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Porwort 3ur 32. Auflage.

Naddem aud) Frau Quife Rofendborf dabingefdieben, bie
feit bem Tode ber Werfafferin ba3 weltbefannte unb allgemein bes
liebte Davididfde Kodbud) eine Reihe von Jahren Hindburd mit
gleier Umfidht und Sorgfalt fortgefiihet Hat, bin id) von der Ber=
lagdhandlung mit ber ehremvollen Aufgabe ber ieiteren Heraus-
gabe be3 Budjesd betraut worben. &3 fei mir geftattet, bie Ge-
ficht8punite Bervorsubeben, welde mid) bei ber Bearbeitung bder
vorliegenden Auflage geleitet haben.

Die fortjdreitende Wiflenfdaft 1und Tednil Haben gerade in
ben Tepten Jahren eine Fille von Neuerungen der Riiden-
Pragis gebradit, von denen i) mid) bemiiht Habe, dad wirtlid
al3 braudbar fid) bewdhrenbe den Ratjudenden nupbar zu
madjen. Wud) dbie Anfpritde an bdie Lodjlunft find geftiegen. Wan
verlangt immer grofere Abtved)jelung dber Speifen, bie nid)t gerabe
al3 Qurug zu begeidhnen ift, ba fie der Erndhrung zu gute fommt
ud oft aud) mit einfadjen Mitteln erveidht twerben farm. Die
Gefahr, daf bdurd) bdie RBufitgung zahlreider neuer Regepte bie
Dberfichttichfeit bes Budjes leiben und ber Umfang zu fehr ver-
grofert werben ¥unte, Habe idh dburd) Jufammenziehung mander
Rezepte su vermeiden gejudst, indem id) nur die Ubweidhungen in
ben Buthaten Yervorhod, ftatt die ganze BVor{drift zu wieberholen.
Dad Beifpiel mandjer Biider, weldje dburd) die grofe Jahl ber
Rezepte zu blenden fjudjen, fam mir nidyt der Nadahmung iert
vor. Bei ben PHingufiigungen, die id) mir erlauble, habe id) be-
fonbera bie feineve RKiide Dberiidjidtigt, ohne bie biirgerlidje
foft bdeswegen ju vernadliffigen. Hud) die KLranfenipeifen
baben eine Bermehrung erfahren, und ein befonderes Gewidht ift
auf bie zwedmipige BVermwenbung ber Refte gelegt.
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v LBorwort.

Die fortgefdyrittenen Anjdauungen iiber die zwedmdpige Bu-
fammenftellung der Geridite, foroofl was Crnihrungsdlchre al3
wa3 bie Gefdhmads-Tjtbetit anbetrifft, notigten zu einer vollftin-
bigen Meubearbeitung ber Speifejettel.

Beziiglid) der Spradie habe id) dben berechtigten Beftrebungen
ber neneren Beit nad) Moglicdhleit Redhnung getvagen und die deut-
fhen usbriide bevorsugt, bie in vielen Fillen fogar beffer und
utreffender fiudb af3 bie fremben. G2 twfirbe aber bdie Gebraud)s-
fdbigteit bed Budjed nur beeintrdditigen, wollte i) in diefer Be-
siehung durdjgreifend vorgehen und alle Frembdwibrter verbannen,
Biele diefer Ausdbritde laffen fih) nrindeftens vorldufig nody nidht
iibertvagen, ofne baf man fih mit der gangzen bidherigen Riiden-
fprade aufer Jufommenhang fept. Fiir Speifen, welde al3
Nationalgeridite gelenmzeidhnet werben follen, find die Fremdnamen
grundjalid)y beibehalten und aud) in anberen Fallen die fonft ge-
braudylichen fremben Benenmungen wenigftend ald Nebenbejeidhnungen
aufredit erhalten.

Dic als Driginalvezepte beseidhneten Unieifungen find eigne
Crfinbungen, zum ZTeil aud) fonft nod) nidyt verdffentlichte volts-
tiimlidge ®eridite. Jd) Dalte e3 nidht fitr diberflitffig zu bemerfen,
teopdem ed felbftverftindlidy fein follte, dap aud) die iibrigen Rezepte
in eigner Form nady eigner vielfader Erprobung gegeben find.

Sdlieflid) midge nidt unertwdhnt bleiben, dap id) von meinem
Manne, al8 Renner der in Frage fommenden Hilfswiffenidaften,
eine twefentlide Unterjtlipung erfafren Habe und daf ihm bie Be-
nupevinnen bes Qodbudjed aud) eine forgfiltige MNeubearbeitung
be3 Regifters verbanlfen.

Q& gebe mid) danad) der Hoffuung Hin, baf dad Budy aud)
in der meuen Form, vielleiht nodh in erhohtem Mafe, nad) allen
Ridtungen den deutfdhen Dausdframen ein zuverldffiger und gern
befragter Ratgeber fein mige.

Bremerhaven, im November 1891.

Suife SHolle.
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IL Einleitung.

Die Bubereitung der Speifen ift {don der Gefundheit wegen nidht
al3 Nebenjadye su betradyten. Jyeded junge Middjen, es fei aus hohem
ober nieberen Stande, follte fih) hinlinglih damit betannt madyen,
um a3 Hansdfrau jelbjt Hand an3 Wert legen zu fonnen, ober wo
bie Berbiltnifie da3 nidht exfordern, dod) imftande ju fein, die Kiidye
su beauffidtigen, damit fie ifren Untevgebenen nidt su ftart in die
pand falle.

Cin twefentlides Hilfamittel jum guten und aud) yum jparjamen
Rodjen ift ein zuverliffiges Rodbud). Die junge, unerfahrene Haus-
frau, weldje eine aunfergewdhnlide Speife su bereiten wiinjdt, wird
fiderlid) viel mefhr al3 nétig ijt, an foftbaven Suthaten verbraudjen
und oftmald mifilungene BVerfudje teuer bezahlen miiffen, toenn fie bie
Crfahrungen, die in einem zuverldffigen Kod)budje niebergelegt find,
nidyt benuht. ) erlaube mir baber, bie jungen Damen, welde vor-
liegenbed Bud) ald Ratgeber fiir die Riide wdbhlen, don in der Ein-
leitung mit den notwendigen Anforderungen befannt zu maden, die an
eine aufmertjame Rdjin geftellt werden.

Die erfte RNegel, um wobhljdymedend und fein su foden, ift grofe
Reinlidgleit, welde id) allen jungen Anfangerinnen freundlid an-
empfehle. €3 befteht biefe in griindlidher Sauberteit der Hinde, der
Riide, der famtliden Riidengerite, der Anridhten und ZTifde, jovic
audy im tidgtigen Wajden und Spiilen der Gemiife.

Die jweite Regel ift Sparfamleit. Diefe Eft fid) forwohl bei
feineven al3 and) bei gewdhnlichen Speijen amvenden. Dad Uber-
maf an Buder, Butter und Gewiirzen mad)t die Speifen nidht wohl-
fdymedend, wohl aber bemimmt e3 ihnen bad Feine, ijt ungejund und
verdirbt mande gute Schiifjel. Sparfamfeit befteht ferner im Benugen
aller Rleinigfeiten, weldhe su unferer Grnahrung dienen Ionnen, fowie
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2 Ginleitung.

aud) im swedmaBigen Bertwenden der Refte von Speifen, tweldye fdon
auf dex ZTafel gewefen 1und in andern Sejtalten oft wieber angenehmne
Geridite liefern. )

Die dritte Regel ift Adhtiamteit und Uberlegung. Man bringe
bie Speifen jur vedjten Beit, weder su friih nod) zu {pdt, aufs Feuer.
Die Grife der Topfe muf mit den Portionen im ridhtigen Verhdltnia
fteben; died ift gany befonberd bei ben Fleifdfpeifen eine notwendige
Bebingung. Wollte man 3. B. ein Heined SHhmoritid, ein Hithnden,
eine Heine Jrifandelle ober ettwad bevartiges in einem ZTopfe von
teitecem Umfange braten, fo wiirbe man nidt auf eine gute Bube-
reifing rechnen diirfen. Wo ein Herd fehlt, da ftelle man die Topfe
nidt tief ing Feuer, weil gerabe badurd), wenn aud) itbrigend bie
nitige Achtiamteit angemwandt mwiirbe, jorooh! Suppen ald Gemiife und
Fleijchipeifen einen Nebengefdymad exhalten. Dasd Feuer muf gehdrig
beforgt twerden, fo baf bie Speifen gleidmifiq, nidt zu ftart, dod
aud) nidt ju wenig toden, wohl gar aud bem KLodyen fommen: damit
fie in erfterem Falle vor Anbrennen gefidhert feien, in lepterem nidht
- ungar angeridjtet werben miiffen.

Die vierte Negel ift, daft man, wenn ein Geridyt yubereitet werden
foll, suerjt die nitigen Bejtanbteile Heranfolt, iiberhaupt Orbnung
Bilt, wm zu vermeiden, dafy die Urbeit {pdter fich zu fehr Haufe, viel-
mehr Beit getvonnen erde, aud) auf daz feine AUnridten der Speifen
bie nbtige Sorgfalt ju vertwenden, da oft die jdmadafteften Geridhte
burd) unorbentlidges Unridten va3 Unjefen verlieven. Ferner ift e
notwendig, wibrend ded Rodjens fitr todjended Waiffer su jorgen, um
bied ndtigenfalld zum Nadygieen sur Hand zu Haben und audh beim
Anriditen die Schiiffeln, befonderd die zu den Braten, bamit evtvirmen
su fonnen. Durd) dasd Crivdrmen im Ofen verlieren die Schiifjeln ifhre
Weifie und die Glafur ded ordindren Porzelland erhilt Riffe. Biele
©peifen fonnen einige Jeit vor dem Gebraud) zubereitet werden ohne
an Gefdymad zu verlieren, wenn man fie angeridtet auf fehr Beifes
Wafjer {tellt. Sie trodnen dbann nid)t wie im Ofen und fodjen andy
nidt ein, a3 bei Gefelljdaftseffen mit vielen Gdngen 2. von fehr
grofem BWert ift.

Die Beftanbdieile der vorfommenden Regepte find swar fo viel ald
miglid) genau angegeben, dody fann bas paffende Berhdltnis von Saly
3u den Speifen unmiglid) dberall beftimmt twerben; ebenfo unmoglid
wiirbe e3 ber Hausfran fein, bei jebem Geridht die Wage ober dad
Maf sur Hand zu nefmen und bei den verfdiiedenen Portionen Be-
redynungen anguftellen. Gerdhnt man fid, dasd Augenmaf und die
Bunge aufmertjam zu gebraudyen und fieber etivad Saly nadjzugeben
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Cinleitung. 3

aly die Speife ju verfalzen, fo wird man bald mit dem riditigen BVer-
haltni3 befannt werben.

AMud) fei man unbejorgt, wenn bei der Bereitung eines Geridtes
biefe ober jene Wiirze fehlen jollite. Pan fann die Gewiirze nad
Belieben antwenbden, gerabe fo, wie fie der Familie zufagen; dody ridjte
man fid) bei ben Hauptjacjen genau nad) ver Angabe. Vorfidtig aber
fei man mit dem Witrzen ded Peffers, der, im Mbermak angetwvandt,
gang befonbers fiir Rinber nadteilig ift. So aud) gebraudje man
NMualatnelfen mur fparfam. Die nitige Wiirze, vornehmlid) durd
Sals, Pieffer :c., Buder, mub jebed Geridt erhalten, dbodh) alle Ge-
wiirge, im Ubermaf augewandt, verminbern dben Wohlgejdhmad der
Speifen.
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ur. Allgemeine Porbemerkungen.

1. Dex Herd.

Der Hauptteil der Kiideneinridhtung, der Herd, follte immer fo
aufgeftellt fein, dak er von drei Seiten frei jugdnglid) ift. Bon einem
quten Herde tann man verlangen, dap er bei miRigem BVerbraud) von
Brennmaterial die gange Platte miglidit gleidhmafig erhipt, fo daf
man tenigjtend auf drei Kbdern gleidheitig todyen fann, ferner dap
eine einfadje Rlappenvorridtung e3 ermdglidit, die Hige voriviegend
nad) einem Punfte 3u ridten ober bon ihm abjuleiten. Bei Ynwendung
nur einer Feuerung twird dber Bratofen leidht etwasd ungleidymdfig er-
hipt; eine befondere Heinere Feuerung, wm der Heizung dbes Bratofens
nadjzubelfen, wird alfo wiinjdenswert fein. Jn diefem Falle muf die
Pfanne oder dad Kudjendled) dburd) Baditeine, mit weldjen der Ofen
ausgelegt tird, erhoht werben, damit die jhadlidhe Einwirfung der
3u grofen DHige von unten vermieden wird. Jjt dann der Abzug der
Feuerungdgaje uod) audgeniipt, wm einen Trodenraum zu ertvdrmen,
per aud) jum Borwdrmen von Tellern und Sehiiffeln verwandt werdben
fann, fo ift e3 um fo befjer. Ebenjo ijt ein jogenannter Beiteffel mit
Abflufhabn, welder warmes Waffer in beftanbdiger Bereitidaft Halt,
eine angenebhme Bugabe; nur ijt darvauf ju adyten, dap er jeben Mor-
gen gang gefiillt und bei anBaltendem Gebraud) des Herbed redtzeitig
nadjgefitllt twird, weil er fonjt leidht in Unorduung gerdt. Cin jehr
empfehlendierter Nebenapparat ded Herdes ift ein Bratthermometer,
welder aud) nadtriglidy, am beften in der Thiir des Bratofens, an-
subringen ift und beim Braten toie beim Baden viel jum fideren Ge-
raten ber Gadjen beitrdgt. Cine Leeffingftange vor dem Ofen dient
nidt mur jum Sdup der Kleidbung, jonbern tann aud) jum rafdjen
Trodnen pon Tiidern gebraud)t twerden unbd ift nebenbei eine Jierbe
be3 Perdes.

A3 Feuerungsmaterial wird jeht groftenteild nur nod) Steintohle
benupt, ba Holz fiir Brennzivede su tewer geworden ift und Torf oder
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Atlgemeine Vorbenterfungen. 5

Brauntohle nur fiiv bejtinunte Gegenben in Betrad)t tommen. Dod)
ift dad Hol3 in ber Niidje nidht gany zu entbehren; nidt blof fiir dad
Anmadjen ded Feuerd bleibt e3 immer ber geeignetite Stoff, jondern e
ift audy zu Heizzweden fiir mandje Gelegenfeiten am beften ju verwen-
ven, o ein febhafte3 Fladerfeuer fiir eingelne Geridyte, twie Beefiteat,
witnjden3dmwert ift, ober wo bei Vorhandenjein nuy einer Feuerung der
Bratofen gleidmafiger erhipt werben foll. Torf ift jur Craielung
etner milberen ®lut und zur Vefdjidung einer Nebenfeverung unter
bem Bratofen fehr angenehm, und trop der driliden Bejdyrdntung der
Brauntohle verbient die Grube ober ber Brauntohlen-Kol3 eine be-
fondere Crivdhmung, weil der Grudbe-Herd aud) in tveiter entfernten
Qegenden Berbreitung gefunben Hat wegen der Billigleit be3 Materiald
wie aud) wegen der unter geringer Nadhhilje Geftanbdig fortbauernden
Feuerung. Diefe leptere Cigenfdaft der Grude wirh befonbers von
Pausfrauen gejdipt, teldhe anhaltenbed Rodjen der meijten Speifen
fiir ein Paupterfordernid zum Geraten Halten. Da die Heraudgeberin
fiic die meiften Gevidjte einer gegenteiligen Anfidht ijt und den Wert
ver 8eit aud) fitr bie Hausfrau fehr Hod) anfd)ldgt, jo zieht fie eine
Deizeinridhtung vor, welde eine leidte Steigerung der Glut zum
~Sdmelfodien” geftattet. — Wil man, etwa filr Suppe und an-
Daltended Sodjen erfordernbe Gemiife, an ber PHeizung bed Herbed
fparen, fo find Filzbehdlter, in denen die erfhipten Speifen von
felber weiter todjen, bequem und praftifd). QJn volfommnener Form
find dazu bie jogenannten ,Selbittoder” erhiltlid.

Die idealjte Heizung ded Herded, fowohl wad zwedmdfige Rege-
lung dex Hihe ald aud) wad Reinlidhteit und Bequemlidleit anbetrifft,
iit jebenfalld die Gasheizung. Do) muf id gleid) hinzujiigen, daf
pa3 Gas imnter nod) der teuerfte Heizjtoff ift. Biwvar wird jeine Heiz-
fraft toeit vollftinbiger audgenupt ald bie ber Kohle, dafiir ift aber der
Preid an fid) naturgemdf ein hiberer, {eldbft wenn e3 fiir Heizztvede
billiger geliefert wird tvie af8 Qendytgad. Bor allem aber wird der
®agherd teuer burd) den Wmitand, daB man feine Regelung nidht immer
felbjt iiberwadjen fann und die Dienjtboten betanntlid) fajt ausnafhma=
03 ben Grunbdjap haben, jede Flamme o Hhod) brennen zu lafjen, al3
3 irgend angeht. Dazu tommt, eben yoegen der Ausnubung der Heiz=
traft su Rodyztveden, daf im Winter die Riidje nidyt geniigend ertodrmt
twird, alfo eine befoubere Heizung dez Raumes vorgejehen werben muf.

Diefer leftere Umitand gilt aud) fiir Petroleum-Fodmajdinen,
bei weldjem zudem Ruf= und Dunjtfreiheit meift nux ein theoretifder
Borzug bleibt, wenn die Hausdfrau nidt feldjt fiir tdglide Reinigung
forgt und bie Regelung ber Flammenhohe iibervadit. Gany befonderd
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6 Migemeine Borbemerfungen.

aber twird bied ndtig bei den Petroleum-Gasd-Rodern, welde eine
gefteigerte Peizwirfung haben.

Bu Bratztveden ijt fiiv den Petvoleumberd wie aud fiir den Gas-
Berd, wenn diefer nur eine Platte, teinen Hobhlraum erhipt, nod) ein
befonberer gefdhloffener Bratfaften erforderli). A3 folder eignet
fi ber HeuBifde Brat- und Badapparat, der aud) auf bem
foblenherde ald Griap ober sur Entlajtung de3 Bratofend redyt empieh=
Ten3wert ift, Ta er den Junenranm fefhr gleidmaifig erhipt und die
Dimpfe qut Halt.

Am verbreitetften find die Petvoleum-Koder ald Hilfs-Kod)-
mafdyinen, namentlid) fiir bie warme Sahredseit, jur Bereitung eined
einfadjen toarmen Abenbdefjend odber nur zum RKaffee= ober Theetoden.
Bu folden Biveden jededmal den Herd zu Heizen, wiirde eine grofe
Berjdwendung von Heizftoff und eine unniihe Crvdrmumng ded Riiden-
vaume3 beveuten. TWo ein Gasdfod)herd ober iiberhaupt Gadleitung in
ber Riidhe vorhanden ift, wird man natiiclid) leber einen fleinen
®adtoder fir jolde Jwede verwenden. Sehr zu empfehlen find aud
bie verbefferten Spiritugd-Kodyer; dod) {ind von Dodtbrennern nur
folde zwedmapig, bei weldjen nidht der Dodit bewegt wird, fondern
durdy einen betveglichen Teil mebhr oder roeniger Fliadje ded feftitehen-
ben unverbrennliden Asbeftbodhtes frei gemadht toirb. Angenehmer
nod) finb gute Brenuer ohne Dodht, welde betradytlide Fliiffigleits-
mengen in unglaubli) turzer Seit ind Rodjen bringen; al3 fehr jwed-
mifig bat fid) mir der ,Bittoria-Breuner” bewifhrt.

2. Dns RKodigejdjive.

Qn der Fiille der Gerite, welde der Pausdfrau zjum KLoden ange-
Boten terden, find unddit zvei Gruppen zu unterjdjeiden, die metal-
Tenen und bie irbenen. Die erjteren haben den Borzug, leicht die Warme
durdjzulaffen und bilden im blantgepupten Bujtanbde jedenfalld audy
eine Bierbe der Riidge. Nicht jebes Metall eignet fidh, um Speifen darin
su fodjen, und die geeignetiten, bie edlen, fommen wegen ihred Preifed
nidht in Betradt.

Dag billigite und aud) in der Riihe am meiften vorfommende
Metall, bag Cifen, wird jeltener fir fich allein zu Kodjge{dirren ver-
wandt. Da e3 fo gar leidht angegrifien wird, ift e3 fiir fid nur zu
Geriiten mit diden Wanden und ald geniigend dided Badbled) antwend=
bar, dbamit bei der beftindig nbtigen Entfernung bed Roftes die Gerite
nidgt-3u bald durdhgeidhenert werben. Bei ber villigen Ungefahrlidyfeit
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Nligemeine Borbemerfungen. 7

be3 Rofted find die reinen Eifengefdhirre feinedvegd zu vertverfen.
nangenefm wird Hodjftend die graugriine Facbung, welde der Rojt
pilanzlidhen Nahrungdmitteln mitteilt, wenn diefe den im Pilangenreid
fefr verbreiteten Gerbitoff enthalten. Borbedingung ber BVertwenbdung
ift alfo eine vollige Entfermumg bed RNofted, su reldem Hrede bdie
neu gelfauften Topfe am beften mit Waffer audgefodht werden, dem auf
ba3 Liter ein etiva hajelnuBgrofes Stid Alaun zugefeht ift. Darvauf
toird, wie aud), ‘wenn nijtig, vor jebem eingelnen Gebraud), der Topf
mit ©Sand und Afdje ober mit Saly tidhtig ge{denert, rein ausdgetvajden
und vollftndbig troden gerieben.

Bur Bermeidung ded Durdyroftensd wird bitnnes Eifenbled), weldjes
3u ®efdyirren verenbet werben foll, mit einexr Jinnfdidht fiberzogen.
Goldes Weipbled)-Gefdyirr dbarf aber feiner zu grofen Hise ausd-
gefept werdben, namentlid) nicht ofne twifferigen Snhalt odber mit Fett
aufgefet erden, weil bei u Hoher Temperatur der Jinniiberzug ober
bie Lbtung abjdymifzt. Mehr Hie vertragen gut emaillierte Eifen-
bled)-Gefdjirre; dod find fie vor {hroffem Temperaturmwedyel zu hitten,
toeldjer die Emaille abfpringen madit.

Die frither fo beliebten und a13 Pruntjtiide der Riidhe geltenden
Kupfer-Gejdirre find wegen der Miglicdhteit einer Griinfpanvergif-
tung fehr in Ubnafhme gefommen; jebod) ijt dicfe Moglichleit bei vid=
tiger Behandlung der Gejdjirre weniger zu fiicdhten al3 die Gefabhr
einer Bleivergiftung bei Anwenbdung verzinnter oder emaillierter Bledy-
gefdfe ober von glafierten Topfervaren, tenn biefe nidyt getvifendaft
nad) ben Bor{dyriften bed Gefepsed fajt gany bleifrei hergejtelt find.
Da Kupfer von Sduren twie von Fetten angeqriffen tird, ift dasd
Kodjen von Speifen, die devartiged enthalten, in RKupfergerdten nidht
vorgunehmen; aud find feinerlei Speifen barin erfalten zu lajfen ober
langer aufsubervahren und endlidh ift wie bei allen Gejdyirren jorgfal-
tige Reinigung Borbedingung ded Gebrauds.

Wiberftandsjdhiger gegen Sauren twie gegen Fette ift basd Nidel;
nur permeibe man aud bei Nidelgefdjirren, irgend welde Speifen ldn-
gere Beit barin {tefen su laffen. Qeider wird diefes {dhone Metall viel-
fad) in wenig Haltbarer Form in ben Panbdel gebradit. Man vermeide
alle billigen Nidelwaren, die in Wahrheit bie foftfpieligiten find, und
tfaufe nur von dburdaud zuverliffigen Fabrifen, welde fein Bedenten
tragen, bie Haltbarfeit aud) fiiv lingere Beit thatfadhlid) su gerodfhr-
leiften. Fiir Kodjstwede eignet fid), wenn wir von dem foftbaren Rein-
nidel abfefen, nur geniigend dide Nidel-Plattierung auf Staflblech;
bagegen ift galvanijdhe Vernidelung su verwerfen. , Nidelin'’ cignet
fid, wie alle Metall-Legierungen, Meffing, Bronge, Neufilber u. byl
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8 Hllgemeine BVorbemerfungen.

nidt fiir Kodjzivede, iibertrifft aber alle Tehtgenannten an Haltbarteit
fite Brottorbe, Beftede und dhulide Gegenjtdnbe.

Den metallenent Kodygejdhivren gegeniiber fiud bie ivbenen nidt
nur ifrer Billigleit Halber jehr beliebt, fondern fie find aud) in Fillen,
o e3 auf langjamed unb gleidhmaRiges Crhigen ober Fejthalten der
Wavme anfommt, Den exfteren vorgugichen. Audy bier ijt wegen der
Miglidteit bleihaltiger Glafur wie twegen ded Ileihten Berfpringens
aud {dlechtem ober ungleidymipigem Material Hergeftellter Ware der
Gintauf nur guter, wenn aud teurer Gerdte von juverldffigen Firmen
burdjansd anguraten. Befonbderd belicht ift bad Bunglauer Gejdyire.
Die trefilicdhen Lippitabter Gejdirre seidynen fid) auperdem dburd einen
swedmdpig angebradyten Stahlbledboden aus, welder bad Jer{pringen
nodj beffer verhiitet, inbem die jivijdenliegende Quftidhidt ploslide Er-
Dhigung toie allzu rafde AbHiHhung ded Topjed vermeiben hiljt.

Bur Anfbewabhrung von Speifen ciguen fid) audy die irbenen
®efdjirre nidit; vielmebr ijt fiir diefen Swed Porzellan oder Glad basd
cingig zuldifige Materjal. Porzellan bleibt aud) immer ber ridtige
Stoff ur Darreidung warmer Speifen ober Getrdante. Braten
auf Metallfdiifieln ober Raffee in Metallfannen aufjutragen, bleibt
ber Teidhten AbLIHlung twegen ftetd twiderfinnig, aud) wenn der Ge-
braud) etiwa durd) bie Mobe voritbergehend gebeiligt wird.

3. Bom Anfbewahren der Borrdte und von der Grfennung
guter Ware.

Beim Anfauf groferer Vorvite von Lebendmitteln wahle man wo
miglid) bie giinjtigite Beit, woburd) dbem Haudhalt ein twefentlider
LBorteil zujliefit, fei aber ebenfo fparjam bei groferen ald Heinen Bor-
viten, toeil foujt ber Borteil verloren ginge. Jugleid) jehe man auf
cine gute Dualitdt, faufe bad Bejte an Gemiifen, Fleijd), Febervied,
Butter, Mehl und Starte, und wenn jolded aud) etwad Hiher im
Preife fteht, fo wird man dod) beim Gebrand) finden, daf gute Lebens-
mittel immerBin billiger find al3 {dlechtere, rwohlfeiler bezafhite, unbd
fider werben fie aud) der Gefundheit jutrdglider fein. Aud fei man
darauf bedadyt, die Borrite gehorig ju verwahren und von Jeit zu Beit
nadjzujehen, bamit nidyt bad Geringjte verberbe und alfed verjtindig
angetvandt terbe.

Alle Mehlwarven wiiffen red)t troden anfbewabhrt toerben, aber
ber Quft jugdnglid) bleiben. Feudt getvorbened Mehl mu§ dfterd um-
gefdgaufelt und gefiebt werben. — Guted WeizenmehI ift Geinahe
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rein wei mit einem leichten gelbliden Schimmer; ed ballt fidh) beim
PRreflen in ber Hand nur leidht zujommen und hat einen angenefm
figliden Gefdmad. Sdhlechtes Meh! ift grau ober rbilih oder gar
mit bunfeln Puntten durdyfest; 3 Hat einen fauerlichen ober dumpfen
erud), und yoenn e3 feudht ijt, erseugt ed ein Déltegefithl in der Hinein-
fledten Hand. Bufdse von Gipdmehl, Rreibe ober Sdweripath ver=
ratent fidh) fdon dburd) die Farbe; zum genaueren Nadjrveis witrbe BVer-
brennung erforberlic) fein: reined Mehl Binterlift nidt mehr ald
0,8°%0 Ajdhe. Uud) andere Mehljorten wiirben die Farbe beeinflufjen
aufer Kartoffelftarfe, bie nur wenig billiger, und Reidmehl, bas jogar
teurer ijt. Bufdpe anberer Mehljorten erfennt man unter dem Mikro-
ifop an ber Form unh Grife der Stérteforner. — Die feineren weiffen
Mehle enthalten weniger Ciweify (Rleber) ald die griberen duntleven.
Bei lepteren nimmt aber aud) ber Gehalt an unverdaulider Holsiafer
gu. — Ale Sorten Startemehl (Rartoffel-, Weizen-, Maisitdrte)
mitffen rein weiff und von feintorniger Befdjaffenheit fein. Sie find
fiir die Grndfhrung gleidwertig; nur die Duellungsfahigleit (Rleijter-
bilbung) unter dem Einfluf Geigen Wafferd 1aft fir bejtimmie Jwede
ber einen ober anberen Sorte den BVorjug geben. — AI3 ber befte
Reid gilt der Ravolinareid, welder fehr weiff, Hart und durdjjdeinend
ift und lange, fdhmale, fantige Kdrner bildet; fajt gleid) an Giite ijt
ver Java- und Patnareid, mit teineren, ldnglidhen, und der Maildnder
Heid mit ebenjalld Heinen aber runden, etiwas gelbliden Kornern.

Der edyte, vom Sagobaum oder von ber Sagopalme ftammenbde
Sago, Perlfago, ift gutem unedjten Sago (Rartoffeljago) faum iiber-
Tegen. Qm allgemeinen quillt jener fangjamer auf und zecfallt nicht.
Edylechter Sago zerflieht beim Kodjen in einen Kleijter. — Gries,
@riige und Graupen find wohl su unterjheiden. Gries ift ber grod-
tornig gemablene Weizen, Griige dagegen grob gejdhrotener Pafer,
Budyveizen oder Gerfte; Graupen nennt man die nur von ihren Hilfen
befreiten, abgerunbeten Weizen- oder Hafertirner.

Bon Fetten wird die Butter am meijten benubt; fie befipt zvar
einen ettvad geringeren Nahrungdwert (bi3 85 v. H. Fettgehalt) twie
anbere tierijde Fette, zeidnet fi) aber dafiir durd) grofere Verbau-
lidjteit au3. Gefjhmad und Haltbarfeit ber Butter ift fehr ver{dieden
unb von Fiitterung ber Rihe unb Bereitungdart gleidmapig abhingig.
Tie ,Maibutter it am avomatijditen, dod) weniger halthar. Die
~Ctoppelbutter” vom Auguft 6id um Beginn der Stallfiitterung am
baltbarjten. Bur Erhohung ber DHaltbarleit dient dad Salzen ber
Butter; indeffen bei ju veidhlidlem Salzgehalt nimmt die Butter be-
beutenbe Wafjermengen, Hid iiber 30 v. P., auf, wihrend fie nur
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156—18 v. . Balten follte. Am BGaltbarjten wird die Butter, wenn
man fie audldjt (A. 13); dod) verliert fie babei ifr Aroma. Aber
aud) frijfe, gut audgerwajdene Butter Hilt fidh, in tabellod veine, mit
Galicyildfung (1 g in 2 Loffel Spiritus) audgelpiilte Steintdpfe fejt
eingebriidt und mit ftarfem Saljwafier iibergofjen, bem einige ERloHel
Widersheimer Frijderhaltungsilitffigleit ugefept waren und mit in Cilig
getrdanttem Papier iiberbunben, fajt ben gangen Winter durd). — Starte
®elbfarbung ift aud) bei Maibutter nur durd) tinjlihe Bujdge su
evzielen. Durd) Fettzujop verfalidte Butter wird leidt feft oder
bridelig. Jufap von Kartoffelmehl madt fid) auf ber Bunge bemert=
lidh, twenn man eine Probe im Munbe zergehen lGft. — AR Criap
ber Rubbutter wirdb Margarine, die leidtjdmelzenden Beftandteile
bed Rinbatalges, und Kofosnufbutter vielfad) angewandt. Beide ent-
Balten mehr Fett ald Rubbutter (bie leptere bid zu 99 v. H.). Beide
find in guter Bejdjaffenbeit, wo Sparjamteit geboten ift, nidht zu ver-
werfen. — Unentbehrlid) aud) fiir die feine Kiide ift Nievenjett (A. 24),
ba3 bei langere Beit bratenbem Fleifd) nicht jo leidht braun wird twie
Butter, vedgleidhen Sdweinefdmaly und Sdnjefett (A. 23). Dagegen
vermeibe man, fdon um Braten benuptes Fett lingere Jeit aufju-
berabren ober nodymald jum Braten ju verrenden. — AB Erfap
von Baumdl (Olivend!, Provencerd!) ift Mohndl und Nitb51 nidht
gang 3u verwerfen, dbod) muf es Yalt audgepreft jein. Nod) befjeren
Griap bietet guted Baumwollfamendl, bad man aber taum je unter
eigenem Namen, fondern al3 , Olivendl”’ faujt. Gany reined Pro-
vencerdl ift fehr teuer, Ale Speifesle miifjen gerudjlod oder jhroad
aromatifd) fein, wenn man fie auf dber Hand verreidbt; ranzige Be-
fdaffenbeit verrdt fid) bann nod) leidyter ald durd) dben Gefdmad.
Srilde Cier fdwappen beim Sdhiitteln nidhgt. Genauer 1apt fidh
bie Groge ded durd) Berbunjtung gebilbeten Quitraumes ur Pritfung
ber Frifhe benupen, wenn man 30 g Saly in Yo 1 Wafjer [Bft und
bie Eler in biefe Qojung Yegt. Frifde finfen langjam unter, wenige
Zage alte bleiben in ber Mitte {dweben, 8 Tage alte ober bebriitete
fdwimmen oben. Sur Aufberwafrung eignen fid) am beften September=
eier, toelde man ofne toeitere Vorfidtaregeln nur auf dem Eierbrett
bei mehrmaligem TWenben den Winter fiber in Fihlem Raume zu Galten
braudyt. Am cinfadyften ift bann nod) bad Eintauden der Eier in Frifd-
exhaltungafliifligleit ober dad Cinfdjidhten in Salz, Afde, Rfeie ober
Sanbd, wobei man bad Berpadungdmaterial bolfommen troden odhlen
und einmal im Winter erveern muf. Dad Aufberwahren der Eier in
Ralf bat fid) itberlebt, subem fie babei ftetd ihren Wohlgejhmad ver-
fieren unb dad Ciweif fid) nad) einiger [eit nicht mehr {Hlagen lakt.
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Bu erwdbnen wire nod) bad Bejtreidien der Cier mit diinnflifffigem
Gumntiavabifum und Umwdlen in Holzfohlenajde, wenn died Ber-
fabren nidht fo umjtandlid) tvire, ohne dafy e3 befjere Wirtung atte al3
namentfid) bie %nfd)erf)artungéfruﬁngett

lber die Grfenmung ber Gfite ded Fleifdjesd und befjen ziwed=
méBige Yufbetvahrung ift in den einleitenben Bemerfungen der Ab-
{dmnitte D I, VI, VII und F bad nitige gejagt.

Rartoffeln. Dasd ftarfe Uusteimen benimmt den Lartoffeln ben
guten @ejdmad und entzieht ihnen Nahrungsitoff. Um bdied ju ver-
Bitten, nefhme man fie Anfang ober Mitte Februar ausd ifrer Lage und
gebe ihnen, andgebreitet, eine andere Stelle, {diige fie jebod) vor Lidt.

Da3 Keimen der Lartoffeln wirh am fiderften verhinbert, wenn
fie nidht monatelang im Qager {till Tiegen; u diefem Bwed (ift man
im porberen Breit bed Lagers gleid) oberhalb ded Bobens ein nidht
3u fleined Qod) mit Vorfdhieber anbringen undb nimmt die Kartoffeln
nidjt von oben, fonbern aud dem LQodje, fo baf fie dburd) Nadyrollen
in fteter Betwegung gehalten werden. Jm Lager wird vor dem Ein-
bringen der Rartoffeln ein Brett {Hrig an bie Hintere Wand geftellt,
wobdurd) da3 befjere Audrollen ausd dem Lodje betvirtt wird.

Winterwurzeln (Mohren). Man bringe einen Teil derfelben in
ein Kartoffellager und {diitte Rartoffeln davauf. Sind diefe im Friif-
jabr verbraudt, jo twird man bie Wurgeln gang faftig unbd woblidmedend
finben. Wnd) echalten fie fid) vorsiglid) fajtig, vwenn man fie mit Flachz-
fchdben (Abfall beim Braden ded Fladyfed) ftart durdyidichtet. Criteres
Berfahren ift aud) bei Stedriiben (Rohlrabi in der Erde) anjuwenden,
ober man bewafre fie {didtenweife in Sand gelegt.

Roter und weifer LohI (Rappusd und Wirfing) bewabrt fidh) am
bejten brauBen, bei ftarfem Frojt mit Stroh ober Laub bededt, wa3
bei Tauwetter wieber entfernt werben muf, im itbrigen, fo lange e3
nidyt jtart friect, auf bem Boden (Speidjer), auf der Stielfeite liegend,
nadyfer im Keller. Sollte der Kofl burd) Froft gelitten haben, fo muf
man ihn rubig legen laffen, woburd) der Frojt wieder Herausdzicht.

Felbriiben betvahrt man am beften in einer tiefen Grube; jedod)
ift bied etwad umitandblid). Sie tonnen aud) dadburd) bis Weihnadyten
qut erbalten werben, baf man fie braufen Hinjdiittet und ftark mit
Qaub und Stroh) bededt. Aud) tann man, ettoa im Garten, am beften
an einer ettvad abhangenden Stelle, mehrere Heine Gruben madjen
lafjen, in jebe ein RKiorbden voll Riiben, Mohren und Stedritben
fchiitten, mit einigen Meifern und etrvad Strol julegen und mit jivet
Fup Crbe bededen.
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Bwiebeln erbalten fid)y vorziglid), wenn man fie, obhne etwasd
von ifhrem Laub zu entfernen, an einem uftigen Orte, etiva auf bem
Gpeidher, dilnu ausbreitet, ober nody beffer Hangend, mit bem Laube
in Biindbdhen gufammengebunden, damit fie yoltommen troden werben.
Bei eintretendem Froft fdharre man fie dafelbft auf einen Haufen und
lafje fie unbeforgt vubig liegen. Nad) neueren Criahrungen erhalten
fidy die Biebeln bei diefer Aufbetwvahrungsiveife, ohne auszulaufen,
big April und Mai.

