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PDerlthiedenes Guollald).

b

Gewdhulides Rindsgolaldy.

S einer jehr breiten Cafferole (it man Sdymalz jebr
feifs wevben und Ddavin bdie Dblatterig gefchnittene  Srwiebel an-
(aufen, gibt damt Paprifa Hings, Dden man jedodh jogleich) mit
eir wenig Cijig abjchrectt, wovauf das i gang gleiche Stiicte
qefchnittene  Nindjleijch 1ebjt Salz, Sitmmel,  Suobloeh  wnd
Niajoran dazuformmt und gut verjdlofien gediinjtet, jedod) Hfters
aufgerithrt wivd. Wenn das Fleijch weid) genug und der Safjt
verbampft ift, witd es mit Nehl gejtaubt, mit Wajjer auf-
gegofjent und nach nocdymaligem Anffochen bei Seite geftellt.
Hat man jehr viel Jwiebel und bendthigt man nicht gar fo
viel Saft, jo Hitlt man dag Gollajh vedht fury und bleibt das
Stanben Fuviict.

2ngarifdies Gollafd.

it ebenfallz mur ein gutes Rindsgollajh wie dag vor-
hergehende, nur fontmen, bevor ¢ weid) genug ift, Erddpfel
bimz, und zwar Kivfler, rweil dieje jich weniger verdimijten.

Banerngolald.

St gleichfalls ein gutes Nindsgollajch, wur werden jtatt
der Crdapfel Nocterl gleich in denjelben Saft gegeben.
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Stalbisgoflafd.

Fein gejdnittene. Swiebel [iEt man in Schmaly anlaufen,
worauf der Paprifa und Jdlieplich das Fletjch nebjt Saly gu-
gegeben,  augededtt und gedimftet wird; wenn es bald weid
genug ijt, wird ed mit Mehl geftaubt wund mit Rahm  auf-
gegofjen und jdylieRlichy nody einmal anfgefocht.  Man Hat fehr
Acht zu haben, daf das Fletjch nicht ju weich wird.

Sdiweinsgollafdy.

Selbes  witd wie dbas Kalbsgollaje) gemadyt, e fonmt
jowohl SKitmumel als auc) gerne Erdapfel dazu.

Starlsbader Gollafd).

Ju Diefem gehoven bdreievlei Gattungen Fleifch, namlich
Rinds=, Kalbs- und  Schweinefleijch, weldhes man i  gleidge
Wiirfel fdneidet und mun, nachdem man  Bwicbel in Schmalz
anfaufen fiefy, zuerjt bas Rdfleifch nebjt Salz, Riimmel,
Neajovan und Gewiivg durch eine Bievtelftunde allein, 1weil 3
eben fdnger micht tweid) wird, Ddiinjten (4ft, wovauf erft daz
Ralbs- und Sdyweinefleifch bazufommt.  Wenn  alles Fleijch
weich ift, gibt man ein tvenig Suppe davan, und wenn 8 fod,
legt man mit Ddem ERloffel fehr fleine Nocer! gleich i ben
Sajt ein und (@t das Gange nodymals auffodhen.

Sieklergollafd).

ein l]CTCI]iIittL‘IIC Bwiebel witd in Waffer toeic) gediinftet,
wovauf guerjt Paprita, Hierauf dag in gleiche Stitde gefchnittene
Sdyweinejleij) wnd erft nad) eimer Weile das  einmal ourdh-
gejdnittene Sauerfraut jugegeben und geditnftet wird. Sdlieflid)
witd mit faurem Rahm aufgegoffen und nochmals berfodht.

Swielielfleifd).

Nachpem man  Bwiebel in Shmalz anfmifen liek, wird
das bldtterig gejdinittene Fleifch nebft Salz, Kiimmel, Neajoran,




o

Verfhicoenes Gollajd.

=]
-

Peefrer und Getvitry davin geditnftet wd ulest mit cin wenig
Gupye aufgegofjen.  Bleibt im frezen Nafinfaft.

Haldsz!é oder Fifdgollafd.

