ECinleitung e Gruppe 1.

Unjere MNezepte twerben in Gruppen eingeteilt. Die erjte
Gruppe jtammt von einer Hotelfochin, mwelde in erften Hoteld
it Wien und Deutjcdhland tatig war. WAlE fie unsd die NRezepte
[ieferte, war fjie im $Hotel Vrijtol in Wien tdtig. Wir geben
piefe Nezebte im Driginaltert wieder und haben den jogenanti=
ten Stiichenftil beibehalten. Nady diefen Mezepten fonnen felbit
joldje Damen fodpen, welde nod) nie bei eimem Herd gejtanden
jinb. 2fles erforbert Uebung, jo auch dad Kochen. Nihtsd wird
jofort gelingen, auc) bdie nad) ber Wnleitung eines NRezeptes
bon einem Neuling beim Herde angefertigte Sbheife, aber bei
per iweiten und bdritten Jubereitung ivicb bdie Kochin eine
Speije herjtellen, al3 mwdve jie mit dber Kodhfunft jchon jahre
lang vertraut.

Jur Herjtellung einer {dhmadhajten Speife muf; bad Rezept
bon ber Sochin unterjtiibt twerben, ndmlid) mit ihrem cigenen
Gejchmact. Die Kodhin muf ein bidchen Feinfdymederin jein.

Die Nationalitat der HRiidye,

©o ivie nan im allgemeinen boi der Mode jpricht, pricht

man aud) im allgemeiffen von bder Riiche. Dan joricht von

einer Parijer, aber nicht franzojijchen, von einer englijchen,

jebod) nicht Lonbomer, vom einer Wiewer, aber nidht Hiterveidhi-

4 jchert Mobe u. j. w. Jm BVorbergrunde bder Berithmtheit ftehen
pie englifche, franzéfijhe und Wiener Riiche. Dan jpricht
nicht von einer amerifanifchen, ttalientjchen, rujjijchen, polnifchen,
jerbifchent w. f. in. Riide, ndmlid) im allgemeinen gemeint.
Wohl hat jebe Nation ihre Kildhe, aber fjie geniefpt nicht den
Weltruf. Wir fennen eine jiiddeutjche, einc nordbeutiche, bHaye=
rijche und jadhjifche RKitche, aber alle diefe Kitchen jind nur von
[ofaler Bebeutung. EB8 gibt _einzelne ungavijche, italienijche,
rujjijche, polnijche, fiib= und norddbeutjche Nationalipeifen, bdie
popular jind und einen gewijjen Ruf jich - evivorben BHaber,
aber e gibt mnur eine frangojijde, englijde und
Wiener Kiide, die im allgemeinen einen Weltruf Haben. Die
englifche unb franzdjijche fitche jind eine eigene Gejdhymadjache
bet ung Deutjdyen, in Wirklichfert gibt ed fiir alle Deutidhen
nur eine dbeutjcdhe Kitche und basd ift bie Wiener. Die Wiener
stitdhe ijt bie eigentliche allgemeine bitvgerliche Riiche der Deut=
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jchen, b in der beutjdhen Familie ober im beutichen Gajthaus-
wefer angemwendet. Dbwohl wiv inn dber Gruppe IT Rezebte ausd
per fiib- unb mnorbbeutjchen Kilche bringen, ftiit fich unfex
Sochbudh auf die Wiener Kiiche.

Wir bdiivfen nicht unevtodhut lafjen, bap ed noch eine
poraiigliche SRitdhe gibt, das iit die bohmijde. IJndbejondere,
a8 Gebdd anbelangt. Wer jentald qud Siib- vber Norddeutjch-
fand in Bohmen gereift ijt und in Gafthdujern gefpeift Hat,
suird iiber bie bohmijche Kitche, indbejondere in Prag, jid) nur
{pbend ausdjprechen Fdnmen.

Dort, o wir Speifen anderer Sationen einjiigen, 3. B.
ungarifcye, jind die MNegzepte fmnterhin bem Gejchmacte der Wiener
fiiche angepaft.

Wir qeben und bder Hoffnung hn, bafy bdiejes Bitchlein
aicht mur in Oejterveich, befonbers abetr in Siib- undb Norb-=
peutichland fympathijcy wird beqriift werben, denn gerabe
i Siib- und Nordbeutjchland bedarf die Ritche noch bieler
Heforntenr unb Fortjchritte.

Gruppe 1.

Die, ur BVereitung einer Sheife ju perfvenbenden Mengen
von Fleijch, Getolicy, ®riingeng und anberen Gegenftanden vich-
ten jich mach Bedarf ber Bahl von Portionen und  mitfjen
daher bie 3 bertoendenden Mengen demt Ermejjerr der Sochin
ober bes Roched iiberlaffen iwerden. &3 bleibt jo immer nur
pic Hauptjache, wie und aud wWas fitr Stoffen eine Speife
subereitet werben mup.

SJede Hausdjrau weid, wieviel Fleijdy jie fiir die Jafhl ihrer
Samilie bendtigt und da it e3 nidgt unjchwer, zu beurteilen,
wiebiel Gfewiirz 2¢. man braudt. Nad) Regepten, wo die Gewidhts-
menge unb die Jahl von Perjonen, fiir weldhe die Menge beftimmt
fein jollte, aungegeben ift, ijt jdwer zu fochen, bie ©peife wird
gewdfnlic) verdovben, denn jede vraftijde Hansfraun wird wijjen,
pafy das jogenanmte Nugenmaf die bejte Wage ift. Wo bei Mehl-
jpeijen, Gebdct und Bicerei in unjerem Biichlein die Gemid)tsd-
nenge ofjne Perjonenangabl angefithrt ift, verjuche man dad erjte
Mal nac) dem Fezepte zu verfahren und aus per Menge, die man
erhdlt, fann man jojort beurteilen, wieviel man fiix die Zahl jeiner
Jamilienmitglieder brandt. Wo in andeven Rodybiidiern bei Mefl-
jpeifen, Gebdad und Bacdwert bie Gewidhtdmenge und Perjonen:




angafl angefiihrt ift, ift dad nur unbraudbare KRiidhentheorie
der Lerfafferinnen jolder Rezepte, nie eine praftijdje UAnleitung
gum praftijen Kodjenlernen.

Dort, wo gefiillte Kophlritben, Gurfen, Champignons .
borgejchrieben find, beadhte man die Nezepte Nr. 112—116 dazu.

[ Suppen aller Art.

1. Suppe a la Julien. — Potage & la Julien.

Man fhreidet runbdes Wurzeltvert, diinftet 3, dann focht
man eine alte SHenne, bis piefe tweid) ift. Die Suppe davon
giet man auj bie Wurzeln und jdneidet die Henne daruntfer.
Beim Anrichten qibt man runvgejchnittene Schdberln Hinein.

2, Supype 4 la Colbert. — Potage 4 la Colbert.

Man jdyneibe zu biefer Suppe mwitrfelartiged Wurzelivert,
pitnjte e, bann gibt man wiivfelartiq gejchnittenes, gefochtes
Nindfleifch bavunter und giefit gute RKraftfuppe davauf. Beint
Ancichten gibt man pojdhierte Giev hinein.

3. Suppe a la Pot au feu.

Dan jdneide mondjcheinformiges Wurgelwert, ditnjte cs,
bann fdyneide man gefochtes Mindfletjch darvunter, giefe qute
Rindjuppe auf, beim Anrichten gibt man SemmelGronutons
(gebadene Semmeljdnitten) dazu.

4. Suppe a la flammade.

Pean nmade eine weife Ginmachjuppe, biinfte iniivfelartig
# gejdynittenes Wurzelwert, diefes gibt man mit miicfelartiq ge-
jdnittenem Salbjleijdh-bavunter, beim Anridten gibt man nubdel-

artige Groutons (nubdelartige Semmeljdynitten) dazu.

5. Hiithnerpiiveejuppe. — Potage a la Reine.

Man ftellt etre Kaffecolle mit Sdymalz auf, qibt cine
alte Henne mit Wurzelwert hinein, aud) etne Halbe Schale Meig
dagw; mwenn jelbes golbgelb ijt, ftaubt man unp [at e3 angehen.
Dann gieft man gute Rindfiwppe aquf, [dft alles eine qute
halbe Stunde fodien und pajjiert alfed durdy ein Sieb, [(dft
pann die Suppe aujfodhen, gibt Salz und Liefrer binein. Beim
Unvichten gibt man fleine, gebadene NMarfnsdpel Dagul.

6. Gerftenjchlcimjupype.

Man focdhe zwei Schalen Ulmergerftel, damn macht man

ette gute Ginmadjuppe, gibt das Ulntergerjtel Hinein, bajjierve

jelbe und jalze die Suppe. Bebor man die Suppe gur Tafel
gibt, legiert man jie mit Gidbotter,
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7. Seberpiiveeiupype.

Pan jtellt eine Kajjerolle mit Fett auf, (Bt e3 heip weroen,
gibt feit geDacte Seber, Wurgelwert, lwubt‘ln unb Majoran
Dinein, [GBt alled qut anrdjten, ftaubt es und [apt ed3 qut
andiinjten. Sodann gieft man gute *l\mmunm auf, lagt alles
1/, Stunbe fochen, pajfiest es und (Gt die Guppe nodmald
perfochert. Dann gibt maun 1/, Liter Weilwern, Rfeffer und
Saf3 Dhinein. Beimt Anvichten gibt man Semmeljchuitten dagit.

8. Kalbfleifchpiiveejupype.

Dian rvdjtet qute Kalbstnodien mit Wurzehwert, jtaubt
und (dpt jie gut ditnjten. Dann gieft man Suppe ober FWajfer
auj, bajjiect alled unbd it die Subpe fochen, qibt ‘Bieffer,
Salz und beim Anridyten Semmeljchnitten pdagw

0. Evbjenpiiveciupye.

Man ftelle zwei Schalen Crbjen auf unb laBt diejelben
qut fochen, bann jchneibet man 3 Hauptel Frotebeln, vdjtet fjie
golbgelb uud ftaubt fie und qibt Einbrenn bazu, lagt alles
golbgelb bimjten. Dann gieht man die Grbjen jamt bem Wajfer
bavauf. Nadybemt alled pajjiert ijt, Lt man die Suppe auj:
fochen, qibt Pfeffer und Saly und beim Unrichten gebacene
Grbien ober Semmeljdhuitten dazu.

10. injenpiivecjuppe. — Purée de bentilles,

Man fodht wei Schalen Linjen jebr etch, dann madyt
aant ein Ginbrenn und wenn diefes braun ijt, aibt man fetn-
gehactte Jwiebeln, ein bisdherr Knoblauch, Majoramn, eine Heine,
w‘vim‘;vidnmu.v Efjtgqurte und grite Retevjilie hinein und ln];t
alled aneiterr. Sobann gieft man bie Linjen jantt bem Wajfer
barauf, pajjiert altes, gibt Pefier wnd Salz binein und beim
Anrichten jchmwarze Brotjdnitten dazu.

. Sparvaeljuppe. — Potage d’asperges.

Man nimmt eine gute Ehmnadjuppe, fodt ;um‘iclfﬁmuig
gejchnitternen Sparvgel und gibt ihr darunter. Hetm Anrichten
gibt man gefodye Martindbel - hnewt.

12. Windjeriupye. — Potage i la Windsor.

an wintmt gute Nindsinodyen, etiwas Wurzelwert und
Jmiebeln, vihjte alles unbd jtaube es. Weni alles golbgelb an:
gerdftet tft, gieft man entiprechend Wajjer auj uud [afst Die
Suppe 1/, Stunde gut focdhen. Dann pajjiect man jie,
gibt Madeivaiveitr, Pieffer und Saly  dajit Beim  Anrichien
gibt wan gebadeie Semmeljdnitten hinein.




e —

15. Bohnenjuppe. — Purée & la bonde.

Man ftellt 3wei Sdhalen iweifie Bohnen auf und [kt
jte  tweichfochen. Dann  jtellt tran ettt auf unbd [(GHt ge-
Dadte Bmwicbeln und ein wenig ®noblaucdy darin anlaufern. Wenn
pas gejchehen, ftaubt man ed8 unp lifit e3 ivieber anfaufen,
vanrt gieft man bdie Bohnen jamt bdem Wafjer davauf, gibt
Salz und Pfeffer Hinein unbd paffiect alfed. Beim Anridhten
fommen Semmeljdnitten Bhinein.

1% Hartoffeljupye.

Man_ ot miirfelformig gejchnittene Ravtoffeln, vijtet
mit Fett fein gejdhnittene Bivtebeln, etwas Snoblauch, qritne
Peterfilie, Majoran, Gelleriegriines unb fraube ¢3. Dapon macht
man eine iweitffe Cinmache, dann giet man bie Kartoffeln
jamt bem Wajjer auf, gibt Salz und Pfefier Hinein. Sodann
berriihrt man bdie Guppe leicht. Man' fann audh etivad qe-
tochten feingefchnittenen Reller darunter geben. Beim Anrid-
ten gibt man Semmeljdmitten bazu.

15. Halbstopifuppe. — Potage Téte de vean.

Man jtellt einen Stalb3topf auf und fodht felben fehr
weid). Dann madt man eine weife Einmadjuppe, wozu man
pie Suppe vom Salbsfopf nimmt. Den Stalbstopf jhnetbet
man fein ujammen unbd gibt ihn parunter. Beimn Anrichten
gibt man nudelformige Semmniel bazu. ;

16. Rarvfioljupye.

Man  madh)t  eine qute Cinmadhjuppe, focht_ eine Joje

Sarfiol, gibt diefelbe Binein unbd beim Unvichten gefochte Mart-
tnobel bagu.

1¢. Unaarijche Gulyasfupype,

Man rijtet fein gejchnittene Iwiebeln gelb und gibt ent-
iprediend ungarifchen, chemijch veinen (b. i umberfdljchten
Baprifa dazu und gieRt ein weniq Wajfer barauf. Dann nimmt
man ein Stiicf hinteres, ausgeldjtes Rindjletfch, fdhneidet dies
wiirfeljdrimig, gibt ed mit etipad feingehactten Snoblauch, §itmmel
und Majoran Hinein unp lajfe e3 tveich) bdiinjten. Dann focht
man iicfelformig gefcdhnittene Startoffeln, giept diejelben jamt
pem Waffer auf dasd sleifd) unbd gibt fo bie Suppe ur Tafel.

Anmerfung der & driftleitung: Dieje Suppe
ift febr jchmacthaft unb nahrhaft und wird in lngarn felbit
in abeligen Haufern allgemein genojjen. S Wien  fochen fie
beinahe ausjchlieflich tjraelitijche Reftaurants. an - dhriftlichen
Heftaurants ift jie felten auj ber Speifefarte 2u finden. uch
itd fie gebraudhlich nie bormittags als  Gabelfriihitiic qe-
itofjen. Das Fleifh witd in feine I fel gefhnitten wund in
eine Gdjale Suppe 5—6 Gtiictchen Sleffd) gegeben. Der Preisd



filr eine ©dale Gulpasjuppe ijt in- Wien gewdhnlich 20 & gleid
20 Big. JIn driftlichen Privathdujern hat fidh diefe Suppe aud
in Dejterveich jchon. ziemlich als IMittagsjuppe eingebiirgert.