Gpargel erhalten fi) mehrere Tage, wenn man fie an einem
fdattigen Orte tief in die Grde legt und mit einem Stid Rafen
sudedt.

Sipfel nnd Bicnen erbalten fich am beften, twenn man fie an
einem frodnen Tage vorfidtig pflidt, damit fie feine Falflede be-
fommen. DHat man einen trodnen, Tuftigen Leller, fo fann man fie
fogleid) Darin auf Qattenbiinfe — bdie Stieljeite nach) unten — didht
nebeneinander Tegen; anbernfalld ift zu raten, bad Objt einige Wodyen
an einem luftigen Orte ausbiinften zu laffen. Dad Nadyfehen darf nicht
verfaumt, jeder angefaulte Apfel muf fogleid) weggenommen werbden.
&itr bad feinfte Tafelobit ift das Cinwideln jeber eingelnen Frudit in
Geibenpapier und darauf folgended Einjdjichten in Holzwolle a3 bejte
Erhaltung3verjahren, weldesd fid) nad) vergleidenden Unterjudungen
allen anberen IMethoden fiberlegen gegeigt Hat.

Frifde Bflaumen (Jwetjden) erhalten fid) vorziglid), wenn
man fie an einem fonnigen Tage mit Hanbdiduben in einen neuen
fteivernen Topf pfliidt, worin nod) fein Wafjer getvefen ift, worauf
man legtevren, mit einer Blafe jugebunden, in den Keller tellt, mit
einem platten Gtein belegt, weldjer lingere Seit an ber Sonne ge-
ftanden Hat und fhlieplid) mit gany trodner Erbe bededt. Die Pilaumen
find algbann um Weihnadjten nody gany frifd), dod) halten fie fidh,
wenn der Topf gedffuet ift, nidht lange mehr, weshalb man wobh! thut,
einige fleine Topfe zu fiillen. €3 verfteht fid) von felbjt, baf Hiersu
nur gang fefte Pflawmen, die nidt im geringften befdhadigt find, ge-
nommen werben dilrfen.

Abgefdynittene Trauben erhalten fid) bejondersd gut, wwenn man
fie, nadypem man die Shnittflade verladt, an einem fiihlen, zugigen
Orte anfhingt, dody diirfen die Trauben fid) nidt beriifren.

Trauben am Stod tann man, folange fie nod) Hein find, in weite
Medizingldfer fteden, welde man fo feftbindet, daf die Trauben unbe-
riihet in den Glifern wadyfen tonnen. Sie gewinnen badurd) an Siife
unb werben vor Kilte gefdiipt, befonderd wenn man vor dem Frieven
bie Glifer mit Werg (Hebe) ober Watte wnbinbdet.
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4. Giniged iiber das Anridten nund Bergieren der Speifen.

€3 geniigt nidyt, die Speijen gut und jdymadhaft zuzubereiten, e3
ift aud) dafiir zu forgen, baf fie ben Tijdgenofjen in jum Genuf ein-
{abenber MWeife vorgefeht werben. — Dad erjte Crfordernisd ift bie
grofte Sauberfeit aller Gejdhirre und Gerite, die auf den Tiid)
gebradt werben. Die Schiiffeln diirfen nur mdipig und nidht iiber
den Rand, ber gany jauber gefalten werden muP, gefiillt fein. Ale
warmen Gpeijen, Suppen und Getvanfe miifien heiy jur Tafel ge-
brad)t werben, und ift e3 ein grofer Fehler, died nidyt su beadhten.
Qn vielen Fallen empfiehlt 3 jidy, Sdyiifjeln und Gefdyirre vor
ber Benupung zu erwdrmen; aud) find eviwdrmte Teller meiftend
febr evwiinjdyt, zu Fild) und Braten aber unentbehrlidh, jorwie ju allen
ESpeijen, welde mit Rinds- ober Hammelfett zubereitet find, weldhes
fo leidyt gerinnt. — Die Teller, weldhe gleidjzeitig auf die Tafel
fommen, milfjen von einer Gridfe und derfelben Form fein, Sdyiifjeln
von bderfelben Art bed Porzelland, wenn aud) von veridiedener
®rife, je nad) den Geridhten und Braten, welde fie tragen. Bei
Gemiifen und Salaten, weldye gleidseitig auj 2 oder mehr Sdiifjeln
gereidht werben, follen {ie audy gleide ®rdfe Haben. Braten und
Mejliigel find ftetd mit der Fleifdyjeite nad) oben anguridyen.

Gine Hauptaufmertjamleit beim Anvidten erforbert die Bergie-
rung der Sdyiiffeln; von den gierfid) zugefdnittenen Gemiifecinlagen,
ben jdjin jugerundeten RUdpden in der Suppe an Hid zu den ver-
fhicbenartig audgepupten fiifen Speifen fei jebed Geridt nady jeiner
At paflend verziert. Fildidijieln garniert man mit Peterfilie, Ci-
tronenjdjeiben und gemiegtem Eigeld, twobei man Peterjilie mit Eigelb
haujdenweife um den Fifd) anvidjtet und die Haufen durd) die ausge-
3adten Citronenfdjeiben trennt, bie man jur PHilfte nod) mit Rote-
ritbenfaft farben famn, Ragout und Frifajiee mit gerdteten Semmel=
dreieden, geformtem Blitterteig ober mit Feinen RKavtoffelmuideln;
aud) gibt ein Reiz- ober gebadener Kavtofielvand eine hiibide Um-
rafnung.  ®emiife wird miglidyft jebes auf feine befonbere Art
vergiert: Blumentohl mit Heinen gefdrbten SemmelflEBden und Deor-
dyeln, Spinat aufer mit Eiern gern mit in nubdelartige Streifen ge-
fchnittenen Omeletten; roter Kohl wird mit Apfeljdyeiben, brauner Kohl
mit Lajtanien und gerditeten Rartoffeln umtrdnst, und Bouillonveid
it Qiebeddapfeljdeiben garniert. Bei den Fleifdipeifen wahlt man
fitr duntfe Braten gern felle, fiir Helle Braten dbunfle Garnicrungen;
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14 Allgemeine BVorbemertungen.

ebenfo wihlt man zu weidlidem Fleijd am bejten friftig jhmedende
Gadjen als Ausdpup, twibhrend ein pilant jdmedender Braten leidite
®emilfe u. §. w. erbalt, um die Gejdymadsvorftellung mit der Jierlic)-
Teit bed Audpubes harmonifd) sufammentvirfen zu laffen. Aus biefem
Grunbde riditet man aud) fette Fleijdgeridite gern mit janerliden Seden
an unb gibt dbemgemdf dem Schweinebraten entwebder eine Berzierung
von Apfelfdyeiben ober von Pfefferqurfen und Perlziviebelden. Das
Rindfleijdh umbeangt man mit Weerrettidloden, die man mit Peterfilie
beftreut Hat; die Hammelteule erhalt einen Rrvany braun gejdymorter
Gurtenjdeiben und feinen Lartoffeln, der Kalbabraten wird mit ge-
biinfteten Lohlherzen unbd buntgefdinittenen ober ausgebohrien Mohren-
fdheiben verziert, wahrend fitr bas feine Gefliigel fowie fiir Wilbbraten
bie verfdjiebenen Pilze die paffente Umbrinzung bilden. Salate und
Mayonnaifen enthalten in ihren Beftandteilen meift fdon bie geeigneten
Clemente gur Bergierung; wer dieje Geridjte gut berguftellen gelernt
bat, darf fid) auch nichyt die Miihe verdriefen laffen, fie in Form- und
Favbengufammenitellung fo dargubicten, daf lebet @aft dhon durd) ben
blofen Anblid die (lbersengung belommt, ein fulinariides Sunftwert
vor fid) zu Haben. Fiir andre falte Gd)uﬁeln feien aus dex Fitlle er
Sadjen, die zum Aufpup vertvandt werden fonnen, die Waffervofen,
RKorbdien und Bafen ermwibhnt, die aud bartgefodten Eiern zured-
gefdinitten rerben fonnen, jowie die ausd Rabdiesdden, tweifen und gelben
Riiben mit jpigem Deffer leidht Herzujtellenden RNozdien. Kompotte
lafjen fid) wenig vevzieven; tverden bie Friidte vedit gefhmadpoll ge-
ordnet, fo bietet die Schilffel an fid) fdhon ein verlodendes Unusfehen.
Um erjten nod) 1Gft fich Apfelmus und dhnlides Herauspupen, inbem
man Rofinen, Mandeln, Succade verwendet und in die mit einer Spid-
nadel vorgezeidhneten Figuren legt. Aud) fann man den Apfelbrei mit
einent Guf ibersiehen oder wie die Cremesd mit Fruditgelee auspupen.
@ebr Biibfd) madt fidh eine Arabesten-Werzierung and einem Streu-
pulver, zu weldem man beim Upfelmu3 Jimmt ober befler geriebene
Sdyotolade, bei Cremes bunten Juder nimmt. Die dagu nitige lofe auf-
sulegende und borfidytig abzunehmende Schablone erhalt man aus einem
Etiid Papier in der Grife der Sdiiffeloberilice, weldes man viex-
fad sufarmaenilegt und auf die befannte Manier ausidneidet. Pubdbing
garniert mon mit Frithten, Gebid und Rahmjdaum ober mit ge-
hadtem Weinfulz. Und) Tovten Ionnen aufier mit Friidhten nod) mit
verjcjiebenfarbigem Gufy audgejtattet werden, wie and %erz,xerungen
von fteifem CiweiBjhnee oder Rahmjdynee erbolten, die durd) emme
frige Diite auf die Torte gefprist werben.

¢ Google



Allgemeine Borbemerfunger. 15

9. Menge der Juthaten bei grofen uud feineren Gfjen.

Supypenfleifd. Dan vedpe bei einer grofen Gefelljdaft u
einer triftigen Bouillon oder Suppe auf jede Perfon 250 g Ddhfen=
ober Rindileijdy; Kalbfleijd) & Perfon 375 g, bei geringer Perfouen-
300 um die Halfte mehr. Nimmt man nur die Hdlfte de3d Hier ge-
forberten Fleijdjes und fept dann jedem Liter Suppe 5—10 g Liebigsd
Sleifdertratt unbd bdie gleihe Menge Sal hingu, fo erhdlt man, bei be-
beutender Eriparnis, eine Hinreidend triftige Bouillon.

Hubn. Ein guted Hubn zur Suppe reidjt hin fiiv 4—5 Perfonen.

Fifd. Wenn die Gefellidaft groftenteild aus Herren, und da3
Cijen aud einem Hauptgeridt Fijd) und Kartoffeln befteht, fo tann
man von Hedit, Karpfen, Forellen, Bar]d), Sdhleien, frijdem Lad3,
Sdyelljifcy, Butte, Kabeljau fiir jede Perfon 350—500 g redyuen. Bei
einer Reibenjolge von Gerichten taun die Hilfte genommen werben.

Bon gerdudjertem Lad)s, al3 Beilage 3u Spargel, jungen Crbien,
Blumentohl u. §. w. 100 g.

Gtodiijd, im trodnen Bujtandbe beredjuet, ald eingelned Geridyt
mit Rartoffeln fiir 4—5 Perfonen 11/ Pfund.

®emiife. Spargel redyite man fiir jebe Perjon 250-—300 g (bei
eingemadhtem Biidfenfpargel hoditens 175 g). Borgeriditete Shneid-
odber Bietzbohnen, Crbien, junge Wurzeln (Mbhren) al3 Hauptgeridt
fitr ben tagliden Tijd, nehme man fiir jede Perfon einen geftridenen
Suppenteller voll, Wirfing fiir 2 Perjonen 1 KLopf von gewdhnlicher
Orofe. Diernad) 1GHt fidh) Teidht die Portion fitr eine Gefel{daft be-
jtimmen.

Reisd mit Mild, didlid) gefodt, als Hauptgeridht fiir den taglichen
Tifd), & Perfon 100 g.

Beilagen. Wenn zu einer Herven- und Damengefelljdaft von
12 Perfonen bei einer Reihenjolge von Sdiiffeln 4 Beilagen su
stoeierlei Gemiifen genommen werben, 3. B. Midber und gebratener

Yal odber gevduderter Lad)d zu jungen Erbfen, Sauciffen und E3ta-.

Topes zu Blumentohl, fo twiirden 4 vollfommene WMidber (jebe in
3—4 Teile gejdinitten), 3 Pfund Aal ober 2 Pjund gerdudjerter
Qads, 1Y/ Pfund Sauciffen und 1!/ Pfund gehadted Fleijdy zu
Cataloped ndtig fein. Da dev Gemiifegang einer der erften Ginge
unb bejonderd fiir Herven der Hauptgang ijt und fid) nidt beredjnen
TaBt, weldje Beilage der andbern vorgejogen tvird, jo tann nidt gut
fveniger genommen twerden.
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Braten, jei e3 Ddjjen=, Kalb=, Hammel- oder Lammfleifd, vedynet
man, wenn der Braten das Hauptgeridyt ift, fitr jede Perfon 1 Pfund
(bic Rnodjen einbegriffen). Da ¢3 nidt paffend jein wiirde, den
Braten bid auf den lepten Reft ju zerfdneiden, jo Lann man felbit bei
mefreren Sdyiiffeln nid)t wobl teniger nehmen; e8 modte denn der
Braten aud einem fleijdjigen Stitd ohne Knodjen bejtehen.

Puterhahn Wenn derfelbe ved)t grof und gefiillt ijt und das
Hauptgeridht jein joll, fo wiixde man auf einen foldhen 10—12 Perx-
fonen, bei mefreren Gerichten aber, befonders wenn 2 Brateu gegeben
twerben, big 18 Perjonen redynen tonnen.

PButerhenne veidt fiiv 8 Perjonen.

Rapaun reidt Hin fiir 5—6 Perjonen; Meper BVoularde fiix
6—8 Perjonen.

Junge Hahne (Riden). Man vedjne dbavon, wenn fie nod) Hein
find, bei einem Geridt fiiv jebe Perfon 1 Hibhnden; find jolde aber
von mittlever Grofe, jo wiivben fitr 6 Perfonen 4 Stiid Hinveiden.
Wird bei mefhreren Schiifjeln ein ieiter Braten zu den Hahnden ge-
geben, jo Tann man den bierten Teil weniger rechnen.

Junge Tauben. Al eingelnes Gericht nehme man fiir 4 Per=-
fonen 6—8 Tauben, bei einer Reihenfolge von Sdhiiffeln fann man
einige Tauben tweniger redynen.

Gand al3 Hauptgeridht reidyt fiir 8—9 Perfonen.

Ente fiic 3—4 Perfonen.

Rehziemer ald Hauptgeridt reidft Hin fiir 10—12 Perfonen.
Wird zugleid) ein ziweiter Braten gegeben und find jdon verjdhiedene
Gdyiiffeln vorangegangen, jo wiirde ein Rehziemer fiir 18—20 Per-
fonen genug fein.

Hiridteule fiir 8—9 Perfonen; mit einem jveiten Braten ge-
geben, wiirbe diefelbe fiiv 15— 16 Perfouen hinveichen.

Pafenbraten fiir 6—8 Perfonen.

Wilb{dweinstopf fiir eine Herren- und Damengefelfdjaft, bei
ciner Reifenfolge von Sdyiiffeln, fitx 20—256 Perfonen.

KRramtsvdgel. Fiir Herren nehme man bei einem Haupigericht
fiir jede Perfon 3—4, fitr Damen 2 BVigel. (4 Stitd ju einem Bund).

Beeffteats mit Kartoffeln ald eingelnes Seridt oder Koteletten-
al3 Beilage jum Gemiife fitr jebe Perfonen 250 g; jonft weniger.

Ddyfengunge zu Ragout mit Fleifh- ober %et{;btotﬂdﬁd;m a3
Hauptgeridt fiir 8—10 Rerfonen.
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A. Amwveifungen allgemeiner Arf.

1. Buder zu lintern. Man tunft den Judet in falted Waffer,
(Gt ihn in einem nidyt zu Heinen Topfe, am beften von Meffing ober
RNidel, fiber {dhivadem Feuer jergeben und {ddumt ihn fo lange,
6id er flav geworden ift. Wil man thn fdhnel und vorsigli tar
madjen, jo gebe man gefdilagenesd Ciweify hinein, weldes den Shaum
in fid aufnimmt.

2. Giweif u {dlagen. Um redt weifen Sdaum zu befommen,
tvie er zum Geraten des Puddingd und mandjer Badwerke erforderlid)
ift, nehme man redit frifhes Citveiff. Wit einem lofen Sdhneebefen,
einer Gabel ober nod) befjer mit einer Spirale {djldgt man ed an einem
tiihlen Orte odber in maBiger Jugiuft auf einer {laden Sdyiiffel gleidy-
mafig, bid der Shaum fo did und fteif ift, baf man ihn umwenden
tann, was eine Beit bon 5—10 Minuten erfordert. Neuerbings Hat
man einfade aber fehr prattijde Sahne{dlagemaidinen, die uns inner-
balb tweniger Minuten fteifen Schnee liefern, Ctwed Citronenfait,
fogleid) ind Ciweif getripfelt, beforbert bag Steifiverden fehr. Man
darf ben Shaum, nadbem er gefdhlagen ift, nidt hinjtellen, man mup
vielmebr bi3 jum Gebraud) fortjdhlagen, da er anbernfalld wifferig
wird.

Qit ber Sdyaum zu Rdgden anf WMild)- odber Bierfuppen, Cremes
ober Sudjen beftimmt, fo jdlage man zulept ettwas geriebenen Juder
barunter. Falld junge Haudfrauen dasd lUnglitd Haben follten, etrwas
von den Cidottern ind Citveify- ju belommen, migen fie nidt in BVer-
gweif(ung geraten. Dad Eitwei wird gerade fo fteif ald ohne daz
Tespfden Cigeld; baf died nidht gejdehen wiirde, ift ein thoridter
Kiidenaberglaube. Ebenjo 1aft fid) dad Citweif von Hilhner- und
Gnteneiern fefir 1ol ufammen jdlagen, wad aud) vielfad) beftritten
tird.

Davidis, Fodbud. 2
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18 A, Unweifungen algemeiner Art.

3. Salue 3u jhlngen. Nur gute fitGe Sahne, welde tm Sormmer
nidht iiber 24 Stunden alt fein barf und ohne WMildyzufap abgefitllt ift,
lapt fidh 3u fteifem Shaum {dlagen, am beften mit dem Schaumbefen.
Soll die Shlagiahne gefiifit vermandt werden, fo wird tvenig feinfter
PRubdersuder fury bor dem Gebraud) dburdygemifdht. — Jn Fillen, 100
Gahnefdaum wegen der Befdaffenbeit bed Rahmes durdyausd nidyt fteif
‘erden toill, toird wenig faft abgetiihite, bem Crftarren nabe Gelatine-
[5fung rafd) unter trajtigem Schlagen zugemifdt.

4. Mebl zn {dwigen. Man (GGt einen Stich) Butter in einem
eifernen Topfe toden, gibt einen Loffel Meh! inein wnbd rithet e3 fo
lange, bi3 e3 fraud wird und fid) hebt. €3 muf gar fein, aber nur
gelblid) werben. Rithrt man Wafjer, Bouillon oder eine anbere Flitfjig-
teit Bingu, fo ift ed beffer, twenn diefelbe falt ift, damit die Maffe fein
und glatt geriihrt werben fann.

Soll bad gejdywiste Mehl zu Fleifhfuppen, Hafenpfeffer, Ragout
ober Frifafjee gebraudyt werden, jo fann man e3, wenn e3 redit {liiffig
ijt, nad) dem Husidhdumen ves Fleijhed su ber fodjenden Speife |diitten,
bda e3 fid) dburd) langered Rodjen villig auflsft.

5. Mehl braun zu madjen. Man rithet ein reidlides Stiid
Butter in einem eijernen Topfe bi# zum Braunwerben, gibt Diebl
hingu und viifrt o3 fortwdhrend, bid dasdjelbe eine jdhone braunlide
Farbung erhalten hat. Brenzlicdh) darf e3 aber ja nidyt werden.

Aud) fann man dad Mehl zu einigen Speifen, 3. B. zu einer
braunen Mehlfuppe ohne Butter braun madyen und fitr vorfommende
Fille aufbetvabren. Va3 Mehl toird aldbann in civem eifernen
Zopfden aufsd Feuer geftellt, und ucdhdem e3 heif gerwovden, fort-
wibrend bid gur Hellen Briwnung gevihrt. Befjer ift e3, wenn man
bas Mehl auf einem reinen Kudjenbled) im Bratofen zu gewinjdter
Farbe risjtet, in der Regel duntelgelh.

6. 1ber die riditige Amvendung e Kartoffelmehls. Bewiprt
bat fid) ba3 Rartoffelmehl sur Bindung bon Brat- und Kraftjancen,
fitr bie e3 geeigneter ift al8 getwidhnlidhed Mephl. Aud) sum Samig-
maden von Dunjtobft und Gemiifen ift 8 praftifd), wibrend ed zu
Sdaumjoncen und -Speifen, aud) u Blancmangers nidyt vertwendbar
ift, weil e3 bad3 Scdhumen Hinbert. — Ravtoffelmedl muf mit faltem
Wajfer angerithrt werden, bevor man e3 jufept. Da ed fehr bidt,
nefme man nur Heine Mengen; ju Bratenfaucen etwa einen Theelvffel
voll, zu Dbt nur Halb fo viel und u Gemiifen nur eine ober zwei
Mefferipiten. Bei iibertriebener Aniwendung erhalt man feine gebun-
benen, jonbern vertleifterte Speifen.
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7. Reid- mud Maismehl. Selbit RNeismehl u bereiten, twie dies
in fritheren Beiten angebracyt gewefen jein mag, ift u unjver Beit
eine unnithe Beitvergeudung, ba man ausd deutjdhen Reid- und Maiz-
meblfabrifen, die mit ten beften Mabhimiihlen verfehen find, eine gang
vorzilglide MWare erdlt, nur adite man bavauf, daf fie nicdht bei
ben Wiebervertdufern gu lange gelegen Hat und dadurd) dumpfig ge-
worben ift.

8. Reid su veinigen nud abyubriihen. Man fudyt die Hiilfigen
fKorner heraus, reibt den Reid im Wafjer zwifden den Handen, fept
ibn, nadbem man ba3 Wafdwafier abgegofien, mit faltem Wafjer
aufé Feuer und {dyittet ihn vor dem Kodjen auf ein Sieb. Diefe Be-
banblung ift befonderd dann nitig, wenn man den Reid ju Kranten-
oder gu Mildyipeifen Henupen will, indem alle Sauve, die derfelbe
oft enthdlt, und welde bie Mild) zum Gerinnen bringt, fid dadburd
verliert.

9. Sago vorzubereiten. Das Unreine wird Heraudgejudyt, der
Gago gewajden, mit faltem Waffer aufd Feuer gefept, und, nadbem
er arm getworden, auf ein Sieb ge{dyiittet unbd bied nod) einmal wieber-
Bolt; dann tocht man ihn in der beftimmten Briihe gar. Died BVerfahren
ift nur bei edjtem Sago anwendbar; Rartoffeljago witrbe dabei jer-
fliegen, er wird mur gefpiilt und dann gefodt.

10. Aleuronat u verwenden, lnter dem Namen , Aleuronat*
tird ein mehlartiges Pulver Hergejtelt, dasd im toefentlichen (80 v. H.)
aud dem Ciweifitofj des Weizenfornes befteht und wegen jeiner BVillig-
teit al3 Grjah von Fleifd odber Ei, denen e3 an Verbaulidfeit und
RNahrivert nidht nadjteht, mit Borteil verwendet werben fann. €3
empfiehlt fi) bejonderd al3 Bujah zu gebunbenen Suppen, wie zu
Dehl- und Rartoffelfpeifen. 1 ERIBFFel Ulenvonat auf 3 CHIdffel Mebh!
ober entfpredjende Mengen mehlhaltiger Stoffe diirfte ein angemefjenes
LBerhiltnis fein. Jn Gejdmad oder Cinwirfung auf die Bejdaffeneit
tann e3 bie Cier nidt erfepen, wohl aber an nébhrender Wirfung, —
Zroden aufbervalhrt ift das WAleuronat ebenfo Haltbar wie Mepl.

11. Butter {ddnmig zu rithrew. it die Butter ftart ge-
falzen, jo wifdt man fie vor dem Gebraud) aud und 1aft fie in falter
Sabredgeit am HeiBen Ofen ober auf fodendem Wafjer etwasd weid)
twerben. Mup man audnahmsiveife fafige Butter nehmen, fo tverbe
fie langfam gefdmolzen und vom Bobenjah abgegoffen. Dann viihrt
man fie mit einem Holzernen Liffel, bi3 fie weid) wirh und Blafen
tirft.

Pid
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20 A. ¥nweifungen aligemeiner ¥et.

12, Braune Butter. Die Butter fept man in einem eifernen
Topfe auf gelinbes Fener unb riihet fie jo lange, bi3 fie braun ge-
twotben ift; erft zergedt fie, dann fingt fie an zu fteigen und wird all=
méhlid) braun,

Dos, wa3 man in Butter su briunen winfdt, mup erft, naddem
biefe braun gemadyt ift, hineingethan werden, tweil e3 fouit teine jdhdne
Farbung erhdlt; dod) fei man dabei adtiam, dap tein brensliger Ge-
fdhmad entjtebt.

13, Abgeflirte oder Sdymelzbutter, hanptiidlid) fiie Butter-
gebiid, Die Butter, worin man Badwert foden will, muf gereinigt
fein; ift bies nidht gefdehen, fo wird fie, wenn dad zu Badenbe binein-
gelegt wirb, jdhaumig und lauft iber. Sie wirb dafer in einem nidyt
su Heinen eifernen Topfe auf jdhwades Feuer gefept und gelinde ge-
fodjt, 6i3 fie Hell und Mar getvorben, twobei man’ auf gwei Stunben
recdnen tann. Der Sdaum, welder nid)t abgenonunen wird, zieht fidh
sum Teil nad) bem Boben Hin, wo er fid) mit den Salzteilen verbindet.
Wenn man dad Lodjen der Butter nidyt mehr Horet, fo Hat fie den be-
ftimmten Grad erveicht. Man ftellt den Topf vom Fener, (GHt ihn etwa
sebn Minuten ftehen, nimmt dben nod) vorhandenen Sdhaum ab und
fitlt bie Elare Butter in wobhl gereinigte Steintdpfe; dod) darf nidt bas
Beringfte vom Bodenjay dagu formmen. Wenn fie erfaltet ift, legt man
ein Papier dariiber, ein Finger did Saly davauf und bewahrt fie offen
ftebend an einem Yalten, lujtigen Ort.

Soldje Shmelzbutter gibt dem in Fett su fodenden Gebid den
feinjten Gefdmad und ift jum Koden und jum Ansitreiden der For-
men unvergleidylid).

14. RQuebabutter. €5 werbden etwa 20 Stiid Lrebie in Waffer
gereinigt, mit fochendem Waffer ofne Salz auisd Feuer gefest und
5 Minuten gefocht. Dann nimmt man dad Fleijdh aud den roten
Sdjalen, ftogt famtlide Sdalen mit 200 g Butter im Morfer nidht
gang fein, fept fie aujs Feuer und vithet fie juweilen durd, bi3 bie
Maffe rot wird und zu fteigen anfingt. Cndlid) gieft man 1 1
Wafjer dazu, laft e3 fodjen und gibt e3 burd) ein Haarfieb in eine
tiefe Sdhiifjel. Wenn e3 gang alt getworben, tann man die rote Butter
abnefmen und verwenden. Dad Waffer, weldesd den Gefdmad ber
Rrebje angenommen Bat, fann ur Suppe gebraudt werden, befonders
wenn man jtatt Wafjer Bouillon zu den Rrebien giefit odber dem Waffer
Fleifdertralt sujept. Die Krebsidhwinge gibt man in die Suppe ober
sum Frilaffee.
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15. Sardellenbutter, Dan riifet 1 Pfund gute Butter su Shaum,
nimmt 1 Pfund nad) Rr. 46 vorbereitete Sardellen, die man fein hadt,
hingu und veibt bie Mafle dburd) ein Sieb, verwahrt fie in einem Stein-
topfchen unbd {tellt fie sugebunbden an einen falten Ort.

TMan benupt die Sarbellendbutter jum Bejtreiden gerditeter Weif-
brotidjnitte ober ju Saucen, Ragoutd und Frifaffee. Bei lefteren BVer-
wenbungen fiigt man fie erft eben vor bem Unridjten bei, da fic nidt
fodyen darf.

16. Peterfifienbutter. Man lift Shmelzbutter jum Foden
tommmen, viifrt einen guten Teil feingehadter Peterfifie dburd) und be-
wahrt fie fiiv den Winter anf.

17. Handhofmeifterbutter. Man vermijdyt 125 g Butter gut
wit ‘einer Mefjerfpige Saly und Eayennepfeffer, zwei Theeldffel voll
gewiegter Peterfilie und dem Saft einer Citrone, veibt diefe Butter
burd) ein Siedb und gibt fie ju gebratenem Fleifdhe und zu Fijd.
Statt ber Peterfilie nimmt man oft gern abgebriihte und getwiegte feine
Rvituter, wie: Kerbel, Citragon, Majoran, Pimpernelle und Peterfilie
und reidyt biefe Butter namentlid) gern zu gefodjtem und gebratenem
Lammileifd).

18, @pifurderbutter zum Bejtreiden von gerdfteten Brots
[dnitten. Bier entgritete Sarbellen, vier Fleine Plefferqurfen fomwie
wenig Schnittlaud) und einige Citragonblitter werben fein gewiegt,
brei Barte Gigeld durd) ein Sieb gevieben, 125 g Butter damit ver-
mifdjt, ein Theelvffel Mojtridy hinzugefiigt und die Butter durd) ein
Sieb geftridyen.

19, Feen-Butter (Englifches Rezept). Drei hartgetochte Eigeld
reibt man mit 2 QLoffel feinem Buder, 1 LWffel Orangenbliitentvajjer
mit 125 g feinfter Safnenbutter dburd) ein Sieb, um biefe Butter jum
Bejtveicdhen ber englijcien Rates u benupen. — Statt ded Buders und
ed Drangenmwafjerd verveibt man bie Butter aud) gern mit 125 g ge-
ftoBenen Hajelnufifernen ober geriebenen Dranbeln und fiigt bann etwas
Gitronenfaft Hingu.

20, Gemmel zu braten fiir Suppen und KIbfe. (Croutons.)
Man feyt Butter aufs Feuer, lift fie gelb twerben, gibt bann bas in
Biicfel, Scheiben, Streijdjen ober Figuren gejdnittene Weifbrot hinein
und rilhet biefed fortwabrend fo lange, bid e3 gelb gerorben ijt.

_ 21, Bom Abriifren der Suppen, Sancen und Frifajjees mit
Giern. Das Ubriihren gejdhieht erft dann, twenn die Speife gar und
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22 A, Anweifungen aligemeiner Art.

ber Topf vom Feuer genommen ift, und svar auf folgende Weije:
Pran gerriifrt frifdie Eidotter mit twenig faltem Waifer, gibt etwva3 von
ber todjenben Briihe bazu, und jo allgemad) mebhr, wdihrend man die
Gidotter bejtandig rithrt, daun gibt man fie unter ftetem Umrithren zu
ber fodend Deifien Speife, welde dann nod) etivad geriihrt werbden
muf, bamit die Gier nidt gerinnen. Gange Cier werden ebenfalld mit
etivad Waffer mit einem Schaumbefen titdtig gejdlagen und dann
witd allmdhli) von bder heiffen Speife, unter fortwdhrendem
Sd)lagen, dazu gegeben.

Gin ganged Ei madit die Speifen jo fdmig wie 2 Cibotter, ift
nabrhafter, aber nidht jo wohlfdmedend ie reined Tidotter, dedhald
nidyt fiir feine Speifen ju empfehlen.

22. Gine qute Dimypfbrithe (Braife) 3u maden. Sie bient
bagu, ver{Giedene Fleifdarten, ald Ralb- und Hammelfleifd), forie
aud) Tauben, Hihnden und Cnten, befonders dlteres Sefliigel, Puter
und Gdnfe, darin gar su maden und ihnen einen angenehmen Gefdymad
su geben. Tan belegt dent Boden der jum Ddampfen beftimmten Kaffe-
roffe mit ©pedidyeiben, ftreut groblid) gehadtes Nievenfett ober feines
Rinbermart bdariiber und folgende Gewiirze und Krduter darvauf:
gangen Pfeffer, Nelfen, ein paar Stird Jngiver, ganze Schalotten oder
bide Bwiebeljdjeiben, Dragon, einige Lorbeerblitter, eine gelbe Mohr-
ritbe und Peterfiliemwurel; wad man davon nidt Hat, tann tveg-
bleiben. Auf diefed wird bad mit etwasd Saly bejtreute Fleifdy gelegt,
mit Spedidjeiben belegt und, mit jdhroadjer Fleifdhbriihe taum bebdedt,
in dem feft verfhloffenen Topfe langjam tweid) gelod)t. TWenn bdad
Fleijd) oder Gefliigel angeridytet ijt, giefit man die Briihe, weldje nod
vorhanden und Braijenfond odber -grund genannt wird, dburd) ein Sied,
fettet fie ab unbd bereitet damit bie vortrefflide Sauce.

23. Borziiglides Giufefett zu bereiten, dasd fidh lange frijd
erhilf. Dasd Feit wird an einem Falten Ort 24 Stunben in Wafjer
gelegt, twelded man 3—4mal wedfelt. Danm wird ed zerjdjuitten,
mit etwad Saly aufs Feuer geftellt und unter Hjterem Umrithren lang-
fam cudgeidmolzen. Jft da3d Fett gany Har und find die Schreven
(audgebratene Fettwiiriel) blafigeld, fo (dBt man jenes durd) den Durd)-
{dlag in etnen fteinernen Topf flieBen und jtellt e2 8 Tage hin. Als-
dann nimnit man dad Fett heraus, aft den Bobenfapy und die Gallert
aucitd und ept e3 wieder mit einigen gefdhdlten fauven, in 4 Feile ge-
{dynittenen Apfeln aujd Feuer, (bt e3 damit fodjen, bi3 diefe weid) find
und zu braten beginnen, giefit das Fett nodhmald durd) einen feinen
Durdjidlag in den Topf, bindet diefen andern Tages mit Papier ju,
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A. Unweifungen allgemeiner Avt. 23

durdjiticht bied mit einer Nabdel und bewalrt das Fett im Reller auf.
Bl man bad Gdnfefett etivad fefter haben, fo nimmt man ettva ein
Biertel ausdgebratened Schveinefloomfett Hingu.

24. Odfen- oder NinbsSnicrenfett vovzitglidy su beveiten, Je
fefter bas Niervenfett, defto befjer und reidhaltiger. &3 wird in einige
Ctide gejdnitten, mit veidhlid) frijhem MWaffer bi3 jum andern Tage
Bingeftellt, und bad Wafjer einmal gewed)felt. Dann wird bad Feit
fein gehadt und mit wenig Mild) — zu einem Piunbde eine Hleine Ober-
tafje voll — auf gelinbem Feuer unter haufigem Untriihren fo lange
offenn gefodyt, bis bas Fett gany Har erfdjeint, welded aldbann nidt
pe3 Duvdyfiebend bedarf, fondern ohne weitered in ein Steintdpfden
gefitllt wirb., Aud) Tann dbag Nierenfett in Heine Wiivjel gejdnitten und
nad) dem Ausbraten durdygefiebt werden, was ju feineren Speifen un-
bebingt vorzuziehen ift. Brat man aber bad Nierenfett mit Mild), fo
barf e3 nidt gerilhrt werben, und der Topf darf nidht auf offenem
Feuer fteben. Brennt dbasd Fett an, jo wird e3 wertlod dburdy bittern
Gejdmad. Die Fettwiirfel, welde man anfangd mit einem eifernen
Lffel cinigemale bom Boden bed Topfes loalbft, biivfen nur hellbraun
werbden, worauf man bas fave Fett, das {iif wie Butter ried)t und von
fefhr gutem Gejdymad ift, dburd) ein Bledjfieb giefst und, wie oben.ange-
geben, verwabrt. Die Fettjdreven find, vorsiiglid) mit gefodytem Rind-
fleifch fein gebadt, su Fritanbdellen zu empfehlen.

Da jebed Feit zum Riihengebraud frifd) am beften ift, fo wilrbe
fiiv einen Heinen Houdhalt von 2—3 Perfonen zur [eit etn Phuud
genug fein.

20, ©ped auszubraten. Je dider und fejter er ift, defto beffer
cignet fid) ber Sped jum Yusdbraten. Man lege bad Stiid auf ein
Kitdenbrett, {dneide mit einem jdharfen Mefjer gleide Scheiben davon
ab, lege biefe aufeinanber, fdneibe fie in feine Streifen, faffe fie ju-
jamumen und teile fie in Heine, gleide Wiirfel. Diefe lege man in ein
eiferned Topfdjen oder in eine Heine jaubere Pfanne, Jepe fie anf ein
mdBiged Feuer und lojfe fie bei oHftevem Umviihren geld unbd Hirtlid)
braten, wobei man bann fidger ift, bap dad Fett weder verbampft, nod)
va3 Juriidgebliebene einen brensligen Gejdmad annimmt, wie dag
auf rafdem Feuer unvermeidlid) ift. Der lofe Sped, welden man von
bem gum Spiden beftimmten abgejdnitten bat, ift fehr gut jum Aus-
braten, aud) Sdhintenjped, mur {hneide man die nad) Raud) fdntedenbde
Aufenfeite bed Speded zuvor diinn ab.

26, Gute Butter su maden. Man jorge dafiiv, bad Bich ge-
fund und bie Mildygefdjivre recht jauber ju exhalten, betwabre die Mild)
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24 A. Unweifungen aligemeiner Art.

an einem [uftigen Orte auf und nehme, nadjpem fie 2 Tage — nidt
langer — geftanden, bie Sahne ab. Da3 Buttern loffe man im Sommer
an einem Fiflen Orvte gefdhehen, die Mild) gehidrig aud ber Butter
tneten, ehe MWafjer dazu fommt, und dann diefelbe jo oft mit redt
taltem: Brunnenwoffer wajdjen, bi3 das3 Wafjer, welded abgegoffen
wird, gany tar exjdeint.

