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Pom Kalb,

Stafbsohr a la tortue.

Nadhdem man das Kalbsohr in Suppe hHeif gemad)t wnd
ein jehr guted Ragout & la Chambord mit guter Madeiva-Sarrce
bereitet, macht man auf derjelben Sdhitfiel, i weldher dag Ohr
aftgerichtet wird, eine BHitbjche Guivlande aug dimn gejchnittenen
fletmen Gurfen, ferner mitte(ft gejchabten SKvens, eines Havt:
gefochten Cierdotters, einer Halben Savdelle, emer Olive und ein
wenig griier Peterjilie ein Bouquet, jowie eine NRoje aus NRitben
oder Nettig, womit die Seite der Schitfjel recht Hiibjch Her-
gerichtet wirh, worauf das Ohr behutjam, Ddamit nichts vom
Aufpup  verjchoben wird, BHinein= und dad NRogout mit Dder
pifanten Sauce dariibergegeben wird. Diefes Kalbsohr it un-
gemetnt Deliebt.

Salbsofjr & la hollandaise.

Diefes with aud) in Suppe heify gemacht, jedod) mit euer
Hollandaije-Sauce, weldhe man wnter denw Soucen findet, an=
gevichtet.

Stalbsolir & Ia Titus.

Diejes wird auch mit einer Hollandaije-Sauce jervirt, jedod)
jchneidet man dabet Semmel i Fovm Dder vievedigen Crotons,
Of

bact jelbe jhon gologeldb und ftreut fie, twenn dag Ohv jdyon
mit der Sauce angevichtet ift, davitber.
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Stalbsohy a la tatare.

Doz wirh Kalbsohr genontmen, weldesd nod) nidht i
©ffig gelegen ift, panivt felbes ein, wobet man 8, Damit Die
Panier beffer Glt, frither ein twenig warm macht und mur in
weifen Semmelbrdfeln golbgeld DHerausbackt. Die Sauce a la
tatare wird jeparat dazugegeben und ift wmter den falten Sotcen
(&. 33) 3u finper.

Stalbsohr mit Senf-, Paradeis- oder feiner Sranferfauce.

Bei: diefen with bdas Ohr vorher in Suppe heip gemadt
und it der Dbetveffenden Sauce, weldhe man wnter Abjchmitt
»Saucen« findet, angeridtet.

Stallsofir a la viuaigrette.

Bei Ddiefern witD das Vhr gebacfen und mit der falten
Sauce & la vinaigrette (&. 35) jevout.

Stalbsofir mit Wuryelin,

Man jchneidet Bwiebel, gelbe Nitben, Sellevie und Peterfilie
fein nudeliq und focht fie nebjt ein wenig Cffig, Suttelfvaut,
einem Qovbeerblatt, gangem Pefjer, Gewiiy, Saly und einem
Stitcfchen Bucker in weifier Suppe, wovauf maw, et )
Wurselwerf weidh ift, das Ofv hineinlegt, einmal anftocjen (ift
und mit geviebenem Kren awvichtet. — Weun das Kalbsphr oft
art dert erften Tagen nicht vevwendet wird, jo ot man es in
etrtem folchen Sud an etnenm fithlen Ovte lang aufbewalhren.

Sitn 4 la coquille.

Nachhem man dem Hivn dic Haut abgezogen und es gut
ausgewdfjert hat, witd e3 in Butter mit grimer Beterfilie gut
abgerbitet, damn Safly und Peffer darangegeben, aud) em G
sugeriifet, wovanf man eine Mujehel mit Butter beftreicht, mit
Senmitelbrbjeln ausftrent, dag Hivn Hinein- und wieder Brojel und
¢inige Tropfen aevlafjene Butter davaufgibt und es oo brawn

r
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backt. Dean ftelle aber die Veujchel in eine flache Pjanne, damit
burd) das Hevaustropfen ded Fetted i bag NRohv fein {ibler
Geruc) entjteht.

SHimt a la maréchal.