Suppencinlagen.

lUnter Suppeneinfagen jind Majjen ald: Schoberl, Leber-
fiubbel, RQeberreis u. bergl 3u verjtehen, twelche vorher zube-
reitet und beim Auftragen der Suppe in die flave Riubdjuppe
gegeben toerben.

18. Bistuit oder Schsberl.

Pan nimmt von 10 Ciern dad Klare und jchligt darvaus
Sdhnee, dann gibt man bdie Dotter mit 10 GRIGFTel Mehl, ent-
jbrechend Salz dazu und vermifche die Majje qut. Dann jdymiert
man eine Pianne mit Schmaly aus, gibt den Teig Hinein und
(@it Jelben 1n einer NRohre 10 Minuten Dbacden. Die gebacene
Majje wirdb dbann in Dbeliebige Stiide gefdhnitten und in bie
Rindbjuppe gegeben.

19. Marfehdberl.

Man weidhe 10 Stiict abgerindete Semmel in Wajjer ein,
pritde biefelben bann gut ausd, bann treibe man fie mit 1/, Kg. -
©dymalz ab, gibt fein gejchnittened Marf darunter und [ipt
bic Mafje bmm 1/, Stunde in einer Pfanne in der Hobhre
bacfen. Die Majje wird bann in beliebige Stiide gejdnitien
und in bie NRindjuppe gegeben.

20. Sebertnddel.

1/, §og. Mindsleber wird fein gehadt, hievauf weidht man
15 Stitd Semmeln ein und pajjiert, beibes vermengt, dburd) ein
©ieb. Dann rojtet mmt feingehactte Jwiebeln, Knoblaud),
Majoran, griine Peterjilie in Schmaly, qwt bieje Majje zu
bem Qeberteig und entfprechend Pfejfer, Salz und 5 gange
Eier bazu. Ju diefem L-igc gibt man etwad braune Senumel-
brijel; wm thn fejter zu madjen, jormt man fleine Snddel
und [dft diefe 10 Minuten fodjen.

2]. Teberveis.

Diefer wird gecabefo jubeveitet wie Yeberinddel, nur jormt
man feine §nodel, fonbern bdriict den Teig durd) ein Reibeijen
in fodjendes ““\nnc (a3t ihn einige Winuten fochen und nimmt
ipn bann mit einem Durdjdhlagloffel aus bem Wafjer.

22, SpeckEnddel,

Man jdneidet 15 Stitd Semmeln wiivfelférmig, rojtet bann
1/, Rg. Heingejdhnittenen Sped, gibt feingehacte Fiviebeln und
griine Peterfilte dazu und gibt diejed zu ben Semmeln. Dann
jehlagt man 5 Gier in 1/, Liter Mileh, fprubelf bdied ab und
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giuﬁt jefbes iiber bie Semumneln. Diejen Teig madht man mit
Beigabe von Melhl entjprechend fejt, formt davaus fleine fnodel
und [dft diefe 10 Minuten fochen.

23, Havtoffelfnddel.

Man jchueidbe 10 Sttt abgerinbete Semmeln, veibe 10
Ctitcf grofe, gefochte Kartoffeln, gebe dazu 5 ganze Eier, bann
lajje man quted Sdymaly odber Butter, ungefabhr 30 Dig., am
Serd zerlaufen, vermiijdhe alled, nehme 3/, Schalen Gried, be-
fejtige mit bemjelben ben FTeig und mache jodann fleine Knddel
paraud. Dieje lajje man 10 Minuten fochen.

24. Griesnockerl.

Man tretbt 1/, Kg. Sdhmalzy mit 10 Eiern ab, bid beidbes
floumig 1ft, dbann mijdht man 3 Schalen Gries, 1/, Sdale Wajjer
und Galz bazgu und (@t die Majje 1/, Stunbde (tehen. Sodann
fegt man mit einem ERIBffel fleine Nocferln in fodended Waffer
und [dt fie 10 Minuten fochen.

25. UlartEnsdel.

- Mean vithrt 1/, Kg. Scdymaly-ober Butter mit 15 abge-
vinbeten, geweichten Semmeln gut ab und gibt 6 gange Ciexr
bazu. Den Teig feftigt man bann nach Ermejjen mit Semmel=
brojfel und madyt fleine Kndbel bavausd. Man fann bdiejelben
pann bacen ober fochen.

26. Butternocterl.

WNean treibt 1/, “fig.. Butter mit 10 Cibottern flaumig
ab, fdhldgt dad Klare von ben CGiern zu Scdnee, gibt Salj
und 1/, ®qg. Wehl dazit und vermijdht den Teig gqut, dann legt
man die Voderin mit eimem Lofjel in fochenbes Wajjer unb
(aft biejelben fochen.

27, Reisfrapjerl.

Man bdiinjtet eine Sdyale NReid iveich, lagt diejelbe aus-
tithlen, dann treibt man 30 Dfg. Butter mit 8 Ciern jlammig
ab, gibt ben Meid barunter, jalzt ihn und madit fleine, runde
Sirapferin bavaus.  Diefelben werben paniert und in Sdhmalz
gebacten.

28. Sungenjtrudel,

MWean fodht ein Stitd Kalb3- ober NRindsbeujchel, jdhnei=
bet ed feinr zujammien, dani vdjtet man in einer Rjanne mit
Sdymalz, femgehacte Imwiebeln, Kunoblaud), Majovan, griine
Peterjilie, gibt dag BVeujchel Hinmein und roftet es tweiter; dann
gibt man bret gange Cier, Salz, PBfejffer und GSemmelbrifel
parunter, vermifht alled gut und [dft ed austithlen. Unter-
befjen macht man einen Strubdelteig bon 1/, Rg. Mehl, 2 Eiern,
Salz und lauem Wajjer und Ilafje denjelben 1/, Stunbe rafjten.
Diefen Strubelteiq aieht man banu auf einem Tuche ausd, qibt



bie Fiillung hinein, vollt ihn zujanmmen und madyt dann fleine
Strupeln bavaus, gibt biejelben in focdjenbesd Wajjer und Lipt
jie 1/, Stunde fochen.

29. Tomaten: oder Paradiespiivee.

Man (@pt auf Schmaly Wurzelwert anvojten, gibt etivas
ganzed Neugeiviiry bazu, ftaubt dasjelbe, gibt banm nad) Cr-
mejjen, Bavadbiedipjel hinein, laft alled gut diinjten, gicht Suppe
ober Wajjer auf und [(GFt alled nod) 1/, Stunbe fodjen. Sodanit
toitb die ©Suppe pajjiert und nach Crmefjen (Gejdymad) weifser,
quter Wein zugegeben. BVeim Unridhten gibt man gebiinjteten
Heisd Dinein.

50. Unaarifche Hrautjupype.

Man cvojtet i einer Kajjerolle mit Scdymaly 4 Jwiebeln,
fein gejdhnitten, (Bt Diejelben gelb werden, gibt Paprifa je
nach Gefchmad Hinein und gieht ein wenig Wajfer oder Suppe
auf. ©Sobann gibt mwan cinen Suppenteller boll Sauerfrout,
ein Stk Selehiletich und ein Stiid Scdhweinsbriijtcdhen bHinein,
jalzt und (aft alled zujammen biinftern, bid ed mwetch ift. Dann
nimmt man dag Fleijch heraus, jtaubt das Kraut, gieht Suppe
ober Wajjer auj und (gt alles verfocdhen. Jjt alled gut ge-
tocht, jo wird bad vorfer DHerauSgenomuntene Fleifd fein milr-
felfdrmig serjchnitten und tvieder bhineingegeben.

31. PrefEehljupype.

Man jchneidet ein Stitd gefochted Rindfletjd fein ujanrmen.
Dantt [Aft man in einer Pfame mit Sdmaly fein gejchnittene
Amwiebeln, Champignons unbd gritme Peterfilie anvojten, gibt
pas Fletjeh binein und [(iht alled zujommen roften, dann gibt
man Rfeffer, Salz und Majoran dazu und vermijdht alles gut.
Sobann focht ntan einige Hauptel Kohl, legt die Blatter aus=
einanber, fitllt jie mit dem $Hajchee, rollt fie Fujanumen, gibt
in eine Pfanne ein Stiickchen Butter, dazu bldtivig gefdhnittenen
Sped und [dft alled in ber Rohre bditnjten. Sobann mwird
Rindbjuppe darauf gegeben.

52. Brandfrvapferljupype.

Pan gibt in eine RKajjerolle 2 Schalen Wajjer, ein Stitd
Shmaly und Saly und fept diejes aufs Feuer. Wenn es fodt,
aibt man 2 Schalen Mehl Hinetn und vithrt alled jolange am
Feuer, bid jih ber Teig [0ft, bann gibt man 10 Dotter und
2 ganze Gier Ddagu, fnetet e3 gut unteretnander und madyt
nupgrofe KldFchen dbaraus, gibt dieje tie heifes Sdymaly, backt
jelbe Deraus und gibt jie in Die Subpe.

35. Rumfurterjuppe.

Dan ftellt zwei Schalen Winergerjtel auf, madt eine
weifie Cinmadye, giefit bas Gerjtel jamt dem Wajjer (ober Guppe)
auf und pajjiece basfelbe. Daun gibt man gefochtes Seldyfletjd)
und gebratene Bratmwiivftel BHinein.
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54. Rbeinijche Hausjupype.
Man macht eine. gute Karioffeljuppe, gibt zerjdhnittenes

Seldfleifdh, Schweinfleifdh) und Bratiirftel Hinetn.
] ]

35. Hammel:Piiveejupype.

Pean nimmt Hammeltnoden, Wurzelvert, Jwiebeln und
ganzed Teugetviivy, lapt alles gut ancdften, jtaubt es und (aft
e3 golbgelb twerben. Dann gieht man Wajjer ober Suppe auf,
{dpt bie Suppe verfodjen, pajjiert diejelbe und gibt dbann Pfeffer,
Galy und nad) Gejdhmart tweifen Wein hinein. Beim Unrid-
ten gibt man gebacdene Marfindbel dazu.

56. Wild:Piivecjupype,

Pean nimmt Wildfnochen, Wurzeliwert und Jwicbeln und
[afgt Died alled anvbdjten. Dann wird Ejfig, Wajjer ober Suppe
aufgegoijen, alles bverfocht, bann Lfeffer, ©alz und Notwein
hineingegeben. Beim Unrichten gibt man Semmeln bagi.

57, Schwiabifche BVrotjupype.

Symarzes Brot wird fein gejdhnitten und Suppe barauf
gegofjen, dann [t man die Suppe mit dem Brot berfodhen.
Jam nimmt man 2 Gier, jbrubelt biefe gut ab und rithrt
jie darunter. Beim Anvidhten gibt man fein gejdynittene Frant-
furter 2Wiivfte hinein.

58. HirnVofefen.

10 Stid Semmeln werden abgerinbet, in Mild) eingemweidht
und bann audgedriictt. Hievauf fiillt man gerojteted Hirn bHinein,
garnierf dann alled in=Eiern und Brojeln und badt ed aus
gutem Sdymaly heraus.

39. Pilslina:Piiveejupype.

Pilze werben mit Bwiebeln und grimer Pelerjilie zu-
jammengejdinitten, in-Sdymaly gerdjtet wnd geftandbt, damn giefit
man Suppe auf und [dfit afled verfocien. Wenn basd gefchehen
ift, wirb bie Suppe pajjiert, gefalzen und gepfeffert. Beim An-
vichten tperden NMarfinodel bHineingegeben.

40. Hivn-HLonjonmumee. (Suppeneinlage.)

Man treibt 1/, Kg. Scdweinjdhmaly mit 10 Eibotter, 15
abgevindeten Semmeln flawmig ab und gibt gerodjteted Hirn mit
©alz und Lfeffer darunter. Dad-Klave bon ben Giern jdlagt
man i Sdynee, dbann vermijcht man alled unbd fitllt die Majfe
in eine Gugelhupfjorm uno lapt jie 1*/, Stunden diinjten. Das
forfommee wird dann o wie ein Gugelfupf gejcdhnitten und
in bie Guppe gegeben.

I1. Repepte s Speifen allevlei Avt.
Ralbfleijd oder jranzdjijd) Veaun genannt, ift fiiv die
Siiche ein unentbehrlicher Artifel. Die bejten Stiicke jind: bie
Seule, bie Mufy ober bad Fricanbeau, bad Nievenftiid und bie
Rippe. Hiervon bereitet man bon ber KReule Schnisel und Filets.




1. Wiener Schnitiel. — Tranche de veau.
~ Wiener Sehnigel ift ein gerdfnliches, panierted Sdyniel.
Beim Servieren ift es itblid), baf ntan dem Gajte ein Stiidden
Bitrone beilegt.
2. Naturjchniggel. — Tranche de veau nature.

Man jdneidet ein jdhoned Sdmipel, falst und jtaubt esd
mit iehl und bratet €8 am Feuer in Sdhmalz; fobald Dasd
Schnigel goldgeld ijt, gibt man ein Gtitdchen Butter hinein,
[apt es ein Didchen angelen und giefst dann einige Tropfen
Suppe ober Wafjer auf.

5. Papritajchniel. — Tranchede vean aux paprica.

Man madht ein jdhines Naturidnitel, tvenn jelbed ge-
praten ijt, gibt man ein Gtiidden Butter Hinein und rojtet
feingefacte Jiviebeln uth Spedt. Sodann gibt man Paprifa
ie nady Gejchmacd bagu, ftaubt pert Saft mit ein biddjen Mehl
und giept ein mwenig Rahm ¥ (Smetten) auj.

4. Kaijerjchnitzel.

Pan madht ein Naturfchnigel, roftet bdann auf Butter
jeingehactte Biviebeln, SKapern, Bitronenjdjalen, jtaubt pen
Sajt mit ein bisdjen Miehl, giept ein bischen Rahm auf, gibt
ba3 Gdnipel in den Sajt unb briudt einige Tropfen Bifronen=
jaft bavauj ober gibt beim Serpieren ein Gtitctdhen Jitrone dazit.

5. Tiveler Schnitzel.

NMan macht ein Naturfdnigel, vojtet dann feingehacten
©Sped und Awiebeln, ftaubt den @ajt mit ein bigchen Mebhl,
giept ein bisdjen Rahm und Seipwein auf und gibt fapern
und nudelfdrmig gefdhnittene Aitvonenfchalen Dinein.

6. Holfteinifches Schnifiel — Tranche de wveau
a la Holstein.

Man macht ein Naturidnipel. Dann pereitet man eine
Garnitur dazly, beftehend aus gerollter Gdhinten, gerollter Sa-
Lanti, einer Garbine, jdhwarizen, gefochten Pilaumen (BwetjhTen),
Sartoffel= und griinen Gurtenjalat (tvenr es griime Gurfen
gibt), ©ellerie- und Bohnenfalat, einer Fleinen jauern Gurfe.
Dieje Garnitur legt man oy eine Ovaljchiijfel, in die Witte
bad ©dnigel unb gibt ein ©piegele pavauf.