Pie Butter zum Cinmadjen muf nidt zu fHwad) gefalzen und biz
sum nidyften Tage hingejtellt tverben, wo fie wieder gut durdjgetnetet
und in einem gany veinen, an bejten in einem jteinernen Topfe, weldjer
mit etwad napgemadytem Saly audgerieben ift (weil dann die Butter
nidit am Topfe flebt), feft eingemad)t wird. Tann lege man ein
leinene3, gut ausdgelwajdened Tud) darauf, verfehe den Topf gehirig
mit Salzpitel und ftelle ihn unbedbedt, damit die Butter der Luft aus-
gefept ift, in den Reller.

27, Bom Berbefjern ftremg gewordener Butter, Sollte die
Phld) nidht gehorig audgewofden fein, wasd bie hdufigite Urjache
{dledjter Butter ift, jo thut man wobl, fie nodymald zu wafden und
mit etwad fdarfem, weifem Cjfig durdjzutneten, der aber wiedber gut
Herausdgearbeitet werden mufl. Donn wird die Butter nadygefalzen in
qut geveinigte Topfe feft eingelnetet.

28, Qlare (Ansbadteig) wiit Hefe. 15 g Hefe wird mit 10l
louwarmem Wein, Bier oder MWMild), 2 Eidottern unbd etwad Saly zer-
riihrt und 30 g gefdmolzene Butter, 2 ju Shaum gefd)lagene Eirveify
und 100 g feines Mebl hingugefiigt. Die Mafle muf fo did fein, dap
fie an bem Hineingetuntten hangen bleibt. Man lapt fie aufgehen, tuntt
ba3 jum usbaden bejtimmte Obft ober Fleijd (S. Nr. 203) hinein
und legt e3 dann jdnell in basd todjende Schmals, worin man 3 ein=
mal umbdreht unbd jdhim gelb werben laft.

29. Rlare ofue Hefe. Die in voriger Nummer genannten, etwa
nod) mit 1 ERIG{Fel Rum verfehten Fliffigleiten werben mit 4 Eibottern,
20 g gefdymofzener Butter, etwas Saly und Juder und 100 g feinem
Mehl verriihrt; dann der fteife Schhnee des Ciwei nad) und nad)
barunter gemifcht, dbas Obft hineingetuntt und in Schmelzbutter ober
Sdymaly gebaden.

30, Klare fiir Fleifdifpeifen. /10 I warme Mild) quirlt man
mit 2 Giern, Salz und 1 Lffel Speifedl zujammen, verrithrt dann
100 g Mehl dbamit, daf ein didfliiffiger Teig entfteht, in den man die
Fletiitiide taudyt.
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31, Weife Seaftbriife zu weifjem Ragont. Bu einem Ragout
fitr 12 Perfonen nimmt man 3 Pfund mageres, in Heine Stiide ge-
fdnittened Rindfleifch, fept 3 mit Wafjer bebedt anfd Feuer, jhdaumt
e5 gut aud und qibt jogleidh hingu: s Sellerietnolle, eine gelbe
Burzel, eine Peterfilientwurel, 2 Jwiebeln, alles in Stide gejdynitten,
fein Saly, undb 1Bt 8 jugebedt 2 Stunben ausfodhen. Dann giept
man bdie Brithe durd) ein Daarfied, 1Gft fie vubhig ftehen, gieht fie
fpdter vom Bobenjay ab und entfernt dad Fett, ehe man fie zum
Ragout verwenbet.

32. Branne Kreaftbriihe su brannem Nagout, Fiv 12 Per-
forten nimmt man 125 g in Sdjeiben gejdnittenen Sped, legt ihn in
einen weigfodjenden eifernen Topf, davauf 125 g rofhen Sdjinten
(man fann Sdjinfenrefte daju vertwenden) ober Sommerwourft und
2 Phund Rindfleifd), beives in Scheiben gejdynitten, nebjt 2 Jiviebéln,
2 Qorbeerblittern, einer gelben Wursel, einer Halben Sellerietnolle,
einer Peterfilientourzel, gangem Gewiivy. Cinen Teil ded Rindfleifched
tann man, wenn man Abjall von verjdjiedenem vohen Fleildy bat,
burd) diefed erfepen. Died alled fept man auf gelinde3 Feuer und laft
e zugededt !/» Stunde langjam braten, wobei e3 gut ift, wenn e3,
ofne jedod) su brennen, fid) am Topfe braun anfept. Jft died gefdiehen,
jo gibt man einen Guf todendes Waffer hingu und wieberholt bdies,
fobald basd Fleiidy fid) angefest Hat, mehreremal. Nadjdem e3 braun
genug ift, gieht man unter Beriidfidtigung des Einfodens fo viel
todyended Waffer hingu, ald man Briihe haben muf, und (dft e3 zuge-
bedt langfam fodyen. Das Saly tommt nidyt in die Briihe, fondern ind
Ragout. Jft ba3d Fleifdh) nad) Verlanj von 1—2 Stunben gut audge-
todht, o giefit man bie Brithe durd) ein Haarfieh unbd entfernt Fett und
Bodenfay. Anftatt des Rindfleifches fann man aud) 2 THeeliffel von
Qiebigs Fleifdertratt nehmen.

33. Bramen Suppen, Ragontd uud Sancen eine fdjvue
girbung zu geben. 25 g Buder werden in einem fupfernen Rafje-
villhen aufd Feuer gefept und bejtandig geriihrt, bid er dunfelbraun
geworben ift; dann giet man jdnell Y10 I Waffer fingu, nimmt den
Buder vom Feuer, vithrt ihn nod) eine Weile und berwahrt ihn in einem
sugeforften Glafe sum Fdrben auf. Mit einem Theelvffel voll farbt
man /4 Liter Briihe {hon geld. Aud) gibt eine Jiebel, weldye in
ber Afcdhe braun gebraten, abgefdhdlt und nad) dem Abjdydumen in bex
Guppe getodt ijt, biefer eine jhone Krajtfarbe.

34. Roher Sdjinfen a3 Beilage gum Gewiife, and) um
Butterhbrot. Man fdhneidet den Schinfen am vorteilhafteften mit einem
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fdharfen Deffer in ber Mitte dburdy, jagt den Bnodjen gleidhialls durd
unb bangt etne Pilfte, auf der Sdmittfladye diinn mit Shreinefdmaly
bejtriden, Damit fie weder Himmelt nod) anstrodnet, in Papier genau
sugervidelt und in einem reinen Beutel eingebunden, damit Shmeif-
fliegen abgebalten werben, an einem falten aber Iuftigen Orte auf.
Bon ber andern Hilfte jdhneidet man glatte, feine Sdeiben, dod) muf
man immer barauf adjten, baf nidht jdhief gefdinitten wird, joudern
bag Stiid in Orbnung bleibt. Die Scheiben lfegt man auf ein Brett,
fchneidet alles Unanjehuliche und fo viel Fett bavon, daf nur ein finger-
breited Rinddyen baran bleidt, legt fie zierlid) auf einen Teller und
verziert ben Rand der Sdyiifiel mit einigen Peterfiliendlitthen. o
wird grob gejtofener Preffer bagu gegeben.

©oll ber Sdyinfen jum Butterbrot gereidjt werden, jo {dneidet
man bielfad) die juvor aufeinanber gelegten diinnen Scheiben in feine
Gtreifdien ober Wiirfel.

35, Woran frijde Hevinge zu erfeuuen fiud und vom
Sdneiven und Eutgriiten derfelben. Frijde Heringe Haben webder
einen Thran- nody Fifhgerud), die Augen Yiegen nidht tief im Kopfe,
und dad Fleijd) ift weiplid. |

Die erften Heringe follen ywar nidt audgenommen, aud) nidt ab-
gejpiilt werben; id) fimme dem nidjt su. Das Absiehen ift jedodh nidht |
erforberlid).

Altere Peringe lege man, je nadydem fie mehr ober weniger falsig
find, audgenomuen und gut gemwajden 1—1/s Tag an einem falten
Drte in gany talted Waffer, beffer nod) in fife Mild). AUlsbann wird
ber Hering auf ein Kiidenbrett gelegt, mit einem jdharfen Mefjer toird
im Ritden vom Lopf bis jum Sdywang Hin die Haut durdygejdnisten,
unb banad) abgezogen; dod) barf dabei dad Fleijd nidjt im geringjten
serfet erben. Dann wird ein feined Streifdien am Leibe Herunter
abgefdynitten, der Pering nidht mebr gewafden und nad) Sefallen in
gerabe ober fdjrige, finger= ober 2fingerbreite Stitde gejdnitten. Jm
erften Jalle wird ber Ropf audeinanber gebogen, auf die beftimmte
Sdyiiffel gefepst und die feinen Sdeibden, die runde Seite nad) augen,
3u beiben Seiten |drig baran gelegt, und ztvar nad) der Reihenfolge,
wie fie gefduitten find, bi3 dber Sdwang den Shluf bitbet. So {Gon
bie Heringe auf foldye Weife gelegt werden fdmnen, jo wird man fic
bod) appetitlidher finben, wenn tveniger Kunft dabei angetwvandt worden
ift; man wird mid) fdon verflehen. Jm zweiten Fall, naddem bder
Dering gang jdrig in dbide Scheiben gefdnitten ift, wird bderfelbe o
auf bie Sdilfjel gelegt, dafy er gany feine vorige Geftalt wieder ans
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nimmt und nuv eine Seite ju fehen ift. €3 ftonnen zvei bis bdrei anf
eine Schiiffel gelegt werden. Der Rand ber Schiiffel wird mit Peter-
filienbliitthen verziert. Gingelne Hevinge legt man oud) wohl auj
Defjertteller, 1o fie aldbamn eine runde Form erhalten, unbd ridtet fic
auf frijgen Weinbldttern an.

Bum Butterbrot twerben die Peringe audgewdiifert und entgratet
wie folgt: €3 wirdb ein Sdnitt am Ridgrat Herunter gemadyt, ber
$rring beim Sdjoany durdigeriffen, wobei mit bem Daumen nad)-
gehoffen werben wmuf. Dag Fleild) wird aldbann in Formn der Sax-
dellen gefdnitten, wie dicfe angeriditet und mit feinenm Of unb etvos
Gifig itbergofjen.

36, Sarbellen vorzuberciten. Man fpiile von ben Sardellen
bos Saly 2—3mal in taltem Wafjer ab und laffe fie in abermals
jrildem Waffer 10—15 Minuten wiffern. Bei weniger guten Sar-
belfen twird eine lingeve Beit bi3 zu mehreven Stunben erforderlid),
ober der Damoje-Appavat in Antvendbung zu bringen fein. Befonders
fein werben gute Sardellen in mehrmald erneuerter Mild). Nadh dem
Biflern nehme man mit den Fingern die Floffen auf dem Riiden weg,
reifie bie Fifdden, am Sdwany jaffend, in zei Hilften und entferne
ba3 Riidgrat und die am Sdywany befindblidjen Flofjen. Dann fege man
bie Sardellen zum Ablaufjen auf einen Durdjidlag und ridte fie zierlich
geotbuet an; man fann bie Pilften {diefvintelig aufeinanbder legen,
ben Rand mit anfgeroliten Sarbellen verzieren und nad) Belieben bas
Sdiffelden mit feinem O und etwas Weineffig iibevgiefen.

Man ferviert bie Sarbellenhilften audy surweilen mit gany fein ge-
Godien weifen Siwiebeln, mit Gifig, O und Pleffer vermifdt. Am
beften viditet man bie Sarbellen auf einem burd) einen umgetehrien
Glosteller erhiihten Sitflelden fternfdrmig an, unb fiillt die Swijden-
téume af3bann mit Rapern, Perlgiviebeln, gehadten feinen Krdautern
und gemiegtem Eigelb.

Gute Sarbellen Haben ein teifies, leidted Fleifd, wahrend bic
{dfedsteren Hart unb troden find und gelbrot ansfehen.

37. Burzelwer? und Peterfilie su Fleijdhinppen und andern
Epeifen vorguriditerr. Sellerietnollen werben gewajdhen, gejdyalt, in
4—8 Teile gefdhnitten; die Hergblitter bleiben daran.

Peterfilienvoursel werben gewajdhen, gefhabt (gejdhrappt), ver
Linge nad) 6 cm breit durdjgejdnitten, und wenn fie fehr bid find,
treuzweife gefpalten. Beided nimmt man zu Rindjlei{diuppen, leptere
e gu Hithner- und Katbfleifdiuppen.
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Peterfilienblatter. Diefelben werben abgejpiilt, von den griGeren
Gtielen abgeidnitten, gany fejt sufamntengefaft und auf dem Kiidjen-
brettdhen mit einem jdharfen Meffer fo fein als moglid) gefdhnitten,
toobei immer bie nad) bem Scnitt bleibenden Spigen untergejdoden
werben. Bei einiger Ubung fann man auf diefe Weife bie Peterfilie
{o fein fchneiden, daf a3z Paden erfpart werden fann.

38. Mordeln zu Fleijipeijen und Sancen vorzuridyten,
Die gange Mordpel (am feinften ift die Spipmordyel) ift efbar, man
braudjt nur ben etwa erbigen Fuf ab- und den gangen Stamm, der
hobl ift, durdjzufdyneiden, von Uugesiefer in der Hohlung zu jiubern
und iwiederholt zu wajden.

Frifhe Mordjeln wajcht man wiederholt in Faltem Wafjer, jept fic
bann mit faltem Waffer bedbedt aufd Feuer, (Gt fie Heiy werben, wo-
bei ber Sand aud ben faltigen Teilen Herausdfallt, und rwijdt fie als-
bann nody einmal in taltem Waffer.

®etrodnete Morcjeln werben eine Stunbe in Mild) gelegt, eben-
fall3 gut gewafden, mit Halb Mildh, Halb Waffer eine Stunbe gefocht,
nodymal3 gewafdyen und dann wie die frijen Mordjeln gehadt, zer-
fdhnitten ober gang gelaffen und auj veridjiebene Weife verwendet.

39. Zriifjeln desgleidjen werben 1—11/; Stunde eingewiffext,
gang rein gebiirjtet, in fetter Bouillon odber Rotwein weid) gefod)t,
serdhnitter und beim Anvidhten in die Sauce gegeben.

40, Ghampignous dedgleidienr. BVon dem oberen Teile und dem
Stiele der frijden Champignons zieht man die Haut ab, nimmt die
unter dem Pilze fipenden Blattden, Lamellen genannt, tweg und Jpilt
fie mit faltem BWajfer ab. Dann {dyneidet man fie in Scheiben, felt fie
mit Butter aujs Feuver, lapt fie in der eigenen Brithe vafd) gar werben
unb gibt fie mit biefer Brithe ind Frifaffec. Wenn fie lange foden,
toerben fie hart.

Die getvodneten Champignons muf man eine Stunbde im Wajfer
cinweidjen; finb e braune unb jollen fie 3u einer weifen Speife ge-
braudjt werden, fo mufp man fie vorher abfodjen, damit das braunliche
Waffer hevaudzieht. Dann driidt man diefelben ausd und gibi fie, wenn
bag Ragout oder Frifafjee ausdgefddumt ift, Hinzu.

41, Kalbsmidder (Kiilbermild) zu Frifajjees und Sancen
vorzuriditen. MWan fept die Midder mit faltem Waffer aufs Feuer;
wenn fie heify getvorden find, wird bas Waffer nbgegofien und andres
barauf gegeben, fo einigemale, bi3 fie weif erfdieiven. Dann legt man
fie in falte3 Waifer, zieht von den lingliden Stiiden die Hant ab, (bit
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aud ben andern bie fleijdigen Teile, {hneidet die Mild) in Wilefel wud
fodyt fie rodhrend 10 Minuten im Frifaffee gar.

42, Spargel dedgleidien. Man {dneidet die Nopfe 4—5 em
fang ab und fodyt fie /4 Stunde im Frifafjee.

43, Piftagien desgleifjen. Man fept diefe mit taltem Waifer
aujé Feuer, 1aft fie zum Kodhen fommen, zieht die Haut ab und legt
fie in falted Wafler, worin man fie bi3 jum Gebraud) liegen (Gft. Sie
milffent /e Stunbe im Ragout fodjen.

44, HAuftern dedgleiden. Die Auftern gibt man erft beim An-
riditen ind Fritafjee oder in die beftimmte Sauce, weil fie dburd) Loden
bart twerden.

45. Bwiebeln abjubriifen. Die gejdilten Jwiebeln werben
mit fodjendem Wafjer itbergofjen, undb nadjoem fie 8—10 Minuten
bdarin gelegen Haben, mit faltem Waffer abgejpiilt und danady mit einem
Tudje abgetrodnet. €3 ift angurvaten, fid) beim Lodjen ftetd nur ab-
gebriihter Siiebeln zu bedienen, tweil diefen alled Unangenchme, was
ber Genuf der Jwiebeln mit fid) bringt, und alle Sdydrfe genommen
ift, unb fie mun eine angenehme Wiirze der Speifen bilden.

46, Raftanien zu verjdicdenem Gebrand), Wiinjdt man bdie-
felber zum Ragout oder jum Fiillen von Gefliigel anzuwenben, fo
entferne man wit einem Meffer die dufeve braune Sdale, todhe bdie
Raftanien in fodendem Wafjer fo fange, bid3 man bie braune Hout
gleih tvie bie ber Manbdeln abgiehen tann, und wajdye fie mit taltem
Waffer. Alsbann faffe man fie in einem weififodjenden Topfden mit
etad Waffer, Butter und einem Stiidchen Juder, feft sugededt, in
turger Briibe gar {dhmoren. Die RKaftanien werben alddbann tveif,
weid) und nidyt brodelig.

Raftanien zum Lobl werben auf gleide Weife zubereitet. Man
fann fie vor bem Anvidhten dburdymifdjen, ober, da nidjt jeber fie liebt,
in etnem Sdyitfieldien bazu geben.

Rajtanien zum Deflert ober jum Thee mit Butterbrot werden,
nadbem die Sdjale Freugiveife eingejdnitten, mit Saly — zu jebem
Piunde eine Feine Handooll — in einem Raffecbrenner ober Topfe
unter haufigem Sdhiitteln ober Riihren fo lange gerdftet, id fie weidy
geworden find, wad nad) Y/s—3/« Stunbde der Fall fein wird.

Beim Anridhten werden die Raftenicn fdinell in einem groben Tude
abgerieben und gugebedt gang Heif sur Tafel gebradt.

47. Goja von GhHampignons, Der Champignon, Agaricus
campestris nad) Qinmé, ift einer unfrer beftenr, woblfchmedenditen
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und nahrhafteften Sdhivdmme und eignet {ich) fehr gut jur Bereitung
ber Soja, weil er fehr faftreid) ift. Cr wadft auj Biehtviften, auf
lidyten MWaldbiwegen, Sdinfweiden, oft faft fiberall im Nadhfommer und
ift leidt von andbern Sdwimmen zu unterideiden. Cr ift anfangs
Hein mit fugelrunbem Hut und Purzem geraden Stamm, {Gneetveif,
fpéter gelblid) mit feibenartiger Hant. Die unter dem Hut hefindlichen
Blattden ober Qamellen find vojenrot, {piter rotbraun, dad Fleijd
gang toeifs, ber Stiel am Grunde verdidt, in der Mitte mit einem
Bautigen Ringe verfehen. Gany jung braudit man den roh nufartig
fdmedenben Shwamm zum Cinmadjen und Braten. Sobald er ettvad
grifer getoorden ift und der Heine Hut fid) jdirmartig audgebreitet
und vergrofert hat, benufht man ihn ur Soja, ninmt Hn jedbod) fo
frifd) unbd fefi ald moglid) und benupt forwohl den Hut al3 den Stanum,
entfernt bdie unter dem PHut befindliden bldtterigen ZTeile von ben
feften, und fdymeidet bas fdmupige Ende bed Stengeld weg. Damn
nimmt man zu 4 Pund Champignons, welde nad) dem Wiegen ge-
fpitlt und zum Ablaufen in einen Durdjidilag gelegt werben, 250 g
abgefdydlte und Heingefdinittene Schalotten, 70 g Salz, 15 g groblidy
geftoBened Gewiirg, beftehend aud 2 Teilen Nelfenpfeffer, 1 Teil
Pleffer, o Teil Nelten, ferner 12 Lorbeerblitter, eine Handvoll
Dragon und Bafilitum, zu gleiden Teilen Hein gejdnitten. Dies alled
Tegt man lagemweife in einen fteinernen Topf und (Gfit e3 2—4 Tage
ftehen. Dann dritdt man die Champignond mit der Hand rein aus,
[t den Sajt langfam durdy ein jehr rein andgebrithted Tudy laufen,
fest ibn aufd Feuer und Iafit ihn langjam wie Sirup einfoden. Jn
Slajcdhen gefiillt und verforft halt {ih biefer Crivaft lange und bient
bazu, Fleijdipeifen und Saucen einen fraftigen und angenehmen Ge-
fhmad su geben; dod) barf man ifn, tveil er fehr {tarkt ift, mur thee-
(ffelweije antwenden.

YAuper diefer Champignonjoja benust man in der Riiehe jum Rréj-
‘tigen, Fdrben und Wiirgen von Saucen, Suppen und Ragout nod) die
tiuffiche englijde und Japan-Soja; and) bei ifrer Antwendung ift BVor=
fidht au empfeblen.

Ginfadjer af3 die Bereitung der Soja ift die Herftellung von Eham-
pignonpulver, weldjed wohl sn empfehlen ift. IMan entfernt, wie vor-
Ber, Qamellen und dad {dmupige Ende bed Stield, und trodnet al3-
dann die Pilze auf weifem Papier im Ofen Jolange, bis fie beim Drude
serbrodeln. Darn {toft man fie im Morfer redt fein und vermijdyt
bag Pulver mit etwad feinem Pieffer, fiillt es in Heine Flajdden,
torft fie u und benupt basd fehr haltbare Pulver af3 pifante Witrze fitc
Ragouts, Fleifdfarcen u. dgl.
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48. Feined Gewitrzeptralt an Ragontd. Die Rerne von 60 Stiid
reifen Walniifjen legt man einige Minuten in HeiBed Waffer, reibt mit
einem Tudye die Haut ab, trodnet fie und fegt fie mit folgenden Ge-
witrzen fdidtentveife in einen fteinernen Topf: 156 g Muslatblilte,
Nelten (nad) Belieben Knoblaud)), Jngwer, 30 g gelben Senfjanen,
alle3 fein geftofen, ber Snoblaud) zerfdnitten, 4 g gangen, tweifien
Preffer, eine Stange geviebenen Meerrettid), eine Handyoll Salz, 6—8
Qorbeerblattdjen; dann fod)t man 1 1 guten Weineffig und giefit ihn
barauf. ©obald bie Mijdung erfaltet ift, binbet man den Topf zu,
fetst ihn an bie Quift, fillt nad) Verlauf von 2—3 Wodjen von diefem
gewiirzreiden Saft Heine gut zu verfortende Flafdjen, und gieht nod-
mal3 gefodyten unbd talt gervordenen Cffig auf die Getviirze, der nody
wieber friftig genug wird, Man nimmt von diefem Crivatt su einem
Ragout fitr 6 Perfonen 2 Theeldffel voll ftatt andrer Gerwiirze.

49. Dragoneffig. Frijd) abgepiliidte Dragonblatter gibt man
ungemwafden in eine Flafde, fiillt diefe mit gutem Weineffig und laft
fie feft vertortt 14 Tage in der Sonne ftehen. Dicfer Cifig gibt dem
Galat einen angenehmen Gejdmad. Da diefer Geidmad aber nidyt
jebermann behagt, jo wwende man den Dragoneffig mit Borficdht an. Nm
ihn 3u Ragout ju benufen, fiigen man ju einem Zeil dedfelben eine
Pandooll Sdjalotten, einige Lorbeerbliitter, gangen Pieffer, Nelfen und
Reltenpieffer. — Jm Monat Juli und Auguft ijt ber Dragon Hierzu
amt bejten.

50. Dill in Gifig zum Cinmaden faurer Gurfen. Der Dil
ift ein fehr befiebted gewiirzreiches RKiidentraut, befondberd zum Ein-
madjen der Gurfen in Ejfig. Am Cnde der Bliitezeit ift der Dill in
befter Kraft, ur Beit bed ebraud)d aber haufig nidht mehr griin, bei
einer Berjpdtung oft gar nidht mehr zu Haben.

Uusd diefem Grunde toiirde zu raten fein, ben Dill, fo lange die
Camenbiifdel nod) frifd griin find, abzuiduciden, folde wic beim
Einmadyen ber Gurfen vorzuriditen und in einem grofem Glafe mit
rohem Cifig bebedt, bid jum Gebraud) Hinzujtellen. Man lege aldbann
die Tillbiijdelden tvie gewdhnlid) jdidtieife durd) die Gurten und
giefie den Dilleffig, mit dem nitigen Cffig vermifcht, bariiber.

51. Gingefodjte Rriiuter, Bujats an Sancen, Eine Obertaffe
voll feingefadter Sdjalotten ober Jwicbeln, ctwad Peterjilie, Dragon,
Thymian, Bafilifum, Citronenjdjale und 1—2 Lorbecrblitter werben
mit 70 g Butter aufa Feuer gefest und jo lange geviifhrt, bis bie Butter
Har Bervorfommt; braun darf fie nidt werben. Jn einem offenen
O®lafe tann man fie 14 Tage anfbervahren.
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52. Pieffer, Mustatuelfen, Nelfenpfeffer und Musfatbliite
find zu jededmaligem Gebroudy frifd) ju ftofien, ba deren iwirtjame
Gtoffe in fliihtigen Olen beftchen, die ausd dem aufbervahrien Pulver
verloren geben tiitben. Fiir Pfeffer hat man jwedmipige und zierliche
SRiiflen, die man aud) ftatt der Plefferjchalden auf die Tafel jepit.

53. Genf zu bereiter, mn etiwad Befjeres als die oft fehr
sweifelhaften tauflichen Fabrifate su erhalten, ift es tohl anzuraten,
jelbft Genf zu bereiten. IMan nimmt {dwarzed und gelbes Senfmehl
3u gleiden Teilon, vechnet anf 125 g von beiden 35 g flaven Juder,
4 g zervicbene Gewiirgnelfen, 7 g Piment und foviel Weineffig und
Weiwein gu gleiden Teilen, daf cin mipig dider Brei entftefit. Wenn
afles fidy innig verbunben hat, fiilft man den Senf in Heine Glag-
bitdfen, verjdliefit diefe mit Korfjtopfeln und (4Bt den Senf 8 Tage
fteben, bevor man ihn in Gebraud) nimmt.

54. Maudeln zu reiben oder zu ftofen. Um beim Gebraud)
der Mandeln fid) nid)t mit bem jeitraubenden Stofen befafjen zu
miiffen, ift die Manbdelreibe ju empfehlen, die man in verfdiedenen
@rifen und Syftemen in allen Haushaltungdgejdaften fafen fann.
Man benupt die nod) dburdifeudyteten Manbeln, nadhbem man fie mit
fodjendem LWafjer iibergofien, cinige Beit bamit jtehen gelaflen und aus
ben braunen Sdjalen gedriidt Hat. — Muf man bie Dandeln ftofen,
fo (aBt man die Kerne erjt tvieber trodnen, befeudhtet fie aber beim
€tofen im gut gereinigten Porsellanmdrier oberfladlich mit Waffer,
Giwei ober Urraf, iie e3 bei ben betreffenden Rezepten vorge-
fchrieben ift. Troden geftofene Manbdeln werben olig.

53, RQorinthen zu reinigen. Nadhdem Steine und gropere Stiele
beraudgefudyt find, gibt man die Lorinthen in ein Sied, ftellt bied in
eine tiefe Scitflel mit Yamwarmem Waffer und reibt die Kovinthen
3ivijden den Handen. Die Heinen Stielden (6fen fid) daburd) ab und
teilen ficd) dem Wajfer mit; bod) mnp died einigemal erneuert twerben.
Bor dem Gebraud) zu Badwerfen miifien gewajdene Korvinthen und
Rofinen wieder etrwad getrodnet twerden.

56, Rofinen zn reinigen nud vorzubereiten, Die Rofinen
twerben pon ben Stielen befreit, fefr jorgfdltig verlefen, in lauwarmem
Wafler abgewajdhen und ouf ein Sieb getrodnet. Bu feinen Bad-
werfen empfiehlt e3 fid), fie vorfidtg auszufernen. Grofe Rofinen
werben aud) in Stiide zerfdnitten vor dbem Gebraud) su feinen BVad-
toerfen.
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57. Banille, Gute Vanille hat eine diinne wenig runylige Schale,
fie ift elaftifd, an ber Spige unverlept und Hat einen Fettglang, ohne
auf weifiem Papier beim Dariiberveiben einen Fettfled zu hinterlajfen.
Aud) ein Ubergug der Banille von weifen Kryftallen gift al3 Erfennungs-
seidhen guter Ware. Damit da3 Vanillin jid) nidht in der Luft ver-
ftiidhtigt, bewahrt man die Vanille, in Staniol gewidelt, in verflofjenen
OGlasbiidyfen auf; ebenfo gut, und praftifdyen Hausjraven su empfehlen,
ift aud) bad Aufheben der Banille uneingetvidelt jwijden feinem Juder
in feftidliegenden Porzellan- odber Bledygefifen, twodurd) man einen
fehr feinen Banillezuder erhdlt, ohne dber Giite der BVanille u jdhaben.
Tasd Maf der Antvendung der BVanille ridtet fih nad) der Giite der=
fetben und nad) bem Gefdmad ded eingelnen, e3 lafit fid) teine be-
ftimmte Regel bafiiv geben; man hiite {id) jebod) vor dbem Fuviel.

58, Beadtendwerted iiber Citronen, aund) vom Aufbewahren
derjelben, Da fo Haufig bittere Citronen in den Handel gebradyt
werben, {o fei darauf aufmerfiam gemadyt, fie vor bem Gebraudpe ju
verfudjen, wa3 ganj befonbder3 nottwenbig ijt, wenn Citronen ju Gelees,
@remes, Blancmangers, fowie aud) zu Suppen und Getranfen an-
getwenbdet werben follen. Aud) verfaume man nidht, die Citronen vor
dem ®ebraudie zu wajden und abgutvodnen unbd die Kevue jamt der
weifien Haut gu entfernen, welde ebenfalld einen bitteren Gejdymad
mitteilen.

Bum Aufbewvahren tvidle man die Citrone in diinned, eidjes
Papier und lege fie an einem falten, (uftigen Orte in einen neuen auf-
redht ftehenben Reiferbefen.

Um Citvonenjdale um Gebraud) frijd) su exhalten, veibe man die
gange Citrone auf Buder ab, {dhabe dag Gelbe ve3 Buders fein ab und
betvahre diefen Citronenzuder in einem ver{dloffenen Glafe mit weiter
Dalddffuung, ie fie in den Apothelen zu didlidjen Meditamenten aus-
gegeben tverben.

A3 Criap de3 Citroneniafted fann man zu gewidhnlidhen Speifen
fryjtallifierte Citronenjaure amwenbden, nod) mehr aber ift der vors
siglide Citronenjdialenegtralt und Citronenfaftertraft zu empfehlen,
weldyer iiberhaupt in viefen Fillen frifde Citronen entbehrlidy er-
fdheinen lafit.

59. Bom Anweuden und Anufbewahren der Apfelfinen:
jhalen. €3 [dgt i durd) Apfelfinenfhale in mandjen Fallen die
Gitronenidale erfegen. Sie ijt befonberd ju Kompotts eine gute und
— ba beim Genuf der Apjeljine die Schale tvertlos ift — jugleidh
wenig foftenbe Wiirze.

Davidis, Rodibud. 3
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34 A. %nwelfungen allgemetner st

Um fie (dngere Beit aufpubetvahren, {ddle man die Apfelfine mit
einem jdarfen Meffer moglidyit fein, jdneide bie gelbe Sdhale in
feine Streifdjen oder hade fie moglidft fein, vermenge fie mit 2 €-
[offel geriebenem Buder und bewalhre fie in einem wohlverftopften
Glaje gnm Gebraud) auf. Mt der Jeit bildet fidh oftmals ein Juder-
faft, mweldher die Wiirze ber Sdale aufgenommen unbd baher ganj tvie
biefe anjuwenden ift; dbrigens famn audy fpiter etwad Buder himzu-
gefiigt roerben.

60. Gewitrgeptratt, Obwobl in bem Borftehenden die Gewiivze
in ber gemwdhnlidgen Form ihrer Antvendung volle Beriidfiditigung ge-
funben haben, unterfaffe id) ¢3 dod) nidjt, die Hausfrauen auf die immer
mebr in ufnahme fommenden Gewiirzertvalte hinguweifen. Bor-
auggefept, baf bdiefe gewiffenbaft hergeftellt find, bieten fie nidht nur
cinen volltvicdhtigen Griah der Robgewiirze, fonbern fie ermiglihen
aud) eine gleidhmafigere Wirfung, da die Robhgemwitrze an Wirtung oft
aufieordentlid) perjhicben find. Sie bieten jubem eine bequemere An-
wenbung der Gewiirse unter grofier Jeiterfparnia, da alle die Bor-
bereitungen, Reinigen, Serfleinern, Ausfodien der Robftoffe, fortfallen.
Taf fic fih aud) oft billiger ftellen, wird man begreifen, wemn man
bedentt, daf von den wirffamen Beftandteilen ber Rohgewiirze beim
gewihnliden Kitdengebrand) oft muv ein Hetner Teil wirtlidy sur Gel-
tung fommt, wihrend bei der Darjtellung der Cxtralte alle Etoffe aus-
qelaugt werben und aufierdem die Materialien im grofen billiger be-
sogen werben. Nidytadeftoweniger twerden bie Ertralte die Naturgerviirze
nie gany verdringen finnen, benn die Wiivrjung der Speifen foll aud
in ihrem Anfehen jur Geltung fommen; unbd e wiirde unbewuft unire
Gefdmadsvorftellung beeinflufien, wenn ivir in den bejiiglidyen e-
vidjten, bie gehadte Peterfilie, bie Lapern oder den Ritmmel nidt and
mit dem Auge wabhrnehmen tonnten.

Fiir die prattiffe BVerwendung bded Gemwiirzertralts fei bemerlt,
dafs bei den Dr, Naumannfdjen Extratten 1 Citrone gleidvertig ift mit
5 g Gitronenfaft, bie Sdale einer Citrone mit 4 g Citronenjdalenertvakt,
10 g Ghampignond mit 1 g Champignonsd-Crtraft, 5 bittere WManbeln
mit 1 g Manbelextralt.

e = e =
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B. 3uppen.

L Sleifdhfuppen
1. Algemeine Regeln beim Kodjen der Fleifdbriihe.

Suppentopf. €3 gehirt dazu eint fehr fauberes Rodjgefdhirr, in
tweldjem eigentlid) nur Suppen gefodt werdben jollten. Borziiglich find
bazu Bledigejdjiree mit gut {dliefenden Dedeln ober eiferne glafierte
Tipfe zu empfehlen. — Hud) fei Hier bie Uufmertiamteit ber Haus-
frauen auf ben Papinjden Bouillontop] gelentt, welder mit Unredt
al3 umftindlidy und gefahriid) im Gebraud) verrufen ift; feine Behanbd-
Tung verurjad)t benfenden Frauen feine Sdhwierigleit, und er Tiefert
eine Fraftigere Briihe ol3 getwdhnlide Topfe. Dasdjelbe gilt fiir den
Umbadyjdyen Kodhtopf.

Wabt des Steifdes. Dasd Fleifdy, weldyed man zur Bereitung einer
quten Bouillon benupen will, mu frijd fein. Rindileifd) aus der Keule
fowie ba3 Shwangjtitd und die Oberfdyale {iefert die Frdjtigite Bouillon;
bod) bereitet man aud jeber Fleijdforte, e3 fei Hammel-, Ralb-, Wild-
fleifd) ober Mefliigel, eine gute Fleijhbriihe von verfdjiedenartigem
Wohlgefhmad. Fitr Krante, weldhe nur leidyt verbaulidye Speifen ge-
niefen biirfen, als Gefliigel und Ralbfleifd), ift aud) die dbaraus Herge-
ftefite Bouilfon vorzuziehen. Dad Fleifd) von dlteren Tieven gibt eine
frdftigere Fleifdbriibe al3 ba3 von jungen.

Dafiendes Stiid.  Wirb mehr auf eine frdjtige Bouillon ald auf
ein faftiges Stitd Fleifh Riidfidyt genommen, twvie 3 bei einem foldhen
®ejellfdaitaeffen, wo dad Suppenileifd nidt gur Tafel fommt, oft ber
Fall ift, fo nehme man ein Stitd aus der Leufle, ohne Fett und Kuodjen,
weldes, fo troden e3 aud) nad) bem Ausfodjen fein mag, dod) zived-
mépig benupt terben fann, 3. B. mit getodtem fetten Schinfen oder
mit Sped fein gehadt, zu gewdhnliden Frifandellen oder zu Pauhas,
welded ein fehr guted und Hilliged Geridht fiir einen gewihnlichen
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36 B. Guppen.

Zifdh ift. Soll aber basd Fleifd) nac) dex Suppe ober al3 Beilage ge:
geben werden, jo thut man gut, alle lappigen unanfehuliden Zeile
abgujdneiden und tweiter gu gerfleinern, dbamit fie vedit audgelaugt
werben, {te al3dann eine Stunbe, mit faltem Wajjer bededt, an eine
warme Perdftelle zu ftellen, dbann zum Kodjen zu bringen und bdie
fompatteren Stiide erft, wenn die Suppe fodt, juzugeben, um ihnen
den Saft zu erfalten. Wad der Suppe dadburd) an Kraft abgeht, fann
burd) Fleifdertratt erjept werden.

Bepandlung des Sleifdhes. Dasd Fleifd) wajde man nuvr leidt ab
ober vermeide dad Wajdjen wenn mdglid gany, jedenfalld darf man
ba3 Fleifd nidt langere Beit im Waffer liegen (affen. Beim Auffepen
bes Fleifdjes beriidjichtige man von Unfang an dad Cintodjen der
Briifje und bemeffe danad) die Menge ded Waijfers; ein Nadygiefen
nimmt dber Suppe viel Wohlgejdmad. Muf jebod) ein Nadygiefen
erfolgen, fo fiige man ftet3 todjenbesd ja nidht faltes Wafjer hingu.