Dag Hivn Lot in laues Wajfer und wird die Haut
abgezogert, wobei man aber wobl At zu geben hat, daf es
gang bleibe, woraunf man es in faltem Wajjer bid zum Sud zum
Seuer, dann uvitctftellt und falt werden lERL

Wird ein Hirn 4 la maréehal gebraudyt, fo wird ein Halbes
behutjom Hevausgenommen, auf et Tuch gelegt, damit bas Wajjer
ablauft, damn i1 dev Mitte dDuvchgefehuitten, gejalzen und gepjefrert,
in Mehl etngetuntt und mm i Clern und Semmelbrdjeln panivt
ud i heipemt ©dymaly gebacten. Hievauj (At man in einem
fleinenr ©chuellfieder ein wentg Butter heify werden, gibt 2 Cier
(auf ein Halbes Hitn berechuet) nebjt etwas Salz und einigen
Tropfen Obers Hinein, vithre dies, b8 e3 feft ijt, gebe hHernad)
wod) einen CRloffel Butterjmice und grime Peterjilie dagu, uud
witd nun das Ganze in dver Weife fervivt, dafy i der Mitte das
Mavéchal und (s und vechts dasd Hirn u liegen fommt.

Sivw mit fdwarjer Wutter.

Wenn man dasd blanchivte Hivn in weiper Subpe heiR
gemacht Hat, (@ft man Butter braum werden, jdhrect fie mit
einem  Tvopfen Gjjig ab, fegt Ddanmn dag Hirn in eime dDagi
beftimmte Schale, und nachdem man Salz, Pfefjer und ein wenig
griine ‘Peterfilie bazugegeben, gieit man die fodjende Vutter
paritber.

Sivw mit Savoellen.

Das blandjivte Hirn wird ebenfalld tn weifer Suppe heip
genmacht, dannt auf ein Halbes Hivn von 2 Sardellen die Gviten
ausgeldft, worauj man fjie fein jdhneidet, in ein wenig Butter
anfoufen (dfit, mit einer Wenigfeit Glace aufgiept und auffochen
[af3t; jchlieplich legt moan dad Hirn behutjam auf die beftimmte
Sdyale und gibt die Sardellenglace davither.
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Sirn & la fricassé mit arvadeis- wnd ChHampiguonfatce,
mif Saunce 4 la hollandaise #nd aux fines-herbes.

Bet allen diejenn witd cbenfalld dag Dblandjivte Hirn in
weiger ©uppe Dheil gemadyt und mit den betveffenden Saucen
angerichtet.

Ssirn-Frivoretto.

Dag blandyivte Hivn (affe man guerft gut abtvocdnen, jdneide
e3 der Lange nach in bvet Theile, falze und pieffere es und
beftaube es mit Mehl, worauf man ed in einer flachen Biame
vajch abbrat und bawn bebutjam wmbreht: man macht dazu extra
etiie qute Tviiffel= oder Champignonjauce.

Fricandeaubruff.

Jeachoem man von der Kalbsbruft die Kuodhen ausgeldHjt und
jie gewajchen hat, gieht man in einen Plafond oder eine Brat-
plante Wajfer bis zu 2 Centimeter Hohe, (Gt ¢ fochen mnd
legt mun die Bruft einige Mimten Hinein, b6id eben die Haut jo
viel »geprellte ift, daf fie fich joicken [Ept; dann gebe man fie
eine fleine Weile in faltes Wafjer, und nachden man fie wieber
Devausgenommen, legt man fie auf ein Tucd), bHejhwert fie mit
einem Brett und fpictt fie nun. Hievauf gebe man in etwe Brat-
pianme ein Stiicfehen Butter, einige blitterig gejehnittene  gelbe
Nitben, Sellevie, Peterfilie und ein wenig Swicbel, wnd indem
man nun die Vruft, naddem fie nod) gefalzen wiurde, auj der
Cpecteite zu den Wurzeln legt, bréit man fie vorfichtig, wobei
man, wenn der Saft eingehen jolfte, imumer ein wenig Waffer
nachgibt ; nach 3/, Shmbden’ dreht man fie um, und nachdem man
fie fleifig mit dem nimlichen Safte begoffen fat, qibt man
fehlieflich eimen GCRloffel Cinmadfauce oder auch ein weniqg
®lace dazu.