7. Kaiferjchnigel garniert, — Tranche de veau
a la Lmperial.

Man madt ein jchones, panierted Schuipel und gibt
eine Dalbe FTalte und palbe twarme Garnitur dazl, beftehend
aus Gurtenjade, Hitubtel-, BVogel-, RKartofjel- oder Sellerie-
jalat, bann Salz= oder Butterfartoffeln, Bucfererbien, Kavotten,
qriine Bohuen, NReid und ©Spinat oder Sprojjen.

) Rahm — Ometten, — Galhne.




8. Schnigel & la Milanaije. — Tranche de veau
a la Milanaise.
Man madht ein Wiener Scdhnigel. Dann jdmneidet man
nubelformig Junge und Parmejantdfe, gibt Makfaroninudeli,
Faradiesdpfel-(Tomaten-)Pitvee dazu, vermifdht e3 und qibt
jelbed zu bem Sdinikel.
8 a, Verliner Schnitjel.
Man madht ein Naturfdhnitel, gibt PLaradies- und CHham-
pignonjoube, Buctererbfen, ausgejtochene, gebratene SKartoffeln
unb ein Spiegelei dajit.

9. Halbstoteletts, — Cotelettes de vean.
a) Cotelettes de veau 4 la Royale.

. MWan fdneidet eine {hone NRippe vom Kalbsfarvee, Elopit
jelbed ausd, falzt und pamiert felbed, badt e3 unb gibt bann
eine falte Salatgarnitur bazu.

b) Cotelettes &4 la Strasbou rg.
; Man madht ein Naturfalbstotelett, bann rojtet man auf
Butter gehactte Bwicbeln, Reterjilie, Triiffeln, Champignonsd und
qiefit ©uppe auf und {ibt died zu dbem Naturtotelett.

¢c) Cotelettes aux papilotes.

__ Man bratet ein Naturfotelett. Dann Taft man auf Butter
Swiebeln, Peterfilie und Champignond ancdjten, piejes mennt
man ,fines herbes® (feine §trduter). Dann bratet man ein
Stiitdhen Bries, ein Stiifhen Gansleber. Sobann nimmt man
ein mweifies Papier, beftretcht jelbed mit Butter und gibt das
fotelett barauf, bann gibt man bas angerdjtete ,fines herbes®
barauf, bie Gansleber und bad Bries dazu, rollt bas Papier gut
sujammen, gibt alles in bie Mohre und bid bad Papier gelb
und aufgegangen ijt, muf das Kotelett jofort ju Tijdh gegeben
ierben.

10. Halbsfilets, — Grenadines de veau
4) Ralbadfilet.

~ Man Fopft ein Salbsjchnikel, fdhneibes jelbed in Der
Mitte ausetnanber, jalzt, bejtaubt ed mit ein bisdchen Mehl
und bratet jefbed auf Schmals.

b) Parvadiestunte. — Ralbsfilet aux sauce tomates.
Man madyt ein natuvgebratened Kalbsfilet und gibt Para-

‘biedjauce dazu.

c) Bebadened garniertes Jilet. — Grenadins de
veau frittes.
Man madt ein gebadenes, garnierted Filet.
d)y Grenadinsde veau aux Champignons.
; Das ift Filet mit Butter aufglajiert. Dazu [dft nan
blatterformiq gejchnittene Champignond anlaufen und giefst
jie auf.




Kalbsbries. — Ris de veau.

1. Ris de veau a la marechal.

Man nimmt ein Salbsbries und jdueibet es in Sdyeiben,
jafzt und ftaubt es mit ein bisden Mehl. Dann bratet man
¢3 quj Butter und giept ein bisden RWajfer auf, madht von et
Giern Riihreier, vichtet das Bried anm und gibt auy bie eine
Seite bie Mithreier, auf bie anbere angeridjtcien Haupteljalat.

12. Ris de veau
ijt ein gebacdened Ralbsbries.
15. Ris de veau & la Madeira.

Gin Ralbabried wivd naturgebacden und Mabeicawein auf-
aegojjen.

14. Ris de vean aux truffes.
Gin falbabries wird naturgebaden und mit Butter glajiert.

Dazu feingehacte Triiffeln it Mabeivaweinanfguf.

falbskopf. — Téte de veau.

15. Kalbstopi i la vinaigreite.

Pan focht einen Kalbsfopf und gibt Weinefjig und el
darauf.

16. Kalbstopf mit Paradiestunte.

Mar pawiert und Hackt einen Kalbsfopf und gibt Para=
piestunfe bavauf.

17. Kalbstopi mit Remoladentunkte,

Fin falbstopf wird gebaden und SRemolabentunte dazu-
gegeben. Diejelbe wird bereitet: PMian nimmt 2 ijfel Nta-
jonmnaife (Galatbriihe), gibt feingehacte Amwiebeln, Gurlen, Peter-
jilic undb Sapern _barunter, perrithrt jelbed mit gutem GEfjig
und gibt einen Kaffecloffel Rabiar barunter.

18. Kalbskopf aux tartar.
PWird fo zubereitet ivie Mr. 17, nur fommt fein RKabiar
parunter.
19. Kalbshitn. — Cervelle de veau.
a) Cervelle de veau baise noir.
Man focht ein Ralbghirn und gibt jhwarze Butter dariiber.
b) Salbshivn gebaden.
 Man nimmt ein Salbshirn, zieht die Haut herunter, falzt,
paniert und bacdt jelbes in Heifjem Sdhymaly.
o) Ralbshirn-Roulade.

Man nimmt ein gerdjteted Hirm, madht el Nouladen
(Roffen), paniert und badt dieje. Man fann Jucdeverbjen, Fara=
Diedipfel ober Spinat dagugeben.
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Schdpjenfleifch. — Mouton.
a) Englijdher Shopienriiden. —Selle de Mouton.
~ Man nimmt ein Stitd Riiden, jalzt und piefiect ibn. Dann
jtellt man eine Bfanne mit Schmaly in die Mobhre, wenn dad
Sdymalz beiy ijt, legt man den NRiicfen hinein und (Gt ibn
1/, Stunbde braten.
by @djopjentoteletts & la Breton.

~Man jhueibet 2 Stitd jdhine Koteletts, jalzt, pieffert,
bratet jie ab und gibt Bohnenpiivee dbazu.

o) ©@d)opientoteletts ala Neljoun.

Die SPoteletts werden zuerjt natuvgebraten. Damm ftellt
man Biviebeln mit Wajfer und Juder auf und (4Ft felbe auf-
fochen, pajfiert und verviihrt ihn. Dann nimmt man bdie Kote-
letts, (treicht bas borher Deveitete 3Jiviebelpiiree darauf, gibt
Gentmelbrojel bariiber und [iBt alled in einer Pfanne fo [ange
in ber MMohre, bis das Pitvee gelb ift.

d) @djopjentoteletts ala Mavaguis.

Man  paniert 3wei RKoteletts, badt fie unbdb gibt BVara-
diestunte bazu.

e) Dammelnieren, am Rojt oder Spief gebraten.

MWan nimmt 2 Hammelnieren, jdneidet Jie it ber Mitte
auseinander, piefjert, jalzt jie, qibt Semmelbrojel davauj unb
bratet jie am Spief. Beim Anvidhten gibt man jelbe auf
einent filberien Gpief und Butter darvauf.

20. Gulyas. — Ragout.

~ Diefes Wort finben v auf -den meijten Speifefarten
faljd) gejdjrieben. 3. B. ,Gulajchy”, ,Gouliajdy”, , Golajh” 1. . w.
NRichtig heift es ,Gulpas”. Dieje Speije ift eine vein ungarijche
Divten-Yationalipeije, von bdiejen erfunden und nad) ihnen
benannt. Cin Gulpas ijt et ungarijcher Buptahivte. Dieje
Pivten beveiten bieje Speife zumetjt aud Rind-, Kalbs- und
Sdheinefleijd, iﬂhx‘_m jie alle bdrei Fleijche vermifchen, felbe
in Sdymalzy mit Beigabe von viel gejchnittenen Jiviebeln und
viel Paprifa diinjten.

‘a) falbsgulpas.

Weife Jmwiebeln werben fein gejehnitten, in Sdymalz ge-
pitnjtet und ‘*Baprifa Dbeigegeben, je nadydpem man dasg Gulpasd
mehr ober weniger paprizievt habemw will und giet Wajjer
auf.  ®Dann  nimmt man RKalbsfarvee, Sdulter ober Stelze,
jchneibet ed in Efeine, wiivjelartige Stiide, gibt 3 in bic Jwiebel,
jalzt, fjtaubt es mit Mehl und Ldpt es in bem Saft tweid
piinjten. Dann gieft man jauern Rahm auf (Javern Smetten).
Wajjer wird je nadpem maw viel Saft Haben will, aufgegoijen
jebocy nicht zu viel, weil der Saft jonjt an Giite verliert

b) @dmweinsgulyas.

Aian vojtet feingehacfte mweiBe Jiviebeln in Fett unbd gibt

bann Paprifa dagu unbd jalzt, jobald die Fwiebeln goldgelh fiubd.

y
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Gobaitn gieft man ein wenig Wajfer auf, gibt bad witrfelfdrmig,
thlm’;dti)mthm Sdyeinefleijdh binein, ein ivenig feingehacten
Snoblaudh unbd nuimmf pazu, [dt alles mweich diinften, dann
ftaubt man bden Sajt mit Mehl und gieft Rahm und Wajfer
anf. (Seinen jouern MRabhm.) (Rahm — Smetten — Sabne.)

¢) Rindsgulphas,

Wan vojtet nudelformiqg gejdnittene Swiebeln, gibt
Paprifa, feingehactten Knoblaud) und Kitnmmel dazu, dann nimmt
man Fleifch bon der Noje ober audgeldfted, jdhneidet ed mwiirfel-
formig in Stiide, qibt e3 dazu und [t alled diinjten, bid bad
sletjd) weid) ijt; Waljer giept man auf, je nadbem man biel
Fleijch hat und Saft braucht. Sobald dad Fleifch gediinjtet ijt,
wird ed gejalzen und der @aft mit fwenig Mehl geftaubt.

d) ©Sdopjengulpas

Nan ftellt eine Kafferolle mit Schmalz auf, gibt Wurzel-
werk, gehacte Jwiebelr, ganzed Neugeiviivy, Salz, Yorbeerblitter,
Thymian Dhinein, bann gibt man dad Fleifjd) bazu, lift es
ancdjten, bid e8 braun ift. Gopbann gieft man Suppe, Wein
unb Ejjig auf, gibt ein Stiid Fuder \u,‘u, macht ein braunes
Einbrenn, vithrt jelbes darunter, [apt alles auffochen und pajfiert
pann den Saft.

e) Hithnergulpas.

Mean vojtet feingehadte Jwiebeln, gibt Baprifa hinein und
giept etivad Suppe auf. Dann Hhact man die Hithner in Sticte,
jofoie bas Fleijd) zu anberem Gulhasd, [dft es tveid) bdinjten,
giet ieder eftwas Suppe auf und |rau[t pen Saft mit WMehl.
Wentt das Fletjh gediinjtet ijt, gibt man audgeftochene Kartoffeln
hinein.

f) Yamburger Gulyas.

Man madht ein guted Nindsgulpasd vom Fleijcdh) von der
Jinje, gibt gejchnittene SKartojfeln und nudelformig gejdhnittene
faure Gurfen bhinein.

g) Wiener Salongulyas.

Diejed Gulpas wird ebenjo zubereitet wie dbas vorjtehende
untev ), nue wird ein bidden “‘wi]‘;lm‘in augegojjen und RKaifer-
nocerin zugegeben.

h) farl8baber Gulypas. y

Man madht ecin feirred Nindsgulpas, gieft Wein, Nahm
(Sahne; und Suppe auf und gibt beim Anridhten RKartofjeln
und Noderin bazu.

i) ®otelegulyas.

Man bereitet ebenfalld ein feined Minddgulpad und gibt
Savtoffelinddel bazu.

k) Bauerngulpas.

Man bereitet ebenfalld ein feined Mindbsgulpad und gibt
Semmelfnodel dazu.

) Ungarifches Gulyasd.

Man ftellt eine Safjerolle mit Fett auj, gibt Siviebeln, dbas
Rindfleifc) witrfelformig gejchmitten, Paprifa, Salzy und fein-

9
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gejdynittenen Sped Hinein, dectt jelbes zu und [dRt ed halbeid
diinjten; jobald e8 balbiveich ift, gibt man nod) gejdhilte Star-
toffeln Binein, [dpt diefe mit bem Fleifche weich diinften und
aiet, je naddem man Saft Haben will, fochendesd Wajjer auf.

m) Jtalienijded Bulpas.

Man berveitet ein quted Rindsguiyas und gibt gediinfteten
NReid und Maffaroninudeln dazu.

Anmerfung dber Sdhriftleitung: Jum edten
ungarijchen Gulpad nimmt man zu gleicher Menge MRindjletjd)
port ber Toje, Schiveinefleifh (mager) und Kalbfletjc) von dex
Schulter. IJubereitung twie bei Gulpas unter 1).

n) Szegediner Gulpas.

Man roftet eine feingehackte Jwiebel, gibt Paprifa dazu,
atbt bann in :Mnul gejchnittenesd Scdhweinefleijch und Sauertraut
hinein, ay.t bas [letjch mit dbem RKraute toeich bun]tvu, ftaubt
¢d mit ein bidgchen Mehl und gieht mwenig Sabhne auj. Beim
Szeqebiner Gulpasd vertritt das Svaut einen Teil bed Sajtes.

o) Ungarifded Krautfleifdd.

Man roftet feingefdhnittene IJiviebeln, gibt Paprifa dbazu
und gicfit Wajjer auf. ’Enm_l gibt- man ein ganzes Gtid
Schiwetnefleif), Brujt ober Schulter pinein, Kimmel und ein
bigchen SKnoblawch dazu, ldpt e3 iiberbiinjten, dann gibt wan
Sauecfraut hinein und [GFt alled weich diinjten.

21. Derjchicdene andere Eleine Speifen,
a) Rahm- (Sabhne) Fleijd.

Man rojtet feingehacdte Jwiebeln golbgeld, giefit jelbe
mit etwaz Wajfer auf, jdhneidbet vom einer NRinbsrofe feine
Spalten .\,Li)mluﬂ‘ und gibt diefe in bie Jiebeln. Sobann
qibt man Galz, Pfeffer und Majoran dazu, [dpt jelbed iveid)
piinften unb giept ed mit Rahm ._cahm) und Suppe auf.

b) 3wiebelflet]d.

Man mq!v feingehactte Jmiebeln golbgelb, ]iL]‘,t etivas
Wajfer auf. Dann jdneidet man in Scheiben ausgeljtes Rind-
fleijch, gibt bDiejed mit Salz und LBfeffer hinein, [(dft ed iweidh
piinften, ftaubt ben Eaft jobann mit etwad Wehl und gieft
Wein und Suppe auf.

c) Majoranfleijd.

Diefes wird wie dbas vorftehende Jroiebeljleijch zubeveitet,
nur ird jtatt Wein einige Tropfen Ejjig und NMajoran dazu
gegeben

d) talbs-Pergelt.