Das Ubiddumen. Guted Abjddumen darf man nidyt al3 Neben-
fadje betradjten, wenn man eine fave wohlfdmedende Fleiidbriife ge-
winnen twill. Das Unterlajfen des Abjdhaumens, dad jept vielfad)
angeraten twird, dba dburd) Ubjhaumen RKraft verloren geht, fann id)
nidit empfehlen, dbad Eiweif ded Shawmes niiht dem Menjden wenig
und cine tritbe Suppe ijt nidt entfernt fo appetitanregend (was body
bie Haupteigendaft der guten Fleifdybriihe ift) wie eine Hare Bonillon.
Dod) gejdhehe dbag Abjhdumen nidt zu friih, fondbern erft, wenn das
Gleildh) eine Halbe Stunde langjam gezogen hat, da der SdHhaum dann
nur nod) aus wenig triiben Ciweiffloden befteht. Man jddumt bie
Briihe, tnbent man einen Loffel taltes Waffer in bie Bouillon gieft
unb bann fofort den aufiteigenden Sdhaum abfiillt. — Bei vollig
jdylieBenden Suppentopfen ift ein Abjddumen nidt exforderlid), inbem
basd Eiweifs gelft bleibt.

Das Salzen. Da Salzgehalt desd Waffers bem Auslaugen ber
Sleijchfalze hinderlidh ift, gefhehe dbas Salzen erft nad) dem Abfdydumen,
wo man dann and) fidjerer die notige Menge Salz abjdmeden famn.
Man beriidfihtige aber den Umftand, daf bei dem langen Kodjen
bie Fliiffigleit ettwasd {dvindet, daburd) alfo verhiltniamafig falziger
wird. Eine verfalzene Suppe aber madyt der Kichin feine Chre, fie
seugt von Untunde ober Gebanfenlofigleit. Sollte ihr aber dod) das
Mifgeidhid paffiert jein, dap fie in verlicbter Gedantenabivefenheit
ein iibersdhliges PMal in ba3d Salzfaf gegriffen Hat, fo gibt der Da-
mofe-Apparat eine wenn aud) ettwad umijtindlidie Moglidleit der
Abhilfe.
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Das Roden der Suppe. Nadjdem die Fleifdhbriibe langfam bi3
sum Qodjen gefommen ift, mup fie, immer feft jugebedt (bamit dad
Sletjharoma nidjt entweidht), an makig warmer Herdftelle mehr
»3iehen” a3 fodjen, vor allem vor Uberfodjen betvahrt werdben. Auf
Dolztohlen, Torf ober in ber Grube gefodhte Bouillon twird am vor-
sitgtidhjten. Nad) einer Stunde Kodjens gebe man zur Borfidhgt die
Bouillon durd) ein reined Haarfieh, {piile dad Stitd Fleifd), woran
fidy oft ettva3 Sdjaum fept, eben ab, bringe e3 mit der Bouillon,
toeldye langjam vom Bobenjap abgegoffen wirb, in bem ebenfalls wm-
gejpiilten Topf wieber aufs Feuer und gebe da3 beftimmte Wurzel-
terf Hinein.

Butbaten. Suppentriuter. Cin Stiid vou einer Sellerietnolle, in
ber Fleifdbriibe gefodit, gibt diefer ecinen angenehmen Gefhmad.
Sollte man bdie Rnollen in ftarfem Mafte antvenbden wollen, jo ift e3
anguraten, fie vorher in Waffer gar su fodjen und bann in die Suppe
su geben, damit ber Selleriegejdmad nidht den Rraftgejgmad iiber-
ftimme. Aus diefem Grunde it bei einer Friftigen Fleijdjuppe die
Anwendung vou bielem Suppentraut, namentlid) bon Sellerieblittern
3t vermeiden, fie benehmen ihr den feinen Gefdmad. Jn einer
fdhraden Fleifd=, Erbien- und Kartoffeljuppe aber find jolde Krauter
gang pajfend. Eine rohe Biviebe! gibt der Bouillon eine gelblidhe Farbe
und dient al3 Wiirze.

Peterfilien- und Storgonerentourzeln fann man eine Stunde nad
dem Abkdren ber Fleifdybriibe hingugeben — fie bebiirfen jum Weidy-
twerben ungejihr /s Stunde, Porree und Spargel dedgleiden, Sellerie-
fnollen tnapp 1 Stunbe. TWie dad Wurgelvert gefdnitten toird, ift im
Abjdyuitt A. Nr. 37 nadjzuiehen.

Bindungsmittel. Wiinidht man ctwad Meh! zum Binben einer
Sleijd)- ober KRartoffeljuppe zu gebrauden, fo muf bdied mit Butter
gelb gefdyivitt werden (A. Nr. 4); jebod) tann man ayd ftatt deffen
etvagd Mehl mit frijdher Butter tneten, ein Kifden davon aujrollen
und biefes, nadydpem die Briihe dburdjgefiebt ift, fogleid) hineinterfen.
Gs (bft fid vollftindig auf, madyt die Suppe angenehm und {amig;
erjtered Dat aber ben Borgug, da e3 der Suppe einen Friftigeren
Gejdmad mitteilt. Man biite {id) jedod), rohes Mehl an Fleijd)-
fuppe 3u rithren, wad fogar eine gewdhnlide Kartoffeljuppe unfdmad-
haft madjt.

Wenn die Bonillon zu einem Gefelldaftsefien redit frajtig gefodjt
wird und mehrere Geridjte folgen, fo ijt e3 iiblid, fie Har zu geben
unbd ohne Suppentraut. Kvpden, etwad frijder Spargel ober Blhiumen-
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38 B. Guppen.

tobl ift jebod) geftattet. Fir den gewidhuliden Tijd) famn man bie
Guppen burd) Mehlidroigen binben unb bdurd) Hingugefigten RNeis,
Graupen, Nudeln ober Sago nahrhafter madien. Sago ober Figuren-
nubeln wenbet man getwdhnlid) bei einer triftigen Bounillon an.

Map und 3eit des Rodens von Pevigraupen, Reis, $ago und Si.
gurennndeln.  BVon Perlgranpen und Reis fann man fitr 4 Perfonen,
wenn die Suppe etivas famig fein fol, 2 gehaufte CHIdfel redynen,
vont Sago ober Fignrennubeln gu einer fHaren BVouillon bie Haljte.
Perlgraupen und editen Sago Ifit man 2'/e—3 Stunden, Reid
1 Stunbe, Rartoffeljago (an ben Eleisten runden Lornden zu erfennen)
a—1 Stunbe, Figuren- und Fabennudeln /z Stunbe in der Suppe
fodjen, Beim Cinfauf von Rubeln Hitte man fih vor ben gelb-
gefdrbten, welde ben Glauben ertveden follen, al3 jeien fie mit Ciern
bereitet. Die Farbung tann, wenn fie mit Safran gefdehen ijt, ge-
rabezu fdhddlich wirten.

Rldge. Wiinfdht man KUiGe in der Bouillon ober Suppe zu
Todjen, fo nefme man bad Fleijd) vorher heraus, lege & auf eine auf
todyendem Waffer ftehenbe Sdiiffel, gebe 2—3 Eploffel Suppenfett
baviiber und dede die Schitffel wenigftend o Tange zu, Hi3 die Suppe
angeridytet ift. ©Soll biefe gang tlar fein, fo ift e3 beffer, die KldGe
in fdwad) gejalzenem, mit ein wenig Fleijdertralt verfeptem Wafiex
gor zu fodjen unb mit bem Shaumldffel gleid) in dic Suppenjdale
3ut fegen. Dasd durdyeifhte Waffer ift nod) zu Suppen und Gemiifen
braudybar.

Reaftmittel.  Um eine {dwade Fleifdjuppe trdjtiger und fehr
ohljdmedend zu maden, bdient vor bem Anridten ein Jufay von
Qiebigs Fleijdertralt, tweldjer mefferfpibeniveife angerwenbdet wird. Aud)
find, toie weiterhin bemertt, ohue Fleijd) wohljhmedende Kraftiuppen
baraus zu bereiten. Dasd Liebigicdhe Fleifhertralt Hilft und aus mandjer
LRerlegenbeit in der Riide. Tine diinne Fleijdy-, Polel- ober Wajfer-
fuppe tonnen toir im Augenblid durd) eine Heine Jugabe von twenigen
‘@ramm Fleifdertratt in die Frdftigite Fleijdbrithe vertvandeln, ofhne
leifd) zu jeder Beit eine gute Tafje Bouillon liefern u. §. ., wie die
nadyfolgenden Borfdyriften zu Suppen unbd Speifen aller Art vielfadh
bejtatigen werden.

Alle Fleifdjuppen miiffen moglidhit Heif auf die Tafel fommen.

2. Sduell zu madende Bonillon. Jn eine Bouillontaffe thue
man eint frifded Cidbotter, Sals, gany wenig Mustatbliite oder Mus-
tatnuf, eie Halbe Hafelnuf grof roohijdmedende frijde Butter, bie
aber aud) fehlen barf, und einen Halben Theeldffel Fleifdertratt, ver-
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riihre bied gut und fiille nad) und nad) die Taffe mit Y I frild
todyendem Waffer. Statt der Butter ift ein Hafelnufgrofes Stiddien
Rindermart nod) mehr gu empfehlen; man hadt e3 fein und foct e3 in
bem todjenden Waifer, weldhes man zur Bouillon nehmen will, 10 Mi-
muten unb fillt e3 durd) ein Sieb auf bas Fleijdertratt.

Aud) tarw ofne weitered die Tafle mit frifd) gefochtem Wafler ge-
fiillt smd Fleifdertratt und Saly burdygerithrt werden.

Sleifertraft und Saly mit reinjdmedendem Hafergriihen- oder
®erftenjdleim, tweder ju gebunben nod) su fliiffig, ftatt focenden
Baffers verriihrt, gibt ein twohlidymedendes unbd friftiged Getrdnt.

3. Ginfathe Suppe mit Fleijdertralt fiir 8 Perjonen. €3
wird Bievbei fiir jede Perjon auf reidhliy /4 I Suppe gevednet und
sum Bertodyen etwad Waffer jugefest. Man bringe alfo fnapp 31
Waffer in einem Bledhtopf zum Kodjen, lege 1 Pjund gewajdenes,
fdieres guted Rindfleifd, alio ohne Knodyen mit dem nidtigen Salz
binein, und nehme dben Shaum jorgfdltig ab. Danad) thue man eine
gang fein gejchnittene Siviebel, den bierten Teil einer diden Sellerie-
tnolle (ift biefelbe Hein, eine halbe) unbd 4 etwas gehaufte CHIB{Tel feine
weilodenbe Graupen Hingu und lajfe die Suppe 2'/2 Stunbde, feft ju-
gededt, ununterbrodyen, tweber zu {Gwad) nod) ju ftart foden.

Beim Auridyten gebe man ein veinfdymedendes Eidotter, nady Ve-
licben etwad Muslat und einen geftridhenen Theelbffel Fleifdertratt in
bie Terrine und fille umter ftarferu Rithren die Suppe nad) und nady
binzu, fo da§ ba3 €i nid)t gerinnt.

4, Riare weifie Nindfleijdfuppe. Man redne zu einer frij-
tigen ©uppe, wenn bie Perjonenzahl Hein ift, auf jebe Perfon 875 g,
bei einer grofien Gefellfdiaft 250 g Fleijd) (bie Bouillon twird befon-
ber3 gut, wenn man ein altcd Huhn mit bem Rindileifd, wovon vanu
etwa3d weniger genommen werben fann, fod)t). Soll Had Fleijd) nicht
auf die Tafel gebradyt werben, fo wirb 3 zerjdmitten und mit Wafjer,
Vs 1 auf jebed Balbe Pfund Fleijdh gerednet, aufsd Feuer gebradit.
©obald da3 Fleifd) eine Galbe Stunbde leife gezogen, wwird e3 gut abge-
fdhdumt; dann gibt man fogleid) einen Ropf gefdhdlten und in Stitde
gefdnittenen Sellerie, dad weifze seridnittene Gnbe von einer Porree-
ftaube, eine gut gereinigte, in der Mitte geteilte gelbe Wurzel (Karotte
ober IMohre) und dad ndtige Salz hingu und laft dbad Fleijd gar
todjen. Hierauf gibt man die Bouillon durd) ein jeines Sieb und giefit
fie, fobald fie fid) geflért hat, vorfihtig, damit der Bobenjap Fuviid-
bleibt, in ben reinen Guppentopf, ldht fie wieder fodhen und fiigt
RKivpden, Spargeltopfe ober fHeine Rofen von Blumentohl hingu. And

¢ Google



40 B. Guppen.

RKrebzidvange tonnen in bdie Terrine gelegt werben. RKodjen diirfen
biefe nidit, 1eil bas Rrebsfleijd) badburd) 3dh twird. Jugleid) fann man
Reig, fitr jebe Perfon /s EHldffel voll gerechnet, abgebriiht, in abge-
flarter Bouillon, wozu man fo biel mehr Fleifd) rednen muf, gar und
bid fodgen; bod) miifien die Rbrner gany bleiben. Der Reid tvird nady
Belieben mit geriebenem Parmejantdife sur Suppe geveidht; dabei driidt
man ifn gern in eine mit Waffer ausdgefpiilte glatte Form ober Tridyter,
ftitrat ihn und beftrent ihn mit Parmejantdfe, odber betrdufelt Hn mit
Qrebabutter.

Gine newere Bugabe zur Suppe bejteht in gefoditen Tomaten
(Qiebeaipfel). Die in Stiide gefdynittenen Tomaten terben in Bouillon
weid)gefodit, dburd) ein Sieb gerieben und in einem SdiifjelGen an-
geridytet.

Rindfleifjdjuppe von jungem Rindfleifd mup 2—3, bon dlteren
Tieren, bejonbers Bruftftide, 4 Stunden, vom Rodjen an geredjnet,
Tlangfam tweiterfodjen.

5, Sdnell gemadyte Riudfleijdjuppe. Fir 6—8 Perfonen
fdyneidet man 2 Pjund Fleifd) in Heine Wiirfel ober biinne Sdeiben,
madht einige EHliffel MehI in einem Halben Ei did guter Butter gelb-
braun, legt a3 Fleild, ecine FHeingefdnittene Biviebel und gelbe
Wurgel (Mihre) nebjt einer Heinen Selerietnolle, welde man in
8 %eile {dyueibet, Hinein, riihrt e3 eine Weile, gibt fo viel fodjendes,
gejalzene3 Waifer Hingu, ald man unter Beriidjidtigung des Cinfodjens
©uppe zu haben winfdt, (aft dies alled, fejt zugebedt, 1 Stunbe
fodjen und giefgt e burd) ein Sieb. Der Reid wirb, falls folder in
bie Suppe fomnten joll, allein gefodht, beim Anvidhten mit bem Sellerie
in bie Guppe gegeben und diefe nad) Belieben mit etiwad Musfatnuf
getviirzt.

6. Klave braune Rindfleifdjuppe. Die Bereitung diefer braunen
Rraftbritfhe findet man in A, RNr. 32.  Fiir eine Gefelfdaft von
12 Perfonen nimmt man 5—6 Pfund Rinbdjleifd) und 50 g rofhen
Gdjinfen. €3 werden Sdwamme-, Gried- ober feine Weifibrottldpe
barin gefodht; aucd) fann man nad) Belieben braunen Sago darin
fodjen.

7. Rindfleijdjnuppe mit Perlgraupen ober Neid. Man ridjte
fih beim Kodjen der Bouillon nady Ne. 1, giefe jie aber {Hon nad
einer Dalben Stunde Lodjensd durd) ein Haarfieb. Al3dann madje man
in einem eijernen Tpfcdhen ein Heined Stiid Butter fodjend Heifs, rithre
ettva fiiv 4 Perfonen einen gehauften EHlofel Mehl eine Weile durd),
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bid e einen gelbliden Sdjein erhdlt, und bringe das Mehl, tweldes

fidh ofne Riifhren gertocht, mit der vom Bobenfap langfam abgegoffenen

Bouillon und dem Fleifd) wieder aujd Feuer, und gebe, wenn Pexl=

graupen in der Suppe gefodht werben follen, jolde {ogleid) Yinein,

jowie aud) beliebiges Wuvzelwert, Reid aber bebarf, wie in Nr. 1

gefagt worben ift, nur 1 Stunde RLodjens. Cine Stunde vor bem An-

ridhten tonnen Spargel unbd RLohlrabi, jo lange fie nod) jung find, in
ber Suppe gefodht werden. Aud) fann man Blumentohl Hineingeben,
ber vorher abgefed)t fein muf, aber nidht im gevingjten zerfodjen darf.
a3 Abtodjen bes Spavgeld ift su bdiefer Suppe unnotig. Kurz vor
bem Anridten gebe man einige junge, feingehadte Sellerieblittchen
ober etwas feingeftofene Mustatbliite in die Tervine und fode nady

Belieben Kbfe in der Suppe.

Anmerl Fleijdhtdhe find in einer Suppe, weldje wenig Kraft hat, alfen
anbern vorgugiehen, inbdefen barf die Suppe nidyt su diinn fein; durd
in Butter gejdmipted Meh! ijt leidyt nadyzubelfen, dod) ift e am beften,
biefed erft eine Stunde vor dem Anrichten hingugeben. Man lann
aud), wenn man bden Selleriegefdmad liebt, 1—2 bide, fauber abge-
jdalte und gut gewajdjene ganze Sellerielnollen friif) in der Suppe
teid) fodjen, in dilnne Sdjeiben fdinciden, talt mit OI, Eifig, Bieffer,
und Saly vermijden und jum Suppenfleifd) odber Braten geben.

8. Granzifijdie Suppe. Man ninmt die verfdjicdeniten Gemiife
je nad) ber Jalresdzeit; im Sommer Crbien, Spargel, Bfumentoly,
RKohlrabi und Mohren, im Herbjt Ritben, Sellerie, Wirfing und KLohl=
vabi, zerfdneibet und zerteilt die Gemiije und bampijt fie in frifdher
Butter an. Dan diberfillt fie mit fraftiger Fleifdbriife, todyt alle Ge-
miife gar, wiirst die Suppe mit etwasd Mustatbliite und gehadter Peter-
filie und vidyet fie mit Shwamm-, Eiertldfden ober gerditeten Weif-
brotidnittden an.

9. Suppe vou Odjjenzunge, Wird bie Bunge gehorig vor-
geridytet, fo ift eine Sungenfuppe nidt weniger apypetitlid) ald diejenige
von anberm Fleifd). Je griofer die Junge, befio vorteilhafter. Jum
Reinigen der Junge wird vorab da3 gelblidhe fhwammige Fleifdy didpt
am Snoden weggeldnitten, die Sunge in warmes Whajjer getaudht, mit
Saly ftart abgerieben, vein abgewajdjen und abgejpiilt, wodurd) alles
Sdjleimige entfernt wird, Damn ftelle man die Junge, mit Hinveiden-
bem BWafler bebedt, und mit nidht u vielem Salz aufs Feuer und jorge,
daB fie ununterbroden 8—3'/s Stunde langjam fodt. Bon diejer
Briihe fodt man eine Lartoffeljuppe nacdh Nr. 42 oder 43, Hud) jede
anbdere Suppe toun durd) mehr oder weniger Jufah von Fleijdertvatt
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aus {dwedjer Sungenbrithe beveitet werden und gibt dasn der Bonillon
aus Fleifd) wenig nad.

Bei einer Heinen Perfonenzahl tann die Bunge verfdichenartige
Speifen bifben. Warm aus der Suppe madyt fie eine angenehme Bei-
lage ju Wirfing ober Weiklohl. Das fibrige Stitd fann geteilt, ein Teil
gefpalten, mit Gals, G nnd geftofenem Jiwiebad gelb gebraten nnbd 3u
Rofeutohl, Spargel, Spinat, Blumentohl und andern Gemiijen gegeben
toerben, Der britte Teil fann zu Fritafjee dienen, wobei bamn aber die
3u diefem Bwed nitige Bouillon nad) bem Kodjen ber Jrungenfuppe an
einen talten Ovt Hingeftellt werben muf; jebod) thut man wolhl, das
Sritafiee am 3weiten Tage su Yodjen, einige Citronenfdeiben fafje man
barin nidyt fefhlen. )

10. DOdjfenidwansiuppe. 2 Ddfenfdminge werben in 2 Finger
breite Stiide gefdnitten, fanber abgetajdien, it faltem Wafjer aufs
Feuer gefebt, davin beinabe sum Lodjen gebradt und Hierauf nod ein-
mal in taltem Wafjer abgefpiilt. Jn bem gut gereinigten Suppentopfe
twerden dann einige Biebeln, feinge{dnittene Mohrritben, Peterfilien-
ourgeln, Porree und Sellerie, ju bdenen audh ein Lovbeerblatt unbd
6—8 Preffertorner Hinzugefiigt werben Idunen, mit einem Stiidden
Butter und ein wenig Saly etwa 10 WMinuten geddmpft, 1%/s 1 Fleiid)-
briihe und /3 I Weifwein dariiber gegoffen und bie Shwausitiidden
nebft einigen Spedideiben und Abfallen von rofem Sdhinten darin
{angfam beinahe teid) gefodht. Dann nimmt man da3d Fleifd) aud der
Briihe, gieBt diefe durd ein feined Sieb, nimmt das fiberfliiffige Fett
ab, fiigt nod) 1 Blad Mabeira und §o viel Fleifhbriihe Hingu, ald man
@uppe su Haben winfdht (2'/e—38 1), und 1ift darin die Shwang=
ftiidchen vollends tweid) fodjen. Allerlei junge Gemiife, wie Erbien,
Gpargel, Mibhren und andbere Ritben, die man in einem befonbderen
Topidyen mit etroad Bouillon gefodit hat, werben nun in der Terrine
angeridhtet und die Suppe, die nod) mit ein wenig Cayermepfeffer ge-
wiivat ift, Heth Hugugegoflen. Dft wird baz weidigetodhte Fleifd in
Sdjeiben von den Ruodjen gefdnitten und ofne leptere in ber Suppe
angeridjtet.

RNad) englifder Art werben die diden Stiide der Dfenidmange
nebft einigen Sdjinfenjdeiben erft angebraten, bevor man fie in bie
todjende Fleijdhbrithe aud den diinnen Odfenidwanitiden, etwas
Rindfleifd) und einigen Sdweindnieven Yegt. Man nimmt zu diefer
Supype fein Suppentraut, fonbern nur 1 Lorbeerblatt, WMustatbliite
unbd ein Stiiddyen Ingwer al3 Gewitr. Die Suppe wird mit branunem
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Battermehl verdidt und nod) aufer mit WMadbeiva mit 1 Theeldffel
Champignonjona gewiirzt.

11, Suppe vou Bratenjauce. Man {dhmort eine feingefdnittene
Bwoiebel mit reidlid frijder Butter, Gt 1-—2 Cploffel Meh! darin
gelblid) werben und gieft dann fo viel Yochenbed Wafjer Hingu, al3
man, unter Beridfidtigung bed Cinfodhensd, Suppe zu haben wiinjdt.
RNaddem Reid und eine gefdinittene Sellerietnolle darin weid) gefodht
find, gibt man Bratenbrithe hingu. Statt Reid fann man in Butter
gerdfteten Gried ober ivgend welde Suppeneinlagen, Tapiota Julienne,
Tapiota Crécy, Reis Crécy, Gerften=, Reid-, Hafer- ober Griintorn-
meh{ nehmen, wie fie in Heilbronn vorziiglid) Dergeftellt werden. Ju
beadyten ift jebod) bei allen Suppen aud Bratenfaucen, daf diefe nodh
vollig gut jdymedend, nidt ettwa fdon leidt fauerlid find.

12. RKalbffeifdhiuppe. Dad Ralbfleifd) werde wie in Nr. 4 nady
ber Perfonenzahl, dod) etwas reidlider genonumen, da e3 weniger
Rraft gibt als Rindfleiid. Nadidem ed gut gewajden, in Waffer mit
toenig Saly gefodht und gut abgefddumt ijt, gibt man die Brithe nad)
Berlauf von einer Halben Stunde durd) ein Sieb, {Hwit wie in Nr. 7
etivad Mehl in Butter, gieht die Kalbfleijdbriihe bom Bobenfap lang-
fam Bingu, gibt eine Peterfilientourzel, aud, wenn man fie Hat, einige
©torgoneren Binein, Jotvie 1 Stunde vor dem Unridhten abgebriihten
Reis. Chenfo fann man Spargel oder abgefodjten Blumentohl, wad
bdie Jahredzeit bringt, und 10 Minuten vor dem Anridyten Fleijd)- ober
anbere beliebige RIde darin gar fodjen. Mandje lieben in Kalbileifdy-
fuppe audy einige Bldtter Portulal oder eine Rleinigleit Sauerampfer.
Wiinfdht man ftatt Neis Griedmehl in der Suppe zu fodjen, fo bleibt
bad Mehl weg, und man gebe bann anfangd nad) dem Abgiefen dex
Bouillon (fiebe Rr. 1, Koden d. &.) ein Stiidden frijde Butter
binein. Beim Anridyten wird die Suppe mit Mustat oder feingehadter
Peterfilie abgeriihrt, audy ijt ein Cidotter an Ralbfleijdhjuppe wohl=
fdymedend, bod) barf biefe bann nidyt zu ftart gebunben fein. Wird
bag Fleifd) nad) der Suppe gegeffen, jo beviidfidtige man Nr. 1, und
gebe eine Meevrettidhjauce dazu oder wenbde e3 in gejdjlagenem Ei mit
Galg und Pieffer und brate es in Butter.

Bum Rodgen redjne man 1*/:—2 Stunben.

13. Ralbstopfiuppe. Der Kopf eined gut gemdiijteten Salbes
wirh gewdffert, bebedt mit Waffer und wenig Sals, weich gefodh)t und
bie Briihe durdigefiebt. Alsdbann wird fiir 10 Perfonen 100 g Meh
in Butter gelb gemadt, 6'/s I Kalbalopfbriihe — follte diefe zu ftart
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eingefocht fein, mit Waffer verdiinnt — allgemady hingugerithrt. Man
toiicgt die gum KLodjen gebradte Suppe mit einer Prije Safran, welde
man vorber auf dem Perbe ettvas trodnet und zecreibt und gibt der
©uppe einen Gejdmad von Eijfig und fo viel Buder, daff diefer gemil-
bert toivd. Bon mittelndfig ftartem Cjfig tiirde eine Heine Obertafje
ein guted Verhaltnid fein. Beim Anvidhten rithre man bie Suppe mit
b Cibottern ab und gebe etiva 200 g gewiirfelte, in Butter gebratenes
Weifbrot nady Belieben hinein odber dagu.

Unterded wird der Lopf gefpalten, dad Gehirn in die Suppen-
terrine gelegt, bad Fleifd) abgeldjt, in Stiidden gejdhnitten, in Butter
durdigebraten und mit gut gefodjten Rartoffeln unbd eingemadyten Surfen
nad) dber Suppe gegeffen.

Man fann da3 gefodjte Gebirn aud) in Sdeiben fdyneiden, mit
@aly und Preffer beftrenen, in Ei und Jwicbadfrumen univenben und
in Butter gelb braten.

14, Suppe vou WMidder (Kalbsmild)). Die Mibder twird nad
A. Tr. 41 vorgeridytet, in teine Witrfel gejdhnitten und in Butter und
Mehl gelb gemadyt, mit Kalbfleijdybriihe eine Weile gefodit, jHroady
gefalzen, dann mit etivas feingehadter Peterfilie ober Mustatbliite und
Givofter abgeriihrt. Uudh fiir Kvante ift biez eine pajfende Suppe,
bann aber muf dbad Gewiiry toegbleiben und bad WMehl mit wenig
Butter nur weif gefdmist und auf s I Suppe 4 g Liebigs Fleijdy-
ertraft gulept hingugerithrt werben.

15. Pringeffinjnppe. Man rvidtet drei Ralbdmilde nadh A.
RNr. 41 vor und todt fie in leidhter Fleijdertrattbonillon /4 Stunbde.
Bwei dber Lalbamildye wiegt man fein, dampft fie einige Minuten in
serlafjener Butter und reibt fie mit 5 Hartgetodjten Eigelben ju einer
gleidformigen Maffe. Jn etwa 3 1 leidhter Fleifdybriihe verfodht man
100 g feidyt gerijteted Weigbrot, fitgt dann die Kalbamildmafie Hingu
und lift die Suppe nod) /2 Stunbe leife foden. 3 Hartgetodte Cier
und die guriidgelegte Ralbamild) {Hneidet man in Wiirfel und betrdufelt
fie in der Terrine mit einem Gladden WMadeira, Die Suppe tviirzt
man mit Cayennepfeffer, triiftigt fie nod), wenn nitig, mit 10 g Fleij-
extraft und ridtet fie iiber den zer{dnittenen Sadjen an.

16. Hammelfleijd)juppe. Dad Jleijd tird gewafdyen, mit
fodjenbemt Waffer und nidt zu viel Saly aufd Feuer gebradt, die
©uppe abgefdhiumt, mit einem Sellerietndlihen, einem jungen Kofl=
vabi, einer feingefdynittenen Biviebel, gejdhiviptem Mepl nad) Nr. 4 und
Berlgraupen ober abgebriiftem Reis verfest und, feft jugededt, langjam
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gefodit. Dag Fett muf abgefd)dpft werben, jobald ed angeht; (aft man
¢ gu lange mitfogen, befommt die Suppe einen unangenehmen Ge-
fhmad. Wiinjd)t man Griedmehl in der Suppe, o rithe man e3 eine
halbe Stunbe vor bem Unrichten hinein. &3 Einnen Rartoffelf(dhe
barin gefodst und bie Suppe mit einem Eidotter und Mustat oder fein-
gebadter Peterfilie abgeriihrt werden.

Beit bez Rodjens etiva 3 Stunbden.

17, Gute Hiihnerjuppe, Fiir 5 Perfonen nehme man ein grofes,
fetted Huhn, welded am vorigen Tage nad) D. Nr. 210 redht fauber ge-
pfliidt, vorfidtig ausgenommen, mit taltemt Waffer gut gewajden und
inendig burdjgefpiilt fein muf. Da einige Hithner der Suppe einen
ftarfen Beigefdymad mitteilen, {o ijt e8 gut, dad Huhn /s Stunbde in
falted Waffer su legen. Die abgefdnittenen Fifie briihe man in Heifem
Waffer ab, ziehe dann die Daut davon, Hade die Jehenpiven iveg,
tnide bie Fiige einigemale ein unb lege fie jamt Hery und Magen zum
Pubn. Die Qeber werbe zuriidbehalten und julept 3 Minuten in ber
Suppe gefodht, wo fie bann dem Hausheren eine willformene Gugabe
in der Guppe fein wird. )

Dad Hubhn fege man mit 3 I weidjem, wenn bad Huhn alt ift,
faltem Wajfer aufa Feuer mit wenig Saly, {Haume e3 und ridte fich
hinjiditliy de3 Ubgiepend dber Brithe und Anfchwiend des Mehles
nad) Nr. 7, gebe eine grofe Walnuf did frifhe Butter hingu und lajje
bie Suppe, fejt sugebedt, langfam, aber ununterbroden etiwa 3 Stun-
ben focdhen. Man fann nad) Belieben Reis, Rerlgraupen oder Figuren-
mubeln in der Suppe fodjen; vom Wurzelwer! aber paffen eigentlic)
e Peterfilienwurseln, Sdtoarztourseln, Blumentohl und Spargel,
unb werben die erjteven !/; Stunde nad) bem AbHdven der Briihe hin-
sugefiigt. Sellerie, Porvee und Btiviebeln benehmen ber Suppe den
feinen Hiihnergeidhmad. Rrebstldfe (Q. Nr. 2) und Rrebsbutter (von
fegterer ift bie Bubeveitung in A. Nr. 14 mitgeteilt) find zu einer feinen
Hiibnerjuppe vorziglid), dod) aud) WeiRbrot- oder GriedmelEliHdjen,
jomie audy Cierftih paffend. Man twitrzt die Suppe mit Mustatbliite,
welde fid) befouberd su einer Hithnerjuppe cignet, und rithrt fie mit
etwad feingehadter Peterfilie undb 1—2 frifhen Eibdottern ab.

Qocit man nad) biejer Angabe ohne Buthat von Nubdeln, NReis
i {. w. eine Hare Hithnerbrithe, welde man entfettet, mit einem Butter-
mehl verdickt, mit 4 in 1 Tafle fifer Sahne ober 1 Glad Weifwein
verquiriten Eigelben abgieht, und in der man dad feinftend gehadte,
durd) ein Sieb geftridjene Bratileijd) des Huhnes eben erhipt, jo erhilt
man bie trefflide ,Roniginfuppe’. — Nad) Karlgbader Art riihrt
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wan biefe Suppe nidht mit den Eidottern ab, fondern mijdt ftatt defjen
einige gerriebene Harte Cigelb unter ba3 gehadte dburdgeftridene Fleifd
und erhipt beides in ber Suppe. Jm feinen Kiidjen fept man vor dem
Aufgeben nod) ein Glad Shoumwein zu.

Dagd Huhn fann mit der im Ab{dnitt R. angegebenen Hiihnerfauce
gegeben werben, ober, falld man dba3d Bratfleifd) sur Suppe benupt Hat,
1 efliigelrilidhen vertenbet werben.

Gine vorziglide faljde Roniginfuppe, die felbft von Fein-
fdymedern nidht von edter unterdicben wird, fann man aud Kalb-
fleijchbriihe Herftellen, bie man mit einer Dieflerjpipe Buder und
5 gerfdnittenen fiiien Manbeln verfept und im iibrigen twie die edjte
Roniginfuppe vollendet. It dad Fleijd fehr faferig, mup man e3 fehlen
Iaffen, ettvad reid)lider Buttermeh! nefmen und nod) Kdfhen und
Gpargeljtidden einfegen.

18. BWindforfuppe, (Feine Gefelljdaftsfuppe filr 10 Perfonen.)
Jn 200 g Butter jdwist man 500 g eridnittened Rindfleijd), 375 ¢
Kalbfleifd), 100 g rohen Sdyinfen mit einer Btviebel, einer Mohre und
ciner halben Sellerietnolle braunlid), itberfiflt dba3 Fleifd mit 3—4 !
Bleijdbrithe (fehr wobl aud) gute Fleijdertrattbouillon ju nehmen),
fiigt nod) ein alted Suppenhulhn, von dem man basd Brujtfleifd ablsfte,
Hingu und [4ft alled langjam 3 Stunden foden. Jnaivifden bereitete
man aud bem feingeiwiegten Bruftileijch mit 2 Ciern, Reibbrot, Sal;
unbd ienig gewiegter Peterfilie tleine KI6Bden, die man furg vor bem
Anvidyten in Galzivafjer gar todit. Ebenfo fodjt man Hein zerbrodene
Mattaroni in Salpwaffer gar, jdventt fie mit 20 g Butter und ziwei
Qfjel Sherey und thut fie mit den KLofiden in die durdjtgefeibte mit
ciner gelben Mehljdwige verdidte Suppe. Nad) Belieben fann man
dic Guppe aud) nod) mit etnigen Gldfern Sherry wilrzen, oder {tatt der
Mattaroni einen gebadenen Reizberg bejonbers sur Suppe reiden.

19. Aujteenfuppe. Fir 12 Perfonen wird von 6 Piund Rind-
fleifd) mit einigen SGuppentriutern 6 I gute Bouillon gefodit, das Fett
abgenommen, die Bouillon far vom Bodenjap abgegoifen und in dem
audgewajdenen Topf vicder zum Lodhen gebracdht. Darauf verbinbdet
man bie Suppe it /4 Pund frijder Butter, in welder man 4 Gp-
18ffel boll feined Mehl gefdyiwift Hat, tvodurd) fie etiwasd {amig wird,
Unterbes twerden 24 Fleijdiiohe gemadt und 48 Aujtern aud ihren
©djalen genommen, dad Anftermwafjer mit den Biirten aujgetodt, durdy
ein Giebdjen gegeben und gu der Bouillon gefilgt. Dann (it man bie
RloGe einige Winuten darin fodjen, verriihrt 4 Cibotter und etwas
Mustatbliite mit einem Glafe RYeintvein, ben man unter ftetem Rithren
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nad) und nad) mit fodjender Bouillon verntifht und gibt die biinne
Maife gleidfall3 unter jtartem Rithren jur Suppe, damit fie nidt ge
rivme. Radydem man fie bid zum Auffoden Hat fommen lafjen, nimmt
man ben Topf vom Feuer, gibt bann erft die Auftern hinetn, weil fie
durd) Rodjen Gart werben, und ridytet bie Suppe jofort an. €3 werben
in Butter gerdftete Weiibrotidmittden bagzu geveidht.

0. Rniferjuppe, Fleijdpilreeiuppe von Wilbgefllige! und
$Hafe. (Bur Stirtung dltever nnb jdwader Berjonen.)

Ran Yodt 1 Fafan, 2 Rebhiihuer, 1 Sdnepfe und einen Hafen
in guter brauner Bouillon, von Nindfleifd ober Liebigs Fleijcjertralt
bereitet, gar, nimmt ba3 Fletld Heraus und Gkt e3 Halh ablithlen.
Da3 jamtlide Fleifd) toird bann von den Knodyen geldft, biefe werden
serhadt unb nod) einmal in ber Fleijchbrithe 1 Stunde ausgefodit.
Dann wird leptere dburd) ein feined Sieb gegoffen. Dad bejte, von
Dant und Sefhnen freie Fleifd {toht man in einem Steinmdrier fo fein
wie nur miglid), treibt e dburd) ein Sich und vermifdht e3 mit der
Sleiichbriibe, weide, 3 I ober aud) mehr betragend, je nad) dbem Ge-
braud) gefalzen und mit einem Stitd Butter unter dfterem Aufsziehen
mit einem Holzernen Riffel nur beif gemadit, aber nidyt mehr getocht
wird. Um ber Suppe ein wenig Binbung zu geben, befeuditet man
60 g feine Weigbrottrumen mit Bounillon und ftift fie mit dem Fleifdye
fein. Qu biefer feidit verdaulidien Suppe ift Rrajt und Saft bes feinen
Wilb{leildes, ohue die Fleifdfafern, mit der beften Effeny ded Rind-
fleijdes vereinigt.