Tein gejchnittene Bwicbel wivd in einem breiten Gejehine,
damit Alles moglchft einzeln ju fiegen fomumt, mit LWajfer
weid) gediinftet, dann gibt man Paprita  bhingu, worauf man
Tiihe  verichicdener Gattungen in gleiche Stitcke jehneidet, fie
jalst und neben einander in den Plajond legt, aubectt wnd durd)
imgefafr 10 Minuten  biinjtet, jodamm mit Borfiht auf die
andere Seite umdreht und, wenn der Sajt jdhon eingefodht fem
jollte, ein wenig Suppe nachgibt. Bulept fommt nod) ein wenig
Raradeismart dazu, anch ein Stid Biefferont ijt gut dabei.

garfonya.

Tein gejdnittene Swiebel (aht man in Butter anloufen,
gibt zuerft den Paprifa und bdann die Tarhonya nebjt. Salj
binein, und indem man immer ein wenig Suppe over Wajfer
nachjchitttet, wird fie tm Uebrigen wie dev Neis befonbelt. It
bei Den Ungarn zum Gollajd, bejonders aber zum Haldszlé jebhr
befiebt und Deshalb, wenngleich nicht unter dieje Rubrit gehorig
fier eingefiigt.

Sexbifdies eisfleifd).

Wie bet ben vorfhergehenden (it man Jwicbel in Schmals
anfaufen, tn weldes mm uerft Paprifa und bHievauf das in
gleiche, jedod) micht zu grofe Stitcke gejdynittene Kalbileijd) mebit
©alz hinenfommt wnd geditnftet wird. Hat dag Fleijd) jhon
Saft gesogen, damm gibt man auf etwa 1 Bfund (56 Defa)
Desfelben eine Halbe Schale Reig zu, verbectt dag Gefdf iwieder
und [ift dag Gange weiterdiinjten. Sollte dad Fleifc) und der
Neig nod) Hart wtd der Saft durch lepteven beveits aufgejougt
jein, fo gebe man ein wenig Suppe su. Julept fommt Parmejan
Daviiber.
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Paraoeis-Pillmw.

Fein gejchnittene Swiebel (Gt man m Schmaly anfaufern,
worauf dag i gleich grofe Stitce gejchnittene Kalbjleifch Hinein-
gegeben, gejalzen, ugedectt und gediinftet wirb; BHat ez chon
@aft gelaffenr, gebe man den Neid dagu, weldhen man ebenfalls
eine Weile bditnften Tlift. Schlieli) fommt Parabeizmarf, ein
enig Sucter und gericbener Parmefan .

Rinds-Pillaw.

Mian (aBt, ebenfalls wie bei dem vorhergehenden, Swiebel
in ©dymal anlaufen, in weldhem bdas in vievedige Stiie ge-
jchnittene Rindileijch) nebjt Salz, Pieffer, Gewinz, Majoran und
Sitmmel weid) gediinftet und einftweilen in Whaffer warvmgeftellt
wird, worauf eine Schale Reig, gut ausgeflaubt und ausgewajden,
in 1 Seitel (Y5 Liter) Waffer nebft Salz und ein wenig Butter
chenfalls geditnftet wird. Dag Fleifeh wird mit dem NReig erft beim
Gebrauche vevmijht und dabei ein wenig gericbener Barmefan
augegeber.

Sddps-2#illamw
wird ebenfo gemacht.

Sramyofifdies Safffleifd).

Man (GRt iemlich viel fein gejchnittene Jwiebel in Schmaly
anfloufen und Hierauf das in vievedige grofie Stitce gejchnittene
Nindfleijch nebjt Salz, PBfeffer, Kimumel und Meajoran mit der
Swiebel ditnften, wobei man, wenn der Saft fhon eingeht, ein
wenig Suppe nacdgiept. Sodann werden ganze Champignons,
jowie aud) Triiffel und fleine Fwiebel, md nach diefen endlich
Sellerie, Beterfilie, Nithen und in vievetige Stitcke gejchnittene
und mit dem Drejfivmefjer drefjicte Carotten geditnjtet und dem
Sletjde zugegeben. SchlieBlich) fommen audy fleine ausdgeftocherne
Crdipfel und je ein wenig Wein und Madeiva und gute Glace s

2ierfleifd.