Man rojtet feingehactte Jiviebeln, gibt Paprila und dbann
in Gcheiben gefchnittened Kalbjleijd) mit Sal Dinein, LBt es
bitnften. Sobann jtaubt man es, gibt Tomatenpiivee (Paradies-
dpfelpiiree) dazu und giet Suppe auj.

i sacwa
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e) Gdmeing-Pergelt unb Lamms-Pergelt
madt man ebenjo wie Ralbs-Pergelt.
f) Gingemadtesd Ralbfleijd.

Man Focht in Witefel gejdhnittened Salbileijc) mit Wurzel-
werf.  Dann macht moen eine gute Buttereinmadie, giefit biefe
mit der Guppe vom Kalbjleifcd) auf und verrithrt alle3 quf,
jobann gibt man bas Fleifd) hinein, audh gefochtes, fein, wiirfel-
formig gejcdnittened Wurzelert, gritne Erbien, Rarfiol, Cham-
pignons und fleine Martinddel dazu.

g) Gerdjteted Ralbfleijd.

Man voftet feingehacite Bmwiebeln, gieft jelbe mit ctwasd
Rajfer auf und gibt dann dad in Sdetben gefdinittene Kalb-
fleifch Binein. Pean falzt, (At Dasd Fleifch eingefenr, jtaubt
e8 bann mit Mehl, giet fodjendes Wafjer auf und oriicdt
Bitronenjaft Hinein.

h) faflbd-Riimmelfleifd.

Diefes ird ebenfo, vie borjtehended zubereitet, rur gibt
man nod) entjprechend Kfimmel dbazu.

i) Meidfleifd.

Man téjtet feingehacte Biviebeln, papriziert und jalzt jie,
gieft ettwad Wajfer auf. Dann gibt man in fleine Wiirfel
gejchnittenesd Salbfleijch binein, Llaft jelbe3 iiberbiinjten. ©o-
pann gibt man ben fReid, auf 1 Kg. aivet Schalen, bazu, giept
wicber ein bidchen Wajjer auf und laft dasd Fleifd) mit bem
Reid eich bdiinften. Beim Anricdhten ftreut man geriebenen
Barmejantdfe darauf.

k) Steierijdes Saftileijd.

Man nimmt in Stitde gejchnittenes Sdyweinefleifd), ma-
geres, ftellt jelbes mit Wajjer auf, gibt entjprechend Gjjig, roten
IMWein, ganzes Neugemwiicy, ein bischen Knoblowud), SQorbeerblatter,
nudelfdrmig gefchnittenes Wurzeliverk, rofe, gejchilte fartoffeln
und Salz binein, ldft alled mehr biinjten al3 fochen. Dasd
Wajfer barf nidt iiber bem Fleijhe zujammengeben.

1) Gteierifjchez Sdhopjernesd.

Pan fodht Dasd entjettete Scdbpjerne mit nubdelformig
gefdinittenem Wurzelwert, Fwiebeln, Thymian, Lorvbeerblittern,
qangem Yeugeiviicy, rohen Kartoffeln in Gjjig- und Salzmwafjer.
Weim Incichten tverben THymtian und Lorbeerbldatter entfernt.

m) Brudjleijd in Blut

an rojtet feingehactte Imiebeln an, gibt geriebenes
Wurzelwert inein, [djit e3 dann weiter rdjten, dann gibt man
pa3 gejdhnittene MRindfleijch, Salz und Pfeffer dazu, lapt alles
weid) bitnften, ftaubt e8 mit Mehl, gieft Blhut und Suppe auf
und giefit Weifwein hinein.

AnmertungderSdhriftleitung: Die Berfafjerin
per Fezepte fchreibt zu Brudfleijch Rinbdfleijd) vor; mwir be:
merfen jedodh), dafy u Brudfleijd) in Wien folgendes Gemijd
port Fleifcharten gemonimen iwitd: Sted)bries, Leberbries, Leber,
Herz unb vom Rind dad jogenanmnte Sronfleifch und Milz.

%k




n) Brudfleijdh in Wurzeln.

Wan ftellt dad Fleijch (wie oben) mit nubelfdrmig ge-
jdnittenem Wurzelwert, Btviebeln, Lorbeeven, ThHymian, ganzem
Reugetviiry auf, gibt vohe startoffeln bagu, [(ait felbes diinften,
jtaubt e8 unbd giefit Suppe ober Wajjer auf. Brudfleijd) toivd
grofitenteild mit §nodeln gegeffen.

Unmerfung der &hri ftlettung: Audh zu diejer
Art Veveitung von Brudfleifd) wird das oben angefithrte Ghe-
mijd) von Fleifdharten genommen, denn unter Brudfleifd) ver-
jfteht man eben nur obige Sleijdhartenmijchung.

o) Pot au feu.

Man fodht Schopjerned mit ausgejtochenen Wurzeln, danu
Sohlriitben, Thymian, ausgeftodhenen Sartoffeln, griinen Grbjen
und Fijolen in Salzwajjer, wenn jelbed eid ijt, richtet man

¢o an.

p) Irish-Stew.

Gin RKotelettenitiid (Sdyops) befreit man bon ett wnd
RSnodien, jdueidbet ed in hanbgrofe Scheiben, jchligt diefe Ieicht
mit bem Hadmejjer und reibt jie titdhtig mit Bfeffer und Salz
ein.  Mun nimmt man das vorber abgejchnittene Feit, joivie
ein Stiid Sped, jdneidet beides jehr fein und [dfit e3 mit qe-
wiegten Jwiebeln 3ujammen jdyin gelb braten. Wahrenddbem
jdneidet man gejdhalte rohe Rartoffeln, jomwie einige TWeiFraut-
fopfe in Eleine Wiirfelchen.

Dierauf legt man auj ben Boben der Kajferolle (in per
jich ber gebratene Sped befindet) jundadit eine Schiht Kactofeln,
darauj Roteletten, bann eine Sdhicht Kraut, dann tieder far-
toffeln, auf bdiefe Fleifch und Sraut und jchlieglich ald Dede
wieder eine Sdyicht Kartoffeln. Yuf bas. Fleijh ftreut nan
einige fleine Bmiebeln, Piejfer, Salz und Ritnumel. lleber Has
©ange gieft man bann etnige Tajjen gute Fleifchbriihpe und
[Gft e8 mindejtend 2 Stunden lang bdbdampien.

Ein bovtreffliches Greridht!

q) Rinds=Piilaf.

Man rojtet feingehactte Jiieheln, giefit jelbe mit Suppe
auj, gibt fleingejchnittenes Rindjletjfd) hinein, falzt unb piejjert
e8, [aft felbed iberbiinften, dann gibt man 9eid Binein, giept
wieder Suppe auf und (AHt alled jveich bitnjten. Betm Anrichten
jtreut man etwad Parmefantdje daraur.

r) Bohuenfleijc.

Man viftet feingehactte Jmwicbeln, gieBt Suppe auj, dann
gibt man feingejchnitteies Rindfleifch, Majoran, Pfeffer und
Salz binein, [dft alled 1eidh diinften.  Gobann ot man

weifie, getrochirete Bohnen weich, gibt jelbe in bas Fletjdy, gibt
entjpredjend mweifen Wein dazu, und ligt alled nodhmald ver-
diinjten.
s) Matrofenfleifd:
Man riftet feingehadte Bwiebeln, gieft Suppe auf und
gibt ein bisdhen Paprifa, Salz, fetngefchnittene Sardellen und
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in Sdjeiben gejdnitienes Rinbdfleifd) von der Roje bazu, (&ft
biinjten, fjtaube e8 bann mit Mehl und gieft Suppe und
Wein auf.

t) Junger Haje odber jungesd Rel.

Nan Todht den jungen Hajen ober bad Reh in Ejjig, Wafjer,
©alz, Wurzelwerf, Jtwiebeln, ganzem Yeugeiviirz, Thomian und
Lorbeerblittern, dann madt man ein brauned Ginbrenn, gibt
jelbes barunter, etivas Bucer (oder geriebenen braunen Lebfuden)
unbd gieft etroad Rotwein hinein. Die Briihe wird pajjiert.

u) Gaure Nieren.

Wean vijtet feingebactte IJiwiebeln, gibt bann bdie Nieren,
jein gejchnitten, hinein, Pfeffer und ein bischen Majoran daju,
[t jelbe rdjten, jtaubt jie bann mit Mehl falzt und gieht Suppe
auf. Gefdauert werben jie mit Ejjig und Wein.

22. Hajens oder BHirvjchriicken.

Cin Sajen- pber Hirjdyriicfen vird abgehautet und ge-
jpidt, abgejalzen unb gepfeffert. Dann gibt man in eine Pfanne
Sdymalz, Wurzelwerf, Bwiebeln, Thymian, Lorbeerblitter, ein
bisdhen Snoblaud), dann legt man den NRiicden Dinein, [at ibn
braun mwerden, ftaubt ihn mit ein bigchen IMehl, gieft Rabhm
und Wein auf und (apt ibn weich werben. Die Brithe wird
pajjtert.

25. Gediinfteter Schweinsichleael.

Der Schlegel wird gejalzen und mit zerdrildtem Snoblaud
unb Stiimmel eingerieben, dbann auf Jmwiebeln und Wurzeln ge-
diinjtet.  Man giept Cjjig und Suppe auf und pajjiert die Tunfte.

24. Schwabijches gilet.

Mean jchreibet von der Noje fleine Filets, jpict felbe mit
Sped, jalzt und biefjert jie, bratet jelbe in Schmalz rajdh ab, qibt
jie bann in bie Kajjerolle, vojtet in bemjelben Sdymalz feingehadte
Biebeln, Sped, Kapern, Zitvonenjchalen, fleine Gurfen, Sare
pellen ab, ftaubt e3 mit Mehl und giept Suppe auf, pajjiect den
Gaft, gibt jelben iiber bie Fifetd und [Aft dann alled ieid)
diinften.

25. Roll-Vettea.

Man madt aud feingehadiem Sdhwein-, Kalb- und ge-
fodhtemt Nindfleifd) einen Teig, gibt gewiegte Semmeln, Eier,
feingebacte Jmwiebeln, Bitronenjdhalen und gecdjteten Snoblauch
dazu, bernengt alled gut uid madyt Laibdjen ober ftugeln babon.
©obann bratet man bdie Sugeln in Sdymalz, ftaubt fie, giekt
©abne auj und [@ft fie in der Nohre fertig bdiinjten.

25 a. Unaavijches §ilet.

Ntan jdmeidet Fleijdh) von ber Rofe, bratet die Filetd in
©dymaly, in bemjelben Sdymaly roftet man feingehactte Bvie-
beln, gibt Laprifa bazi und gieft Sahne iiber bie Filetd und
IaBt felbe Dann dilnjten.




26. Gediinftete Schweinstoteletts.

Pean flopft bie RKotelettd, jalzt felbe und bratet jie ab
Dann rdjtet man jeingehadte Jiebeln gelb, gibt Sitmmel unbd
Smoblaud) bazu, jtaubt es ein bidden mit Mehl; giet Wajjer
auf und [dft die Kotelettd barin biinften.

27. Schweinstoteletts in Hraut,

Wean bratet die Kotelettd, dbann (ARt man auj Juder und
©dyntaly gebactte Fiwiebeln angehen, gibt Gauterfraut hinein,
bie Stotelettd bazu und Lapt alles zujammen weich diinjten.

28. Deutjche Hoteletts.

Man bratet bie SKotelettd auj IBiwiebeln, ftaubt jie mit
Mehl, pajfiert dbie Sauce unb qibt \,mmrmur mit Grbapfelpiivee
Dajll.

29, Bayerifjche Hoteletts,
Dieje werden jo iwie bdie deutjchen RKotelettd zubereitet,
nur fommen ¥nodel und Kraut dazu.

30. Gediinfteter Rebriicken oder Schleacl.

Pean jpict, pfeffert und jalzt benjelben. Dann nimmt
man eine Dunjtpfanne, gibt Sdmaly, Wurzelwerf, Jwiebeln,
Snoblaud), Thymian, YLorbeerblitter, ganzed Neugeiviiry und
ben Gdylegel ober Nitcten Hinein, [GBt ihn braun werden, ftaubt
thn mit Peehl, gieft Wein und Suppe anf und [ift ihn jolange
piinjten, big er weid ijt.

31. €hamypianon: oder Pilsiing-Hoteletts,

Man bratet jdhome Kalbsfoteletts ab. Dann voftet man
€hambignons, Bwiebeln, *Peterjilie, feingehactt, ftaubt alled mit
Wehl, giefit Suppe auj, pajjiect die Tunfe, gibt bdiefe iiber bie
Stoteletts, [dBt bieje bann fertig bitnften und p,iht Bitronenjajt und
Lieffer bazu.

32. Junafernbraten in Hohl.

Pian nimmt einen Sdyiveindlungenbraten, fpicdt, jalzyt unv
Bldatter aueinander, den Lungenbraten Hinein und bratet ihn
bratet ibn ab. Dann fodt man ein Hauptel Kohl, legt bie
ju Enbe.

33. Junafran im Schlajroct,
‘ Man madt einen guten Butterteig, walft jelben aus-
einanber, bratet einen ©dyweindlungenbraten, rolle jelben bann
in ben Teig ein uud laffe jelben 1/, Stunbe in ber Ribhre.

34, @efiilltes Kraut.

Wan fodt ganzes Kraut, legt die Bldtter audeinanber.
Dann madt man aus mmuhmfhm %t’alby unn \,mmmm‘fluuh
einen Teig (Fafd)), gibt Eter, Saly und P chcr barunter, ver-
mifcht alles gut b fiillt bad Sraut damit. - Dann nimmt man
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eine Bfanne, qibt Salz, feingehadte Jmwiebeln und Raprifa hinein

und rojtet jelbes, gicit ©abme auj, ~gibt bdas gefiillte Sraut

Binein und [dfit felbeg cine gute '/, Stunbde in ber Mohre bitnften.
55. Sajchierter Lunagenbraten.

Man Hadt gang fein Kalb-, NRind- und Gdweinefletjd),
gibt aufgeretchte Semmeln, Gier, fetngehadte Stviebeln, §nob-
fauch, Jitvonenjchalen und Peterjilie, in Sdymaly gevditet, dazl,
permengt allegd untereinander, formt einent Lungenbraten paraus,
legt ihn in eine mit Sdymals, Wurzelmerf und Jmwiecbeln an-
geridtete Pianne, (dpt jelben hraten, giet Rahm und Suppe auf
und pajjiect die Sauce.

56. Rindsbraten, — Boeuf a la moderne.

Man nimmt eine Noje oder Schangjtid voum Rind,
falst und pieffert es. Dann gibt man i eine Dunjtpfanne
JRurzelimert, LYorbeeven, Thymian, Fwiebeln, gejdhnitten, ganzes
Neugeiviivy und bas Fleifd). dbazu, {afst e3 bitmjten, bid bie Wur-
seln braun find, jtaubt es mit Mehl, gieht Subpe und mweifen
Sein aui und (@xt alled jo lange biinjten, bis dad Fleifdy eid)
ift, bann pajjiert man Dbie @auce und gibt fleingejchnitfene
Q@arotten, Erbjen und Fijolen hinetn.