21, Kreb3juppe. Man fodyt nad) Nr. 1 eine gute Rinbfleifch-
bouillon und fitr 12 Perfonen etiva 30—40 Stird Krebfe, nad)y A6-
jdnitt F. Ne. 116 zugeridtet, in braujend todendem Wafjer /4 Stunbde.
Damn witd bad Fleifd) aus Sderen und Sdytvdngen gebrodyen, bie
jamtliden Sdalen im Mirfer nidit zn fein serftofen uud iiber Ferer
mit ¥4 Plund frifder Butter fo lange durdygeriihet, bis diefe vot wird
unb au fteigen anfingt. Nun (GHt man davin 4 EHlbfel WMeh! anziehen,
bafs bie Suppe davon gebunbden wird, giefit 6 I Fleijdhbriibe hingu und
bas Gange dburd) ein mit einem Mulltud) belegted Haarfieb. RLury vor
bem Hnridjten gibt man Krebstlvhe nad) Ubfdnitt Q. Nr. 2 und Kalbs=
mild), A. Nr. 41, in die wieder aufgetodite Suppe. Ebenfo find junge
Sdyoten, Spargelfpfe ober Blumentohirdzden al3 Einlage in Rreba-
fuppen fehr beliebt. Diefe daxf nidit su famig fein, wad iberhaupt bei
allen Gefelljchaftsfuppen ju vermeiden ift. Die Krebsidivinge twerben
beim Unridten in die Terrine gegeben.
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22. Bremer Aaljuppe. Nadjdem man 3u 3 I Suppe 2 CHlbffel
feine Perlgraupen eine Stunde mit Waffer in furzer Briihe hat Todjen
laffen, giefe man bie notige Menge Bouillon hingu und gebe folgendes
Binein: junge ent{dotete Crbfen, Wurzeln, Blumentoh!, Spargel, einige
tleine Qartoffeln (bie brei lefteren Feile eben abgefodit), fleinge-
fdnittenen Salat, Sellerie, Porree, Peterfilie, Portulat, Dragon, Salj
unb geftofenen toeifen Peffer, toobei man von den jtdrferen Lrdutern
im Berbiltnid weniger nimmt. Alled died Iaft man /s Stunde toden,
gibt bann toblgereinigte, mit Saly abgefodite und in 5 cm lange
Ctiide gefdnittene ale hingu, tvelde gar, aber nidyt ju tveid) getodt
werben bdiirfen. Danu rollt man RKlvfe von Fifdfarce langlidy auf,
(@Bt fie einige Minuten in ber Suppe foden, rithrt diefe mit einmigen
Eibottern, fiier Sahue, etivad gehadtem Thymian unbd einigen Tropfen
Citronenfaft ab und ridytet fie jofort an.

23. Hamburger feine Aaljuppe. Jvei Pfund ober mehr dide
Nale twerben, am bejten tagd vorher, mit Salj abgerieben, getvajden,
in pafjende Stiide gefdynitten, von Kopf und Sdhroansipite befreit und
mit weifem Wein, gany wenig Weinefjig, Saly, weifen und fdvarzen
Prefferfornern nebft 1—2 Qorbeerbldttern in turzer Briibe gar gefodyt.
Aud) fodje man gange BViruen, bamit dbad Gewiiry fie befjer durdyziehe,
am Tage vorher und jwar in weifem Wein und Jimt wie Lompott,
bod) ohne Buder, und jtelle beided an einen talten Ort.

Am Tage ded Gebraud)® wird je nad) Bebdarf, 2, 3, 4 Pfund
gutes Rindbfleifd), auf jebes halbe Pfund Fleifd /2 I Waffer geredhnet,
gefod)t, gut gefchdumt und nady einer Stunde Lodjens ein Suppenteller
voll Fleinwiirfelig gefdmittene gelbe Wurzeln (Mohren), Halb fo viel
Peterfiliemwurzeln, ebenfalls tiirfelig gefdnitten, und eine Sellerie=
tnolle hingugefiigt. Bugleid) nimmt man eine Handooll junge Sellerie-
blatter — $erzbldtter, — eine Handvoll Peterfilie, einige Biveige
Majoran, ebenjoviel Thymian, Lripmadam, Pimpinelle, Dragon,
einige Sauerampfer-, Salbei- und Porreebldtter, hadt died alled tlein,
gibt e3 in bie Suppe und fiigt, nadbem fie jtvei Stunben gefodht hat,
cinen Suppenteller voll junger, entidoteter Erbjen, eine Handbyoll
Rortulaf und Blumentoh! hingu. Rurz vor dbem Anridten {dwist man
einen Riihrivffel Mehl mit einem veidjlidhen Stitd Butter geld und
rithrt e3 mit etiwas Pleffer an die Suppe. Beim Unridyten fitllt man,
foviel man 3u gebraudjen glaubt, in eine Terrine, legt von den er=
warmten Aalftiden und Birnen einen verhiltnidmapigen Teil Pinein,
und ftellt die iibrigen Aaljtiide in ein Schiifjelchen, o anch die ftbrigen
Birnen, befonderd angeriditet, auf die Tafel. Falld bann mehr Supype,
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al3 angeridhtet wurbe, gewiinjdt wird, jo veide man Aal und Birnen
und fille von der fbrigen Suppe darauf. Wad nidyt gegeflen wurbde,
wird, damit die Suppe teinen Fijdgejdmad erfalte, jeded allein hin-
gejtellt und zwar fofort in den RKeller, um die SGuppe am dritten Tag
wieder auf den Tifdh bringen zu Hunen. MWan nefhme Hinein Kbfe
nad) Abjdnitt Q. Nr. 2.

BWill man eine Yalfuppe fitr den gerwdhnliden Tijd) todjen, Jo bereite
man eine einfade Frdftige Vouillon, in der man eine Stunbde vor dem
Hnridten einen Teller junge Erben, ebenjoviel in Biertel gejdnittene
Birnen und fein wiirfelig erteilte Wurzeln gar fodit. Aud) mehrere
abgezogene, zerjdnittene, in Salzwafjer vorber Halb gar gefodjie Aale
fowie Aaltrduter, wie man fie Habew tann, fiigt man Gingu, fodt alled
gar, verdidt bie Suppe wenn nitig und gibt ShHwammilipden Hinein
und Citronenjdeiben nebenber.

24, Fijdjuppe. Gute Hedjte ober Narpfen, iiberhaupt jebe Art
FluBfijdhe, werben in Stiide geldnitten, in Mehl umgedreht und mit
Reibrotidnittden in Butter angebraten. Vann giept man Bouillon,
bie mit Wurzelwert und Jrviebeln gefodt ift, ober aud) Briihe von
jungen entjdyoteten, durdhgeriihrten Crbfen dazu, laht die Suppe nod
eine Weile Todjen, rithrt fie fury vor bem Unridten durd) ein Siebd,
Taft fie wieber jum Rodjen fommen, und rvidytet fie mit feingehadter
Peterfilie an. €3 twird wiirfelig gefdnittenes und in Butter gerditetes
Weifbrot bazu gegeben.

Wenn die Briihe vorber gefodit ift, fo (aht fid) diefe Suppe in
einer Stunbe beveiten.

Bu einer gewdhuliden Fifdfuppe tann man fehr wohl aud) nur
bag Waffer benupen, in bem man feine Fluffijde gefodt Hat. Am
beften verfept man biefe Suppe mit Crbfenmehl ober Gritnformmnesl
unbd Yedftigt fie mit Fleifdextralt.

25. Modturtlejuppe (nadgemadte SHildfrdtenfuppe). €2
wird hiersu filr 24—30 Perfonen eine Fraftige Bouillon von 8—10
Piund Rindfleifd) mit Wirezelwert, Siviebeln, Dragon, Lorbeerbldttern,
Neltenpfeffer und 2—3 Nelfen getodit. Bugleich bringt man einen
gang frifden, grofen, abgebrannten Ralbstopf, eine SHhweinejdnauze
nebjt Ofren, einen Odfengaumen und eine gerdnderte Ddfenzunge
aufd Feuer und fod)t died alled gar, aber nidyt zu weid). Daj er-
taltete Fleild) jchneidet man in fleine, linglid) vieredige Stiiddjen, die
gut gereinigte Ralb3zunge ebenfalls, gibt beided in die Bouillon, nebit
fleinen Gauciffen, einer Meffexfpipe Cayennepfeffer, einigen in Stiid-
den gefdnittenen Ralbzmiddern (fiehe A. Nr. 41) und foviel Kalbs-
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fopfbriihe, daf man Binreidende Suppe bhat, welde mit in Butter
gebriuntem Mehl gebunben wird. Naddem dies alled !/y Stunbde
gefodit Bat, werben nody Kalbflcifhiivfden einige Minuten in Palbs-
topjbriibe ober gejalzenem Waffer gefod)t umd Bingugethan nebit
einigen Bartgefodsten, Heimwilrfelig gejdinittenen Ciern, fowvie dem
Ralbshicn, weldes man gewdffect, abgebriiht und vou den Hverden
befreit und dann in Waffer mit etwas Effig gar gefodit und in Seiben
gejdnitten, in Gi und Semmel gewenbet und in Butter gebaden hat,
ferner 1—2 GRloffel englijher Soya, oud) /s Flajde Pabeira und
Aujtern, wenn man fie Haben fann; dod) barf beides nidht durdtoden.
Dann wird die Suppe jogleid) angeridytet. Will man die Suppe fehr fein
Haben, muf man nod) fleine K6Fcden hingufiigen, welde Sdhilbtrsten-
eier nacdyahmen follen. Man bereitet fie, indbem man 3 hartgefodyte
Gibotter durd) ein Sieb ftreidhgt, fie mit 10 g Mehl, einem frifden
@Eibotter, 50 g Butter, Sal; und wenig Muslatnuf vermifdt, aus
der Mafje Heine KloBdyen formt und fie einige Minuten in fiedbendem
Waffer fodyt.

Sowoll Bouillon al3 Kalbsfopf founen fdon am vorhergehenden
Tage ohne Nadyteil fiiv bie Suppe gefodt werben.

Bu einer einfadgen Modturtlefuppe fodje man den Kalbatopf mit
Guppengriin, Mihren und einem Odyjenmaul reid), verdide diefe
Briibe mit brauner Wehljdyvipe, Fraftige fie mit 10 g Fleijdertralt
auf jebes Liter Briihe, und fiige dann Dragon, vasd jerfdnittene Fleifdh
be3 Ralbstopjed und 1 Glas Arval und /2 Flajdhe Graves, jowie in
Wiirfel gefdnittene Harte Cier Hingu.

26. Hafenjuppe. Man fangt beim Reinigen Hed Hafen bas Blut
auf, erfdlagt die Snoden und gerteilt das Fleif — aufler vem
Riiden — und fodht died nebft mehreren Pfund RNindfleifd), etvas
©djinten, Gewiiry, Wurzeln und Supperfrant langjam 3 Stunbden.
Jugwijdjen brdat man den RNiiden jaftig in Buiter, gerjdneidet ihn und
legt die Fleijdftidden in eine Terrine. Die Suppe gieft man duech
ein Gieb, verdidt fie mit braunem Buttermehl, thut unter ftarfem
Riihren da3 Blut, 2 Glasd Portwein, ettoas Cayennepfeffer und Salz
bhingu, todt alled gut durd) und ridjtet die Suppe an.

Sn England wird die Dafenfuppe nur vom Hafen gefodt, man
braud)t dann nur auf weiftiindiges Lodjen zu redynen. Pan zerhadt
3u dicjer Suppe den gangen Hafen, brdt alled, aufer den beften Niiden-
ftiten, mit Mobhren, gerjdmittenem Sdhinfen, Suppengriin und Getoiiry
in Butter brauntid), gieft dann Fleijdertratibouillon an und fodjt fie
wie oben. Aud) die Niidenitiide 1werden gebraten, dody zerftoht man
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fie fein, vermifdt bies Gewiegte mit eingeweidhter Senumel und Y4 !
Porttwein und verfodit died in der dburdjgegebenen Briihe. Bielfach
wird aud) nod) Rei3 mit in der Suppe getodt oder, wad vorzuziehen
ift, nod) ein Reidberg nebenber geveicht.

Cin mittelgrofier Hafe gibt eine Suppe fiic 6—7 Perfonen.

7. Braune Suppe vou Hajeugerippe, Wildtuoden oder
Bratenfuodjen. Man entfernt vou jedem der o benupenden Gerippe
vorerft bag nod) vorhandene gute Fleijd), wiegt es, fein und vervihrt
e3 mit audgedriidtem Weiibrot, etwas frifder Butter, einigen Giern,
Salz, Pleffer und Mustatnuf und jormt aud diefer Mafje Heine
RKiopden, die man Hernad in der fertigen Suppe fodt. (Unerfahrene
Dausfraueu probieren erjt, ob die KoHhen zu hart ober tweid) geraten
find und fiigen in erfterem Falle ein €i ober etvas Sahne, in lefterem
etoad geriebene Gemmel bei.) Das Gerippe wurbe ingiwijden mig-
lidft fein gebadt, in Butter mit zerfdnittenem troduen Sdhinfen,
Bwiebeln, Mihren, einer Peterfilien- und Sellevietnolle angebraten,
einige ERloffel Mehl mit gebrdunt und dann foviel fodjended Walfer
mit efwaigen Saucenveften — bod) nur wenn fie nod) vollfommen gut
findb — Dinzugefiigt, ald man Suppe braudt. Man fod)t bie Supype
2 Gtunbden, gibt fie dburd) ein fehr feines Sieb, jo daf die Heinen
Snodenteilden zuriidbleiben, giefit fie langfam in ben Topf zuritd,
damit der Bodenfap juriidbleibt, fodyt die flife gar, Friftigt bie Suppe
mit etwad Fleifdertralt und wiirst fie mit Madeiva, Cayenmepfeffer
und bem nitigen Saly, — Hat man fein Fleijd mehr am Gerippe,
fo muf man die Suppe mit braunem Buttermehl verdiden, ober Sries-
meblt(GBden und Lohlherzen in der Suppe gar todjen. Aud) fann man
in einfadjen Riiden dad Anbraten der Rnoden unterlaffen und diefe
nur red)t lange und langfam mit Waffer, Sal, Gewitry und reidlid)
Guppengriin audfodjen; auf jeben Fall ift bann aber der Bujap von
Fleifhertralt wiinjdjensivert,

28. Kanindenfnpye fiehe D IV 149 u. 150.

29, Feldhitguerfuppe. Wird wie Hafenfuppe bereitet; man fann
ftatt ber Rbfe das Brujtfleild in feine Sdeiben jdneiden und in ber
Suppe anridjten,

30. Keamtsvigeljuppe. Man redne auf jebe Perfon einen
framtavogel. Die Tiere werdben mit etwad Saly in reidylid) Butter,
fejt sugededt, langfam tveidy gebraten. Daz Brujtileifd) wird in feine
Sdjeiben gefchnitten und uriidgelegt; dad Knodjengerippe im Mirfer
serftoBen, mit einigen Gdeiben Sellerie, Mihren und Swicbeln in der
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Rramtavdgelbutter gebampit, 1 Chlbfel Mehl darin eine Weile geriihrt
und mit guter Bouiflon 1 Stunde langjam gefodit. Dann wird dad
Fett abgenommen, die Suppe durd) ein Sieb gegoffen, wieber anf-
gefodit, und mit bem Bruftjleifd) und Musfat angeridtet. Geriftete
Semmel{deiben reidt man daneben.

Beit bes Rodjens 2!/z Stunbden.

31, Jatobinerjuppe. Berlorene Cier (fiehe Abjdhnitt L.) werben
in die Guppenfdjale iiber gerdfteten Senunelfdnitten angeridytet, mit
fodjender, Iriftiger Bouillon iibergojfen und Gehad von gebratenem
Gefliigel darein gethan.

32. Rindileijdithee. Wan braudit zu etwa 500 g fehnenfreiem
mageren Rindileijd) eine Biidyje mit Hermetifhem Berjhluf und einen
Bogen Lojdpapier. Pan jdhneidet dad Rinbdileifd) in Wiirfel, fiillt e3
in die Bledybiidhfe, jhraubt diefe u und laft fie in einem Topf mit
fodjendem Waifer 4 Stunden leife fodjen. PMan giefit ba3 Fleifd) nun
ourd) ein feined Paarjich in eine eviodrmte Taffe, entjettet bie Brithe
mit Lofdpapier, falzt fie und verquiclt fie mit einem Cigelb. 500 g
Sleifdh geben eine mittelgrofie Tafje Fleijdithee. Das Fleijd) tann nodh
3u Hadiel ober Fleijd)flofen benupt werben.

33. Taubcujuppe fiir Keanfe. Die Bouillon wird nad) Nr. 1
gefodit, abgebriihter Reid gleid) nad) bem Ansdfdhdumen Hineingegeben,
aud) erben gur Beit wohl einige junge Wurzeln (Mohren) und junge
ent{dotete Crbien oder !/ Stunbe vor dem Anriditen Spargeltipfe
ober etiva3 Blumentohl, Teptever vorher abgefodjt, Hingngefiigt. Die
Suppe muf wenigjtend 2 Stunden fodjen, da wan nur alte Taunben
bazu veriwenbdet, und famig, aber ja nidht didlid) fein. Diefelbe fann,
wenn der Krante villig fieberlod ift, mit der Hiljte eined frijden Ci-
botterd abgeriihrt werden. Gtatt Reid nimmt man aud) gern feinjte
Griaupdyen, die man abbriiht, mit etivad Butter anbrit, mit einigen
Qiffeln ber Bonillon durdfod)t und fo lange an eine Heife: Herditelle
mur jum Jiehen ftellt, big die Taubenjuppe eine Stunde gefod)t Hat.
Dann werdben fie in der Suppe vollends gar gefod)t uud aufer den
Grdaupdien nur nod) Heine Spavgelftiidden hingugefiigt.

34. Ralbfleijdhjnppe filr Kranfe. €2 wird dagu ein fleifdiges
Ctitd genommen, twie oben ausdgefdaumt, die Briihe durd) ein Sieb ge=
goffen und mit einem Ctiiddjen frijdher Butter und abgebrithtem Reisd
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gar gefodht. Hat man Spargel ober Blumentoh!, jo tann man folden,
abgefodjt, hineingeben, und naddem er weid) geworben, bie Suppe,
wenn e bem KLranten erlaubt ift, mit einem frifden Eidotter und ettvas
PMutatnuf ober feingehadter Peterfilie abriihren; aud) ift ein weides
Sepei al3 Suppeneinfage zu empfehlen.

35, gleifdpiiveefuppe fitr Kranfe, Man todit nad) Nr. 1 eine
gute Flare Bouillon, vertodt in /s ! 20 g geriebene Semmel und ver-
mifdt alddann mit ibr, nadjpem man fie dburd) ein Sieb getrieben, die
fein zerwiegte Bruft eined Hithndens, welde mit 2 Loffeln fiiBer
Eabne permifdyt wurbe. Die Suppe barf nid)t wieder Yodjen und fann
nody mit einem Eigelb abgezogen werbden.

36. Wildfuppe mit Tapiofa, Man fodt von einem Rebhubhn
eine flace fettfreie Fleijdhbriihe, vervihet dann 50 g Tapiofa mit
4 Liffel Sherry, fodt ihn 10 Minuten in der Vonillon und fiigt zu-
legt nody einige Spargeltipfe oder Blumentohlroddjen, die vorber in
Salzwaffer gar gefodit tourden, hingu. Aud) fann man jeded andere
frijhe Wildfleifd) benupen, mup es vorher aber anbratenm, mit zer-
{dlagenen Kalbileijdhtnoden, Sal, Suppengriin und dem nitigen
Waffer iibergiefen und 3 Stunden langfam Yoden, bevor man bdie
Briihe durdyfeifht und mit beliebiger leichter Einlage verfieht.

Aufier den lepten 5 Suppen find als Keanfenfuppen s veicdhen
Ne. 2, 12, 14, 17 md 20.

IL Suppen von Seldfriichten und rdutern.

37, Cuppe, Gemiife und Fleijd). Dies Geridjt, ein ange-
nehmed, nabrhafted und woblfeiles MWittageflen, fann joroh! von
jungen unb etivad Bavt getorbenen Erbfen (leptere muf man jedody,
nadydem fie weid) gefodyt find, burd) cin Sieb riihren), ald aud) von
jungem Soflrabi, Blumentohl, felbjt von Kartoffeln zubeveitet werden.
Man laffe ein Stiid Butter oder Fett ved)t Heif werden, rithre zwei
ftart gehiujte Gloffel feined Mehl darin gelb, giefe und riihre die
nitige Menge fodjendes Waffer hingu unbd gebe, nadhdem es todit,
bas Beftimmte Hinein, etwa einen gehanften Suppenteller Eebjen und
einige Heingejdnittene Wurgeln, aud) wohl 2 in Scheiben gejdynittene
ftohlrabi nebjt Salz, lafje joldhes weid) und bdie Suppe gany jimig
fogen.  Wiinjdht man diefe von Rartoffeln zu bereiten, jo wibhle
man’ nadftehend Nr. 40 bemerfte Kartoffeljuppe, mit einer Porree-
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ftange und Sellerictnolle getocht. Alsbann jtecdhe man mit dem EHlbffel
von der Fleifhmafle nady Abjdnitt Q. (Koge von HRind- oder Lalb-
fleifd) 16 S{opden glatt ab, inbem man fie mit dem Loffel einigemal
von einer Seite auf bie andere wirjt, dody ift su vatem, vorber eins
3u verfudjen, um fie nitigenjalld etwad jejter ober loderer madjen zu
tonmen. Danad) tod)t man die Kldpden etwa 5 Minuten, oder fo
lange, big fie inwendig nidht mehr rot erideinen, wovauf die Suppe
nid)t mehr fodhen darf und wmit feingehadter Peterfilie durdygeriihrt
wird. Sind feine Kartoffeln in der Suppe gefodht, fo reidht man fie
abgefod)t baneben.

38. Rujitjdie Sanerfrautiuppe. (Nad) einem Originalvezept.)
Bon einem beliebigen Stiid Rindfleijdh, dad man aud) teiliweife durd
cin Stiid Sdinfen exfepen tann, wird eine hinveidende Menge Bouilfon
getodht.  Darauf 16t man veidfid)y Butter mit fo vielem Mebl, als
notig ijt die Suppe zu binden, gelblid) werben und viihrt e3 nad) dem
Peransnehuen ded Fleijdyes hingu. Damn twird etwasd toeid) gefodytes,
gute3, Heingehadted Sauerfraut nebit Pfeffer hinzugefiigt, gut dburd)-
gefodyt, bic Suppe it etiwas dider Safhne abgeriifhrt und mit dem in
fleine Stiide gerfdnittenen Fleijd angeridhtet. Die Suppe muf gany
famig fein. Jn Rupland reiht men ftetd gebadene Budyweizengriipe
(Sajdye) dagu. .

39. Ruffifde Kobhlinppe (Borfd). (Driginalvezept.) Bon etwa
6 Pfund Rindileifd) wicd eine Suppe gefodyt. Hierzu werden 6 Heine
Rotebeete gereinigt, in Tange diinne Scheiben gefdynitter, n Mehl ge-
wilgt und in Butter /s Stunde, feft jugededt, gefdymort. Daneben
wimmt man einen Feinen Koflfopf, {dneidet ihn in 4 Teile, iibergiept
biefe mit Todyendem Wafjer und [aft fie, sugebedt, /s Stunde ftehen.
Griteve gibt man, nadydem bdie Bouillon 1*/> Stunde gefod)t hat, Hingu
und '/ Stunde fpiter den Kohl. Sellerietnolle, teine Mofrritben und
$Rorree biicfen nidyt fehlen. Wenn diez alled weid) gefodyt ift, gibt man
/4 Qiter dide faure Salbne, mit cinem gehauften EHloffel el zer-
rithrt, hingn, Tt e3 qut dburdyfodhen, viifhrt dic Suppe mit Eidotter ab
und ridytet fie iiber gebratencn Saucisdyen an.

40. Kartoffeljuppe. Man fept Knoden vou frijhem oder ge-
bratenem Fleijd) forie Fleijdhabdfdlle ober ettvad frifdyes Fleifd) zeitig
mit dew nitigen Salz aufs Feuer, jdhdnumt ab, fiigt Jwiebeln, Porree
unb eine Sellerietnolle hingu und fodt die Briihe langfam 1'/s Stunbden.
Jngwifden tod)t nan Kartoffeln fiiv fid fajt weid), fiigt fie dann in
bie Suppe und ftreidyt diefe, wenn die Kartoffeln gar fiud, durd) ecin
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Sieb. Man riihrt nod) feingewiegte Petefilie an, ober reibt etwad
Mugtatnuf an die Suppe und gibt gerdjtete Brotwiirfel dazu.

Rartoffelfuppe tann aud) nur mit Waffer gefocdt werben, dod) nmuf
man dann fiir reidylid) Suppenfraut jorgen, fowie aud) julept etwas
tn Butter gefdwiptes Mehl und einen Theeldffel Fleifchegtralt mit der
Suppe verfoden. Audy ein Jujay von Alenronat (A. N, 10) ijt
gerabe fiiv Rartoffelfuppen empfehlensivert.

41. Feine Kartofielfuppe. (Originalvezept.) Einen Teller voll
rofe Rartoffeljdheiben brét man mit einer zerfdnittenen Broiebel in
50 g Butter halb gar und briunlid. Dann fiillt man fie ohne dad
Fett in 3 1 fiebenbed Waffer, in dem man fdon eine Bierteljtunde
ettvad Guppéntraut austodte, thut dag nitige Salz hingu, und fodt
bie Suppe eine halbe Stundbe. Davauf ftreicht man fie durd cin Sieb,
fdwipt in dem Fettviidftande der Rartoffeln 1 GRHTFel Mehl, Fitgt
bied jur Suppe, wiirst fie mit 10 g Liebigd Fleifchertratt und 2 Lifjel
Rotwein, fodt fie eben auf und ferviert fie mit gerdfteten Semmel=
toiirfeln.

42. Suppe vou Hafergriise mit Kartoffeln, Man bringe die
fefr nabhrhafte, mit Wajfer abgeflofte Hafergriipe, fiir die Perfon etwa
30 g, mit Wafler, gutem Fett (ald vorsiiglic) geeignet fann aud) Raud)-
fleifd)= ober etwad Sdintenbriihe, mit Waffer vermifdyt, dazu benupt
werben), Koblrabi, Sellerie, Peterfilie oder Porree, in Ermangelung
mit einigen {eingefdimittenen Briebeln, jum Roden, gebe redht rein-
gewajdene Lartoffeln unbd dad nitige Saly hingu und fode diea alled
etwa 2 Ghmben weid) unbd jamig. Cin Jufay von Fleijdertratt madht
bie Suppe befonbers gut.

Statt Pafergriige fann man aud) grobe Graupen nehmen, bieje
mit Sped weifi fodjen und erft, wenn fie vollig weid) geddmpft find,
bie nitige Brithe ober aud) nur Waffer auffiillen. Audy bei bdiefer
Suppe ift ein Bujap von Fleifdertvalt empfehlendmwert.

Lenn die Suppe fitr einen Dienftbotentijd) jur Séttigung beftimmt
ift, fo tann man auf die Perfon 50 g Pafergriipe rednen.

43. Suppe von jungen Gemiifen. Man laffe Dbl in einem
Stiid Butter angiehen, gebe o viel Waffer, ald man Suppe 1 Haben
wiinjdyt, und Saly hingu, und laffe folgende junge Gemife, Hein ge-
{dynitten, darin gar fodjen: Wurzeln, Kopfjalat, Spinat, Sauevampfer,
Bortulaf und junge Erbfen. Dann riihre man die Suppe mit ettvad
Sabne ab und gebe in Butter gerditeted Weifbrot dbazu.

Bum Kodjen diefer Suppe ift 1'/s Stunbde Hinveidend.
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44. SGuppe vou jungen Erbfen. Frijhe Hiilfenfritchte find,
gleid) ben getrodneten, nabrbafter ald anbered Gemiife. Die audge-
Biiljten Grblen laft man, ohne fie zu wafden, in einem Stid zer-
gangener Butter eine Weile {dhvigen, und dbann, je nad) ber Portion
ber Suppe, 1—2 CRISfel Mebl darin angiehen, gieft barauf die ndtige
Menge Bouillon oder todjended Waffer und ettoad Fleijcdhertralt hinein,
unb fiigt, wenn die Erbjen gar find, Salz und gehadte Peterfilie hingu.
Man tocge Fleifch- ober Grieatlofe davin, ober gebe in Butter ge-
rifteted Weifbrot dazu.

Beit des Sodyend 1 Stunde,

45. Gemiijebreijuppe. Man todht diefe leidytverdaulichen Suppen
von gelben, voten und weifen Riiben und von Stedriiben.

Dag betreffende Gemiife wird fauber gepubt, ungerjdnitten in
Waffer weid) gefodyt, abgegofien und durd) einen Durd)fd)lag gerieben,
dann mit guter Bouillon verbiinnt und mit etwad weifer Semmel-
trume nebjt Saly didfamig getod)t ober ofne leptere unter ftetem Anj-
vilhren nur zum Roden gebradyt, mit einem Stid Butter iiber ge-
bratenen Semmeljdjeiben in der Suppenjdale angeridytet.

Qm Friihling ift eine Spargelbreifuppe ausd der Bouillon von
Dithnern oder Fleifhabfidllen fehr oohifdjinedend. Die Spargel werben
bi3 auf bie Kopfe in der Bonillon weid) gefodit, die Suppe durdhge-
vieben, mit Buttermehl famig gemadit und nun die Spargeltopfe gar
gefodjt. Man jicht bie Suppe mit einigen mit fither Sahne verquiciten
Eibottern ab. — Gbenfo fann man mit Blumenkohl ecine Suppe
berftellen, den Blumentoh! dazu Hald weid) foden, in Butter villig
gar fodjen unb dann den durdigeriebenen Brei mit fextiger Fleijdbriihe
verfepen und mit Ei abzichen. Refte von Blumentohlgemiife
werden nur mit Heigem Waffer abgefpiilt und durdigeftriden.

46. Dentjdie Suppe (befonderd im Uuguft und September zu
empfeblen). Jn Wiirfel gefdnittene Mohren, in jdhrage Streifen ge-
teilte griine Bohnen und Lohlrabi jdhivigt man in Butter eine Bievtel-
ftunde, tocht fie bann mit foviel fiebendem Saljwafjer, ald man Suppe
braudyt, weid), aber nicht entzivei und fiigt fury vor dem Unridten nod)
einige weidgetodite junge Raxtoffeln, einige Blumentohlriddyen, Kohl-
berzen und befonderd den Brei von etiva 6 grofen roten Liebeddpfeln
(Tomaten) bingu, Feiftigt die Suppe mit 15 g LQiebigd Fleijdertralt,
wiirzt fie mit Pieffer und richtet fie iiber feinen gebadenen Nieren-
fdyeiben an. Sehr beliebt bei Herven.
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47, Sdweriner Suppe. In Beifer Butter diinftet man eine
frifd erfdnittene Gurte, mehrere Salatherzen, einige junge Schalotten
und einen Teller junge Ecbien halb eid), figt als Wiirze gewiegte
Peterfilie, Kerbel, Pimpernelle, Salz, Pieffer und eine Prife geftofenen
QJngiwer bei, fiillt alled mit Yodjender Bouillon anf und fodjt die Suppe
1 Stunbe. Man binbet fie mit Hellem Buttermehl, zieht fie mit einigen
Eidottern ab und reid)t fie mit tleinen Martjdynitten.

48, Suppe nad) Crécy (Gefellichaftsfuppe). Redht rote Mihren
werden gepupt, jerfdnitten, in Butter mit einigen Stiiden rofhen
©dyinten, einer Jwiebel und einigen Pieffextornern angebraten, mit
etivad Bouillon iiberfiillt und gar gedbimpft. Dann ftreidgt man fie
burd), verriihrt fie mit traftiger Rindjleifdhbriihe in leidtiamiger Sauce
und verfodyt diefe mit einigen Loffeln branunen Buttermeh(s, einem
Theeldffel Champignonjoya und 1 Glad DMadeiva. Man tiivst die
Guppe nod) mit einer Prife Cayenncpieffer und vidtet fie jofort an.

49, Supye vou Hart gewordenen Grbjen, Diefe lafjen fidh
ant beften jur Guppe benupen. Man fehe fie mit tochendem Waffer
und RNierenfett aufs Feuer, laffe fie weid) fodjen und rvithre fie durd)
ein Gieb. Die Brithe bringt man toieder jum Kodjen, gibt Sals, ein
Gtiidden Butter und gelbgerditeted Mehl Hinein und riihrt gehadte
Peterfilie und etivasd Fleijdertratt dburd). Aud) find Fleijddiden gut
barin. — Beit de3 Kodjend 2 Stunbden,

50, Guppe vou troduen Erbfen. Man bringt die Crbjen, gut
audgefud)t und mit warmem Waffer stoijden den Handen gevieben und
rein getoafdyen, mit faltem, tweidem NRegen- oder Fluftvafjer und,
fall3 die Crbjen fehr alt fiub, /s—1 Theeldffel doppelt-fohlenfaures
Natrium, anfd Feuer und laffe fie vor dem AbgicRen eine Heine halbe
©tunde Tangfam fodjen, wodburd) fie in furzer Beit tveid) twerben.
Nady dem Abtodjen {dhiitte man fie anf einen Durdyjdlag, giche Waffer
bariiber und laffe fie mit fodjendem Waffer, Fett, einem Etiid Rind-
fleijdy oder einer Wurft nebft Sellerietnolle und Porree langfam weidy
fodjen.

Win{dht man eine gevdudjerte Mettourft ober eingefalzene
Sdweinejdnauge und Ofren in der Suppe zu fodjen, wad viele
lieben, fo mufy erftere nad) bem Ubwafdhen gut abgefodht werben, dex
Raudygefdmad tiirde bie Suppe unangenehm madhen; jollte die Wurit
bei langerem Aufbewahren troden getvorden fein, jo muf fie bor dem
Rodjen Tag und Nadt in warmes Waifer gelegt werden. Gefalzened
Sdyweinefleijd) fodhe man in Waffer gar und gebe nur foviel von der
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oft su falzigen Fleifdhbrithe an bie Erbienfuppe, daf fie nidit verfalzen
wird. Piilfenfriidte bediirfen nidht viel Salj.

RNadyvem die Crbien gany tweid) getvorden, nehme man Fleifd) und
Sellerietnolle Geraud, lege leptere in die Terrine, veibe die Crbfen
burd) einen Durd)jdlag und laffe fie, ndtigenfall3 verbiinnt, mit bem
Fleifdye und dem vielleicht wod fehlendben Salze gut durdifodjen. Sind
anfang3 feine Bwiebeln su den Erbfen gefommen, jo fann man fpater
einige fein fdneiden, in Butter gelb braten und durdjriihren. Aud
fann man in Butter gerdftete Weikbrotidnitidhen ober Wiirfel dazu
geben.

UIm ber Erbfenfuppe einen bejonderd milben Gejdmad zu geben,
fodie man et serfdinittene Modhren, ein StrauBlein frijde Peterfilie
uud toenig Juder in dber Suppe, die hierdurd) fajt ben Gejdymad einer
frijen Crbfenfuppe betommt.

Die Suppe muf nidyt did, aber fehr gebunbden fein. Bei fehlender
Ronfiftens fann man fid) mit in Butter angezogenem Mehl Yelfen; dod)
ift bied nur eine Ausbilfe fiir dben Fall, daf die Erbien nidht lange
genng gefocdht, bie Suppe zu jehr verbiinnt ober die erfteren zu alt
getworden find. Der reine Erbjengejdymad leibet burd) dben Mehlzujaty.
Fiir den tagliden Tifdy tonnen aud), nadjdem die Erbjen dburdygegeben
find, einige tleine Ravtoffeln in ber Suppe gefodjt werben, bie aber
nidt gerfodjen ditefen; dod) muf die Suppe alsdann foviel verdinnt
werden, al3 jie durd) lingeres Kodjen an Samigleit gewinnt.

Die Beit de3 Kodensd ridtet fidh nadh der Bejdaffenbeit der
Erbfen, eine gute Qualitdt Hebarf jum Weidywerden ettoa 2 Stunden,
dltere 3-—4 Stunben.

51. Suppe von Grb3mehl. Dies neuere Fabrifat ift der be-
quemeren Anivendung wegen, wenn feine Untermifdhung von Meh
ftattfinbet, fehr su empfehlen. Dad Crbsmehl, dasd Pfuubd 40 Bf., be-
vedyuet fid) nidyt viel hober al3 Erbjen. Bu einer fattigenden Suppe
find, twenn einige Kartoffeln davin weid) gefodyt werben, fiix 3 Perfonen
170 g Hinceidhend, andernfall3 wilrdben 200 g zu redynen fein.

Wiinjd)t man Fleijd) obex cine gerdudgerte Metttourft in der Erbs-
fuppe u fodjen, fo bringe man da3 Beftimmte mit Sellerietnole und
Porree aufs Fener, laffe es weid) fodhen, gebe dbas mit taltem Wafjer
angerithrte Erbamehl hingu, notigenfalls aud) Salz, und fodje das
Cro3mehl 10 Minuten.

Fall3 bie Suppe ohue Fleijd) gefodt wird, fo laffe man bad
Guppentraut mit Nievenfelt gar fodhen uud gebe einen Jufap von
Fleijdertealt hingu. Yudy find in Butter gelbgemadyte Gvicbeln em-
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pfeflendivert darin. Nad) Eefallen fonnen in Butter geld gerditete
Beifbrotwiirfel dazu angeridytet werben.

Auf diefelbe Art fodt man Suppen mit Linfen=, Bohnens,
Leguminofens, Gerften= und Hafermefht.

52. Weife Bohuenjuppe. Am Deften find Hiersu die Heinen
weifen Bohnden, da fie feiner jhmeden unbd die Suppe nidht durch-
geriibrt wirb. Man fepe die Bohnen (auf 6 Perfouen 1 Phund Hin-
reidyend), nadjbem man fie tiichtig abgerwajden Hat, mit faltem weidjen
BWafjer aufd Feuer und faffe fie /2 Stunde tiichtig fodhen, fdiitte fie
bann auf ben Durd)fdylag und fogleid) wieder in ben umgefpiilten Topf
unb gebe foviel fodjende3 Waffer nebit bem ndtigen Feit, Butter oder
anderm feinen Fett hingu, daf fic bededt find. Unter dfterem Nady-
gieBen pon fodyendem weidien Waffer werben dic Bohuen butteriveid)
gefodht, ofne viel geriihrt ju werben, damit fie moglidit gany bleiben
und dod) vollfommen f{amnig werben. Erit dann werden fie gefalzen,
mit fodjendemt Waffer sur Suppe verdiiunt uud unter Jufah von
weuig Fleijdyertratt oder Bouillon nody einmal anfgetodjt. Bortrefilid;
f{dymedt in dber Bohuenjuppe eine abgefod)te gerdudjerte Mettionrft
ober cin Stiiddjen gerduderter Schinfen. Audy tann man 5 Minuten
vor dem Unridjten Frantjurter oder Wiener Wiirftdhen in der Suppe
gargichen (affen, toie aud) nod Heine fiir fid) gefodhte Rartoffeln in bie
Supype thun.