Stalbsfricandean

wird ebenjo gemacht wie die Vrujt.

-}
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Prager Brufl.

Bu diefer ijt mw dic Bruft jchwever Kelber perivendbar ;
anch (@t man die Schulter dabet, wie aud bie Bruftrippen nicht
audgeldft werden, {fedod) werben von dev Sdlter die Stelzen
abgefdinittent wnd das Schulterblatt und FRohrbein ausgeldit.
Hergerichtet wirh fie auf folgende Avt: Koriandecterne, Chalotten,
‘bacf]uhu[wctul Gewiivgnelferr, Neugeiivg, Bfejfer, Kuttelfvaut,
ein Qorbeerblatt, Salbei mud Citronenjdhalen werben im Mirjer
fein qeftofien, mit Saly vermijeht und with 1w die Brujt dammit
Feft eimgerieben; bievauf fegt man fie mit Vorfidht i ein vetnes
irbenes ober Holzgefchive, wobei jebe Hohlung forgfdltig ver=
ntiedert werden mup, und bejhwert fie, jeboch exjt am Fweiten
Tage, und [ift fic mm 14 Tage ftehen. Sollte fie nicht fo viel
Saft ziehen, daf ev datiiber pujanumengeht, jo macht nian eine
Sur eptva davitber, inbem man Saly in faltem Wajjer aiflojt
und davaufgibt. Nach Verlanf obiger 31.[1 nimmt man die Brujt
aug der BVeize Hevaus, und nachdem man vorfidhtig das Gewiiry
abgejchabt, wird fie jdhuell gerduchert und mit Vorjidht getodt,
Damit fie nicht pu wweich wird. Je ein Stitt Buujt wnd ein Stitek
Schulter, yweld) leteve exft betm Anvichten vow dev Brujt abgeldit
yird, witd fitv cine Portion gevedhnet. Crdipfel, Erbjenpitvé
oper bofmijche Crbien find bovtvefilich dazu

Aiederlander Sdifdgel.

Bu diefent wird gerne der Fricandeautheil genommen. Ju-
bereitet Wit ev jolgenderweife: Bunge, Spect, Sarbellen und
fleine Guvfen jdueidet man in der Limnge der (ebteren wnd
Bleiftiftdict, und indem man mm den Schlogel jpictt und mit einem
piinnen Mefjer vorjticht, ftectt man die oben. angefithrten Sadyen
abwedyshmgsmweiie i das Fleifch, as gulest gejalzen und jhim
gebraten wird.

Stalbsbrnft & la Numido.

Nacydem man Sellevie, gefbe Ritben und Peterfilie vedht
rein gepupt und om RKrenveifer abgerieben, Ddamn in Heifem
Del gerdftet, gejalzen und gepfeffert fat, wird bie Salbsbrujt
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ausgeldft, gejalzen und gebraten, worauj diejelbe, wemm fie wm=
gefehrt wurde, mit Dem Wirzehwert belegt, mit Semume {brojeln

Beftrent und fertig gebraten iwird, wobel man fjie fleifig mit dem
Safte begiclt wnd ulept trachtet, dafi fie eine Krufte betonmt.

Paprika-, Varadeis- wnd Sardellenbruft.

Diefe werdert ie gewdhnlich gebraten und die betveffende
Gauce, welhe man unter dem Abjdhnitte »Saucens finbet,
ertra Doz gemacht. Ghenjo werden bdie verjdjiedenen Schlogel
behandelt.

Gevollter ierenbraten.

Nachdem man dem Nierenbraten den Grat und die Rippen
auggeldit, ihn gefalzen und mit Fines-herbes beftvichen Dat, wird
er aujamniengerollt, mit Spagat gebunbden, gejpictt und gebraten.

ANievenbrafenn a la créme.

Derfelbe wird wie gewdhulid) gebvaten. Die Sauce dagu,

mit weldher er angevichtet wird, findet man unter »Saucenc (S.27).

Fridora di vitello a L’italienne.