57. Buraunderbraten,
Man macbt einen guten Rindbabraten und giept Burgunder-
twein auf.

38. Gedampites Beivied,
Wird wic Rinbsbraten bereitet, mur ninunt man ftatt
Fofe et Gtit Beiried (Rumpfjtivd).

39. Sunaenbraten i la Créme.

Drtan mimmt cinert Qungenbraten vom Ddjjen, jpidt, falat
und pieffert felben, dann richtet matn in einer Dunjtpjanne
SRurzeliwect, Bwieben und ThHymian an, gibt ben Lumgenbraten
finein, lafit jelben biinjten, jtaubt in mit Mehl, giept Wein
auf und ‘wenn er weid) ijt, pajjiert man bie Sance unbd briict
Bitronenfaft hinetr.

40, Aafjaner Schlegel.

Man madt in einen KalbSjdlegel Lodyer, jpict felben
mit tleinen Gurien, Gpedt unb Junge, diinftet ihu auf Butter,
gieft immnier wieder fochenbdes Wajfer ober Suppe auf, bis bas
ber Saft braun wicd.

31, Schdpienteule aediinjtet.

Mian falzt und pfeffect einen Hammeljchlegel, biinftet
jelben in einer Dunitpjanne auf Wurzelwerk, Bmiebeln, Snob-
fawch, ganzem Neugewiivy und Thymtan; it felber braum, fo
ftoubt man ifn mit Deehl, giefit Suppe ober Wajjer auf und
wenn dad Fleifdh weidy ift, pafjicct man bie Sauce.
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32. Matrofjenbraten.

Man nimmt etnen Sungenbraten, jpict, jalzt und pieffert
jelben und bratet ihu ab. Dann focht man gangen $Sohl, gibt
bie Wldtter audeinander, Tlegt Spedipalten barauf, legt ben
Lungenbraten BHinein, vollt jelben sujammen, gibt Butter dazu
und bratet ihn in der Mobhre, [kt ibn eingehen, gieft Suppe
auf, daf} ein dinner Sajt mwird.

Roftbraten,

45. Palify-Roftbraten.

Man flopjt bie Roftbraten, falzt, pieffert und jtaubt fjie
mit Mehl. Dann ftellt man eine Bfanne mit Sdhmalz auf,
IaBt Diefes BGeif mwerben, bratet bie Jiojtbraten ab, bann gibt
man fie in eine $Kafjerolle, in pasjelbe Sdymalz, rojtet fein-
gehadte Fiviebeln, Jitronenjdalen, fleine Gurfen, jtaubt es mit
Mehl, giefit Suppe, Wein und Barabieddpfelpiivee auf, giefit
biejes diber bie Moftbraten unbd [aft weid) bdiinjten.

4%, Majchinen-Roftbraten.

Man bratet bie Jofjtbraten ab, vdjtet bann Smwiebeln,
Garbellen, Jitronenjchalen, Heime Gurten, Knoblaud), THhymian
und ‘KRapern, alled fein gefdynitten, ftaubt es mit Mebhl, giept
Guppe auf, gibt jelbesd iiber bie Jojtbraten, gibt Senf dazu
und Iapt die Roftbrater weich diinjten. Dann werden Gurken
in &deiben gefdhnitten und startoffeln bazugegeben.

¥5. Sranzdjifche Roftbraten.

Man bratet die Rojtbraten. Dann vojtet man feinge-
jdmittene Bwiebeln, ftaubt jie it Mehl, gieht Wajjer oder
Suppe auj, gibt Senf und Baradiesdpfelpiiree dazu, pajjiert
bag alle3 und [dft die Nojtbraten darin bditnften. Dann gibt
man iiivfelfdrmig gejdnittenes Wurzelvert und griine Erbien
barunter.

%6. ReinRojtbraten,

Man bratet die Noftbraten ab, bdann rojtet man fein-
gehadte Jwiebeln, gibt Paprifa Hinein, giegt Suppe ober Waffer
auf, bitnjtet darin bdie Noftbraten teid), dbann gibt man To
matenjoude (Naturparadiedipiel) und Bratfartoffeln dbazu.

47. Givande-Rojtbraten.

Die Rojtbraten werben abgebraten,—daun vojtet man jein
gehacdte Jiviebeln, Peterfilie, Sitronenjdhalen und Champignons,
{taubt alled mit Mechl, giept Wein wunbd Suppe auj, liBt bdie
Hfojtbraten bitnften, danun gibt man Crbjen, Champignons und
blitterfirmig gefdmittene Gurfer darunter,

48. Gediinjtete Roftbraten.

Man gibt in eine Kajjerolle Fett, Wurzelwert, Biviebeln,
Meugewiitz, Thymian unb ein Sttt Jucer; ift jefbed gebiinftet,
bann jalzt man, qibt Pfeffer pazu, jtaubt bie Noftbraten mit
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Mehl, legt jelbe auf das Wurgelwerl, gibt jelbes ivieder 10 IMi-
nuten in bie Rbhre gum Diinjten, bann ftaubt man jelbe fviedew
mit Mehl, gieft m‘ﬂhm und Wein auf, dbect felbe zu und [dpt
fie tweich) bdiinjten.

49. geine Hrauter-Rojtbraten. — Fines herbes.

Die Roftbraten werden abgebraten, bann ciftet man Bivie
beln, Sauerampfer, feingejdhnitterne Champignons, giefit Sabhne,
Efftg und Supbe auf.

50. Berliner Roftbraten,

Man macht fein gediinftete Rojtbraten, garmiert felbe
mit gefiillten Soblritben, Bratfavtojfeln, Champignons und
natitelichen Parabieddpieln.

51. Land:-Baverijche Roftbraten.

Man jalzt und pfeffert die Rojtbraten, madt damn gute
uﬁ)lllft‘llfﬂll’t‘i”t‘ m, filllt bie Rojtbraten bamit, vollt jie gujammen,
fegt jie in etne Pfanne und bdimjtet jelbe in ber JRdhre mit
Sabhne und Butter.

52. Sardellen-Roftbraten.

: Man bratet die Nojtbraten, dann viftet man fungtl]aiht
Biwiebeln, Kapern, Sped, fleine Gucfen, Sardellen, |tanbt as
mit Mehl, gieht Sahne anj und fafst in bdiefer Sauce bie
Mojtbraten mweich bdiinjten.

53. Essterbazy-Roftbraten.

~ Man bratet bie Nojtbvaten ab, dann roftet man in dem-

jelben Schmalz nubelfdrmig gejchnittened Wurzeliverf, nubdel-
formig gejchnittene Hwiebeln goldgelb, jtaubt biefed bann mit
Mehl, gicht Sabhne, Wein und Suppe anf und (Eft die Rojtbraten
barin mwetd) ‘Diiuirc‘n

54%. Uiirnberaer Rojtbraten.

Man_ nimmt einen NRoftbraten, falzt und paniert ihn
auf einer Geite, auf ber anberen Seife wird er gefalzen unbd
gepfeffert und bann abgebraten. Dann ciftet man in Butter
@arbellen und gieft biejelben iiber die naturgebratene Seite.

55. Cote de boeuf.
ift breifach gejdhnittencr Roftbraten mit Bein.

56, Cote de boeuf & Ia Godard.

Man jdneidet Roftbraten mit Vein, jalzt und piejjert ihn,
bratet thn am MNojte oder in der Pfanne, glajiert thn dann mit
Butter, mnuel‘fmnnq gefhnittenem Bries, Hiihuerleber, Cham-
pignond, Tritffeln und Ofiven, gieft Mabdeivawein auf unb
gibt bag alles iibt':1 das Uote de boeuf.

57. Gejchmortes Cote de boeuf.

~ Man bdiinjtet felbed auj Jiviebeln, jtaubt e5 mit Mehl,
giefit Suppe auj und laft jelbed weich diinjten.




58. Entre-cotes.

Entre-cotes ift ein dboppelt gejdinittenes Rumpijteat, wel-
des immer gefalzen und gepfejfert und auf folgende verfdyiedene
Yrten bereitet mwird.

59. Entre-cotes a la bordelaise.

Man  jalzt und pfeffert jelbed, bratet e3, bamn glajiert
man e3 mit Butter, gibt ausgejtodhene Wurzeln und Brat
Factoffelit bazu und giept voten Wein auj.

60. Entre-cotes mit Hindernijjen.

IMan bratet ecin Entre-cotes halb englij) am HRoft, dann
gibt man ein Gpiegelei darauf und eine Garnitur, bejtehend
ausd einem Gurfenjacher, allen Arten Salaten, einer Sarbine,
einem Gtiiddhen alfijd), einem GStitddjen Fujammengeroliten
Schinfen, Junge, Salami und jdhwarge Pilaumen, dazu.

61. Beefjteat (fprid Bibfiteht).

Man jchneidet felbed vom Lungenbraten, jalzt, pjeffert

und bratet felbes am Rojt ober in ber Panme.
62. Beefsteak a la americain.
Man bratet dbad Beeffteal am Rojt unbd gibt Sarbellen=-
butter bazu.
65. Beefsteak chateaubriand
ift ein boppeltes Beejfteal, twelches man wie ein gemwodhilides
Beefjteal berveitet.
6% Yaturs§ilet. — Filet sautée.

NMan jchneidet ein Beeffteat in zwei Stiice, falzt bieffert
unb bratet felbes am MNojte ober in Dder Pjauune unbd gibt
Maitvebutter davauf. (BVerettung der Maitrebutter fiehe am
@dluffe biefer Hauptabteilung.)

65. Filet & la Richelieu.

Man madyt ein Filet sautée (Nr. 64), garnievt jelbes
mit Pavabiedfauce, ausdgeftochenen Kartoffeln, gefiillten Gurfen,
gefit{iten Ghampignons und Jucdererbien.

66. Filet Mignon.

Man jdueidet Fletne Filets, jalzt und pfeffert biefelben,
taucht fie in Gemmelbrofeln, bratet jie am Yiojte und gibt
Maitrebutter dbavauf. (Vereitung der Maitrebutter am Sdluffe
biefer Hauptabteilung.)

67. §ilet 4 la Staberl.

Wan bratet die Filetd, dann riftet man auj Butter fein=
gehacdte Jwiebeln, Gurten, Peterjilie, gibt Senj barunter, vers
rithrt bied alled und gibt e3 iiber bie Filets.




68. Filet a la financiére.

9Ran bratet die Filets, banwn gibt man SLungenbraten-
fauce, Triijfeln, Hithnernieren und Qeber, Ghampignond und
Bried baziL.

69, Enalifches §ilet 4 la Wellington.

an  nimmt einen Qungenbratem, fpict jelben, jalzt,
pfeffert und bratet ihn ab und {apt ihn ausfiihlen. Dann madt
man einen guten Butterteig, rollt den Qungenbraten ein und
(4ft felben tn der Ribre ungejifr 1/, Stunde backen.

70. Filet de boeuf a la Colbert.
Dan jpictt, jalzt und pfeffert den Qungenbraten, bratet

ihn 10 Minufen in ber Nobhre, [dpt thn daun ausftithlen, bann
roftet nan feine Kriuter (,fines herbes®), jtreicht jelbe darilber,
pann focht man §ohl, legf bie Blatter audeinander, rollt basd
Filet hinein und [(dpt Dasjelbe nodh 10 Minuten in der Rihre
braten.

71. Filet a la St. Stefan.

ian jalzt und pfeffert einen Bungenbrater, bratet biejen
26 Minuten, dann qibt man sauce bearnaise (bie Bubereifung
biefer ©auce fjiehe unter ,Baucen”), fein gehadten Sdyinten
mit Gebjen gemijeht unb gejdnittene fartoffeln bazlt.

72. Filet a4 la Orleans.

Man bratet eitn zubereiteted Filet, madht cinen Rartoffels
teig jo wie gu Sudbdel, rollt pen Lungenbraten Hinein, bejtreicht
benfelben mit Eidotter und (Rt ihn nody 10 Minuten bet rajdyern
Feuer in ber Johre.

75. Filet de boeuf i la Parisienne.

Mean jpicdt, jalzt und pieffert einen Qungenbraten, gibt
fartoffeln & la Parisienne (Bubereitung bderjelben jiehe unfer
fartoifeln Nr. 111), sauce bearnaise (jiehe Saucen) und griine
Bohnen dazu.

74, Epiaramm.

9Man Gratet ein Stitd albs- und ein Stiid Rindsfilet,
ein Gtiit Bries, qibt Triiffeln, Champignons, Mabeiratvein und
bie Sauce bariiber.

75. Hupn. — Poulet.
a) 1y eingemadtesd Huhm _

Man diinftet basd Hubhn in Butter, ftaubt es mit Miehl,
gieft ein Dbidchen Suppe auf, gibt Ehampignons, farfiol ober
Mariinddel baju.

b) i/, Hubhn ala Stanley.

an bratet das Huhn auf Butter braun, ftaubt es mit
Mehl, bann gibt man Capennepiefier, Paradbiespiivee und Ma=
beiramwein dazi. Beim Anrichten gibt man Naturbarvadiesdapfel
pazu.
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c) ' Pufhn ala diable.

Das Hubn wird gediinfret, mit Mehl gejtaubt, mit Gjiva-
gonejjig aufgegojjen, bann gibt man griine Crbjen, Fijolen unbd
Rarotten barunter.

d) HDubhn s la Cardinal.

DMan_ nehme Hiihnerbriiftchen, jpice felbe mit Fritffeln,
piinjte fie in Butter, jfaube mit Mehl, gicge ein bischen auf,
gibt Parvabieddpfelpiivee, Strebsjdmeiferln, gangen Champignons
pazu und [Aft jelbes eich biinften.

8 HulinalaComtesse.

Man_ diinftet ein Huhn auf Butter, ftaubt felbes, gieft
©uppe auf, gibt Auftern, Cahennepfeifer und ausgejtochene
Wurzeln davunter,

f) Cotelettes de vaudeville 4 la marechal

Man macht gebactene Dithnertotelettes, dann macht nan
eine eige Cinmadhjauce, gibt Siihnerleber, Bries, Triiffeln
und ‘Champignond BHinein, und gibt bicjes iiber bie Britftchen.

g) Poulet de Marengo.

Man bratet ein Hubhn in Oel unbd gibt Bearnaifepiivee
parunter.

h) Dadfelbe Hubhn auf anbeve Art.

Man bratet ein Subn in Oel unb gieft eifen Wein
auf, bann macht man gediinjteten Neis, richtet jelben an, gibt
bas Huhn barauf und Tomateniauce (Paradiesdapjel) bazu.

i) Chand-froid de poulet.

Man jdneidet ein Huhn in Heine Stitcte, biinjtet jelbes
mit Butter und Champignons, ftaubt o3 1nit Mehl, gibt Dliven,
Bries, Hithuerleber, Triiffen, safduoderin, Dithnernieren unb
bie fdmme dazu.

k) Dithnerleber 4 la Brochet,

Man jalzt die Leber, pfeffert und bratet jie ab, bann gibt
man jie auf einen Silberjpief, gibt bie Sauce und Mabeira-
mwein dariiber.