Gin paar in der Suppe getodite fauerlidye Hpfel geben ihr einen
vorgiigliden Gefdimad, der wod) durdy die Anwendung cined Thee-
[6{jel3 RKrebsbutter vor dem uridjten fehr gehoben 1wird. R
vielen Gegenden ift Thipnian oder Majoran cin belicbted Gewiivg fii
Bohnenjuppen.

53. Linfenjuppe. Die Linfen miifjen, wic alle Hitlfenfriidte, in
einem emaillierten Topf gefodht werben, damit fic nidt eine fdpwirs-
lidye Farbe erbalten; audy ift e3 zu empfehlen, um ihnen den ojt
fteengen ®efdmad ju nehmeu, jweimal dbag Waffer nad) viertel-
ftiindigem Rodyen abzugichen uud fie mit wenig Waffer nud reidylichem
Fett langfan toeid) und jamig ju fodhen. Dann erft werben fie mit
Polelfleifchbriithe zu Suppe verbiiunt, mit Heinen Kartoffeln, ctivas
Porvee oder in Butter gebratenen Jwicbelfdjeiben villig gar gefodit.
Wird die Linfenfuppe mur mit Waffer und Fett gefodt, jo wird zu-
Tept ein grofier Fleijdytlof von Sdyweinefleifdhiarce barin gar gefodt.
Getodite, getroduete Broetfhen reidt man nebeuber.
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Aud) tird fie wie Erbienfuppe mit Frantfurter Sauciffen, Mett-
wurft oder einem Stiid Bandjjped gefodit, jedbod) bleiben bdie Linfen
barin ganj, und man madyt mit den Biviebeln zugleid) Meh! in gutem
Fett gelb, um die Suppe dbamit zu binden, wenn fie ju diinn jein follte.
€3 wird Effig bagu gereicht.

Beit bes fodjens 2—4 Stunben.

54, Liufenjuppe mit Rebhiihuern. Diefe Fleijdypiiveefuppe
wird durd) den bebeutenben Nabrivert der Linfen nod) nahrhafter ge-
madyt. Man benupt daju vorteilhaft ein fdhon gebratened Huhn und
bie Gerippe der RebYiihner jowie dltere Nebhiihner. Dad befte Fleifdy
wird von den fnodjen geldft, diefe werdben in cinem Steinmirfer ge-
ftofgen und mit Snppentrdutern und 1 Bioiebel 1 —2 Stunden gefodht,
dann wird die Briibe durd) ein feined Haarfieb gegoffen.

Wabrenddent hat man Y4 Pfund gute Linfen mit einem Stiid
Butter in weidem Waffer famig und fury eingefodt, durd) ein Sied
gecieben und mit der Nebhithnerbriihe vermijdht. Jft Brujtfleijdh dex
Rebhiihner vorhanden, {o wird es, gut audgefehnt, von Panut und
Knorpeln befreit, in feine Sdeiben gejdhnitten und gleid) in die Suppen-
terrine gelegt; durd) fnodjen iviirde eé hart werden. Dag ettva nod)
vorhanbdene weniger gute Fleijd) ftoht man fo fein tvie moglidh, ver-
mifd)t e3 mit der Linjenfuppe, likt fie nod) /4 Stunbe ziehen und
treibt bie Suppe nod) einmal durd) ein feined Sieb, um fie fofort fiber
bem Rebhithnerbruftileiid und in Butter gebratenen veridyieden ge-
formten Weihbrotideiben anguridyten.

55. Grituforn-Suppe. Griintorn, im Reinlande ein Hanbels-
artifel, Dejteht aud in unreifem Bujtande getrodneten Krdutern des
Spelt, Spely ober Dintel, einer Art Weizen. Man vedynet auf 6 Per-
fonen 200 g. €3 ift gut, bad Griinforn am Abend vorher eingutveiden.
Mande Ticben e3, dic am anbern Tage mit etivad Weibrottrumen in
Wafler redhit weich gefochten RKorner mitzueffen. Die Suppe toird am
beften burd) etivad RLiebigides Fleifdpertralt gefriftigt. Die Korner
tverben mit warmem Waffer getwajdhen und mit weichem Waffer oder
diinner Fleifdbriihe ved)t weid) gefodht; dbann wird bie Brithe durd) ein
Gich geriihrt und mit guter Bouillon, in welder etivnd Sellerie- und
Reterfilientourgel, aud) wob! cinige Perlzwicheldyen gefocht find, wieber
sum Qodjen gebrad)t und mit Schiwamni= ober Gricdmehlfdhden an-
qerichtet. nuc) fann man ftatt Rokden zierlihe SHnittdyen Semmel=
brot, in Butter gerditet, dazu reidhen. Die Suppe hat eine griinlide
Farbe und wird von den Kdrnern etwad fimig.
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56. Tomatenjuppe. Gin gutes Stiid Butter wird mit einer
Bmwiebel hellgelb geddampft, dann 5—6 in Bievtel gefdynittene Tomaten
barin weid) gejdmort. Dann fommen 100 g zerfdynittene Britden,
bag ndtige Sal und foviel Wafjer Hingu, daf e3 6 Teller Suppe gibt.
Bor dem Anridten wird bie Suppe durdygegeben und mit Fleijdertvatt
gelrdftigt. Sie muf 1'/:—2 Stunden fodjen und gebunben fein. Wer
tein Brotden jur Suppe liebt, tann aud) Mehl nelymen, weldes man
gleid) mit der Butter anfdywipt. )

Ober man fodht die Tomaten in einer Fleifdbriihe gar und gibt
bie Suppe durd) ein Sieb.

57. Sancrampferinppe. Jn feinem Gorten jollte der Sauer-
ampfer fefhlen. Derfelbe ift fehr gefund und im Friihling eine Suppe
bavon fehr erfrifdend und wobhljdhmedend. Man madht reichlich Pehl
mit guter Butter gelb, 1t junge, gut gewajdene Sauevampferblitter
barin zergehen und dann mit Kalbfleijdhbriihe ober Wafjer und dem
nitigen Saly durdfodjen.

Die Suppe wird mit Mustat, dider Sahne und einigen Eidottern
abgeriihrt und auf geviftetem WeiBbrot angerichtet. Auch fnnen ftatt
beé Weifgbroted Eiertldfdien barin getodst werben. Die Suppe muf
toar ettvad gerundet, dod) nidht didlid) fein. Ein Jujap von Fleijd)-
ertraft ift febr ju empfehlen.

Auj diefelbe Weife bereitet man mit Kerbel eine Kerbelfuppe.

Bum SLodjen gehirt */o—?/z Stunbde.

58, Shlejijde Selleriefuppe. Bwei dide Sellerietnollen, eine
Porreeftange und eine Peterfiliemvurzel werben gut geretmigt und ge-
wajden, mit 2 I Waffer undb dem notigen Saly weid) gefod)t. Damn
werben 2 ERIOFFel Diehl und 1 ChdFFel gute Butter gelb gemadht, die
Brithe dagu gerithrt, dad Wurzelwer! ohne Sellevie hineingelegt und
fodjend angerichtet. Etivad Fleijdertratt mad)t die Suppe befonders
twobljdymedend.

Die Sellerietnollen fonnen, nacdhdem fie weidh gefodt find, in
Sdciben gefcdhnitten, mit O und Cffig angemengt, jum Braten ge-
geben tverben.

Cinfadjer fann man eine Sellevicfuppe auf franzdfifde Art aus
4 gerteilten Sellerietnollen und einmal joviel jeridnittenen Kartoffeln
mit Waffer und dem ndtigen Saly fodhen, twobei man die Suppe durdy-
reibt, ein CStiiddien Butter und twenig Fleijdhextraft anfiigt und mit
ctiva3 gewiegtem Selleriefraut wiirst. Beide Suppen werben mit ge-
rifteten Brotiviirfeln gereidht.

Beit bes Lodens 1!/, Stunbde.
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59, Hodgc-Podge, {dottijde Suppe. Died febhr trdftige, nahr=
Bafte und wobljdniedende Geridht ift eine beliebte fdottifdhe National-
fpeife fiir ben gewdhnliden Tifd). Meiftens von Hammelfleifd) mit ben
verjdjiebenartigften @emiifen beveitet, ift fie aber aud) von Rind- ober
RKalbfleifd, wie von frijdem Sdyweinepdlelfleifd) vortrefflid).

Jm Sommer nimmt man dazu fiir ca. 8 Perjoren 2 Pjund
Dammelfleiidh vom Bug, dem Halfe ober den Rippen, 2! audge-
biilfte, nidgt 3u junge Crbien, '/ I grofie Bobhnen, 1—2 Kopf zer-
teilten Blumentohl, 1 1 in Wiirfel gejdynittene Kohlrabi, 1 I zerteilte
Starotten ober Mihren, 1 feingejdabten weifen Kohitopf, 1—2 Wir-
fingtopfe, 1 Dupend weife, wiirfelig gejdmittene Jriebeln und 1 Hand-
voll Portulat und Sellevieblitter. Dad Fleijd) wird 2 Stunden in
2 1 Wajfer gefodit, dann gibt man die genannten emiife, den
Blumentoh! zuleyt, nady und nad) hingu, thut dagd nitige Salz daran
und (6§t die Suppe nod) 2 Stunven fodjen, damit alled vedit weidy
with. Dad Fleijd) fann, von den Lnoden geldft, in Portionsftiidden
gefdnitten, in bex biden Suppe mit angeridjtet werben, ober men reicht
3 nad) ber Suppe mit Kartoffeln, Butter und Reterfilie ober beliebiger
Gauce.

PDan tann bie Suppe aud) al3 Scotch Broth ditnnfdmig foden
unb bas Gemiife dbann o fein wie misglidh fhneiden, fowie aud) nod
einige Sdwarztourzeln hinzufiigen. Will man fein fittigendes Mittaga-
geridt, fo todht man diefe Gemiifefuppe nur mit leihter Bouillon, bdie
man mit etvad Fleifdertralt fraftigt, und Laft bas Fleifd fehlen. Jm
Winter und Herbit fann dieje Suppe fitr mehrece Tage gefodit werben.

Sm Winter nimmt man ftatt der jungen Erbjen '/2 Pjund der
bidften Graupen, weldje abend3 reidylid) mit Wafjer bebedt und, nad)-
bem bdies abgegoffen, am andern Tage mit dem Fleifdhe und den Ge-
ntiifen gefod)t werden, weldje vorhanbden {ind.

60, Griedrid)- Wilhelmsdorfer Sieftjuppe (Originalvezept).
100 g feinfte Perlgranpen britht man ab und fodht fie Yangfam in
guter Fleijd)briihe gar. Unterdesd bereitete man eine ¥Hare RNindfleifd)-
bouillon, in der man einen Teller voll gereinigter JiefttndUden weid)
fodit und bie man mit diefen dburdhreibt. Man erhipt die Suppe von
neuem, fodyt nod) 30 ecfefene Stadyyatnollen in der Suppe gar, fitgt
jetit bie Perlgraupen hingn, wiicyt die Suppe mit wenig Mugtatnuf,
feinem Pieffer wund gewiegter Peterfilie und vithet fie mit 3wei in Sahne
vevquirltem Eigelb ab.
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61, ©uppe 4 Panrore. 3 Ravotten, 3 Kartoffeln und 3 Jivie-
beln {dabt uud {dhalt man fein, jdneidet fie in biinne Sdjeiben, gibt
einige Sellerieherzblatter Hingu und fod)t alled in 2 I Wajjer fo
teid), dap fid) die Gemiije dburd) ein feines Sieb reiben laffen. Jit
feptered gefdyehen, fo ftellt man die Suppe wit 50 g Butter, 20 g
Liebigs Fleifdertratt und ebenjoviel Saly twieder auf bad Feuer, ldfit
fie unter langjamem Wufriihren wieder durdfodjen und richtet fie mit
in Butter gebratenen Semmelwiirfeln an.

62. Reiiuterfuppe fiir Kranfe. WMan fodit ausd 250 g jdhierem
Rinbdfleifd mit Saly /2 I tare fettfreie Fleijdhbriihe, fiebt fie durd
und 1dfit in ihr 25 g geviebene Semmel 10 Minuten fodjen. Juvor
jdyon Hadte man 30 g Sanerampfer, ebenjobiel Kerbel, Spinat und
ein Gtitdden Peterfiliewwurzel fein, dinjtete die Krduter in Butter
langjam weid) und rieb {ie durd ein Sieb, bann vermijdht man fic mit
swei Cidottern und giefpt die fodjende Fleijdybrithe langiam u diefem
Scduterbrei. Man [6Ht die Suppe nidt wieder fodjen, fondern ridytet
fie jofort an. Wo fein Fett erlaubt, tocd)t man bdie Krauter in Sals-
waffer gar.

Als Kranfenjuppen gibt man aud) Nr. 43, 44, 45 und 57,

II. Wein- und Bierfuppen.

63. Weifie Weinjuppe. 2 CHlbfel feined Mehl und 6 redht
frifde Eidotter twerden mit einer Flajde WeiGivein ober gutem Apfel=
wein und einer Flafjde Wajfer angeriihrt, mit Buder gehorig verfiifzt
und mit einigen Citronenjdjeiben, aus denen man dic Lerne nehmen
muf und einer Prife Salz, in einem audgefchenerten Topf iiber ftarfemn
Feuer mit einem Schaumbefen fortodhrend bis zum Kodjen geriifhrt
und |dnell in die Suppenterrine gegoffer, in der man ettoasd Mustat-
bliite ervithrt hat. Bon dem fteifgefdlagenen Eimwei fann man Heine
floBden formen, die man auf die Yodjend Heifie Suppe legt, mit Suder
beftreut und durd) dag Bebdeden der Terrine mit dem Dedel in einigen
Augenbliden gar madt.

RNimmt man jtatt der Eidotter die ganzen Sier und nur die Hilfte
Mehl, fo erhdlt man eine Weinfdaumjuppe.

Man veidt neben diefen Suppen Heine Jwiebade, gerdjtete mit
Buder beftreute Brotiwiirfel ober Heine Biskuits.
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64, BWein-Coulisjuppe. 60 g Dehl roftet man in 50 g Butter
bellgeth, vithrt died mit 1 Flajdye Weifwein und Ys I Wafler glatt,
fiigt 100 g Buder und wenig Saly hingu und wiicst diefe Suppen
febr veridjieben mit Citronen= ober Upfelfinenjdhale, mit PHirfidy- ober
Prangenbliitenwafjer, ober aud) mit frifjden Friidhten wie Crdbeeren
unb Himbeeren, die man eben mit anfivallen (aht. Nad) Belieben rihrt
man diefe Suppen mit einigen Cidottern ab.

65. Gagojuppe mit roteur Wein, Cdter Sago wird gweimal
mit heifem Waifer abgebriiht, mit heifem, weidem Wafjer aujs Feuer
gebradt, mit einem Stiiddjen Bimt weid) gefodit, was etiva 2—2/»
Stunben dauert (Perlfago, welder ausd Kartoffelmebl beveitet ift, be-
barf nidit bes Ubgicflend und nur einer halben Stunde RKodjens).
Dann gibt man die gleide Menge Rotwein dagu, fift die Suppe
gehorig mit Buder, Lift fie iz jum Koden fommen, gibt einige
Citeonen{djeiben Yinein und ridptet fie an. Dan gibt Bistuit ober
frifjden Briebad dagu.

66. Sduell 3u bereitende Bwicbadjuppe. €3 werden, je nad)
ber nitigen Menge Suppe, Wajfer, Jwiebad, etroad Butter, einige
Stiide Zimt, Citronenjdjale und Saly aufd Feuer gefept und durdy-
gefod)t. Nadybem died gefdhehen, wird bad Gange durd) ein Sieb ge-
vieben und mit einigen Eibottern und fitfer Sabhne, Wein und Juder
abgexiihrt. Um die Suppe frdftiger ju madhen, fonnen gur Jeit einige
fleine Weinbeeren gequellt und Hinzugefiigt twerben.

67, Supye vou Perlgraupen mit weifem Wein. Die Graunpen
werden it tvenig fodendem Wafjer, einem Stiidden frifder Butter,
etivad Jimt und Citronenfdiale aunfd Feuer gefept und in turzer Briihe
bei dfterem Nadygiefen von fodjendem Waffer langfam weid) gefodt.
Radydem die Suppe 2 Stunden gefodit Hat, gibt man gewajdene
Rofinen Pinein, Iaft fie redt weid) werden, fiigt beim Anridjten
Wein, Buder und wenig Salz Hhingu und rithet die Suppe mit 1—2
Eibottern ab.

Rimmt man feinen Wein, jo filge man nad) einer Stunde Kodens
ben ©aft einer Citrone Hingu und rvedhne auf eine vethlidere Un-
twendung der Rofinen.

Gbenfo wie von Perlgraupen ift dieje Suppe aud) von Reid zu
fodhen.

68, Angenchme Suppe von groben Graupen. E3 werden
1 Pfund grobe Graupen mit einem Stiiddyen frijdher Butter, einigen
Ctitddjen Bimt, etwa3d Saly und wenig fodendem Waffer aufs Feuer
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gefept, nad) und nad) mit dem nitigen todhenden Waffer verfept und
redht weid) getodjt. Dann 1ird bad Gange jdharf durd ein Sieb geriihrt,
wobei wibhrend bed Durdyrithrens etivas Waijfer iiber bie Graupen ge-
goffen wird, um der Suppe alled Samige juzuwenden. Danad) verben
in etiwe 34 Stunde 250 g gut ausgewaidene Rofinen darin weid
gelodit. Die Suppe mup red)t famig, nidt didlid) fein. Beim An-
ridten werben 2 frifde Cidotter mit /4 7 weikem Wein, aud) Apfel-
ober Johannidbeerrein, angevithrt, die tocdhende Suppe unter ftetem
Riihren nad) und nady hingugegeben und mit bem nibtigen Buder ver-
fiapt. Diefe Portion ift auf 8—10 Perfonen beredynet. Statt der
®raupen fann man die Suppe mit gany feinem Gerftenfuppenmehl an-
rvithren und in 10 Winuten gar foden, nadydem die Rofinen dann Zu-
vor in Waffer mit ettvad Butter aufgequellt find.

Cbenjo fann man diefe Suppe mit Grie3mehT beveiten, dod)
terben babei erft die Rofinen gefodht, das Griedmehl, rwelded mit
Buder, Saly und bem ndtigen Waffer angeviihrt wurbe, und foviel
fodjende3d Waffer, al3 man Suppe braudt, jugefiigt und nad) dem vil-
ligen Ausquellen ded Grie3mehI3 bie Suppe wie oben abgerihrt.

Beit be3 Rodyen3 3 Stunbden.

69. Sdjanmbierjuppe. 1 I nidyt bittered Bier, cbenjoviel
Wafjer, 2 Chliffel feined Mehl, jebod) fein Kartoffelmehl, 4 ganze
Gier, Buder, 2 Citronenjdjeiben und Jimt nad) Gejdymad fdldgt
man mit einem Sdaumbefen iiber ftarfem Feuer bi3 vor dem Kodjen
und giefit e3 fdynell in die Suppenterrine. Man gibt in Butter ge-
riftete Weifbrotrviirfel ober Joiebad dbagu. A3 befonders angenehme
Cinlage gibt man 3u biefer Guppe oft einen Brotberg, zu dem man
Brotrefte verwenden fann. Man reibt die Sdywarzbrotrejte, vermifdht
fie mit feinem Zuder, etwad geftofenem Bimt und andgequollenen
Rorinthen, rdftet dad Brot in Butter braunlid), driidt e3 feft in einen
grofien Tridter und ftiivst e3 in die Suppenterrine.

70. Sdjuell 3n madende Bierjuppe. Auf jebe Perfon redne
man /¢ T Biex, ebenfoviel Wafjer, lafje ed fodyen, gebe den notigen
Buder unbd eine Mefjerfpibe Salz hingu. Dann vithre man je 1 Ei-
botter und 1 gebauften Theeldffel Lartoffelmehl sufammen mit etwas
taltem Waffer an, gebe unter beftdndigem Rithren nad) und nad) von
dem todjenden Bier Hingu und giefe e wwieder in den Topf Hinein,
inbem man bie Suppe gut durdyrithrt, den Topf fdnell vom Feuer
nimmt und durd) Weitcrriithren dag Gerinnen verbiitet.

Davidis, Rodbudy. b
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. Nady Belieben fann man aud) dad mit Juder ju Sdhaum ge-
jdhlagene Ciweils, mit einem CHloffel abgeftoden, auf die angeridjtete
Suppe legen 1md foldes mit Juder und Fimt befivenen ober den
Sdyaum duxd) die Suppe {hlagen.

71, Bicejuppe mit Rofinen. Man fodje reidlid) Rofinen mit
afjer und Weifzbrot fo lange, bis erjtere gany weid) find. Dann giefie
man jo viel Bier hingu, dap e3 vedt lriftig jhmedt, verfiie ed mit
Buder und gebe, twenn e3 fodyt, je nad) dber Menge ber Suppe /s bis
1 Efloffel Mehl mit Waffer verrithrt hingu, riihre die Suppe, welde
weber u dinn nod) ju didfid) fein darf, mit Eidotter und etivasd
Bimt ab.

Jn Grmangelung der Cier vithre man das Mehl mit guter Safne
ober aud) Mild) an.

72, Bierfuppe mit WMild), Man nehme fiir 3—4 Perfonen
s 1 Mild) mit der Sabne, /s ¢ Waffer, Y ¢ ftarkes, jedod) tein bit-
tered Bier, 70 g Korinthen, 20 g feined Mehl, 70 g Buder, /2 Thee-
Tiffel Salz und ein frifdes Civdotter. €3 wird died alled ohne Ei und
Galz in einem tiefen Topfe auf jtarfem Feuer bid jum Lodjen ohne Auf-
bioven ftart geriihrt, bdann der Topf jdhnell vom Feuer genommen,
bie Guppe nody einige Minuten geviihrt, weil fie Jonft leidt gerinnt,
mit Saly verfeht und mit dem Cidotter und etwasd feinem Jimt ab-
geriibrt.

Man veidyt feine Jwiebdde ober gerditete Brotwiirfel nebenher.

Dat man feine Jeit, bie Suppe gebhirig zu riihren, ohne teldes
fie gerinnt, fo laffe man Waffer, Bier, Rovinthen und Meh!l foden,
bie Mild) befonders jum Kodjen fommen, nehme beided vom Feuer,
mifde e3 untereinander und riihre die Suppe mit dbem Cibotter ab.

3. Weinfupye filr Kranfe. Guter Rotwein, Portwein oder
Sherry ift eine Hauptbedingung fiir bdiefe Weinfuppen, die iibrigens
uur gegeben werben follten nad) vorheriger Crlaubnid des Arztes.
Man nimmt edten Sago oder guten Tapiofa, ftoht den Sago und
Tegt ibn drei Stunben in talted Waffer. Dann {fpiilt man ihn, fodt
ihn mit Waffer und einem Heinen Stitddjen Fanbdievten JIngtver (bei
Rotwein bleibt diefer foct) dburdfidtig, fiigt den Wein und etwas Ci=
tronenfaft und Juder an und gibt Heine Bistuitd bazu. Tapiola wird
einfad) in Waffer ohne Cinweidjen Har gefodt. Wo Rotwein ge-
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Mildy+ und Wafferfuppen. 67

nommen toird, erhoht der Jujap von einigen Theeldffeln Auanag:,
Dimbeer- ober Crbbeergelee ben Wohigejhmad ber Suppe bedbeutend.

Aud) Ne. 63, 66, 67 und 68 geben gute Kranfenjuppen.

IV. ild)y: und Wajjerfuppen.

Worbemerfung. &3 ift ju vaten, einen bejonderen Topf zum
Rodjen der Mildhfuppe zu Halten, da fie leid)t anbrennt und fehr leidyt
ben Gejdymad bon den Speifen annimmt, bie vorber im Topfe ge-
wejen find. €3 ift gut, ben Boben bez Topfed beim Podjen aller
Mildyfpeifern vorer mit einer Spedjdivarte eingureiben, um dbasd An-
brennen zu verhiiten, ober ihn twenigften3d vorher mit faltem Waffer
umgujpiifen. Nod) fei bemertt, daf Jiegenmild), jo vortrefflid) und
nahrhaft fie aud ift, nidt lange gefodyt werdben fann, ja faoum focjen
barf und ftetd mit etivad Wafjer vermifdt werden muf. Ale Cin-
lagen, Reis, Graupen, Budyweizen 2c. miifjen in wenig Whafjer voll-
fommen weid) gefodit werben, ehe man bdie Jiegenmild) Hinzugibt,
bamit die Speife nidht gerinnt.

74. Feine Mildjuppe, warm und Lalt zn geben. Anf 3 Per-
fonen nebhme man 1 1 frifde Mild), einen CHloffel qute Stixte, 2 Ei-
botter, Buder, Citronenjdale ober ettvad BVanille, ober and) ein paar
geftoBene bittere Manbdeln, oder an beven Stelle 2 frifde Plirfichblatter
und ettwad Salz. Died wird ither ftarfem Feuer forttodhrend bisd zum
Rodjen ftart gerithrt und dann in die Terrine gegoffen. Bon dem fteif-
gefdlagenen Citveiftfdinee werben enttveber KIohden twie in Nr. 64
bereitet ober der mit Suder verfepte Schaum tvird dburd) die heife
Suppe gejdlagen, bap fie durd) und dburd) {Hiumig ift.

Anmert. Jn Heifer Jahredseit madyt bieje Suppe Talt ein angenehmes

und bequemes Cffen zum Nbend; man fann fie su diefem Bwed vor-
mittag3 Todjen.

75. Sefhr nafrhafte Mildjnppe. Giwa 3 ¢ Mild) wird ouf-
gefodit. 1—2 Cicr twerben gejdhlagen, mit feinem Mehl angeriibrt,
und ber dide Teig mit talter Mild) verbiiunt; dann ikt man ihn in
bie todjende Mild) laufen ohne su rithren. Davauf fdhrt man einige-
mal mit dem Lbffel anf dem BVoden dbesd Topjes her, bamit.fid) die
Maffe loaldft unbd Feinere ober grifere Flaben bildet, welde man nur
chen gar Tocdjen [dfit. Buleht wird die Suppe jdivad) gefalzen und jo-
fort ausgefdyiittet, bamit fie nidyt anbrennt.

H*
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76, @riesmegliuppe vou WMild). Das Griesmeh! wird unter
beftindigem Riihren in bie todjendbe Mild) geftreut, mit Salz, Buder
und etivad Butter gelod)t, bis bie Suppe vedit ydmig ift. Man tann
/s 1 Waffer dazu nehmen. Auf eine Perjon redine man reidlid) /4 2
Fliiffigleit und etwa 15 bis 20 g Griesmefhl, je nad) ber Befdaffen-
Yeit beajelben.

Gine entfpredyende Suppe fann aud) von Nubdeln gefodt werden.

77, Reisdjuppe vou Mild). Der Reid wird gewajden, ntit
taltemn Wafjer aufd Feuer gebradyt, und naddem bas Waffer gany
Beify getworben, abgegofien, tweil mander Reid etvad Sanerlidhes Hat,
wa3 die Mild) jum Gerinnen bringt, tworauf man den RNeisd auf
ftarfem Feuer gar tocht. Wenbet man frijde Mild) zur Supype an, fo
tann man Galdb Wajfer und auf jede Rerfon reidlidh) /e L und 20 g
Reid nebmen.

Man Yodje die Hiilfte dexr Mild) mit dem Waffer, thue einige Stitd-
dien 3imt und bden MNeid hinein und lafje ihn langfam tveid) werden.
Dann erft gebe man dic iibrige Mild) und einige Stiidden Suder nebjt
Saly hingu und laffe die Suppe nod) ein wenig tohen. Witnjdht man
fie etwas jamiger, jo gebe man zulept etwad mit LWafjer zerrithric
Starete hingu und lafle fic eben durdjfoden. Ein Hinguriihren von
Weigenmehl benimmt der Suppe den guten Gejdymad.

8. Supye von Perlgraupen und Mild). Die Graupen werben
gewafdien, mit einem Stiiddjen Butter und wenig weidem Wafjer aunfjs
Feuer gefepst, langfam tweid) und tury eingefodt, wobei, fo oft e3 notig
ift, etivad Whaffer nadygegoifen wird. Daun gebe man Mild) und wenig
Galy dazu und lafje bie Suppe famig foden, zu welder man uleht,
tenn fie nidjt gebunden genug fein jollte, etwa3d verriihrted Lartoffel-
meh! oder Stirle anwendet. Nad) Belieben fann man fie mit Juder
und Simt ober ettwas feingeftofiener Mustatbliite wiirzen.

ud) von groben Graupen, die dann abends vorher in weidem
Wafjer aufgequelt werden ober von edhtem Sago todht man auf diejelbe
Yrt gute Suppen. -

Beit bes Rodjens 2 Stunden. Mak uud Gewidit der Juthaten
toie bei ben porbergehenden Rezepten.

79. Suppe vou Kartofielfago (Pecljago) uud Mild), Der
Sago wird in die mit etwad Wafjer vermifdhte fodjende INildh gegeben,
teil er fid) fonjt gang anfljen wiicrde; zugleid riihrt man, wenn dex
Perljago nad) BVerlauf von !/z Stunbe weid) geworben, etmwas Stirte
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ober Rartoffelmehl und Saly durd) und gibt nad) Belieben Juder
und Bimt bingu, tann aud) die Suppe nod) mit einem Eigeld ab-
rilfren.

Auf die Perfon Ya I Mild), 30 g Sago.

80. Suppe vorn Hafergrite und Mild). Die Griige wird
cinigemal abgeflot, mit Wajjer weid) und didlid) gefodyt, wobei zu-
mweilen durdhgeriifrt werben muf, weil fie fih leidit anfest. Nadybem
fie fdyarf durd) ein Sieb geriihrt, bringe man fie wieder jum Koden,
gebe Mild) und etvad Saly hingu und fodje die Suppe langjam nod
1y Stunbe.

Tan redne auf die Perfon 30—50 g Hafergriipe und o I frijdhe
ober /s I abgenomntene Mild). Erjtere Hat den Voraug.

81. Maidjuppe. Bur Bereitung diefer fehr nahrhaften und
wobhlfeilen Suppe (aft man Halb Mild) und Hald Wafjer toden, riihrt
fo viel Maidmehl binein, dap fie eine gute Ronfiftens erhilt, und gibt
etiwad Salg hingu.

82, Sdololabejuppe. 125 g Sdotolabe wird mit einer Dber-
taffe Waffer anfd Feuer gefept, und wenn jie gany weid) ift, zu Brei
gecithrt, 21 WMildh und Juder nad) Gefdmad Hinzugegeben, und tvenn
3 fodit, bie Suppe mit Vanille ober Jimt und 1—2 Eidottern ab-
gerithrt. Tan fann va3 Ciweif zu Shaum {dlagen und Hiervon
K16Bdhen auf die Suppe legen und jolhe mit Buder und Bimt be-
ftreuen. Die Suppe, teldje auf 5 Perfonen beredjnet ift, wird auf in
Butter geld gerditeten Weifbrotidnitten angevidytet.

83. Buttermild) mit Budweizengritge. Die Griipe twicd mit
wenig Wafjer gar und fury eingefodit, albann Buttermild, mit etwas
Mebl angeriihet, bazu gegeben und jum KRodjen gebradht. Man gibt
©als, nad) Gefallen anud) Juder ober Sivup Hingu.

Wuf biefelbe Weife fodit man von feinen Perlgraupen eine aud
fire Sranfe geeignete Suppe.

84. Buttermildy mit Pflaumen (Bwetiden) oder Rofinen.
@etrodnete Pilaumen werben nad) dem Abrithren in Waffer weid) ge-
todt, toogu aud) ettoad Unisjamen, nad) Gefallen aud) geriebenes
Sdymwarzbrot gegeben twerben fann. Dann tvird geriebened MWeifibrot
nebft ber Buttermild), roelde ded Gerinnend Hhalber mit etvasd Mehl
angeritfrt wird, hingugegoffen und unter ftetem Rithren um Kodjen
gebradht. Beim Anridten riihrt man Salz, Juder und Jimt durdy.
Hud) tamm man frijde Pflaumen ober RNofinen barin foden.
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85. Braune Mehlfuppe. Dad Mehl wird ohne Butter nach A.
Nr. 5 gelbbraun gemadht, WMild) gefocdht und von diefem Wehl mit
talter SMild) fo viel hineingeviihrt, al3 notig ift, bie Suppe ju binbden.
Dann wird fie mit Buder, Bimt und Cibotter abgeriihrt und auf Weif-
Drotidnittden, welde mit Butter geld gerditet find, angeridjtet.

86. Suppe von tveif gebramutems Mehl. Man lafje ein Halbes
i oid frijf)c Butter Heif werden, gebe 3 CHlbffel Mehl und jur be-
jonbderen Rrdftigung 2 CRIBfFel Aewronat (A. Nr. 10) hinein unbd viihre
jo lange, bi3 e3 Fraud wird und jidh Hebt, giefe dann das nistige
fodjende Waffer langlam Hinju, tvdhrend gut geriihrt werben muf,
bamit dad Mehl aufgeldft und die Suppe nidht Hiimprig werde. Nadh
bem Durdfodjen riihre man die Suppe mit Saly, Mustatbliite odex
gewiegter Peterfilie, ettvad Pfeffer und einem frifden Eibotter ab.

87, Siidbentide Bwieheljuppe. Fiir 4 Perjonen [Gat man in
80 g Butter 3 grofe feinmwiirfelig gefdynittene Siviebeln gelb twerben,
madyt dann darin einen Sodjloffel Mehl gleichfalls gelb, gieft unter
ftavtem Rithren joviel Fleifdbrithe (Potelfleifdhbriihe gut su berwenden),
al3 man Suppe zu haben twiinfdt, Hingu und I&ft fie gut durdifoden.
Dann reibt man fie dburd) ein Sieb, bringt fie nodmald jum Koden,
und riihrt fie mit 2 Cidottern ab, um fie danad) fiber in Butter ge-
riftete Wedfdynitten anguridyten.

88. RKeaftfuppe vou Nubdelbriife. Man made einige FHein-
gefdhnittene Bwiebeln in gutem Fett dunlelgeld, giefe etrvas Waffer
bingu, laffe ein Stiidden tleingejdnittene Sellerielnolle bavin tweidy
twerben, thue bann die Nubdelbrithe, notigenfalls aud) Salz hingy, riihre
2 Lojjel WAleuronat (A. Nr. 10) und, wenn die Suppe nad) dem Nuf-
todjen nod) nid)t gebunbden genug ift, nod) etwad Griedmehl Hinein.
RNadybem beides gar geworben, wird, je nad) ber Menge, eine Yeine
ober grofe Mejferipise voll Fleifdertralt durdygerithrt. Unijtatt der
©ellevietnolle fann zuleht etwad feingehadte Peterfilie hinzugefiigt
terben,

Auj dviefelbe Weife fann man gute Suppen aus dem Wajjer be-
veiten, i dem Kartoffeltlofe gefodit find.

89, ©upype aus Pajtetenteig. Man bricht den Teig in Stirde
und fept ihn mit Laltem Waffer aufs Feuer; twenn ed zu Brei gefodht
ift, fitgt man ein Stiid Butter ober guted Fett bazu und fillt focjendes
Waffer nad) und nady anf. BVor dem Anridten gibt man feingehadte
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Peterfilie Binein, gerriihet ein Cibotter und etwad faure Sabue in
ber Suppenterrine 1und giefit, wabhrend man ftetd riihrt, die fodende
Suppe Bingu.

90, Graupenjuppe fiir Kreaunke. Feine Perlgraupen werden in
wenig fodjendem Waffer mit einem Stirddjen frijdyer Butter bei oft-
maligem RNadygiefen weid) und famig gefodit (beffer ift es, fie fiir
Sranfenfuppen erft einige Male abzubriihen), dann wiiczt man die
Suppe mit Salg, feingehadter Peterfilie ober Puslatuufy; lepteve ift
bei Magenjdywide vorzuziehen.

Aud) tann man eine fitge Graupenjdleimfuppe bevciten. Man
vithrt gu ihr die weidygefoditen Graupen ducd) ein feing3 Sieb, {dhmedt
bie fdmige Suppe mit Saly und Juder ab und riihet fie mit einem
Cigeldb ab. Dieje Shleimfuppe ift vovtrefflid bei Rubhr und Diarehoe.

91. Suppe von Hafergriigge fiiv Kranfe. Frijde Hafergriige
wird o lange abiedielnd mit Heifem und faltem Waffer gewafden,
big lepteres Havr abflieft. Dann tod)t man fie 1 Stunde mit einer
Meffecipipe Saly und 2 Chloffeln frifdhen, fein geftopenen ober ge-
mablenen fiifen Danbdeln und dem nitigen Whafjer, riihrt fie durdy ein
Paarfied und gibt Btviebad und Juder dagu.

92, Bwicbadfuppe fiiv Kranfe. Gany feingeftofener Jwiebad
toird mit Wafler und Sajt von 1 Citvone fo lange gefodt, bis fidh
perfelbe nidt mebr fenft, Buder und fehr wenig Salz dazu gegeben
unbd, wenn der Arzt ed exlaubt, mit 1 Eidotter abgeriihrt.

93. Brotjuppe fiir Keanle. Halb Sdhrwary-, Halb Weifbrot wicd
in Waffer gang zertodt, durd) ein Daarfieb geriifrt, mit Kovinthen
ober Rofinen, etwad Salz, Juder und Citronenfaft gefodht, bid erftere
teid) find, und, falld e3 dem RLranfen nidt verfagt ift, mit etiwas Wein
und einem Eidotter abgeriibrt.