Der Kalbsichlogel wird in gleiche fleine Filets gejchnitten,
welche mumehr gejalzen, in Mehl cingetaudht wnd jehnell in
feifiem Schmalz goldgeld gebraten werden, Ddann jeibt nion bag
Schmalz rein ab, gibt je ein wenig Mabeiva und Glace, joivie
audh Triiffel und Champignonsd zu, wtd nadjdem man mi dies
nodhmals auftochen [apt, beveitet man einen furzen pifanten Saijt.
Beim Wnvichten fegt man in die Mitte et twenig Neis wnd
Maccaroni, auc) Parmejar, die Filets im Krange {)umm gibt
bie ®lace bavither und fein gejchnittene guiine Peterjilie davauf.

Olacirte Wriesrofe.
Daz Bries wird in faltem Wajjer aufgeftellt, welches
g )Cs,
wenn ¢5 fow ift, ivieder abgejchiittet und durch frijches erjefst
wird, weldhes Verfalhren, 4—06mal wiederfolt, bezwect, daz Blut
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recht auszuziehent und die vidhtige Weipe ju evziclen. Dag [ehte
Meal (it man e3 bi8 3 Sud fommen, worvauf dag Vried
Devausgenonuten, in frifhes Waffer gelegt und, wenn es falt
geworden ift, gut abgetvoctuet, die Noje Hevausgeldit, gefpictt,
gefalzen, i Mehl eingetaucht wund in Heipem Schmaly braun
gebraten witd. Nachdem man fie wmgedreht und auj der andern
©eite gebraten fat, jetht mon dag Schmalz rein ab und gibt je
eit wenig Suppe, frijdhe Buiter und Glace, jorie Triiffel und
Champtgnons zu, und will man die Rofe jehr braun Haben, jo
jtellt man fie ind NRobhr und Degicht jie Ofter mit bem Sajte.

So witd dag Bries ju allen grofen und fleinen braunen
Ragoutd Deveitet, ebenfo auch) zu Bried aux fines-herbes ober
8 la maréchal.

Cofelettes a la Diiffeldorf,

Nachvem dasd Fletich von den Rippen abgejdhabt und die
Fajerit und Hiute entfernt wurden, werden die Cotelettes geflopft,
gefalzen, i Meehl getaucht und mue auf der Meehleite n febhr
hetpes Sdynalz gelegt, jedbod) von bder allyu grofen Hibe weg-
gegeben und gebraten, bis fie eine jchbme gelbe Farbe Haben,
worauf man fie wmbreht, bas Schmaly abfeiht, Tviiffel, Cham-
pignond, et wenig frijhe BVutter jugibt und jdhlieflich zugedectt
- Rohr weich ditnften (Ept.

Gefitllte Cotelettes.

Jft ein jehones Ddices Cotelette Hergerichtet, jo wird es
vorfidhtig dev Brette nacd) buvehjchnitten, ausgetlopft und gejalzen,
worauf man die beiben Theile, weldye aber nicht von ben Kuodhern
geldft werden ditvfen, von tmen mit Fines-herbes und bavitber
mit frangofijcher Favee glatt beftveicht, mit grobem Swirn 3u-
jammenbeftet, i Niehl toucht aud i Heifem Schmaly auf dem
Herde braun anbraten [(Gpt, dann jedoch umbdrehf, tm Rohr jertig
brit und glacivt.

Cotelettes 2 la Staunis.

Swiebel [t man in Butter anlaufen, gibt dann jchon
frither fein mudelig gejdnittene gelbe Ritben, Sellerie und Peter-

B
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filie nebjt Champignond und Citvonenjchalen Dhinetn und (iRt fie
nach Jugabe von Pieffer wnd Salz und ein wenig Suppe weid)
diinften. Mittlerweile wurden die Cotelettes auf der einen Seite
jhon gebraten, Damn umgedveht, das Wrzehwert glatt davauf-
gegebert, ein wenig Nahm vorficdhtig davitber gegofjen, Semmel-
brifel davaufgeftreut und jhlielich tm Rohr behutjom gratinivt,

Starlsbader Cofeletfes.