1) Gelatine pom Dubhn
Pean nimmt ein grofes Dubn, zieht die Haut ab, zerreife
jelbe nicht, dbann (6jt man bas Sleijch von den Beinen, fajchiert
e8, jdmetbet wiicfelfdrmiq Spe, Triiffeln, gibt beided mit Salj
und PBiejfer darunter, vermijdht alled gut unteveinander, Fillt pie
Fajdie in die Haut, todt alled eine Stunpe und [dBt ed aua-
fiiflen.

©6. Gansleberpajtete.

Man nimmt 6 iddne Pajtetenlebern, zieht die Haute weg,
ipidt jie mit Triiffeln, jalzt und vfeffert fie. Dann nimmt man
Gansleber, 1/, Rg. Filz (&ilz, b. i. ber rvobe Baudhjped bom
Sdytoein), fajdyiert afles, pajjtert dbann affes durd) emn Draht-
fieb, rithrt den Teig (Fajdh) eine qute Stunbe, gibt bann Bajteten-
gewiity und Saly hinein. Dann mimmt wan eine Bajteten-
terrine, jcdineidet Sped in jo grofien Sdjetben, daf man damit bie
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gange Terrvine belegen fann unbd belegt damit die gange Terrine
Dann fitllt man die Fajch und die Leber Dinein, bededt alled
puerjt mit ©ped, bann ntit dbem Dedel ber Terrine. GSobann
macht man Papp ausd Meh(, beftreicht damit ein bdicfed Rapier
und picdt felbed itber bie Terrine, damit feine Cuit hineinfommt.
Dann_nimmt man eine Dunftivanne, gibt die Terrine binein,
gibt ©trol) bazwifdien und foviel Wajjer, daf ¢3 jhin fochen
fann, ohue iiber bie Tervine ujammenzugehen. Dann (At man
e8 brei Gtunben rubig fodhen; nad) dem Soden nimmt man die
Terrine heraud und [aft jie ausdfithlen. Dann nimmt man die
Pajtete heraus, driidt jie aus, wdjdht die Terrine rvein aus,
trocknet fefbe, bann gibt man bie Pajtete wieder bhinein, giefst
audgelajjenes, fithles Sdweinejdhmals bdarvitber und gibt bie
Pajtete aufs Eis.

77. Gansleber mit Jwiebeln.

Man nimmt etne Gansleber, pieffert, jalzt und bratet fie
in Gdymalz. Pann vojtet man nubdelformig gefdinittene Bivie-
beln bazu, gieft bad Schmalz Herunter und glajiert die Leber
mit Butter auf.

78. Hajelhuhn, Rebhubhn oder Hrammetsvdael.
Man vupft felbe ab, jpicdt, jalzt und pfeffert jie, mickelt
fie bann in Sped und bratet jie, HiZ fie tweicd) {ind.

LI Wavme Sancen, Tunke oder Briihe genannt
(fpridh : . Soos").

79, dwiebeljance.

Man (Gt in einer RKajjerolle Schmalz und JFuder an-
gehen, gibt feingehadte Biviebeln Hhinein, [dft es wieder angehen,
ftaubt mit Mehl, [t e3 fvieder angehen, dbann gieht man Ejjig
und Guppe auj, gibt Saly und Juder hinein, pafjiert die Sauce
und faBt jie auffochen.

80. Toniaten(Paradiesdapiel-)fance.

Man vdjtet Wurgelwert, Jwiebeln, ganzes Neugetviiry,
foenn es gelb ijt, ftaubt man e3 mit Mehl, dann focht man
Paradiesapiel, gibt felbe bazu, falzt fie, gibt Weifmein und
Hucer BHinein, auch ein bidden IFimt und pajjiert die Sauce.

81. Tillenfauce.

Man jdreidet dbad Tillenfraut, Jitronenjhalen und Jtvie-
beln fein mujammen, jtaubt bies mit Mebhl, agieft Cjjiaq und
©upbe auf, gibt Rabm, Pfeffer und Saly dazu und fodht bdie
Eauce auf.

82. Berfanjance.

Man fdhneibet Sraut mit Jmwiebeln, Peterjilie und Ji-
tronenjdalen yujamnren, voftet und ftaubt died mit Mehl, gicht
©Suppe und feimen Efjig auf.
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83. Sauerampferjauce.
Bird ebenfo mie Tillenjauce gemadht.

84. Sardellenfauce.

Pan madt ein brauned Einbrenn, gibt dbann feingehadte
Biviebeln, Sarbellen, Sped, Kapern und Jitronenjdalen Hinetn,
[dft Das alled rojten und gieft Suppe auf.

85. Gurfenjauce.

Man jdneidbet Fwiebeln, - Gurfen, Jitronenjdalen und
Leterfilie fein zujammen, xoéjtet und ftaubt felbed mit MMehl,
gicht Cjjig, Suppe jowie Rahm auf, gibt feingejchnittene Gur-
Ten, feingejchnittenesd Tillenfraut BHinein und [t alled auf-
fochen.

86. Ehamypignonjauce.

Ehampignonsd, Fwiebeln, Peterjilie, alles fein gejchnitten,
werden angerdjtet und mit Mehl geftaubt, dbann giet man
Guppe auf, qgibt bldatterfdrmig gefchnittene Chambignond unb
LBiefrer bhinein, briidt Jitvonenjaft hazu und lapt alled aquf-
fochen.

87. Pilslingjauce.
wirb ebenjo jubereitet, wie Ehampignonjauce.
88. Preifelbeerenjance,

Man madt eine Cinmacdhe von Butter, gibt Preijelbeeren
und Buder dbazu, gieBt mit dem Kompottiafte auf und ldft esd

auffochen.
89. Hauvtoffeljauce.

Man fodht Kartoffeln, vithrt felbe mit Mild) ab, vijtet ein
wenig @noblauc) auj Butter, vithrt benjelben barvunter unb
[it alled auffochen.

90. SabneXren.

Man madyt eine Buttereinmadye, gieht jelbe mit Mildy
auf, gibt Jucer, gerviebemen Rren mit Salz. hinein unbd (Gt
ed auffochen.

91. Hapernfauce.

Pan madyt ein bvaunes Einbrenn, gibt gehadtc Fivie-
beln, Sapern, Jitvonenjhalen und griime Peterjifie hinein, (dft
alfed anrdjten, gieft Effig und Suppe auf und (At alled
auffochen.

92. Heringjauce,
~ Diefe twixd ebenfo wie bie Sarbellenjauce jubereitet. Jebod)
jollte Der bazu vermwenbdete Heving vorher minbdejtend einige
Gtunben im Wajjer geiveicht werdben, bamit er ben jdharfen Meer-
falz= und Trangejdymad verliext.
935. Béarnaijefauce.

Man gibt in einen Sdneefefjel Cidbotter, Butter, weifen
Peffer, gehadte Peterfilie, Fitronenjaft und riihrt felbed am
Feuer {o lange, bi3 e3 bid ijt.
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94. Sauce a la hollandaise.

SMan nimmt ein Stiid Butter, Eidotter, Jitvomenjait,
Pieffer und feinen Bertram-Eijig, jafze, tithre felbes am Feuer,
bis ed dud twird.

95. Sauce a la financiére.

Man nimmt Gibotter, Tritffeln undb Wildbbretejjens, jalat
diejed und tird bann am Feuer gejdhlagen. Wilbbretejjeny
fauit nan in Delitatefjenhandlungen.

06. Sauce a la Ravigotte.

Man macht eine Buttereinmache, gibt Eibotter, griimen,
gebadten Spinat, Eftragon=Ejjig, Pieffer, Salz, Krenjer Seny
wnd Speifedl dazu und vithre jelbes gut ab.

07. Mok-turtle-Sauce.

PMan nimmt einige QWffel gute Fleifchbrithe, braunen
Ajpit, Portwein, Rum, Sarbellenbutier, Rreffer, Jitronenjafjt
unbd rithrt dad affed am Feuer, bid es bid foird.

08. Cumberland:Sance.

Man nimmt Preijelbeeren, pajjiert diefe, gibt bann Dran-
genjajt, englijhen Senfj unbd Rotwein dazuw und verrithrt alles.
Dieje Sauce wird falt jerviert.

09. Sauce a la tartare.

Man nimmt Mapounaife, hacdt Peterfilie, Fiviebeln, Gur-
fen fein zujommen, gibt felbes dazu und berriihrt ed mit ein
paor Tropfen Gfjig. Wird falt jerbiert.

100. Sauce i la remoulade.

Da3 ijt eine Sauce & la tartare, iur fonumt Rabiar
bazu.

101. Ulaiyonnaije.

Man rithrt Gidotter mit Speifedsl jo lange, biz jelbes
pid ivird. Das Del gibt man nur tropfenveije Hinein, Jit
alled gut berrithef, o gibt man Gapennepiefjer, englijhe Sauce,
Aitronenjaft und ©aly dazu, verrithrt alled gut und jtellt es

aufs Eis.
IV. ifdye.

102. Kavpjern & la Hank und Stant,
Man falzt bad Stiid Karpfer; gibt Pavrifa dazy, bratet
ihn auf Butter, dbann gieft man Gahne und Suppe auf.
105. PieffersHarpien.
Man jalzt und bratet Sarpfen.  Damn coftet man in
einer Rajferolle in gutem Fette fein mitcfelformig gejdhnittenes
Wurzelwert, Jwiebeln, witcfeljfdrmig gejdynittene Sactoffeln, giept

.




Guppe auf, gibt ganges JReugemwiivg, ein Mildrer- und ein
Rogner-Beujdel dazu, [ift bas Gamze weidh twerden und qibt
e5 bann {tber den Rarpfen.

104. §oaofch am Rojt.
MWan ninnt ein Stiick Schill, jalzt e3, taudt es auerft
in Semmelbrojeln, dann in Oel und bratet es am NMojt ober in
einer Pjanne auj Del.

105. Hecht & la hollandaise.

Man fodit ein Stiict Decht unbd gibt sauce hollandaise
Dagu. (Siehe biefe unter Saucen.)

106. §ovelle aux mayonnaise.

Wan ftellt ein Fijhwanbdel mit per Sorelle, Efjig, Wajjer,
©aly, ganzes Neugewiiry unbd Aurgelwert auf, focht diefes mit
der Forelle, nimmt daun biefe Heraus und entfernt bas Ein-
getveibe, giefit Cjjig iiber bie Fovelle, bis jie blau wird, focht fie
vani jehr langjam, (4Rt fie Falt werben b gibt nod) Ajpik
und Maponnatje dazu.

107. Seejunae.

Man nimmt eine Sole (Seegunge), 3ieht -die Haut ab,
nimmt bad Eingemweide beraus, falat jelbe, paniert und backt
jie im Heifiem und rveinem Sdymals.

108. Lachs aebacten mit Sauce remonlade.

Man nimmt ein Stiid Lad)s, jalzt, paniert und badt
felbent in etnem guten el und gibt sauce remoulade bazu.

MWan fann jelben audy am Jojt bacten ober in Salzwajjer
fochen und frijce, erlajjene Butter bdaviibergiefien.

109. Barbe. — Barbeau.

Diefen Fijd) beveitet man mwie farpfen. Das Fleifch ift
fehr twohljchmectend.

0. Hummer. — Homard.

vummer ijt ein grofier Seefrebs, dejjen &letfch fehr wohl-
jchmedend ift: man todit jelben jo wie bie Strebje, [6ft jelben aud
und famn ihn auf verjchiedenne Art bereiten, ala:

a) Aspicde homanrd

ift falter Summer mit Afpit.

b) Mayonnaise de homard
it Hummer wmit Mayonnaife.
M. Hartoffeln. — Pommes.

a) Gefdhnittene Rartoffeln — Pommes frittes.
Dan jdmneidet grofe rohe favtoffeln nubdelfdrmig, backe
felbe in ©dnalz goldgelb.
b) Siartpf_f_clirl]'cilgen. — Pommes soufflées.
4 _iUELItII]IC[lI' slvei Piannen Scdmaly alf, bag eine mup
fehr beif jein, bag anbere parf nur fodhen. Dann nimmt man
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gefdyilte, robe Rartoffeln, fjdnteidet mejjerdice ©djeiben, gibt
bieje i Dni:«‘fn_(i) enbe Sdymalj unb [dft jelbe jo lange in
bemjelben, bis jich die Rarioffeljdieiben [6fen. Dann nimmt
man diefelben Heraus, jalzt jie und rvichtet fie an.
c) Nubelfdrmige Rartojfeln. — Pommes péles.
Man mad)t diefelben ivie gejdnittene Kactoffeln (,pommes
fritbes), unier a) bejchriebenen, mur jchneibet man fie fehr
fein und nudeljorniig.
d)®artoffeinalaparisienne. — Pommes dlaparisienne,
Man jucht fleine fartoffeln aud, bratet biefe in Butfer
und qibt Leterfilie dbariiber.
e) Ratiivlidge Rartofjeln. — Pommes sautée.
‘g ot fchueibet gefochte Rartoffein in feine Sdyeiben, rojtet
jelbe auf Butter und gibt Peterjilie daritber.
fy Pommes Léonoise.
Man macht bdiejelben wie ,Pommes sautée’ (natiirlidye
Wartoffeln), nur gibt man feingehadte Biviebeln bdazu.
g) Pommes Chiteau.
jind gewdhnliche Bratfartofieln.
h)y Pommes Hachée.
find gerdjtete Sartoffeln.

V. Qlleviei Gefiillies.
2. Gefiilite Paradiesipfel. — Tomates farce.

Man madt Fajdjiertes aus gefochtem Salbfleijd), Lefer=
jilie, 9eis, 3miebeln, vojtet es in Butter unb vermijdht es. Vanu
jalzt und piefjert man die Pavadiesdpiel, fitllt und bratet jie
in Qel in der NRodhre.

3. Gefiillte Ehampianons. — Champignons farcé.

Teingehactte Bwiebeln und Peterjilie merden friither ge-
vdjtet, Dann die Champiguonsd damit gefitllt und bann auf Butter
in ber Nohre gebraten.

114. Champignons sautér.

Das jind gerdjtete Ehampignons.

115. Gefiillte Gurien.

Man jhilt eine vohe Gurfe, Hohit jelbe aus, bann mact
ntan Fajchiertes aus rohem Kalb-, Sdmweine- und Rinbfleijd),
gibt ein Gi, ‘Biefjer, ©alz, Neid, angerdftete Biviebeln 1utd
Peterfilie darunter, vermijcht unlled gqut und fiillt die Gurke
pamit und (At bieje in Der YMohre diimjten.

16, Gefitlite Wohlriiben.

Dieje juevden chenjo pubereifet toie gefiillte urken.
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VI. Allexlei Salate.

117, §eine Salate.
a) Franzofifdher Galat

Wan fdneidet nubelformiqg favtoffeln und Hiduptelfalat
jowie fleine Gurfen, mijde Mayonnaife darunter.

b) JItalienijder SGalat.