Jtachdem die flein gefdnittene Jwiebel in Butter angelaufen,
witd bas i gleihe Stiide gejdnittene Kvenjleifch nebft Sal,
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Qitmmel und Pleffer davin gediinftet, wovauj em jehr fleines Stiict
Quoblanch und ein wenig Citvonenjhalen dazugegeben und mit
fochendem Biev aufgegojjen wird. adydem man jehlicRlid) nod
eint wetig vothent Wein und eine  Handooll Schwarzbrotbriieln
darangibt, wirb das Gange nocdhymald aufgefocht.  BVejonders ift
st bermeiden, dafy Dad Fleifdh zu weic) wird.

Sifeifd) 2 la Gatermant.

Nean jdyneidet Swiebel und Spe fein, (iRt jie in Sdymalz
anfaufen und gibt uerft: Paprita, dann dag in gleidye Iheile
gefhnittene Kalbs-, Lamms= und Sdyweinefletjd) nebjt dem ent-
fprechenden ©alze dazu, dect 3 gut i, bitnftet €3 und giept
mit Suppe anf, wovauj nod) ein wenig  Paradeismark dara-
gegebent wird.

Sdweins- wnd Stalis-2orkelt.

Selbe werden ebenjo wie Hasd Kalbsgollajd) behandelt, i
bleibt per jauve Mahm puwviicE und formmt ftatt defjen ein wemg
Guppe und Pavadeigmart .

Debrecyiner Gollafd.

St gleiche Stitcte gejchnittenes Rinds-, Sthops- und Schweine-
fleiich yoerden mit Brviebel und Paprifa geditnjtet, und zuerjt wird
Safz, Simmel und Majoran, jchlieplich jedoch je ein wenig
Sauerfraut und Rahm zugegeben. Man hat aud) jehon Nocerl
sugeben gefehen, doch fdeint e3 Danm zu compact zu fein.

Sifer.

Nachdem die Lifer fehr fein gejchnitten jind, wijjert man
jie jer oft falt und wavm ab, damit jie vecht ey werden und
pen dthlen Gevuch verlieven. Dann laht man - feingejchnittene
Awichel und Spet in Butter anloufen, veibt eine Semmel ab,
weidgt fie einige Minuten in frifches Wajjer ein, driicdt fie gut
aud mnd viihrt fie mutinedbjt ein wenig Weehl mit ven Ldjern
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ab, weldye nac) Bugabe vou Piefjer, Saly, Citvonenjdhalen, griner
Peterfilie und etwas Wein mit Swiebel gediinftet werdent, toobei
man mit Suppe aufgieft.

Jeines Weuldjel.

Das Kalbg- over Lammsbenjdel wird, wenn der Schlund
entfernt ijt, vein gewajchen, gefocht, in faltes Wafjer gelegt unbd
feint nudelig gefhnitten. Dann (ift man n einer Cafjerole Sthimaly
jebr Beify werben, qibt einen Gfldfiel voll Bucer Hinein und
wertn diefer jjon zu jdhwimmen anfingt, Mehl nac) Bedarf.
Wittlerweile jdhneidet man Jwiebel, ein wenig Kuoblandy, Citronen-
jdalen, Sappern, Kuttelfraut 1nd Champignons jehr fein zujammen,
[apt e in ber braunen Cinbrenn anlaufen, giept mit Teifcher
Guppe, im Sonumer aber mit Wafjer auf, gibt Salz und Gewiirs,
jowie Gjfig ober Gitronenjajt (aud) ein wenig Wein ijt jehr qut)
hugu umd LBt Ales gut fodjen, worauf dad Beujdjel Hinein-
fommt, tweldjes jedod) mur mehr eine Winute fochen joll. Die
Sauce joll nicht 3u ditnn, jedoc) auch nicht su dic fetn, weil fie
jonft pappich ift. :

Miradeau,

Alle iibriggeblicbenen Fleijehjtiicte werden feinblitteriq ge-
jhnitten und i einem Plofond mit ein wenig Schmaly abgeroitet,
b Saly und Gewiirg, fowie eine gute Sauce darangegeben,
jehlieplic) Bwiebel gerditet, davitbergefchitttet und obenauf Semmel-
brofel geftvent und das Gange im Robhr jdhon gelb gratimivt.

eeffteak-Gollafd).

Wird vom Lungenbraten gemadyt, tm Uebrigen jedoch ebenjo
behanbelt wie dag feine Gollajd).

i
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