Die Cotelettes werben jchon hevgevichtet, geflopjt und mit
Sarbellen, welhe jo wie der Spect gejchnittert werdet, gefpictt, in
ber Fovm eciner Nojette gelb gebvaten und mit Sardellenglace
glacivt.

Cotelettes in 2Papillotfen.

Die Cotelettes werden im Sajt gebraten, bdamt wird das
Fett abgefeiht, Champignond wnd je ein wemg Fines-herbes
umd  Glace davangegeben, fevmer Papier in Herzjorm ausd-
gejchnittert, bie Coteletted davaufgelegt, ebenjo wird der Saft,
welden man vedht fy gehalten Hat, mit den Strdutern und
Champignons daviibergegeben, und numn werden die Cotelettes gut
eingedreht, in eine Fridattopfanme mit Heifem Sdymalz gegeben,
utd nachbem man fie im Rohr nochmald braun werden [ick,
junmt dem Bapier sur Tajel gebradt.

Cofelettes a la maréchal.

Dieje find Naturveoteletted mit Rithretern und fonumt das
Maréchal betm Anvichten unten, dag jdhon glacivte Cotelette jedoch
obenauf ju liegen.

Cofelettes a la Frédérie.

Nachpem man an einer Gee der Schitfiel, auf weldjer das
Qotelette angevichtet twird, ein jehones Vouquet aus Salat wuid
Gentitje, womt auch) Caryiol, Sprofien, Fijolen, Sdjoten und
grime Crbien i Cfjig und Del angemacht, jowie auch Nojen
gejdnitten werden, vedit zievlich Dergerichtet, witd dad natur-
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gebratene und jehon glocivte Cotelette, an defjen fnodjer man eine
Papillotte ftect, dazugelegt und fo fervitt.
Cofefetfes a la financidre.

Bu den naturgebratenen und glacivten Cotefetted wivd ein
fleined brauneg Ragoutb financiere (fiehe €. 39) dagugegeben. 4

Cofelettes a la Chambord.

TWerden ebenfo gemadht wie die povigen, mur fonunt Ragout
a la Chambord fiche (©. 53 bdazu).

Cofefeffes aux fines-herbes,

B den wie bei den vorferigen gemadten Cotelettes wird
je ein Loffel voll feiner Kriuter, wie jelbe auf &. 39 bejdhrichen
{ind, jugeaeben.

Cofeletfes a la Milanaise.

Naturgebratene Cotelettes, weldhe aber nod) im Saft jein
fonren, werden glacivt, worauf in 2 Centimeter lange Stiicde ge-
jchnitterne Maccaront, mit gedinjtetent MReis und etwas Kife, aud)
etrtem Gidotter vermijeht, auf die Cotelettes gelegt werden, welde
man dawn mit Semmelbrdfeln Dbejtreut und im Robhr gratinivt.

2Wiener Cofeleffe.
Das Fleijch wivh von den Rippen vein abgejdyabt, danu
abpavict, geflopft, gejalzen und mit Neehl Dejtiubt, worauf man
ein Gi aufflopft, ein wenig Waffer dazmgibt und die Cotelettes
eintaucht, diefelbent mit Semmelbrojeln beftveut und jehlieplich im
heipent Sdymalz goldgelb backt. 3

Wiener Sdinifel |
werden ebenjo gemacdt. |
Faturcotelettes.

Die Eotelettes werden wie die fritheren hevgerichtet, getlopft,
gelalzen und in Mehl getaucht, daun auf die Mehljeite in
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Sehmalz, weldhes jehr heip fein muR, gelegt, jedod) von dev
allzugrofen Hite weggezogen und mm langjam, ohne fie an:
atriihren, gebraten, 618 fie von unten brawn find, worauj man
fie untdreht und noch einige Minuten braten (aBt. Sodaitt jeiht
man Das Schmal; ab, gibt ein wenig Subpe und ein Stitcdhen
frijche Butter zu, welde man verfochen [EHt, und werden die
Cotelettes muin mit der braunen Favbe obenauf angerichtet.

aturfdnibel

werdent ebenjo gemacht.