Man_ jdueidet alle Sorten Fleifch nubelfdrmig, gibt
fapern, €jjig, Del, Salz und Bfeffer daju, jomie ringsherum
Bogeljalat. _

¢c) Walidher Salat

Man gibt auj eine Platte in bie Mitte jranzdiijhen
Salat, bann legt man jdhon geordnet arneinanber barvauj: eine
Sarbine, ein Ctiidden Aal, Dervinge von allen Gorten, ald
Sigers Oftjee-, Bouillon- und marinievten pering, dbann Sar-
bellen und Rapern, qibt €jjig und Del bavitber unb oben legt
man eine Sdjeibe Jitrone mit Kaviar.

VIL @ovten nund Mellfpeifen.
8. Sacher-Torte.

Man nimmt 1/, Rg. Butter, 10 Gidotter, 1/, fg. geriebene
©dyololabe, flaumig gerithrt, dann mijeht man bas alled mit
16 Dlg. Semmelbrofeln. Von dem Eiflar fhligt man Sdynee
barunter und badt die ganze Majje in einem Tortenbleche unbd
laBt die Torte auskiiflen.

Dann madt man eine Glace von 1/, Liter Wafjer, 10 Dig.
Buder, ldft 5 Taferln Schofoladbe am SHerde aufgehen, gibt
jelbe bazu, verfodht alled und giefit felbes hei iiber bdie Torte.

119. Linzer Torte.

Man mad)t auf einem Nubelbrette einen Teig von /s Stg.
Butter, 1/, Kg. Juder, 1/, Kyg. Semmelbrdjeln, bermijdht alles
gut und badt ed in einem Tortenbleche. Dann macdht man oben
bor bemfjelben Teige Stangerin darvauf uubd fillt piefe mit Mar-
melaben aqus.

120. Orangenfchaum-Torte.

Man riihrt 30 Dig. Butter, 12 Dotter und 30 Dig. Budter
laumig ab, gibt 15 Dfg. tveifie, gecicbene Mandelr, von 8 Gi-
flaven ben Sdynee bazu, badt das alles auf einem Tortenbledhe
und Lifit bie Torte bann qusfiihlen. Dann jchretbet man bdies
felbe auseinauber, filllt Oberdfchaum binein, gibt ben einer
Teil mieder bavauf, iibergieht felben mit weifien, gefponuenen
Juder und gibt Drangenitiice parauf.

121. Pijchinger:Torte.
(Unter Rr. 162 ein ziweites Rezept.)
Man rithrt 14 DEg. geriebene Manbdeln, 6 Loffel Dbers,
biB e3 fich aufgeldft hat, dbann mijdht man 3 Dotter, 14 Dig.
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Auder mit Vanille und 14 Dfg. Butter dazu. Dann beftreidht
man mit einem Teile ber Fitllmajje eine $Sarl8bader Dblate,
gibt auj dad DBeftridjene wieber eine Kar(3baber Oblate und
parauj ftreicht man ivieder einen Teil der Fiillmajfe und fo
fort, bi3 bie ganze Fiillmajfe verbraudht ijt. Dann gibt man
bie Torte auf ein Torvtenbled) und iiberzieht fie nach einigen
Minuten mit Schotolade.

122. Bistuit-Schaumtorte,

Man rithet 1/, Kg. Buder, 15 Dotter und 1/; Kg. Mehl
ab. Dasd Ciflare jhldgt man zu ©Sdnee, vermijd)t alled gut
und bactt e3 in der Nohre, [aft es ausfithlen, jdhneidet dann
pie Torte auseinanber, filllt jie mit Obersjdhaum, bedt ben
anberen Teil toieder baraufj umd itberzieht die Torte mit Buder
unb fjtreut Streuzucer barvauf.

125, Apfeltorte.

Man madht eine Bistuit-Torte und fiillt bdiefe mit ge-
piinfteten Wepfeln anjtatt mit Scdhnee und itbergiept bie Torte
mit gejponnenem Sucer.

124. Rumtorte.

Die Mafje bazu bereitet man tvie zur BVistuit-Torte, aud
wird fie mit Schnee gefiillt, nur gibt man in bdie Mafjje ein
bisdien Jamaifa-Rum. Die Torte tpird dann mit rotem ge-
jponnenen Jucter itbergoffen. Der mweifje Fucer wird mit de-
mijdj-reiner Anilinfarbe gefdarbt. Diefe ift tn Apotbhefen ober
bei Drogiften exhaltlich.

125. Wiener Tajcherin.
Man madht einen Juderteig aus 1/, Kg. Juder, '/, §g.

Mehl und 1/, §tg. Butter auf dbem Brette an, walft ihn aus,

mad)t tleine Tajcherin, fiillt diefe mit Marmeladen, jtreidt jie
mit Giern an, ftreut gefchnittene Manbdeln dbarauj und badt jie.

126. Butterteia,

Man nimmt 1/, £g. Mehl, 2 Dotter, ein ganzesd Ci, 2 Loffel
Wein jomwie Wajfer, madt bad alled an und Liit ed3 rajten.
Dannt macht man von 1/, Rg. Wehl und 1/, Kg. Butter einen
soeiten Teig, mengt diejen unter denm anbderen umd gibt ben
Teig {iber Nacht aujd Eis. Den andern Tag twalft man bden-
jelben audeinanber, jdhlagt ihn toieder zujammen und walft
ihn ieder auseinanber und fo fort bi3 er iveid) ift, bann
gibt man ihn tpieder einige Stunben aufs Ei8 und verjihrt
mit bem Walfen ivieder jo mwie frither, dann erjt ijt ber Teig
veriwenbbar.

127. AUpfelftrudel von Vutterteia.

Man walft den Butterteig auseinander, fillt ihn mit
Aepfelipalten, Rofinen, Jimt, Buder, verndht benjelben, bejtreid)t
ihn mit Gidbotter und gibt ihn ouf einem Bledje in die Rohre
jum Baden.

3*
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28. Ueypfel im Schlajroct.
Man nehme ein Stitdden Butterteig, gebe einen ganzen
gejchdltert Apfel Hinein und [ajfe alled in ber Rohre bacen.

129. Aepiel a la Créme.

Man vithet am Herbe 2 Schalen Mild), 12 Schalen NMehl
und [t dad auskihlen; dann rihrt man 10 Dotter, 1/, Ng.
Butter und 1/, Kg. Jucer mit dem aus dem ECiflar minhlnqnun
Scnee zujammen.  BVon diejer Majje fitllt man die Haljte in
cinen Blafon (Mehlipeisreindel), bann gibt man gej fpaltene Aebfel
baritber, bann fiillt man den anderen Teil ber Miajje barvauf unbd
Lifst alfes in ber Mobhre backen.

190. Schenbrunner-Reis.

Man focht in 2 Liter Mild) 2 Schalen Reis und lapt ihn
audfithlen, dann vithrt man 1/, Kg. Buiter, 1/, Sg. Juder,
5 @ibotter gut ab, falzt, gibt den Meid bazu, jhligt dbas Slare
bon den H Giern zu \,d)ll&‘t und berviifrt Diﬂml mit pem Neis,
pann fitllt man ihn in Llll “‘1 fafon (Mehljpeisreindel) und (Gft
ihn in ber Nbhre baden. Dann jehldgt man nod) einmal von
8 Giflaren Schnee, gibt 51uhL mm‘m, faxbt ed rot (mit chemijc
veinem Anilin, jogenannten Bucerbicderfarben), vermijdht cd
wid gibt ed auj ben fertigem MNeis, bejtreut ben Neis mit
farbigem Gtrengucter und [afit ihe nod) 7 Winuten in dev
Sohre.

151, Beisauflauf.
it ebenjo bereitet, iwie porher, nur fommt oben fetn Sehnec.

132. Salzburaer ﬂod*cr[n.

Man vihrt 4 Dfg. Buder, 4 Dotter, 4 Dig. Butter gut
ab, bmm jehligt man bas Giklave zu Sdynee, gibt 4 Loffel Mehl
und Saly bazu, Ummrfﬁt alles gut, bmm ftellt man cin Seibel
Mild auf, legt die Nocterin Hinmein, bectt zu und lapt jie 8 bis
10 Tinuten foden, dann nimmt man diejelben lom [ioeije heraus,
gibt jie auf eine Wlatte, zuctert jic uno gibt jie jofort gur Tafel.

155. Haijeraerijtel,

Dan ninmt geriebened ®erjtel, mrm jelbes DLi3 es bid
ift, laft ed ausfiihlen, daun rithrt man 10 Dfg. Butter, 1/, Kg
Jucter, 6 Gibotter darunter, bas Giflare mmql anaat }11 Sdmee,
gibt I biejen bazu, jalat, vermengt alles gut, jibt e i etnen
Tiegel und (aRt: alled in ber Mohre bacen.

134 Schneeballen.
~ Man nimmt 1/, Liter Ralhm, 8 L\;Duml, 10 ¥offel Jucter,
11/, Qiffel R, fnetet alled zu jeftenm Teig, jormt tleine nuqm.[,
maltt jebe mejjerviidendid aus, jdneivet fie mit eiiner Jabel
sweimal, jebod) nicht bid auj den-AHand einn und badt jede eingeln
tn beigem ©hmalz.  Viehl wnach Belieben, je: nachdbem inan
fie feft Haben ioill.
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155. Bdhmijche BVuchten.

~ Pan nimmt 2 Rg. Mephl, 1/, §g. zerlajfene Butter,
'y g Fucterjtaub, jalzt, jdligt 5 Gier bagu, ninmmt 3 Dlg.
‘brefhefe bazu, 1 Viter Milch und macht einen Teig daraus, ber
gut ausgearbeitet (abgefchlagen) merden mup. Dann (Gt man
pen Teig an cinent wormen Otte gefen. Dann walft man ben
Teig aus, jormt vievedige Bucdyten bdarand, gibt diefe im eine
mit Sdhmalz bejtrichene ‘Lfanne nebeneinander und badt jie in
ver Mohre. Beim Anridhten werden jie mit Staubgiuder bejtreut.

136. Rabhmijtrudel (Sabhnejtrudel).

Nean treibt 1/, R Butter, '/, fg. Buder mit 8 Ei-
bottern flawmig ab, dann fchiagt man bad Giflar zu Sdynee unbd
qibt ettwag Sahne darunter. Tann macht man einen Strudelteig
pon 1/, §g. Mehl, 2 Giern, lauem Wajjer, jalzt ipn, madt
ipn an und fapt ipn 10 Mimuten tuben. Dann zieht man
penfelben aus, gibt die obige Fdille Hinein, rollt ifn jujamnten,
bt bann dben GStrudel in eine Pranme und (@Rt ihu in ber Rohre
bacen. Dani jehiittet man Einbrenne davitber.

157. Topfenitrndel.
macht man ebenjo, mur gibt man Topjen hinein.

(Topfen it ein Wiener Ausdrud und bebeutet Luart,
bas ift ungemiiczter MildhEdfe.)

138. Schintenfleckerin.

Man macht einen Nubdelteig, mwallt felben feim, jdhneibet
preite Mubeln, biefe in Flederln, focht Diefe in Waffer und
nachpert man fie aus bem RWaijfer genonumen, Ldft man jie
auszfithlen. Dann jchneibet man Sdyinten, bad Heipt, man Hadt
mageres Seldfleijd) in fleine Gtiictchen, qibt bie Flederin dbazu,
jalzt, jchldgt aus bemt Gitlar Schnee, treibt 1/, Sg. Sdmalz mit
4 Gidottern ab, vermijdht alles umd qibt alleg in tine mit
Schmals beftrichene Rianne zum Baden in die JRohre.

139. Leichter Rahmpudding.

Dicer jourer Rahm (ettwoa /4 Qiter), der fich) befanntlich
[eichter zu Sdaum jdlagen fapt afs ber fitie, it mit
400 &, Bucer teif gejd)lagen, mit eineni Guf Rum, bem Sajte
einer Jitrone und 30 Gr. roter, aufgelbfter Gelatine vermijdt
wid jo fange gerithrt, bis er anfdngt, jtart au fverder. Pan
filllt ihn in Glagidalen, umlegt ihn betm Auftragen mit fleinem
Bacwert und fann ifn nad Gejallen in ber Mitte mit Sdho-
folabenyléschen ober fleinen runben Stugelt von Hellen LWein-
gelee verzteren, bie man in Pyramidbenform auftitent.

140. Brocterlreis.

Man nimmt gut ausdgewajdene Broderin (Rohlbjlangden),
fiebet fie in GSalzmafjer weid), feibt felbes ab und gibt es
einjtiveilen auj dbie Geite. Dann biinftet man ungefdhr */4 fq.

b3

Retd und bertvendet bad bon ben Brodern abgegojjene &als-
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ajjer, gibt ein Stitf Butter und die BVrodeln darunter unb
[dft beided nod) eine Weile ditnjten, bamit ber Gejchmact bder
Brodeln fid) in ben Reid zieht.

141, Radefty-Reis.

Die Jubereitung biefer Speije gejchieht folgenbermagen:
28 Dfg. Neid werben mit Wafjer recht did, aber nicht 3u tweid)
gefod)t und ein wenig gefalzen. Dann twerben in einer Kajferolfe
2 Dig. Butter und 14 Dfg. Juder auf den Serd gejtellt und
wenn ber Juder gel ijt, 3 Lsfrel heified Wajjer unbd ber Saft bon
etner Ovange und eiiter Jitrone daju gegeben. Dies [/t man
auffochen, biinftet den Meid damit auf und mijdht wiahrend bes
Austiihlens 2 Loffel Rum oazu.  Dag Gange twird auf eine
mit Butter beftrichene Schiijjel gebduft, mit Marillenjalje unter-
legt und mit Jtarf gejucertem Schuee von 3 Rlar, mit Vanille-
gerud) gemifdht, itberjtridhen, mit gefackten, geguderten Manbdeln
beftreut und langjam gebacler.

142. Eierkoch.

Pean macht von 1 Loffel Deehl und Rindjchmaly eine weife
Ginbrenn, rithet e3 auj der Glut mit Mild) zu einem biden
Rodh, [dBt e3 auskiihlen, vechnet au 1 Rojfel Mehl 1 Ei, jalzt e3,
vithrt e mit ben Giern gut ab, [dft e3 ausfiihlen, Filllt e3 in
eine mit Butter beftricherne Stafjerolle unbd badt e bei fehr
mdpiger Hige. Wie biel Mildh babei LVertwendung findbet, iwie
biel Eier bazugegeben mwerden, etnerjeits gibt bas bdie Lrayis,
aiderjeits ift es njicdhtd- und Gejdymactsjache. Milch und Gi

- bon bdiefen betben Jutaten ijt es jobald nicht genug.
195. Aiavottanijche Torte.

1y 9. geftofener Buder wird mit 16 Dotter vedht flaumig
abgetrieben, bann fommen 1/, ®q. gefchilte und jeingeriebene
Manbeln, 3 Tafeln Schofolade in feine Witrfel gejchnitten (nach-
bem man bie Schofolade in per JNohre etivasd weid) iverden
lifit), 61/, Dig. feingejdimittenes Jitronat, 5Y, Dfg. Drangen-

jhalen, 5 Datteln, alled wird linglic) gejdynitten: von einer
balben Semmel bie Brifeln werden mit dem Gafte einer Jitrone
angefeudtet und auch -die feingehactte Sdhale von etier Bitrone
beigemifdht. Dasd alled berrithrt man auf einmal, qibt den
feften Gdynee von 8 Klar dbazu und backt die Torte langjam.