94, Anf andere Art nimmt man mur Sdwaczbeot, ceibt es,
riftet e3 in feltfreier Pfanne troden, iibergieht died mit foviel Wafjer,
bafi ein bider Brei entfteht, und ftellt diefen eine Stunde an eine
Heifie Decdijtelle. Der Brei wird alddann mit Heifer WMildy glatt
geriihet, Buder und Saly hingugefiigt und mit cinem Eigelb abgezogen.
Borfidtshalber vithrt man diefe Suppe vor dem Anvidten twobhl nodh
burd) ein feined Sieb.

fuBerdem find ald Kranfenfpeifen nod) verwendbar Nr. V5, 76,
78, 79 und 83 b.
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V. Obftjuppen.

95, Grdbeerfuppe. Man 1aft feingeftofenen Jwiebad mit Wafjer
famig fodyen, gibt Wein, Buder und Fimt und, fall3 die Suppe nicht
gebunden genugq ift, etvad mit Waffer angeriihrie Stirle oder Lar-
toffelmehl dazu. Dann ftellt man jie vom Feuer und riihrt im Ber-
hiiltnia einige Untertajfen voll gany reifer Erdbeeren burd), welde eine
Gtunde vorber 1:it Buder beftrent worben finb. Man fann Bigtuit-
jdmittdhen oder Bwiebad dbazu geben.

96. Suppe von frifden faunren Kirjden. Man nimmt jaure
Rirjden und todht jie mit etivad Jwiebad und Citronenfdale oder
2—3 Nelfen und dem nitigen Waffer fo lange, bid ba3 Rirjdfleijch
serfocdt ift. Dann viihrt man die Suppe durd) ein Sieb, bringt fie
wicder jum Lodjen und ridtet fie mit Juder, votem Wein, der nidjt
burdfodyen barf, etwas Salz und Jimt an. Man legt Juderplifden
barauf ober gibt Jwiebad dagu.

Qm Winter bereitet man bie Suppe mit getrodneten Riciden,
weldye man mit etivad Hajergriife und Citronenjdyeiben gar fodt, ehe
man fie durdriihrt und wie oben verfdbhrt.

. 97, Hpfeljuppe. Gin Suppenteller voll Heingejduittener jaurer
Apfel wird mit einer Obertafje voll abgebrithtem Reid in Wafjer gany
weid) gefodit, dburd) ein Sieb gerieben, mit Suder, Bimt, Citronenjdale
und etwad Saly durdygefodyt und mit einem Cidotter abgeviifhrt.

98. Desgleiden mit Koviuthen, Man Fodt mit den Hpfeln
etoad Weifbrot, gibt, naddem bdies durd) ein Sieb geviihrt ift, ge-
riebened, in Butter gerditeted Schwarzbrot nebft Lorinthen und fehr
wenig Nelfen und Saly dagu, lapt e3 ein wenig fodhen und riihrt die
Suppe mit Bimt und einem Lisffel dbider Sahne ab.

99. Supye vou frijden Bwetiden. Man {dueibet bie Steine
aud einem Suppenteller voll Jwetihen und fodt fie mit Wafjer und
Weifbrot tweid), vithrt fie durd) ein Sieb, laft fie mit etwwad Buder
und Jimt durdhfochen und ridyet die Suppe auf in Butter gerdjtetem
Weifibrot an.

100. Suppe vou frijden Fwetiden mit Dild), (Cine an-
qenehme Abendjuppe.) Man nehme einen Suppenteller voll reifer
Swetiden, veibe fie gehorig ab, viihre etwa 3tvei gehinjte Eldffel
Mehl mit Wafjer fein, flige 1%/ 7 Mild) und ctwas Saly hingu,
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ftelle e mit ben Bivetiden aufd Feuer und laffe die Suppe unter
ofterem Rithren eine Heine Weile fodhen, fo daf dbad Weh! gar twerde;
die Bwetfden biirfen plapen, nidt aber zerfodgen. TWenn diefelben
ifre Reife Haben, bebarf ed nidyt eined Jufapesd von Juder. Die Suppe
muf3 redjt jamig fein und wird halb abgekithlt gegefien.

101, Priinelenjuppe fiir Kranfe. Die Priinellen wijcht und
serfchneibet man, fet fie nebft der ndtigen Hafergriige (ettva Halb joviel
wie bie Priinellen) mit Wafjer, Buder, Jimt, Citronenfdeiben und
einer Prife Saly in irdenem Topf aufs Feuer und fodyt Heidesd langjam
weid). Dann riihet man die Suppe durd) ein Sieb, fodht fie nod) ein-
mal auf und vecvithrt fie dann mit 2 in 1 Glad Wein verquiriten Ei»
bottern. — Man fann einige Priinellen fitr fich fodjen und fie gulept
in die Suppe legen,

Auf gang diefelbe Art fodht man eine Suppe von trodnen Jwet=
fden.

102. Supype von getrodneten Jwet{den, Die Sretjdhen werden
gut gersafdhen und dabei 3ivifchen ben Handen gerieben, gut abgefodjt
und mit Waffer, Citvonenjdale und etwasd Weikbrot weid) gefodt,
burd) ein Sieb gerieben, Buder, Bimt und nad) Belieben ein Glas
Wein durdhgeriihrt und bie Suppe auf gerdftetem Weifbrot ange=
ridhitet. Wo e3 geboten erfdeint, &Rt man Wein, Getviivy und baz ge-
rijtete Brot tveg.

103. Hagebuttenjuppe fitr Kraufe. Die gutgereinigten Hage-
butten werben in Wafjer mit etwasd Bwiebad ober Weifibrot weid) ge-
todit, burd) ein Sieb geviihrt, rieder jum Roden gebradit, mit Juder
und Btmt und, wem’'s dem Rranfen erlaubt ift, aud) etwaz Wein
durdjgeriifrt.

Pan gibt folgenbe Klbfden in diefe Suppe: Au3 20 g zu
Sdyaum geriifrier Butter, 2 Ciern, Juder, etwad fiiger Sahune, Saly
unbd wenig Citvonenfdiale rithrt man mit bem nétigen geviebenen Jivie-
bad eine Maffe, aus der man RdHden formen fann, die man in der
Suppe gar fodt.

104. Gemijdite Frudtiuppe fiie Krante. DVan nimmt Heivel-
beerernt, Grbbeeren, Himbeeren unbd entjteinte Lirjden zu gleiden Tei-
len, zerbriidt fie moglidhit fein nad) bem Wajdhen und BVerlefen, giefit
foviel Waffer ald man Suppe braudht hinauf, fodyt die Friidhte lang-
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fant eine halbe Stunde und ftreidit die Suppe durd) ein Sieb. Nad)-
bem fie wieber jum Kodjen gefommen, fiigt man Juder, etwad Citro=
nenjdjalenertratt, eine Prife Saly und joniel in Upfelwein angeriihried
Rartoffelmebl hingu, daft bie Suppe {dmig wird. Man ieht dburd) bie
Guppe den {teifen Shoum von avei Eitweiy und gibt fleine Albert-
afed nebenber.

A Keauntenfuppe ift nodh tauglidy Re. 95.

VI Kaltjchalen.

105. Vein-Kaltjhale. Man gibt eine Stunde bor dem Un-
richten Tatvoncen oder Heine feine Jwiebdde (grofe bridht man im
Stiide) in eine Terrine unb jiigt hingu: Citronenjdeiben ohne Kerne,
einige Stiide Bimt, Halb weifen Wein, Halb Waffer mit Juder
verfiifit.

106. Apfelfinen-Kaltidale. Beridyiedene Jrudtidfte, hald Wein,
hald Waffer und einige Stitde Jimt nebft Apfelfinen, welde man nady
dem Abziehen der Schale in 8 Teile {dyneidet und in Juder umbdreht.
Die Bwiebide hierzu werben mit etwad Wein angefeudytet, dod) ditrfen
fie nidt tveid) werben, mit Buder beftrent, aufeinanber gelegt und
bazut gegeben.

107. Aprifofen-Kaltjdale. Man enthiutet und entfernt die
Aprifofen, Fodjt fie mit einigen Aprifofenternen, Jimt und vielem
Buder in Waffer nidt ju weid), legt die Halfte in die Terrine und
rithrt bie iibrigen Aprifofen mit der Briihe durd) ein Haarfieb; gibt
bann, nadbdem diefe erfaltet, ebenfobiel tveifien Wein ald man Waffer
braudyte hingu, verfiift fie veidlih mit Buder und giefit fie auf die
Apritofen. G2 twird Biskuit ober [wiebad dazu gegeben.

108, Ririd)-Kaltidale. Cin Suppenteller voll faurer Kirjcden
werden entfteint und in 1 7 Waffer mit einigen aud der harten Scdjale
geldften Rirjchternen und 2—3 Stiid Nelfen !/« Stunde gefodit, durd)
ein feined Gieb gerieben unbd nad) dbem Crlalten fnapp Yy I roter Wein,
gebirig Suder und Jimt dbazu gegeben. €3 werden Bwiebdde hinein-
gebrodhen ober dagu gereidt.

Audy fann man Sdlagjahne (A. Nr. 3) dbarvauf legen.
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109. Grdbeer und Himbeer-Kaltjdjale. Die Grbbeeren werden,
fall3 e3 notig ift, in einem Durdyjchlage mit Waffer abgefpiilt, Him-
beeren nidit. Man gibt fie in die Suppenterrine, ftrent viel Juder
dariiber mmd [Gft fie, feft sugededt, 1 Stunde jtehen, bann mijdjt man
fialb 1eifien Wein, Halb Wafjer mit Juder, Saft einer Citrone und
feinem Bimt und giefit €3 itber bie Friichte.

110. Sago- oder Neid-Raltjdale. 125 g editer Sago ober
Heid wird abgebritht, mit Waiffer, obhne ju vithren, weid) und bdid
qefodit (bie Rorner miifjen gang bleiben) unb in die Tervine gefillt.
Dariiber gibt man reidylid) uder, Bimt, abgeriebene Citronenjdyale
und gut gewajdene und aufgefocste Kovinthen mit ihrer Briife. Nad)
bem Grlalten wird 1 Flafde Notwein und 1 Flajde Wafjer, mit dem
nitigen Buder verfifit, Hingugegeben.

111, Bicr-Kaltjdale. Wltes geriebeues Schwarzbrot, reidhlich
getoafdyene und aufgefodyte Rorinthen ofne die Briihe, Jimt, Citronen-
fheibe, Bier, weldesd nidyt bitter fein darf, und Fuder nad) Gejdmad.

112, Wejtfatijde Kaltjdale. Man reibe altes Schwargbrot,
fdhlage mit einem Sdineebejen dide jaure Sahne und riihre bramunes,
nidyt bittered Bier, Juder, Jimt und das Sdywarzbrot Hingu.

113. Ralte Holnbermild). Biwet Holunderbliitendolben werden
in 1 I Mild) etva 10 WMinuten gefodht und entfernt. Dann lGft man
einen CBlbffel voll serciihete Stirfe ober Rartoffelmehl durdyfoden,
rithrt die Guppe mit Buder, etva3d Saly und 1—2 Eibdottern in ber
Terrine ab und legt von bem mit Buder ju Shaum gefdjlagenen Gi-
weif Kl6Bden darauf, bejtrent diefe mit Buder und Jimt undb (Gft fie
in ber Terrine zugebedt gar und die Holundevmildy talt werden.

Die Holundbermild) findet nur bei eingelnen Beifall, im allgemeinen
wirb ber Holundergejdymad gejchent.

114. Raltidiale von Buttermild), Hiersu wird Sdwarzbrot
gerieben und in der Rudjenpfanne etrvad gerditet, nun fommen zu
4 Qiffel Brot 2 Loffel Buder, worauf dbann bad Gange unter be-
ftindigem Rithren nod) etwvasd gerdftet wird. Darvauf rithrt man bie
Buttermild) mit ettvad fiiger Sahne ober fitger Mild) an, brodelt
turg vor bem Uuftvagen Biviebad ober Weifbrot Hinein und {trent
sulegt bas abgefithite Sdwarzbrot baritber.

Diefe Kaltfdale ift fehr wohlidmedend und erjrijdend.

115. @ejdilagene Salhne. Siife dide Sabne wird in einem
Butterfal (Butterfarve) {dhaumig gemad)t ober mit einem Scdaum-
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befen jdhaumig gefhlagen, dod) mufp died im Leller gejdehen. Sie tvird
dann mit Buder und Banille dburdjgeriihrt, angerichtet, Jwiebad und
geriebened Sdjivarzbrot bazu gegeben.

Die Banille fann man einige Stunben vorfer in ber Sahne aus-
siehen lafjen, ober mit Buder fein ftofen, twodburd) man weniger ge-
braudt.

116. Gefdlagene fanre Mild), Die Mild witd Hierzu did
genomunen, bod) muf die Sahue nod)y gany glatt fein. Sie wird mit
ber Didmild) nad) Borhergehendem gejchlagen und mit Buder und Jimt
durdjgeriihrt.

A3 Kranfenfpeifen find perwendbar Nr. 105, 107, 109.
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C. Gemiife nnd RKarfoffelfpeifen.

I Bemiife.

1. Regeln beim Kodjen der Gemiife.

Reinticpreit. Wenn {don bei allen Speifen Reinlidyfeit ein felbit-
verftindlidjed Crfordernis ift, Jo fei fie fiiv die Gemiife und die dozu
beupten Gefdjirre nod) gang bejoubers empfohlen. Dod) hiite man
fidy, burdh) RLiegenlaffen im Wajfer die twertvollen Ndhrjalze andszu-
faugen; indbefonbdere biirfen alle Rnollen- .und Wurzelgewddfe nad
bem Shneiden weder abgefpiilt nod) getvifjert werben.

Sett sum Gemiife. Bei unjern Hoben Butterpreifen fann gutes
Rievenfett, nad) A. 24 jubeveitet, zu den meiften Gemiijen bie Butter
teiliweife erfepen, ofie ben Gefdymad zu benadjteiligen. Bu dbem Bived
thue man da3 Fett in3 Waffer, ehe dbad Gemiife Hineinfommt, uud
lege, tenn biefed vom Fener genommen wicd, einige Heine Shidden
Butter darither Yin, woburd) ein angenehmer Buttergefdymad Hervor-
tritt und die Briihe fi) mehr rundet. Wil man Bratenfett zum
Gemiife antvenben, fo fann died gleidfalls in3 fodendbe Waffer gethan
und gulept ettvad Butter durdygemifdht werden. Sdymals, Ginfefett,
Hammelfett und DI jehe man jedbod) mit faltem Waffer aufd Feuer
und Tafje e3 vor bem Hinguthun ded Gemiifes jtart toden.

Rochen der Gemiife. llnterbed thue man dad flar gefpiilte Gemiife
sum Wblaufen auf einen Durd)idhlag und gebe e3 nidyt jugleid, fou-
bern, je nad) ber Menge, in ettva 2—5 Teilen nad) und nad) mit dem
Sdanmidfiel in ben Topf mit bem bereitd gefalzenen todenden Wafjer,
wobei aber jededmal bad Wafjer tvieber foden mup. Uuf diefe Weife
twecben die Gemiife viel {dneller toeid), al3 wenn durd) Hinguthun von
grofien Mengen bas KRocdhen Ildngere Jeit unterbrodjen wird. Dann
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laffe man da3 Gemiife fejt zugededt unmunterbrodjen gehivrig tochert.
Da3 Nadgiefen von Wafjer {ude man moglidhjt su vermeiden. Bei
ndtiger Aujmertjanteit (Ght fih bald die pafjende Menge ermeffen;
inbed ift e3 immer beffer, ettvad ju wenig, ald gar zu viel ju nehmen.
Man jorge dann aber frith gemug fiir Iodhende3 Whaffer jum Nady= -
giefen.

Mancdhe Gemiife bediirfen wegen ihrer Sdyirfe ober ihrer Hldhen-
ben Eigenfdjaften des Ubtodjens; fie gehen dann freilih aud) ihrer
Nibrialze verlujtig, jowie mandjer andern braudbaren Stoffe, welde
vom Waffer geldft und mit diefem abgegofjen werben. Wan wende
bies Berfafhren alfo nid)t unndtigertveife an, ober befdrdanfe den Ber=
[uft burd) Anwendung geringer Waffermengen. Beim Abtodyen jold)er
®emiife, welde lingeve Jeit jum Weidywerdben erfordern, wie o3
namentfiy mit eingemadjten Gemiifen der Fall ift, muf etvad reid-
lidjer Waffer genommen und nitigenfalld fiir fodendes jum Nadgiefen
geforgt werden, denn falted Waffer taugt dagn nidht.

Rafdes Weidhwerden cingemadter Bobnen, wie aud Stietmus, Ein-
gemadyte Gemitfe — Bohnen und Stielmud — fodge man gang reid
ab und tdfjere folde in Heifem weiden Waffer jo lange al3 nidtig ift,
ehe jie geftovt werben. Mit Saly ober Salzpdtel eingemadyte Gemiife
werden fehr {dhnell tveid), wenn fie aus dem Fah genommen, unab-
gewajden mit todjenbem Waffer abgefod)t werben. Da3d Waffer wird
crft gewedyfelt, wenn die Gemiife faft gar find. Hat man tein weidjes
Wafjer sum Kodjen, jo mufl ndtigenfalld etwwad doppelt-fohlenfaures
Natrium zugefept werben, indeffen jo wenig wie moglidh, nur eine
Meefferipige voll.

Wann Bindungsmittel dinzugefiigt werden. Dasd Abriihren einiger
Gemiife mit Mehl ober Cidotter darf ecft dbann gefdjehen, wenn jene
vdllig Har geworden find.

Devfapren beim Anbrennen. Beim Unubrennen bded Gemiifes —
wa3 niemald vorfommen follte — bdarf fein Waffer in den Topf ge-
goffen, nod) darin geriihrt werden; am beften ift e in foldem Fall,
bad Gemiife moglidyft jchnell in ein Gefjdhivr ju jdhiitten (dbas im Topfe
Dingenbleibende aber uriidyulaffen), in bem gereinigten Topf Waijer
mit Fett und etiwvad Saly rafd) jum Kodjen zu bringen und dbasd Ge-
mitfe sum ferneven Rochen Hineinzujdyiitten. Sollte diefed aber fchon
gav geworden fein, o faffe man ein Stid Butter ober Fett beil
werdben, madje etwad Mehl darin vedt gar, rithre Fleifdbriihe oder
Waffer hingu, aud) etiwad Salz, wenn e3 fehlen follte, und jdywente
bag Gemiife darin durd).
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Rinige bejondeve Bemertungen. €3 ift eine Hauptbedingung, alle
Gemiife vollig weid) und faftig zu toden, aber fie nidit durd) Um-
rithren breiig zu madjen. Wird zur angegebenen Beit Fett und Salz
bagu gethan, {o bebarf e3 nidjt bed Umriihrens, da bie Gemiife beides
gleidmaifig in fid) aufnehmen. Wieviel Beit jum Garwerden jedes
Gemiifed ecforderlidy ift, (afit fid) nidt genan beftimmen, indem bdies
gar 3u fehr von ber Befdjaffendeit, Menge, forwie aud) vom Feuer ab-
bingt; indbed bin i) gern Den audgefprodienen Wilnfden entgegen-
gefommen, bei den einzelnen Rezepten dad Beitmaff ungefdhr zu be-
ftimmen. Da jebed) nad) grofer Diirre, twie fie in einjelnen Fahren
vorfommt, Gemiife und Rartoffeln eined ldngeven KLodjens bediirfen,
fo werbe foldes berudfidtigt.

Qd redyne bei biefer Angabe von bder Beit an, wo daz Waffer
gum @emfife todht; ferner auf ein regelmipiges Feuer, wie e3 beim
Rochen notig ift; auf mittelmdBig grofe Mengen, fowie and) darauf,
baB bad Gemitfe teileife in den Topf gegeben unbd jebedmal wieder
sum Sodyen gebradyt wird.

Bei der Jubereitung foldher Semiife, die tvie 3. B. Stielmus,
Gpinat, Delbe, Wirfing 2., beim Ubfoden gar gemadit mwerben,
braudit man nidt bi3 zum lepten Augenblid mit dem Abfodjen der-
felben zu roarten, man fann fie ohne Nadjteil, und rwdven e3 audy
einige Stunden, bid jum Wufjtoven Hinftellen.

Anfrolrmen. Alle Kohl- und Ritbengemiife lafjen fid) trefflid auf-
wirmen, wenn man beadjtet, daf ftetd ettvasd Waffer oder Fleijdbriihe
in3 Qodjen gebradyt toird, bevor dad zu Crwdrmende Hineinfommt.
Aud) verjdume man nidt je nad) ber Art der Gemiife etrvas Peterfilie,
Galg, uder oder Butter hingugufiigen. — Wi man feinere Gemitfe,
Crbien, Bohnen, Edvarzourzeln u. {. w. aufwivmen, ftelle man fie
nad) Beadjtung ber vorhergegebenen Regeln unbededi fo lange in ein
Bafjerbad, bi2 fie durd) und durd) Heif find.

Anvidten. Cndlid) fei nod) ein Wort iiber dad Anrichten bemertt:
Rur die Spinat @fnliden Gemiife twerben beim Unviditen in der
Gdiifiel mit einem Mefler glatt geftridhen und zwar nad) der Mitte
Bin gang wenig echdht, wobei man fie mit einex Gabel verzieven fann.
Die iibrigen Gemiife ordne man anfehnlich mit einer Gabel, ohne fie
angubritden, und forge daftiv, dafs ber Rand fauber abgetvijdht und die
Sdyiiffel heiff anfgetragen werbe.

2. ©pinat, Dex gut verlefene Spinat wird drei- bis viermal
in tiefem Gefdf in reidhlidhem Wafler getvafdhen. Dann wird derfelbe,
bamit er feine gritne Farbe bebalte, nur etwa 5 Minuten in braufend
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todjenbem Waffer mit Sal; offen abgefodit, jogleid in falted Waijfexr
gethan, auf einen Durdidlag gejdyiittet, mit dem Shaumlbffel ftart
audgebriidt und fein gehadt. Hievauf laft man etiwvad Nierenfett ober
befler Butter BHeiy werden, vilfrt wenig Dehl ober Semmelfrumen
eine Weile darin durd), gibt ben Spinat nebft Muslatnuf und etwaz
Butter hinein und (@ft ihn unter diterem Umriihren mit bem vieleidht
nodj fehlenben Salz und wo nitig mit etwasd Fleijdbrithe ober Waffer
gut durdgtochen.

Dex vielen Herren ctwas weidlid) jhmedende Spinat tann durd
einen Sufap von Sdnittlaud) oder dburdy in ber Butter juvor gerdftete
Bwiebeln pifanter gemadyt werben.

Man vergiert ben Spinat auf verjdiedenite Weife, am einfaditen
nur mit gerdfteten Brotdreieden und in BViertel geteilten pflanmiveid)
gefodjten Giern. Auf reidere vt wird der Spinat erft mit einem
Rand von nudelartig zerjdnittenen gebadenen Plinfen, die man mit
etwas Beller Butterjouce und Kdfe zu einer bdiden WMaffe verbunben
bat, dann in der Mitte mit Spiegeletern bicht belegt, deren jebed mit
einem Rrany getviegter Bunge umgeben ift. Auberbem rveicht man
teine gebratene Kavtoffeln daneben.

Dmeletten, Rippdjen, Krufteln nad) dex Mobde, Fricandbeaus, Sau-
ciffen, gebratene und gevindjerte Odyfenzunge, Krapfen von Fifd), ge-
badene Sdelfijdidmwange, Nievenjdnittdien, Wiirftden von Shiveine-
fleijd), Plinfen mit Schintenfarce jotvie gebratene Leber (Abjdnitt K.)
bilben gute Beilagen.

3. Gpinat auf {ddjijde Art. Man fode ben Spinat in ge-
falzenem Wafjer mit einer Biwiebel ab, Hhade ihn mit einigen von Paut
und allen Griten befreiten Sardellen gany fein, laffe ettvas Mebl in
gelbgemadjter Butter braunen, riihre jo viel Fleijdbrithe, al3 notig ift,
bingu, lafje dben Spinat barin gut durdffodyen und garnieve die ange-
ridytete Sdhiifjel wie im Borhergehenden mit Siern.

4. Spinat anj feanzbiijde Act. Man todyt den Spinat wie
vocher und hadt ihn fein. Dann vihrt man Butter ju Sdhaum, figt
einige burd) ein Sieb geriihrte harte Eigeld, etwad Mustatnuf und
@aly Bingu, und verrithrt den Spinat mit diefen Juthaten itber dem
Feuer bis jum Koden. Krdftiger nod) fdhmedt der fo bereitete Spinat,
wenn man ihm nod einige Loffel braune Krajtfauce beifegt. Man gibt
bied @emiife in ber feinen Riide mit gebadenen Kalbamild)ideiden.

5. ©pinat mit Reid. Man briiht etwa 250 g Reid mehrere
Male in Wafjer, fod)t ihn bann in Mild) ober aud) in leidter Fleijdy-
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brithe weid) und thenig und verriihrt ihn mit 3 zerquirlten Eiern und
einigen Loffeln faurer Sabhne. Uud) vier Qiter Spinat wird indbesd
wie in ben vorherigen Aniveifungen gefodit und geviegt, in zerlafjener
Butter durdygebimpit; alddbann mit etwwad feinem Pleffer und gerie-
benem Rdfe getiicst und mit mehreven Loffeln geriebener Semmel
vermif)t. NMeid und Spinat wird abwedfelnd in eine mit Butter
bejtricgene andgeftreute Form gebriidt, die Speife eine Halbe Stunbde
gebaden, geftiirst, mit brauner Rveftjauce iibergoffen und mit ge-
bratenen Hafnden oder Ralbsloteletten geveidt.

6. Spinat in Formden aus Rejten, Die (berrefte ded fertigen
Epinatgemiifes permijdht man mit 2 Eigeld, mehreren Lffeln reiper
Grunbjauce, geriebener Semmel und einigen gemviegten gebditnfteten
Pilfen, fiillt biefe Maffe in fleine butterbeftridene Tafjen, fodt fie im
Bafjerbabe !/s Stunde, fiiirst fie und reidht fie su gerditeten Lartoffeln
und gebadenem Sdjinfen.

7. @emiife vou Spinatftengelu. Jjt dber Spinat in Samen
gegangen und nidt mehr fir die Riide braudbar, fo liefern bdie
abgejtreiften und tvie Stielmus feingejdnittenen Stengel ein rvohl=
{dmedended Gemiife. Dasdfelbe wird weid) abgefodyt, etwasd gewdfiert,
ftac? ausdgedriidt und tie Blumentohl (Nr. 42) gejdmort.

Beit der Bubereitung 1 Stunbe.

8. Ritmmelfohl. Junge Sprofjen be3 Riimmeld werden gut ge-
wajden und mit etiwad doppelt-fohlenfaurem Natrium weid) abgetodt,
auf bem Durdjdylag mit Waffer itbergoffen und mit dem Schaumidffel
audgebriidt. Danad) laffe man guted Fett Heiff werben, etwas Mehl
barin gelb {disen, madje e8 mit fodendbem Waffer zu einer famigen,
furzen Brithe, gebe Salz und etwag Mustatnuf Hingu, diinjte den Lol
bdarin unbd rfifre ifn mit einem Stidden Butter durd). €3 twerden
gebratene Rartoffeln dagu gegeben. A3 Beilage pafit jeded beliebige
Bleild.

Nud) wird ber Riimmelfohl rwobl mit einem Stiidden Sped ge-
fodit. Man bringe biefed eine MWeile vorab aufs Feuer, gebe den nidyt
abgefodyten Sohl lagentveife mit ettvad Pafergriipe und Saly durd)-
fteeut Bingu, und fode ihn tweid) und fury ein.

9. ©yroffen von griinem ober braunenm Winterfohl. Nadydem
biejelben (im Frithjahr) verlefen unbd gewajdien, werdben fie in Biind-
dien gebunben, in toenig Wafjer und Saly abgefod)t unb auf einen
Durdidlag gelegt. Die Faben twerben aldbann entfernt, die BViinddyen
auf einer Heifen Sdyiifjel angevidhtet, mit feingejtofenem Biviebad und

Tavbidis, Nodbud). 6
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Mustatnuf befireut und joure Cierfauce dagn gereiht. Tan faun
biefen Rob{ aud) wie Rofenlohl subereiten, ebenjo nad) Belicben etwad
Giiig baran geben. Lodzeit /4 Stunbe.

Raudyfleijd), Frifandellen, Bratwurit, gefiilite Kalbabrujt, Leber,
RNierenfdynitten, gebadene Cier, Riihrei, Eiertudjen und Plinfen pafjen
bazu.

10. Hopjen. Die gany jungen Sproffen von Hopfen, welde nod
tweif3 in der Erbe fiegen, werden verlefen, in Heine Biindbden gebunben,
in wenig Wafjer und Saly in /4 Stunde gar gefodit und auf einen
Durdjhlag gelegt, tworauf die Fiben entfernt werden. Man [dft die
Dopfenteimdyen algbann in einer Hollandijden Sauce, der man gern
einige Mordjeln zufept, auftoden, ober jdhwentt fie nur mit zerlaffener
Butter und etivas Preffer iiber bem Feuer.

A3 Beilage dienen gebadene Fijde, Koteletts, Raudyfleifd), Riihe-
eier, Omeletten bon Fleifdyreften, foie gebratene Tauben.

11, Melde. Die Bldtter bdiefer Pilange werden ebenfo tvie
Gpinat bereitet, Haufig audy zu gleihen Teilen mit Spinat gemifdht,
a3 befonderd empfehlendivert ift.

Wudy fann man die Melde nad) dem Abfodyen mit einer Eierfauce
(Abfhnitt R.) mifchen und Brattartoffeln bagu reiden.
Man wahlt diefelben Beilagen twie jum Spinat oder Sauerampfer.

12, Hederid), Der Heberid) widft im Frithjabhr ald Untraut in
ben Gdrten und Felbern, er gibt jung ein fehr ju empfehlendes Ge-
ntiife, weldjed wie Spinat gefodht wird. Ebenfo wie Hederid) geben
bie jungen WBlitter der Cidhorie, besd Liwengahnd (Vubblume),
forvie — man exfdyrede nidjt — fogar die exften jungen Sprofjen ber
Brenneffel, welde gany wie Spinat ubereitet werben, ein twohl-
{hmedenbe3 Gemiife. — €3 paffen dazu Beilagen aller Art.

Beit de3 Kodhend Y/+—!/s Stunbe.

13. Ganerampfer. Die groferen frijden Bldtter werden von
ben Stielen abgeftreift und lepteve entfernt. Danad) wird ber Saner-
ampfer mehrecemal in vollem Waffer gewajdhen und gefpiilt, dba er
fehr Teidt etiwad Sanbdiged behdlt, mit faltem Wafjer aufgefeht und
vor bem Roden, weil er fonjt zu weid) wird, auf einen Durdyidylag
gefchiittet. Nadybem bie Saure in faltem Wajjer audgezogen und ber
Sanerampfer auf einem Durd)fdhlag gut abgelaufen und mit dem
Sdyaumlpffel feft ausgebriidt ift, jhwitt man Butter und etwasd Mehl,
gibt ein paar Tafjen fiige Sahne odber Mild), mit 1—2 Eidottern
gerithrt, Salz und Musdtatnuf dagu und likt denfelben davin durd)-
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foden. Die furze Briihe muf gerundet fein, bdarf nidht wdfferig
bervortreten. Die Schiiffel ivird mit in Butter gebratenen Weifbrot-
ftreijdjen bededt.

Beit der Bubereitung e Stunbe.

Beilagen: Foteletts, Junge, Raudfleijd), gefodhter Scinfen, Leber,
Rievenjdnittdyen, Omelette von Fleifdyrejten, jowie gebratenes und ge-
fodjte3 RLammileifd).

14, Riibjtiel (Stiefmus). Blattabern und Stiele der jungen
Riibenblitter geben dag Gemiife. Man ftreift die Blatter ab (wenn
fie gang jung find, fdnnen die Stiele unabgeftreift zubereitet werden),
wifdt und zerfdneidet bie Rippen und fodjt fie in Yeidht gefalzenem
Baffer weid). Nad) dem Abtropfen [dneidet man die Stiele fein,
{dwit darauf Meh! in Butter, verfodjt dies entweder mit Mild) odber
and) mit Potelfleijchbriibe, ftovt den Riibftiel Hierin eben durd) und
witrgt bas Gemiife mit Musfatnuf. Benupt man Potelbriihe, ofhne
biefe guvor im D3mofeapparat entfalzen zu Haben, darf fein Salj
mehr zugejept woerden.

N3 Veilage gibt man RKotefetten, E3falopes, Frifanbellen, ge-
fodhten und rohen Schinten fowie Nievenjdynittden.

Auf einfadjere Art fodht man den Ritbitiel mit Fleijd und Lar-
toffeln gleich sufammen. Gevdudjerter Sped ober fetted Scheinefleifd)
witd eine Stunbde vorber getodit, gejddlte Kartoffeln und der vorher
weidh) abgefodhte audgedriidte Riibftiel Hingu gelegt und alled langjam
sfamnten weid) gefodht. Dasd Fleifd) tird in der Mitte der Schitffel
angeridjtet und dag Gemiife, naddem man e3 nod) mit 1—3 rofen
gericbenen Rartoffeln jamig gemadit hat, darum gelegt. Ebenfo einfach
farn Sped in Sdeiben gefdnitten und gelblid) gebraten werden, das
Jett gur Vereitung einer Sauce jum abgefodten Gemiife benupt und
der Sped nebft Saljtartoffeln dagu gegeben toerden.

15. Portulaf. €3 wird ein Stitd Butter gefdhymolzen, und darin
etivad geftoener Biviebad ober geriebened Weibrot gelb gemadyt;
bann terden die abgefdynittenen und getvajdjenen Blatter de3 Por-
tulatd damit durdygejdhwipt, mit fo viel Bouillon oder Whaffer ver-
fept, al3 notig ift, und mit etwad bdider Safhne oder einem Eidotter
abgerithrt. Nbrigend famn Portulaf aud) gany wie Spinat jubereitet
toerben, bebarf /4 Stunde Kodjend und wird mit denfelben Beilagen
wie Spinat gereidht.

16. Pe-Tsai oder dyinefijdier Kohl. Derjelbe wird wie Rofen-
tohl (Rr. 84) wie Endiviengemiife (Nv. 83), ober wie Spinat Nr. 2
(4
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Dereitet und mit benjelben Beilagen nebft gebratenen Rartoffeln ge-
geben.

17. Romifder Vindejalat, Spargeljalat. Die langen Blitter
bed nur tinftlih durd) Jujammenbinden gejdlofienen Salatfopfes
twerben verlefen, und nur die gelben gemommen und biefe entweder
wie Robhl ober Spinat gefodht odber aud), mwie 3 in Franfreid
iiblich, anf folgende Axt bereitet. Die gelben Bldtter mit den Striinfen
werbent abgebritht, bie Blatter mit ettvas Butter befiriden, mit
Galy und Pieffer beftreut und oben um den Strunt zufammen-
gebunden. Cin Gefdf wird daraufj mit Sped-, Mihren- und Jwiebel-
jdeiben ausdgefegt, bie Blatter Hineingejdidhtet, mit Spedidheiben
belegt, mit Thymian, Eftragon und Peterfilie gewiirst und mit
Fleijdybriibe fibergoffen. MMan dampft da3 Gemiife langjam ivei
Stunbden, ferviert 3 mit feiner burdygegebener Sauce und reidyt Fleifch)-
Hofe al3 Beilage. — Um aud) aud den diden Stengeln (fogenannten
Gtriinten) ein wohljdymedended Gemitfe zu bereiten, (4t man die
Bflanze auffdhieen, gebrandyt fie aber, ebe fie Blitentnojpen zeigt.
Die fleijdhigen Stengel werben abge|dhalt, in Sdeiben gejdhnitten, in
gefalzenem Wajjer gar gefod)t und mit einer Spargeljauce (Abjdnitt R.)
ferviert, odber mit einer Sauce aud Heller WMehlidvige und fauver
Sabne, die mit MuatatnuP gewiirzt ijt, burdyitovt.

GEbenfo tann man bie weidgetodyten Striinfe zu einem Salat ver-
wenben, tndem man fie mit Salz, Pieffer, O und Efjig anmengt und
mit harten Ciern belegt.-

18. Mangold oder romijder Kohl. lUnter den vicljarbigen
©ovten bed Mangold ift der mit weifilid gritnen Blittern der bejte.
Derfelbe tann forwohl ju einem feinen Gemiife bienen, al3 aud) fiir den
getodhnlidgen Tijdh) jzubereitet werden. Die jungen, weiden Bldtter
fodit man wie Spinat, mit einem Jujap von ettwad Citronenfaft,
wiffect fie aber nady dbem Abtodjen einige Jeit. Die Striinfe werben
in halbfingerlange Gtiide zer{dnitten, yoeid) abgefodit und mit einer
Gpargeljauce vermifdit, um al3 Krang um die in der Mitte der Schiiffel
Hod) aujgehduften griinen Bldtter gelegt su werben.

RKodjzeit 1 Stunde. — Beilagen wie ju Spinat und Blumentoh!.

19. Cpargel 3u foden. Ter Spargel wird vom Kopf sum
Fufe hin diinn abgejdhdlt undb, fotveit ex Hart ift, abge{dnitten; befjer
nod) geht dad Abfdhilen auf folgende Weife: Man fticht mit einem
fpigen Mefjer am Fufe unter der diden Schale Hinauf und nimmt fie,
vingdum gefchilt, mit einem Male weg. Vei einiger Whung ift man
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vafd) bamit fertig. Dann tvird der Spargel gewajdhen, in Bind-
den gebunben (bie Ropfe miiffen gleidftehen und die untern Enubden
gerade gefdnitten fein), in wenig todjendem LWafjer mit bem ndtigen
Salz mafig ftart gefodt, weil fonft die Ropfe zerfodyen. Sehr zu
empfehlen ift der Jujap bon einer Prife Buder unbd einem Jafelnuf-
grofen Stitd Butter zum Salzwafjer, burd) den der Spargel einen
vorziiglichen Gefdmad erhilt. Nadbem er am unteren Enbe weid
gewworben (gewdhnlid) rechnet man fiiv Spargeltdpfe /4, fiiv gangen
Spargel /s Stunde Kodensd), werden die Biinddjen auf eine heipge-
madyte Sdyiifjel gelegt unb, nadydem die Faden mit einer Schere buvdy-
gednitten und entfernt find, jierlid) angerichtet.

