomerangenblattern, Kapernt nnd gefitllten Oliven.

Ober: Man fdneidet vbon Indian oder Gand bad Bruftfleijd) fein
auf, vidytet e8 fhon in die Sdyitfjel und gibt Pomerangenfren daju, oder
Senjjauce Nr. IV (Seite 125) davitber.

Mujcheln mit falter Fiille.

Bou in Suppe gefochtem Kalbshirn zicht man dasd Hauntdyen ab, [ipt
e erfalten und fdneidet bon ecinem Hirn ungefahr 8 Witrfel. Dann gibt -
man 3 Cploffel Oel mit Effig und Peterilie gemijcht davitber und [(dpt s
sugededtt fiber Nadyt ftehen. Man fet fo viele Mufdyeln al8 Hirnjtiicte find
auf Gig, gibt in jede cin Wiirfel, fpribit vund hevum gelbe Mayonnaije, lapt
aber Das Hivn daritber herausjtehen und gibt anfen herum fein gejdynittene
rothe oder braune Aspic. Man ftellt die Mufdeln beim Gebraudye diber
eiter Serviette auf die Sehitfjel. Cbenjo gibt man gedampjted Kalbsbriep.

Obder: Man mifdt dad ju Stiidden gefdnittene gediinjtete Hirn
mit falter Kvauterfouce Ne. 1T (Seite 124), fillt 8 in bdie Mujdheln und
ftreut Aspic davitber.

Butfer als Ralte Speife

Gardellenbutter mit Rettig.

Fejte Sardellenbutter formict man mit in falted Waffer getaudyten
Handen gu einer langen Walze, dreht fie gu cinem Krange jufommen, legt
biefen auf cinen flachen Teller und ftreicht die Butter mit einem Mefjer
fdon glatt. In die Mitte jtellt man Fleine weife und rothe PMonat-Rettige,
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denen man die €piffen abge[dnitten, damit bdie Wirjdyen ftehen fonnen
und die Herzblatter in der Hobe find. Um bie Butter ibt man Haufden
vont Sdnittlauch, Kapern und dem gehadten Gelben und Weifen vou Hart-
gefodyten Ciern unbd fervirt auf cinem anbdern Teller nette Brotfdynitten dagu.

Butter mit Caviar.

Dan gibt gerodhulide fiife Butter, beliebig gejormt, mit Caviar-
Haufdyen und halben Linonien auf cinen Teller und nette Brotidnitten auf
einen andern. Yud) fann man vothe Monat-Rettige dagu geben.

Dbder: Man mifdht hald Butter, halb Caviar und ettwad Linmonien-
faft und jtreicht e8 ditnn auf die Brotjdmnitten oder gerdjteten Semmel ichntt
ten Die man nuf eivem Seller aufrichtet.

Butterjduitten.

Gegicrte ©dnitten. (Canapées.) Bon gutem toeifen Korn-
brot (nnl1 beften cinen Tag alt) madyt man {don gleiche Stitde in der Grofe
vort Semmeljd)nitten und fdyneidet die Rinde davon tweg, oder jtidyt fic
oval aus. Darauf fteeidht man gleidmapiq Sardellenbutter und beftreut
diefe in fdhicfen Reihen mit fein gefdynittenem Jungen- oder Edyinfenfleijdye,
Sdnittland) und dem gehacten Weien und Gelben von hartgefottenen Eiern.

Obder: Man bejtreidyt Semmelidnitten hald mit frifder, Galb mit
Sardellenbutter, belegt fie gittevartig und am Rande herum mit nubdeligen
Sardellen und ¢ibt mit den Farben wedhfelnd, Haujdyen von Ciern, Kapern
und Lad)d ober Edjinfen in die Brvijdyenrdume.

Ober: Man fteeidht fiife Butter auf Brotfdynitten, belegt fie mit
Sdyintenftreifchen unbd gibt jwijden dicfe Sdhuittland), gehadte Dotter und
Cabiar mit Limonienfaft betvopit. Dan gibt fie ald Affictte oder ju Thee.

Butterfdnittenmit Fleifd. (Sandwichs. *) Auf gerdjtete
Sdynitten von Mildybrot ftreidyt man frifdye Butter, belegt fie mit ditnmen
Sdyeiben von Sunge, Scyinten ober Ganjebruitfleijd), und dect eine beftri-
dene Sdynitte baritber. Ober man belegt die Schnitten mit ditnnen Snib-
djen von Geflitgel- oder Kalbsbraten, ftreidyt etwas englijdjen Senf darauf,
gibt wieder eine Fleifd)-Scheibe, und auf diefed cine Butterfdhnitte. Bei
Wildgefligel fann man die Abfalle fein fduciden, ftofen und jur Butter
mifdyen.

Mit Harving Auf cben folde Sehnitten ftrcidht man Sardellen-

*) Eandwlitfd) audgefproden.
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