1% Sacher-Corte. (Anbere Ast.)

/s Rg. zerlajjene Butter wird mit 5 Dottern und 1/5 Ra.
getiebener Gehofolade, 8 Dig. Semmelbrofeln und von 7 Klar den
Sdinee gut dburdjeinander gemengt und langfam gebacden, und
ausgetithlt mit folgendem Ueberguf glajiert: Man [4ft 1/, Siter
BWajjer mit 8 Dfg. Juder fpinnen, gibt 3 Tafeln Sdypfolabe
(geriebene), ein nupgrofesd Gtiid Butter hinetnr, verfocht e3
und giept es warm iiber bHie Torte,

27 Dfg. Butter mit 27 Dfg. Jucer abtreiben, 6 Tafeln
Sdofolabe gerieben mit 27 Dtg. Mehl, 8 Giweifi bdagu bper-
menger, mit etivad Vanille tiirzen, dann baden und iiberziehen.
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145. Mrangentorte.

27 Dfg. Butter werdben mit 27 Dig. Buder gut abge-
trieben, bann werben 12 Dotter einer nad) den anbern eingeriihrt,
27 Dig. zecfleinerte MVandeln (ohne Schalen), 7 flar von Eiern
bazu geriithrt und 131/, Dfg. Semmeln beigemifdht, fobann
badent und iweiff itberziehen.

126. Haustorte.

Man nimmt 27 Deg. Butter, tveibt jie in einer Pfanne ab,
idhliagt 2 Dotter, zwei Giweif, eind nad) dbem anbervem, Hinein,
mijdht dazu 27 Dfg. Juder, 27 Dfg. Mehl, mit etivad Jitronen-
fdhale und 2 Rlar von Giern dagu und Lift ed langjam baden.

147. Haifertorte.

1/, ®g. feingejiebten Juder, 1/, Kg. gejdhdlte, geviebene
Mandeln, 1/, Kg. gejdhnittene Mandeln, bon einer Jitrone bie
abgeriebene Shale, 8 Dfg. Jitronat, alled linglich gejchnitten,
BVanille nad Belieben, von einer Semmel dbad Weike (gerieben),
mwird gqut geriihrt, dann fommt von 12 flar fejter ©dynee und
der Gaft einer Bitrone, 1 Tafel Schofolabe (gejchnitten hinein.
\.J.h‘mé fann dazu die gleidhe Glajur tvie gur Sadjer-Torte ver-
Toenpen.

148. Brotloch fiir 8 Perfonen.

Man nimmt 6 Dotter, 101/, Dfg. geriebened Sdhtvary-
brot, 101/, Dfq. geftofenen, gejihten Juder, freibt biefed zu-
janumen recht fein ab, gibt etiwad Bitronenjcdhale und zulept bon
6 Rlar ben Sdhnee bazu, gibt ed in den Dunjtmobel und fodht
e3 eine fleine Stunbe, dann ftitvzt man ed und gibt ringdherum
Fritchtenqup.

149. Schneeballen. (Anbere Art.)

dirka 2/, Qiter Mild) mit 3 Dottern, 3 RKaffeeldjjeln
Buder, 2 fbjfeln Rum, 1 GRLoffel edhten, jauren HRabhm, Fu
feftenn Teiq fneten, fleine Kugeln jormen, jede mejjerviidendid
audmwalfen, zveimal mit dbem Radl einjdhnetden, nicht bid gang
an den Rand und jedbesd Stiick eingeln in Schmalz audbacken.
Mehl, je nachdem man fie feft Haben iill.

150. Geriihrier Hivjchentuchen.

20 Dfg. Bucfer werden mit 10 Dotter 1/, Stunbde gerithrt,
Dbann 25 DEg. jein geriebene, weifie Brijeln, 7 Dig. unabgezogene,
feingemwiegte Manbeln, etwas Jitronen= und Drangenjdalen,
1 Raffeeldffel feimer Bimt und etiwvasd Nelfengeiviiry barunter
geriihrt, die 10 ®lar zu Sdmee gejdhlagen und leidht barunter
gezogen. Julept werben b6 Dfg. von ben Gtielen Dbejreite
Rirjhen darunter gemijdht, eine Form mit Buiter gut aus-
geftrichen, mit Brijeln bejtreut, bie Maffe eingefitllt unbd 3/, Stun-
Den in mapiger Hite gebacen.




151. Scheiterhanjen mit Kivichen.

Man dyneidet von Semmeln Schnitten und befeudytet
jie mit einigen in Mild) verfprudelten Giern. Wenn fjie an-
gegogent Daben, fjtreidht man eine Raffecrolle gut mit Butter
aus, gibt eine Gdjichte Semmeljdnitten, ftreut BVanilfezucter,
geftofiene Meanbeln, pon bden Stielen befrette Rirjhen bdarauf,
baun eine Sdjichte Schnitten und ivieder eine Lage Kirjchen His
es boll ijt, fprudelt Obers mit Dotter und Juder gut ab, gieft
e3 bariiber, (Bt alled jchon golbgelb Bacen und gibt ed mit
Juder bejtreut auf ben Tifd.

152, Haijernudeln.

Lerjprudle 8 gange Eier mit etwas Saly und 7/, Litex
(2 Geibel) Mild) gut unteveinander, viihre 56 Dfg. feines Miehl
pamit flar ab, jtreidhe eine Bratpfanne gut mit Butter aus,
giee ben FTeig hinein, lafje iGn bei mifiger Hibe im Rofre
ftocten unbd bann gut auskiflen, jtirvze ihn auf ein Nudelbrett,
idneibe fingerdide, fingerfange 9ubdeln, bace jie aus Dheifjem
Sthmalze, vichte jie jdhon ierlich auf eine Platte an und beftreue
fie mit Bucer.

153. Leichter fehlefijcher FJwichack.

100 Gr. Butter wird fdhaumig geviihrt, 5 Gigelb unb 50 Gr,
Juder, Bitronenjhale und 500 Gr. Mehl, dad mit 20 Gr. Bad-
bulber vermijdht ift, hinzugefiigt und alled zu einem glatten
Teige pevarbeitet. Mun mimmt man ben Teig, vollt Walzen
pabon, bidt fic auj butterbeftrichenem Bleche, jchneidet jie vor
volligem Grialten in Sdheiben unbd vijtet bdiefe.

15%. Schlefifcher Straufjelfuchen.

Man madyt Teig aud ¥/, Kg. Dehl, 1/, Kg. Farin,
100 Gr. Butter, 25 Gr. Hefe, einer Taffe Milch und 3 Eiern.
Die Pefe wird mit loutvarmer Mild) angeriifet und in dasd
Niehl gegojjen; jie mup mindeftens eine BViectelftunde an einem
arnten Orte aufjgehen. Dann wird alled untereinander geriihrt.
Jtadhbem ber Teig aufgegangen ift, wird er ausgerollt umd
auf gut gefettete Bledje gelegt. ABdann macht man dbie Strdufel
ausd 1/, Rqg. feinem TMebhl, 50 Gr. geriebemen Manbeln, 10 G,
gejftoenem Bimt und etiwad Musfatblite und gicht zulest in
biefes 1/, Rq. gejhmolzene Butter hinein. Died Gemengiel mufp
tiihtig burdhgearbeitet iverben. Ghe man bie Straupel auf
ben Teig gibf, bejtreiche man bdie Oberflache bed Teiged mit
Tauer Mild), dbann bleiben bie Strdufel fefter und fallen nicht
fo Teicht ab. Mun mup dber Kudhen in mdfig geheiztem Dfen
jcdhon  Hellbroun gebaden mwerden.

155. Kaiferbrot.
Bon 4 Klar Sdynee  jdhlagen, 7 Dotter bazuriihren,
14 Dfg. Juder, dbann 7 Diq. gejtiftelte, mit Juder gerdjtete

Manbeln, die man audgelithlt, binetnmengen, 101/, Dfg. Diehl,.

i einem Jtviebadmobdel baden.
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156. Erdbeerjchanum.

Man focht 15 Dfg. in Wajjer getaudhten Juder bis um
Spinnen, gieft ihn heip nad)y und nady zu feftemt Schnee bon
3 @lar bei beftanbigem Schlagen mit ber Schneerute und mijcht
ben ausgeprefiten, rohen Sajt ber Erdbeeren {eicht hinein. Diefen
Sdhamm famn man auf Scdnitten von Brijelteiq haufen unbd

eingelite vote Grbbeeren inm geringer Gutfernung Hineindriicen.

157. Dutatennudeln.

Abgejdhlagener Teig bon 28 Dig. Mebl, brei Dottern,
7 Dfg. Butter, 2 Dig. Germ, ald Dampjel gegangen, 2/ 0 Bifer
Obers, 2 Loffel Juder und etivas Saly wird geben gelajfen.
©obann tverden davon nufigrofe Krapjerin ausgejtochen, mwelche
man nodmald gehen (ARt Au 2/, Lter Obers gibt man 4 Dig.
frebsbutter, [dpt dad Obers aqufjieden und legt bie Nudeln,
nicht zu nabe beijamnten, ein.  Man Dbejtreicht jie oben mit
@rebsbutter, befjtveut fie mit Buder unbd qibt Glut auj ben
Dectel. Sobald jie oben Farbe Haben, richtet man jie an und
bejtreut fie mit Jimt und Juder.

158. Uepfel mit Reis.

200 Gr. Meid twird rvein gevajdjen, abgeivellt und mit
focdgender Milch tveich gefocht. Derjelbe witd mit 100 ®r.
frijcper Butter, 200 Gr. gefrofenem Fucder und demnt Abgeriebenen
einer Bitronenjdhale gut verviifrt. Diejer Reid ird jodann
in eine mit Butter ausgetriebene, glatte Fovrm eingefiillt unbd
warm geftellt, untecbefjen toerden acht Reinettedpiel gejchdlt und
in einer flachen Kajferolle eingerichtet, mit 150 Gr. Aprifofen-
marntefabe und einem Glas Rirfchroajjer iitbergoffen und
cinem ®fadden Kirjdiajjer ibergojjen unbd iweid) gebitnjtet.
weid) gediinjtet. Die Reidfornt wird in eine pajjende Saitffel ge-
jtitvst und bie Uepfel in Deren WMeitte erhalten angerichtet, der
Saft nod) etiwad eingefocht und barviiber gegojjert. Der obere
Rand wird mit cingemadyten Firfden und Guirlanden veriert.

159. Dampinudeln.

500 M. trodenes Mebl wird mit 40 Gr. Butter, Sals,
2 @bffel Bucer, 4/, Liter laumarnter Mild nebjt brei Eigelb
au einem feinen, fejten Teig gemad)t, mit Mehl beftaubt, zu-
gebedt, an einen arnen Ovt gejtellt; wenn er hod) aufgegangen
ijt, werben mit einem Bledhlioffel eigrofe Gtiide ausgeftochen, auf
eirt mit Wehl beftaubted Tuch gelegt und um Aujgehen mwarm
geftellt; mwenn died gefcjehen, giept man in eine Form /g, Liter
heifie Mildy, 100 Gr. Butter, 40 ®r. Buder, bringt bdies zum
Qocjen, legt bie Jtubdeln ein unbd fellt bic Jorm jugedectt
in ben Ofen; wenn bie Mild) eingefodht ift und die Jtubeln
Farbe Haben, fwerben fie Hevausgenomtmen.

160. Pilaumen einzulegen.
60 Pilawmen, 250 Gr. Juder, eine Tajje Weinejjig, etwad
Jimt und Gewiirznelfen werden in etnen Steintopf gelegt, ber
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Gjjig wird darilber gegoffen und der Topj in ecinen Refjel
mit focdhendem Wafjer gejeht, welhes mwenigjtend bis zur Haljte
bes Topjed veichen muf. Man [dfEt ed eine Stunde Fochen,
biz bie Pflaumen anfangen aufpufpringen, nimmt den Topf
bann aud demt Ofen, vefp. bem Wafjer und bid er etivasd ab-
getiihlt ift, binbet man ihn mit Pergamentpapier zu. Die erften
Tage fehitttelt man den Topf bfter, damit dbie Briihe itber bie
Bflaumen tritt. So eingelegte Bilaumen Halten jidh jehr fange,
bleiben fejt und fehr wohlchmedend, aud) erforbert bad Gin-
Tegen twenig Beit unbd Miihe.

161. Delifater Apfeltuchen.

6 Eier merden mit 200 Gr. gejtofenem Buder eine ftarfe
Biertelftunde tichtig geriihrt, dann 125 Gr. zerlaffene Butter,
die fein geriebene ©cdale einer Jitrone und zulept 125 Gr. Mehl
bazugegeben. Hievauj bejtreicht man eine runbe Quchenform gut
mit Butter, bejiveut jie mit Semmelmeh! und fitllt die Majje
gleihmdpig DHinein. Nun iwerden bdie Aepfeljchnitten bavauf
gelegt und 125 ©r. geftofener Juder, 90 Gr. gemiegte Manbdeln
und 5 Gr. feingeftogener Zimt gut vermijdht, baritber geftrent
unb ber Ruchen in gquter Hike gebacken.

162. PijchingersTorvte. (Andeve Art.)

14 Dfg. gericbene Schofolade with mit 6 LWffeln faurem
Dberd gerithrt, bis fie Jich aufgeldft Hat, dann werben 2 Dotter,
14 Dfg. Juder mit BVanille und 14 Dfg. Butter dbazugemengt.
it etnem Teile biefer Mafje wird eine auf ein Blech gelegte
Searl3bader Dblate beftrichen, gevbftete unb geriebene Hafelniiife
bariibergejtreut, eine Oblate duraujgelegt, wieber bon der Mafje
baraufgegeben und jo fort, fo lange die Fiille reicht. Auj bie
lete Oblate tird ein Toctenblech gelegt und bie Torte ben
jolgenben Tag mit Schofolade odber Cis iibexftrichen.

Anhang 3u den Hiichen-Rejepten.

Berveitung bon Maitre-Butter.

Man nimmt Butter nad) Bedarf, teifen Pjeffer, Senf
unb gejdinittene Peterfilie.

Ueberall mo ,Pommes® jteft, joll nicht Aepjel, jonbern
fartoffeln gelefen werben; biefes Wort ijt der Riirze halber
gewdhlt, denn ed lieft jich befjer ,Pommes” al3 ,Pommes de
terre®.

@iu[eitm{g e Grappe 11

In biefer Gruppe bringen wir Rezepte zur Jubereitung
ber bverjchiedemen Urten von Teig, zum Baden von Suden,
Sdmalzgebad und Tovten, jur Bereitung von Glajuren, zur
Bereitung der Friichte, zum Belegen der Torten, Regepte ur
Pereitung ber Mavmeladen und Gelees. Bei diejen Nezepten
beadhte man genau die unten bei einzelnen Textjeiten angebrachten
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