Staiferfdnifel.

Meart macht eine gute Crémejauce (fiehe &. 27), der man
Sappern  und  Citvonenjchalen zugibt, und nachpem man ovas
Sdnipel naturgebraten, wird es mit der Sauce aufgegofjen

Staiferfdloge!

wird ebenjo gemadht.

Cofeleftes a la Dauphin.

Nachdem die Cotelettes gut hevgevichtet, geblopjt, gejalzen
und ein wenig itbevbraten find, fegivt man gute Bejdhamel-
futce (fiehe ©. 29) mit Gidottern je nad) Bedavf, und nach-
dem man bie Cotelettes zuerft in Ddiefe Sauce wund dam in
Sentmelbrdfel eingetaucht hat, werden fie in heiem Sdymaly
nochmals jehuell gebacken.

Cofeletfes a la Richelien.

Man madyt gute, gehackte Kalbsfavee (fiehe S. 4D), pajjint
pann eine Gangleber, weldhe unter die Favce fommt, wovon
man mm aus je zwei gleichen Theilen, weldhe eine Fortion
geben, fleine Gotelettes macht, jelbe panivt und gelb backt; beim

Anvichten fommt gute Champignonjauce (jiehe S. 32) dagu.
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Cofetettes a la efdjamel.

Dieje werden von frangdiijdher Favee in Oblaten fehr flein
auggemacht, panivt, gebacten und mit pifanter brouner Sauce
angerichtet.

Cofteleftfes a la Reine.

Hithuerhaché wird mit einer Semmel, weldje abgerieben,
i Waffer ecingeweicht und qut audgedvitkt winde, geftofen,
einige Dotter, Salz und NMudcatnuB zugegeben, da3d Gemijdh
pann in Coteletteform in Oblaten eingemadyt, mit Ciern und
Semmelbrdfeln panict und gebacken.

Gefiillte Stalbsbhruf.

Jtachdem man die NRippen bder Vruft ausgeldjt, bdiefelbe
untergriffen, vetn chnfcf)vu und gejalzen hat, werden 3 Semunelir,
weldhe eben auf eime Brujt gevechuet wevden, abgevieben, in
jrifches  Waffer cingeweicht wnd fogleich wicder ausgedriict,
worauf man i einem cigrofen Stitf Butter qritne Peterfilie
anfanfen [dt, und nacdhdem man lebteve vom Feuer weggeftellt,
pie Semmeln nebjt Salz, Muscatnup und 2 gangen Giern und
2 Dottern, oder aud), wad befonderd qut, in fleine Wikrfel
gejchnittene Hithner- oder Gansgleber und Champignonsd dazugibt.
Die Bruft wird nun mit diejem Semenge gefitllt, dann jujanumen-
genidht und vorjichtig gebraten.

Stalbsnefs.

Diejes wird mit ebenjolcher Fiille qa[amim aich Brat=
wiirfte jind gut dabei.

Gefiillte Salbsmil;.

Die Viily wivd vorfidtig mittelft eines dinmen Viejjers
bon inrten duvchjhnitten, mit vorbejdyriebener Fitlle gefiillt, dann
sujantmengebunden und gefodt

Weil gediinffete Stalbsbhruff.

Dean (aft in etnent Plafoud bldtterig gejchnittencs Wurzel-
werf amd  Jwiebel anlaufen, worauf man die gejalzene Vrujt
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hinemlegt und im Robhr dinften (dt. Vevor felbe nod) weid)
genug ijt, gibt mane einige Loffel Butterjauce davitber, drehf fie
panm un, und wenn fie weid) gemug ijt, legt man fie Hevaus,
(it Den ©aft durch) ein Sieb laufen, focht ihu auf wnd gibt
Cifvonenjaft und Champignonsd hinein.

Fridoro von Stalbislefier & Pitalienne.

Die Leber wird in fleine Scheiben gejhnitten, gejalzen, n
®)

Semumelbrifen  eingetaucht wnd in Heifem Vel rvajch) gebraten.
Beimt Anvichten werden CitvonendblGttchen tnpwijchen gelegt.
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