Man idbergieht den Spargel entweber mit einer Spargelfauce (Ad-
{dnitt R.) ober veidt zerlaffene Butter — audy oft neben diefer nod)
gerieberte fHarte Eidotter dagu. Sn Sitbbeutidhland ift eine Rahm-
fouce jum Spargel vielfad) beliebt, und in England legt man ben
Spargel auf eine grofie gerdjtete Brotidnitte und ibergieht ihn mit
gefdhmolzener, mit drei Cibottern vermijdjter Butter, aud) wird er dort
teiliweife nod) mit geriebenem Parmefantdfe beftrent und mit Spiegel-
etern belegt.

Paflenbe Beilagen find Koteletten, gebratenesd Gefliigel, Frican-
beaus, Riihreier und voher Schinten, gerdudperter Lach3 und Cervelat-
wurft.

Bu beadyten ijt, bap Spargel niemals im Wafjer liegen Bleiben
darf.

20. Gebiinfteter Spargel, Man {dhneide den gejdhdlten Spavgel
sweimal durdy, lege bie Kopfe juriid und todhe das fibrige Halb gar
ab, weil biefe Stiide leid)t etwa3 Bittered Hhaben; al3dann laffe man
Fleifdbrithe mit einem veidhliden Stiid Butter, wenig PMustatbliite
und etwad Sals todjen, gebe ben jamtliden Spavgel hinein und jdmore
ibn fangfam weid). Rury vor dem Anridten gebe man etwad ge-
ftoenen Bioiebad bagu und viihre die Briihe mit Cibottern ab. Va3
Gpargelgemiife twird nun zierlid) angeridtet, mit Semmelfléden
garniert und die fefhr jamige Briihe dariiber verteilt.

Beilagen mit Audnahme der RNiihreier, tvie oben.

Sehr empfehlensiwert ift 3 aud), die Spargeltspfe fiiv fih ju-
jubeveiten. Sie werben in twenig Fleifhbriihe mit Saly und etwas
Butter weidy gefodht, sugleid) eine Béhameljauce (AbB{hnitt R.) foweit
vorbereitet, baf man nur nod bie Spargelbriihe sum Durdjtodien an-
gieRen braudyt, wifhrenddem man die Kipfe anf eine errodrmte Sciffel

' oncidtet und auf ein Gefaf mit Heifem Waifer jtellt. Die Sauce
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ticdb bann fofort iibergegoffen, die Sdyiifjel ringdum mit weiden un-
seridmittenen Eiern umitellt und Polelzunge nebenber gereidit.

21, Syacgel mit jungen Wurzeln (MiGren). Eine beliebige
Menge frither Karotten (Mohren) reibt man mit Saly ab, wajdht und
pupt fie rein und fdneidet fie 1 —2mal dburd). Dann werden fie gleid)-
seitig mit ebenjoviel gefdnittenem Spargel, wie in lepter Rummer, ge-
todyt, unb ebenfo zubereitet, bod) nidjt mit Cigelb abgerihrt.

22, Raiferipargel. Man fodit den Spargel wie in Nx. 19 weid).
Dann fdldgt man aud /s ! Roeinwein, 8 Cidottern, 100 g Butter,
wenig Saly und einer Prife Buder im Wajferbabe eine dide Sauce,
ridytet ben Spargel auf erwdrmter Sdyiiffel an und iibergieht ihn mit
ber Tuule.

23. SpargelbritGen (vortrefjlides Cingangsgeridit). Bon den
gefdyilten Spargeln wiimt man nur die Ropfe, fodyt fie in Salzwafier
gar und bereitet aud einer mit einer Mehlfdhwife verdidten Nalb-
fleifhbrithe mit getviegter Peterfilie eine bide Sauce, in ber man bdie
Spargelfopfe erhigt und die man alddbann mit einigen in Sahne ver-
quirlten Eidbottern abrithrt. Jn tleine eingetveidite, audgehohite Mildh-
brdtdyen, von denen man die Rinde abgejdnitten Hat, fitllt man bas
Spargelfritaffee, binbet bie Ninden ald Dedel feft und badt die Britdyen
in Sdymelzbutter bramn. — Hus den Spavgelenden, bem Spargelivaijer
und ettad Fletjdhertvatt bereitet man eine trefflidie Suppe.

24, Meerfobhl. Die Heimat dedfelben ift der Strand ded Meeres;
er fommt an ben Seetiiften Englanb3, Sdywedens, Frantreidd und
Flanberns vor, wird aber jept in Siidbbeutidhland vielfad) aud) in Treib-
haufern geyogen. Die langen Nustviidfe, welde ben Rippen unfres
Weifitoh3 gleiden, liefern dbag Gemiife. Man pupt den Weerfohl
rvein, {dneidet ihn in fpavgellange Stiide, biudet ihn wie Spargel
sufammen, todjt ihn toie biefen und ferviext ifm mit einer bidliden
Butterfauce odber mit einer Spargelfauce.

Der Meertohl wird aud) sur Suppe vervandt twie Blumentoh
B. Rr. 45; ebguio bereitet man einen Salat von den Stauden.

26, Sdymaly: oder Butterfohl. Diefer fo fehr eintriglide Koby,
weldyer ein jehr gefunbed und angenehmes Gemiife liefert, verdient all-
mein angebaut zu twerben.

Die Bldtter werben gut gewajdien, auf einem Kiidenbrett fein ge-
fdnitten, und toeid) abgefodit. Dazd Starle diefed Lohld im Sommer
wird dbadurd) entfernt, dap man ihn nady bem Abtocdhen eine Weile mit
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bem Durd)fdjlag in Waffer fept. Alddann wird er mit dem Sdhaum-
[6ffel ftaxt audgebriidt unbd auf ztoeierlei Weije zubereitet.

Gnhveder jdhwist man in einem Stitd heifs gemadter Butter etvad
Tebl gelb, gervithrt e3 mit fodgendem Waffer, gibt Saly hingu, vilnjtet
ba3 Gemitfe darin, verriihrt e3 Heim Anriditen mit etivad Sabhne und
vidjtet e3 mit einem Sdiiffeldhen abgefodter Lartoffeln und beliebigem
Sleify al8 Sdhinten, Raudfleifd), gebratener Leber, Bratwourft, Fri-
fanbellen und dergl. an.

Ober e3 wird ein Stiidden Sped gefodjt und bie Briihe zum
Robl angetwenbet, oder e3 wirh Waffer mit Fett und Salz zum Lodjen
gebradt, Rartoffeln bhineingegeben und bder abgefodite KLofhl davauf
gelegt. ©Sobald die Rartoffeln gar find, wird das Gemiife, weldes
faftig gefocht fein muf, burdygeriihrt. Sollte e3 durd) bie Rartoffeln
nidyt famig genug geworden fein, fo ciifjre man 1—2 vobh geviebeue
Rartoffeln durd), welde iiberhaupt bei berartig gefodten Gemiifen ein
vorziigliches Bindemittel find.

Beit bed Qodjend 1Y/3 Stunbe.

26. Leipziger Allerlei. Diefed Gerid)t {dmedt am beften in
ber Spargelzeit. Man nimmt von jedem der folgenden Frithgemiife
cine gleide Menge und fodyt jeded eingeln gar — Spargel in Waffer
mit etwad Saly — fleine Lavotten in Rindfleijdbriihe — Sdyoten
ober Crblen in ettva3 Wafjer mit einem Hleinen Stiidden Butter —
Stoblrabi in Wafjer mit wenig Sals und ebenjo den Blumentohl. Jit
bies alled gar, Yo ridjtet man e3 Jorgjaltig in der Sdiiffel an, jo daf
ber Blumentohl oben liegt, und verteilt dazwijden Krebdjdheren und
Shmange. Die Prebanajen fiillt man mit einer Farce von Krebsfleifd
mit Gemmelflofdenteig, bereitet aud) Mordyeln nady A Ne. 38 vor,
iibergieft bad tdhrend der Vorbereitung ded Anriditend auf Wafjer-
bampf Beifsgeftellte Gemiife mit einer Butterfauce aud Hhalb Sabuen-,
balb Rrebdjauce, welde mit Cidottern verrithet wird, und legt zumn
Sduf Mordjeln, gefiillte Kreb3nafen und feine gelbgefarbte Semmel-
fiogden in gierlidher Anordbnung auf die Sdhiiffel.

27, Qunge Wurzeln (Mibhrdien). Die erften Wurgeln werden
nur leigt gefchabt, find fie jehr jung, nur mit einem groben Ritdhen-
tudje abgevieben, nidt durdjgeidinitten, rein gefpitlt, dod) nidht in
BVafjer gelegt. Alsdann terben fie mit todjendem Waifer, etvasd Juder,
Butter und twenig Saly (fie tonnen fehr leidht verjalzen werben) am
beften in einem Bunglaner Gejdyivr in turzer Briihe weid) gefodit. BVor
bem Unridten toird ettwa eine Mefferfpipe PRehl angeftaubt und bie
Mibrdjen mit feingehadter Peterfilie durdjgejchroentt.
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Ebenjo Tann man die jungen Mihren erft in Butter 10 Minuten
unter Sdyiitteln dimpfen, dann etwad Buder, Peterfilie, Salz und
wenig helle Mehljdywipe anfilgen und fie jo weid) bampfen, wobei man
beim nridhten die Peterfilie entfernt. Mandymal witd nod) eine
Biviebel zugejest, es ift bies jedod) einem feinen Gejdymad ftorend.

Beit de3 Rodjens 1 Stunbde.

Beilagen: Kotelettd verjdjievener Art, gebratene Frifandelle, ge-
bratene Sauciffen, gerdudjerte und gefalzene Sunge.

28. Junge Wurzeln mit Gebjen. Critere werben wie vorjtehend
angegebent, mit fodjenbem Waffer und Butter aufs Feuer gebradyt.
Tann gibt man bdie audgehiilften Grbjen dagu, nimmt von jebem Ge-
miife die Hilfte und verfahrt iibrigend wie bei den Wurzeln. Man
fann fury vor bem Anridhten einige Semmelt(dBe Hineingeben, wobei
man dann aber fiiv veidjlidie Briihe jorgen muf, bdie mit einer Kleinig-
feit Qartoffelmedl etwad gebunden wird.

29, Junge Grbfen. Man (iit Wajjer mit reidhlicy Butter Tochen,
gibt bie frijd) audgefdoteten Erbjen nad) und nady Hinein, wihrend
man bie Brithe jebesmal toieder fodjen (aft. CErbfen miiffen reihlich
Briihe haben und vajd) focdhen; ein ju langfames, ebenfo ein ju langes
Rodjen ober ein lingered Pinjtellen, nadjdem fie gar getworben, be«
nimmt denfelben ihren angenehmen Gefdymad. Qurs vor dem Anriditen
thut man etivad Saly — jedbod) nur wenig, weil Crbfen leidgt ver-
falzen twerben — und wenn fie nidht Siife genug Haben, ein Stitdden
Buder hingu, vithrt fie dbarauf mit feingehadter Peterfilie und meffer=
fpigemeife mit etwasd in Whaffer gerrithrter Stirfe ober Mehl dburdy;
ober man fann ftatt ded Unriihrens, jobald die Crbfen fodjen, etwas
Meht mit Butter fneten, ein KIdBden aufrollen und zu den Crbien
legen. €3 (6ft fich biefed nad) und nad) auf, madt die Briihe etwas
famig undb gibt dben Evrbjen einen angenehmen Gefdmad. Bei hin-
linglidjer Briihe tinnen julept Sdwamm- oder Semmeltldhden (AH-
fdmitt Q.) barin gefodjt werben.

Aud) tann man die Ecblen nad) der gweiten Bereitungdiveife dex
Mobhren bereiten, oder {ie nad) bem Abtodjen im Salzwafjer mit einer
Rahmiauce ftoven, ober nur mit frijder Butter durd)fdwenten und
mit Peterfilie beftrenen. — In feineren Kiidyen werden die Erbfen mit
QNvebsjdmwingen ober gefiillten Krebsnafen verziert. Nady Stettiner
Weife nimmt man dad Fleijd) von 10 Krebfen und mijdt es, naddem
man ed zeridnitten Hat, unter die nady erfter Vor{dyrift zubereiteten
Grbien, twdhrend man mit Semmeltioiden gefiillte Rrebnajen jotvie
Sdywinge und Sderen der Krebje um den Rand der Schitfjel legt.
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A3 Beilage: Gebratene Hahudyen (Riiden), Kalbsloteletts, Srufteln
nady der Diobe, Rlop3, Sommervurjt, rober Sdhinlten, Bunge, warm
und falt, gevdudjerter Qad)3, gebadener Wal, Seegungen und anbere
trof gebadene Fijdge.

Anmert Die Crbjen miiflen, wenn fie nidgt dasd Feine und Yromatijde
verlieren jollen, frifd) gepiliidt, namentlih) aber fturz vor bem RKodjen
und in feinem Falle jhon abend3 vorher ausdgehiilit ywerben.

Unter den vielen befannten Sorten bdilrfen wir mit Redht ber eng-
lijgen Marl- ober Rittererbfe den Borzug geben, bda fie neben ifhrem
fltgen angenehmen Gejdhmad fhnell weid) wird, audy nidht wic andere
Erbien bald nad) dbem Rodjen einen ftarfen Geidhmad annimmt, un-
gewdhnlid) lange weid) Bleibt, und felbft wenn fie jdon Hart su fein
fdheint, nod) gefocit werben famn.

30, Quuge Grbien mit Hihnden und Krebfen anguridten.
Man fdhaumt die Hahndyen in Waffer und Salz gut aus, gibt ein Stiid
Butter Binein und (Gfit fie langfom weid) foden. Wenn bie Brilhe
fdon etwad Iriftig geworben, fept man in einem andbern Topfe ein
reidlidged Stid Butter auf, diittet die entidoteten Erbfen Hinein und
[afit fie gugededt darin eine Weile dimpfen, indem man fie jurveilen
burdjrithrt. Dann fitllt man von der Hithnerbrithe hingu, Gft die
@rbfen weid) fodjen, vihrt etivad feingehadte Peterfilie burd) und madyt
bie Brithe mit einigen Cidbottern, die man mit einem Loffel Waffer ver-
quirlt, jamig. Bugleid) hat man Krebsnafen nad) Q. II. und Rrebg-
butter nad) A. Jtr. 14 bereitet, aud) Semmelflofden gefodt. Man
ridytet mun die zierlid) gerfdynittenen Hahnden in der Witte ber Schitffel
an, gibt erft bie Crbien hexrum, belegt bie Schiiflel mit ben Fdfden und
gefiillten Rreb3nafjen, legt Sderen und Sdjrvdnze dagwijden und iber=
gieft ba3 Gange mit Krebsbutter unbd veid)t bied Geridht bei Heineren
Mittagdefjen al3 Borjpeife.

Beit de3 Kodjend tvie bei dem vorigen Gemiife.

31. Quuge Grbfen mit Stodfijd) (ein jAdiijdes Geridt).
Die Crbien werden in Fleifdhbriihe und Butter tveid) gefod)t, barn
wird etivad gelbge{diiptes Mehl und dag ndtige Saly Hingugefiigt
und bemnddyt der Stodfijd mit feingehadter Peterfilie burdjgeriifrt.
Da3 Semiife darf nidht in zu langer Briihe gefodyt werben, da durdh
Beimifdjung ded Stodfifhes etwasd Briibe entjteht. — Leplerver toerbe
frith genug vorgeridytet und gubeveitet, tvie e3 bei ben Fijden bemertt
worben, al3bann von Haut und Griten befreit, in Stidden gerplitdt,
in veidylid) gelb gemadhter Butter gut durdygeriihrt, ein wenig warm
gejtellt, aber nidjt gefhmort, und danad) mit den Erbfen vermijcht.
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32, Budererbjen. Die Heine Salat-Zudeverbie ift bie befte, bdie
grofiidotige unfdmadbaft. Die Judererbfen werben nidht andgehitlit,
fonbern nuv von ben Fafern gut befreit, bamu tidtig gewatdjen, mit
fodendem LWaffer, Butter und Saly gelodit und zulept mit gehadter
Peterfilie und etwasd gerviihrier Stirte durdgeidientt.

Beit bed Rodens 1—1Y4 Shunbde,

Raudfleijd), Bratourft, gebratene eber gebadener Fifdh u. bgl.
paffen bagu.

33. Gin Gcfelljdnftsgemiije von allerlei., Tauben ober Héihn-
dhen werben in vier Teile gejdnitten, in Waffer und Salj andgejdhaumt,
bann gibt man ein Stiid Butter, Mustatblite und etwad gejdwitites
Mebhl dazu und lapt fie langfam fodjen. Unterdes twird vedht viel
Gpargel gut abgejdyilt, jweimal durdyidnitten, aud) Blumenfohl
abgegogen, in Stiide gexjdnitten und beided in Wafjer und Saly hald
gar gefodit. Dann fdyiittet man dbad Gemitfe auf ein Sieb und gibt e3
sum bolligen Gavtwerben zu den Touben; nur forge man, daf bie
Stilde gany und anfehnlid) bleiben. Darvauf fodit man Krebfe in
todjendem Wafjer /o Stunde, bridt fie aud den Sdalen und madyt
bon ben Sdyalen der Schiwinge und der Sderen nad) A. Nr. 14 Krebs=
butter. Die Krebafdhivinge twerden guriidgelegt; das Fleijd aus den
©djeren twird fein gehadt mit Buiter, wenig weifer Semmeltrume,
4 GRloffel Rabm, 1 Ci, etwad Mustat und Saly zu einer Farce ge-
rvithrt. DHiermit filllt man einige Reeb3nafen und tod)t diefe mit Heinen
Fleijdy= ober Weifbrottlofden in Fleifdbrihe gar. Das Gefliigel mit
ben Gemiifen ridtet man in einer Sdyjiffel an, rithet bie Sauce mit
einigen Gibottern ab, gibt ein twenig Citronenfaft, die Krebsfdyvdnge
und RA6Fe Hinein, garniert die Schiiffel rund herum mit den Krebs-
nafen und gibt die Srebabutter baviiber Hin.

Diefed Gemiife ift audh ohne Krebfe, welde ed war feiner, aber
umftinbliGer madjen, fehr zu empfehlen. Man fann zur Bereitung
reidylich 2 Stunben vedynen.

34. Maiviiben. Man fdneidet die Ritben am beften in grofe
Wiiefel ober nad) Belicben in fdhmale Streifen, Todt fie irer leidht
vocthanbenen Bittexfeit halber in fiedendem Waffer ab, fept fie mit
fodjender Fleifdybriibe ober Whaffer und Fett aufs Feuer, toobei zu be-
riidfiditigen, baf bdiefed an fid) fehr wajjerige Gemilfe nur nod) wenig
Wafjer bedarf, laft fie bei fpiterem Hinguthun von Saly weid) todjen,
gibt bann eine groge ober fleineve Mefjerfpibe jerrithrte Starte hingu,
ober ftubt feittodrtd etvad Mehl in die Brithe und legt einige Stiid-
den Butter dariiber Hin, fiigt aud), nahm man feine BVouillon, eine
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Mefleripibe Liebigs Fleifdertratt an. Wenn die Riiben angeridtet
find, reibe man Mustatnup dariiber und gebe abgefodte Lartoffeln bazu.

Pean tann die Lartoffeln aud) gleid) mit ben Ritben gar fodjen
unb fiigt fie hingu, wenn die Riibdjen Halb tveid find.

n ber feinen Ritdje werben bie Ritbdhen, nadidem man fie in Sals-
waffer einige Minuten abgetodt Hat, gang wie dbie Teltower Ritbcher,
entiweber braun oder tveif gebiinftet.

Edveind- ober Hammelrippen und Bratourft al3 Beilage.

35. Mairdiben mit Hamumelffeifd. Das Hammelfleijd twird
entweder in bieredige Ragoutftiiddhen zerteilt obev ungerfdyitten ge-
wafden und mit nidt zu veidlidem Waffer und Saly audgeidaumt.
Nad) einer Stunbe Lodjend wird dic Brithe durd) ein Sieb gegoffen,
ber Topf ausgewafden und Fleifd) nebjt Briibe wieder jum Kodjen
gebracht. Dann fann man entweder bag Fleifd) in dber Brithe vollends
weid) werden lafjen und die Riiben, wenn fie nidyt bitter {ind, unabge-
fodyt, anbernfalld Halb gar mit einem Teil der Hammelbriihe gar todjen,
inbem man nady Belieben zugleid) einige feine Rartoffeln darauf legt;
oder man {djittet bie Rilben zum Hammelfleifd), Todt beided gar und
riditet e3 zujammen an.

Da3 Hammelileijdh bedarf gum Garwerden, je nadpem e jung
oder dlter ijt, 1/s—2%/2 Stunben.

36. Grofies oder Didebohuen. Dan nefine die Bohnen weid,
aber nidjt zu jung, entferne, wenn man die Schiiflel redyt fein u haben
wiinfdt, die griingelben Keimden, fodje bie Bohnen, obhne fie zu
wafden, in reidlid) braufend fodjendem Waffer, twobei nad) Nr. 1 auf
ba3 teiltveife Dineinfdiitten zu adyten ift, ober in Halb Mild) Halb
Bafler, bei jorgfdltigem Shaumen, nidt ugebedt, jduell, dody villig
weid). Nadpbem fie zur DHilfte gar getvorben, gebe man erft Salz
bingu. Wenn fie gang weid) find, jdyilitte man fie in einen irbenen
Turd)idlag, (in einem bledjernen befommen fie eine unangenefne
Jarbe), iibergiefe fie mit fodjenbem Waffer und bebede fie fehuell,
wodurd) fie ihre Weife behalten; bod) forge man, daf jie red)t beif
bleiben. Bor bem Unriditen twerden fie mit veidlid Butter und
Beterfilie burcdhgejchrventt ober beim Anridten mit gefdmolzener Butter
und Peterfilie fodjend Heif iibergofjen oder diefe dagu gereidcht.

Beit bes Rodjensd 1 Stunbe.

Getoditer Sdhinten, Halber Ropf, Sdweindrippen, gerduderter
Baudhfped jind bie beliebteften Beilagen.
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37. Diefelben auf andere Art, Gerdudjerter Sped wird in
Wiirfel gefdnitten, langfam ausgebraten und etiwad Mehl barin geld
gejdhivist. Dann tird fodjenbes Waffer, ein Stiidden Butter und
bag ndtige Saly Hingugerithrt und bie tweid) abgefodhten und abge-
goffenen Bohnen nad) Belieben mit gehadter Peterfilie odber mit Lolle
(Bohnentraut) in furzer Briihe vafd) gav gediinjtet, wobei fie webex zer-
todjen nod) entyivei geviifrt werden biirfen. Aud) fann man hievzu
Spedidjeiben (. Riibjtiel Ne. 14) geldb braten, mit dem audgelaffenen
et die Bohnen ftoven und die Scheiben dazu geben.

Dber ed wird ein Stiid magerer Sped gefodit, da3 Fett abgefiillt,
in einem anbern Topf fodjend Heif gemadht, etivad Mebl davin ge-
fdwipt, Spedbriihe dazu geriihrt, die Bobhuen wie oben darin ge-
ftobt und mit bem Sped angeridjtet.

Sind bie Bohnen dlter und die Haut zu Hort, fo fodje man fic
Balb gar, entferne dann die Paut und bereite jie nad) einer der ange-
gebenen Weijen.

38. Gejdmorter Kopfjalat. Man tann dagu {Gledten Salat
yedmiBig benugen. Derjelbe wird gut verlefen und in vielem Wafjer
gehbrig getwajdien, wad am beften in einem tiefen Topfe gefchiedt, in
weldem dex Sand zu Booven fillt. Danad) wirh der Salat in veidglid
todjendem afjen mit ein wenig Natron tveid) abgelodit, auf einen
Durdyfdylag gefcpiittet, 1 Stunde zum Uusziehen der Bitterleit in
Waffer gefett, ausdgedriidt und fein gehadt. SchlieRlidh) wird geftofiener
Biviebad oder ettwa3 Mebl in feinem Fett gelb gemadit, ein wenig
focdhenbesd Wafjer, ein Stiidden Butter, Saly und Mustatnufy dazu
gegeben und der Salat davin burgejdymort.

Ober ed wird guter Kopfalat weid) abgetodht, audgebriidt, nidjt
gebadt, wie Riibftiel mit Mild) geditnitet.

Beilagen: Wiirftdjen von faltem Ralbsbraten, gebratene Leber,
Soteletts, Nierenjdnittcdhen, gebadener Fifd), Fleijdyomelette u. dgl.

39. Gemilfeqrauyen fiix den tigliden Tijd). Mehrere zer-
fdnittene Koblrabi, Wurzeln, Sellevietnollen, Peterfilientouvzeln, gritne
Bohnen nebft einigen jerteilten Jivicbeln twerben mit Wafjer und
Guppenfett aujgefept, gefalzen und mit Geriirztornern verfehen und
halbweid) getod)t. Dann tod)t man in biefer Briihe mit den Ge-
mitfen jdjon guvor audgequellte gut halb gar geddmpfte Graupden
villig weid), viihrt vor dem Unridjten nod) Heinwiirfelig gefdhnittenen
gelbgebratenen GSped durd), belegt bad Gemiife mit Sepeiern und gibt
Raudyfleijd, Shveinerippen ober gedimpited Rindbfleijd) nebenfer.
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40, Robhlrabi auf der Erde. Man fdneide diefelben nady dem
A6iddlen und Wafdjen entweder in feine Streifen oder Sdeiben, wobei
afle harten Gtellen entfernt werden miifjen, und fode fie in gefalzenem
fodenben Waffer weid). ABbann twird etrvad Nierenfett ober Butter
unb Mehl gefdipt, nad) Sefdmad frifde Mild oder Fleifdbriibe,
ober beided, zulept aud) gewiegte Peterfilie oder Mustatnup und Saly
bazu gegeben und die Lohlrabi darin gebdiinjtet. — Sind die Kohlrabi
nod) red)t zart, fo tverden die Dersblitter fein gefdnitten, ebenfall3,
jebod) allein, abgefod)t, mit Butter und Fleijdbriihe durchidymentt und
bie toie Blumentoh{ gejtovten und angeridjteten Lohlrabi ring3umber
bamit garmiert. Auferbem ¥onnen Sauciffen ober Midderfdjeiben
berum gelegt ober Rotelettd, Fricandeaus, Roulaben ober Klops
bazit gegeben werben. — Beit bed Kodjensd 1'/z Stunbde,

Hnmer!. Die blauen Kohlrabi find dben tweifien vorzuziehen, fie find milber
unbd werben nidt jo leidht ftodig al8 jeme.

41, Gefiifflte Kohlrabi (cin Mittelgeridit). Die Kohlrabi
toerben gang rund gejdhalt und in jdhwady gefalzenem Wafjer Halb gar
gefodit.  Dann jhneidet man eine Scheibe davon, HdHt die Kohlrabi
bedyerartig aus, fiillt fie mit einer guten Ralbfleifhiauce, verfdhlieft fie
mit bent barauf gebunbdenen Sdjeiben und fept fie, den Vedel nad) oben,
in einem flachen Topf nebeneinanbder; gibt daun fodende Fleifdbrithe
unb ein reidlid) Stiid Butter, aud), wenn der Fleijdbriihe Saly fehit,
foldje3 bazu, und laft fie Hierin gar foden. Beim Anvidhten fefit man
fie vorfidtig auf eine Sifjel, jdneidet die Faden mit einer Sdjere
ab, riifrt etwad Rartoffelmefl ober Stirte an bie Brithe und ridhtet
fie fiber bem Rohlrabi an.

Dan tann zur Bereitung diefes Gerichts jwei Stunbden annehuen.

42, Blumento§l. Man ziche die Stengel des Blumenfohl3 gut
ab, nehme mit einem {piben WMeffer bie Heinen Blditer heraud, laffe
aber die Kopfe foviel ald mdglid) gany und lege fie in Saljtvafjer, um
Raupen ober anberes lngeziefer dadurd) ju entjernen. Aldbann wird
berfelbe in wenig Todjendem Wajjer und Saly mit einem Stiidchen Butter
und Citvonenfajt {angfam miirbe — nidit gang tweid) — gefodit, o=
bet man iGn, um ihn fider feil und unverjehrt su erhalten, am bejten
in eine audgewajdjene reine Serviette und zum Ablaufen vorfidtig anf
ben Durdidlag legt und dann fdnell judedt.

Man legt ben Blumentohl mit der Blume nad) oben in eine paf-
fende ©dhitfjel, fibergieht ihn nad) deutider Weife mit einer diden
frebafauce, einer Safnens ober fiuerlidhen Gierfauce, wihrend man
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ihn auf englifdie Art nur mit serlaffener Butter begieht, mit gerie-
bener Semmel bejtreut unbd etiwvad Musdlatnuf fiberreibt,

Saucifien, Odfenzunge, roher Sdinfen, gebratene Riiden, gefiillte
Ralbzbruft, geviuderter Sadhd, Fricandeaus, Lrufteln nad) ber Mobe,
ober Nierenfroletten, Wiirfidhen von Sdhiweinefleifd) ald Beilage.

Beit bes Rodjens 1'/s Stunbe.

43, Blumentohl mit Parmefantije. Nad) dem Abtoden wird
ber Rohl auf der Dagu beftimmten Schiiffel hiibjdh angeridytet, eine
siemlidy dide Sabhnenfauce, mit eister Handooll geriebenem Parmefan-
tife vermijdit, daviiber gegeben, danad) Yo viel geriebener Parmejan-
fife bariiber geftvent, dafy ber Kohl bebedt ift, rwovauf der Lohl mit
setlaffener Butter @berfprift und in einem zlemld) Beifen Ofen zu
{diner Farbe gebaden wird.

Bur Abwed)jelung tann man den abgefodhten Rohl audy zerteilen,
in eine bide Cierjauce tandjen undb in NReibbrot wenden, um ihn dann
in Badfett lidtbraun ju baden.

Jn den feineven Niiden wird ftatt ded Blumentohls vielfad) eine
Abart besfelben, der Spargelfohl (Brokkoli) vertvandt. Die Ju-
bereitung ber Blumen biefed Kohl3, weldje in eingelne Rosdhen geteilt
twerden, ift diefelbe wie beim Blumentohl. Der Strunt des Kohls wird
geidydlt, zerfdnitten und wie Spargel gefodht, dem er aud) im Ge-
fhmad abnelt.

44. ®eftovter Sellevic. Die gut gereinigten Lnollen werben
in 4—8 Teile gefdhnitten, abgefodht und mit Fleifdertrattbouillon,
ioburd) der Sellerie neben einem friftigen Gejdymad bie gewiinfdjte
gelbbraunlide Farbe erhilt, nebft Butter, Saly und Mustatuuf dburd)-
geftont unb gulept die Briihe mit etwad Kartoffelmehl ober Starte fimig
gemadyt.

Beit bes Rodjen3 11/; Stunbde.

Beilagen: Gefilite Ralbsbruft, gedimpite Kalbdrippen, Filet,
Rouladen, gebadene Lalb3mibbder, feine Frifanbellen, gebratene Odyfen=
sunge, gejalzene Junge, Bratrourft, Krufteln nad) ber Dobe, Koteletts
aller Art.

Grofe Sellerietnollen ¥dnwen yoie Lohlrabi gefii((t werben (aber
ofne Krebsbutter) und alz Mittelgeridht bei Heinen Cffen gegeben
twerdei.

45, Johaunnisland) zu foden (cin Heffijded Geridt). Die
Brwiebeln werden gereinigt, bid ju den griinen Blattern abgefdhnitten
unb gewajdien; danad) mit todender Fleijdbriihe, Suppenfett, einem
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Etidden Butter und Saly etwa eine Stunbe gefodit. Jn ber Mitte
diefer Beit gibt man Rofinen und vor dem Unridten gejtofienen
Biviebad ober etrwad Mehl, ein tenig Cifig und Juder hingu. G3
wird bied Gemiife nebjt Ractoffeln mit Suppenfleijdh gegeben; fibrigens
paflen audh anbere Heine Beilagen bagu. Jft dag Johanunislaudy nidt
mehr febhr zart, fo werben die Btviebeln zweimal abgejdblt und vor
ber weiteven Bubereitung erft in Wafler weid) gefodht, wa3 oft
! Stunbe und linger damert.

46. Gejdymorte Swiebeln, Swiebeln yon mittlerer Grofte werden
abgejchdlt, in frdftiger Fleijdbriibe mit Butter, Muglatbliite, Salz und
gejtofienem  Btoiebad, nad) Belicben aud) mit etwad Citronenfaft in
einem irbenen Qodygefdhiry in 1—11/2 Stunbden gar gefodi.

Beilagen: Galaloped, Roteletts, gebvatene Junge, gebadene Leber,
faure Rollen, Bratwurit, audy gefodtes Rindfleifch.

47. Gcfiilite Riefengwicheln (ein Mittelgerid)t bei Fleinen
Giien). Die jpanijde Bwiebel, weldje die Grife einev Untertaffe er-
reidit, wich abgefdhalt, ein Dedel davon gefchnitten, bie Jroiebel aus-
gebohlt, mit einer guten Fleifchfarce gefitllt, der Decel davauf gelegt
und mittels eines diinnen Spilldens oder Umbindend eined Fabens
befeitigt. Danad) werben die Jwiebeln 5 Minuten in gelb gemadhter
Butter von allen Seiten gejdmort, Bouillon, etwad Saly, ganger
RNelfenpiefier, weiger Pleffer, nad) BVerhiltnid dev Portion 2—3 Lox=
beerblitter, ein Gtiiddjen Muslatbliite, etwwad geftoener Jtoiebad Hin-
sugefiigt, und die Biviebeln fo lange, feft sugededt, darin geftovt, bis
fie tweidy find und die Favce gar ift, welded ettva 3/a—1 Stunde Jeit
exjorbect. AlBdann terden fie, felbitredend obhne Fiben, mit Citronen-
fdeiben in der frdftigen und jimigen Sance angevidytet und ohne Beis
lage gegeben.

48, Calatbohuen. Um die mnangenehmen Fajern gehirig ju
entfeenen, muf bad Abfafern der Bohnen auf beiben Seiten von oben
nad) unten und tvieder von unten nad) oben Hin gefdhehen. Dann
wethen bie gewajdenen Bohuen teiltveije in ftarf fodendes Whafjer
gefbittet, yoobei biefed jedezmal zuvor wicder foden muf. Daz Saly
gebe man erit bann Bingu, wenn die Bohnen jhon mehr al3 ur
Dilite weich gerworden find, laffe fie hievauf vollig weid) foden und
fibfitte fie jum Ablaufen auf einen irbenen Duvd)jdlag, welder jum
Heiihalten ber Bohnen auf die fodjende Brithe geftellt werben fann.
$Ran ridte eine Cierfauce, Spedjauce ober Butterfauce (f. Abjdnitt R.)
bagu an,
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96 C. Gemilfe und Rartoffelfpeifen.

Beit bed Rodhens 11/4— 1Yz Stunbe.

Beilagen: frifde Heringe, roher und gefodter Sdinlen, Schveine-
Totelettd, Gslaloped, Sauciffen, gebratene Frifandellen, Sdjinten-
fhnittden u. dgl.

49. Bred:-CSatatbohnen, Nad) bem Abfajern, das wie in voviger
Rummer gefdiieht, brid)t man bie Bobhnen in Halbfingerlange Stitde.
Dann fdwige man etwad Mebl in heigemaditem Nierenfett, riihre
ild) Bingu, fo dafs die Bobhnen bavin gejdhmort werden fonnen, gebe
da3 vielleiht nody fehlendbe Salz hingu, aud) etwas Preffer, lafje bdie
Bobnen eine teine Weile in ber ftart gebunbenen Sauce foden und
ftelle ben Topf vom Feuer. MNun riihre man behutfam, bamit die Boh-
nen nidt zerfallen, foviel Gifig dburd), dafi fie einen jauerligen Ge-
{hmad erhalten, und ridyte fie mit einem Sdiiffelchen Kartofjeln an.

Aud) fann man die abgetodten Salatbohnen nur mit frijder Butter
und gewiegter Peterfilie durdyfdventen und dann mit ecinem Krang
gefdhmorter Broiebeln (Nr. 46) umgeben.

50. Sdjucide- ober Viet3bohuen. Da Schneidebohnen nicht ab-
gefocht wecben, fo ift nad) dem Abfafern ein befonders griindliches
Abwafdyen nitig. it dies gefdehen, fo werben fie fein, aber moglichit
lang gejdynitten, mit todjendem Waffer, ein twenig Butter, einer
Bwiebel und einem Stiidden Sdjinfen gefodht; bavauf beides ent-
fernt, etwad gefdoihtes Mehl angeriihrt und ein Theeldffel geftofener
Buder und feingehadte Peterfilie und wenn nitig, etwasd Saly uge-
fitgt. 8 werdben gefodyte Kartoffeln dagu gegeben. — Bum Kodjen
gehiren etiva 2 Stunbden.

Beilagen wie bei Salatbofhuen.

51, Sdmeidebohuen anf medlenburgifijc Avt zu Yoden.
Die wie im Borhergehenden vorbereiteten Bobhnen feft man mit
focdgenbem Wajjer und Fleifdhbrithe nebjt Butter und Saly aufd Feuer
und Gft fie weid) foden. Bor dem Anvidjten gibt man reidlidy fein-
gehadte Peterfilie und Pfeffertrant, und je nad) Verhiltniz der Menge
ve3 Gemiifes 1—2 Chloffel Mehl, mit Briihe ober Waffer ge-
viihrt, hingu, (Gft bie Bohnen damit gehirig durdhfodjen und ridtet
fie an.

52. Sdyucidbebofuen mit Mild) zu Yodjen. Die vorgeridyteten
Bohnen terben mit fodjenbem Waffer abgefodt und abgegofien, mit

Mild), Salz und Butter verfept und weid) gefodt. Bor dbem Anridjten
fiigt man feingehadte Peterfilie mit Pfefferfraut hinzu, fowie and) mit
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Sabne evrithries Mehl (3u Y I 1 Lffel voll), fhtventt die Bohnen
bamit durd) und (@Gt fie gut durdploden.

53. Nadlefe (Bliudhuhu), ein wejtfilijhes Nationalgeridt,
Man todjt ein Stiid Baudyiped oder gerdudjerten Schinfen Hald gar,
fegt aud) audgepalte weife Bohnen mit Wajfer auf, fodt fie langjam
weid) und bereitet indeffen die jum Geridte gehirigen Gemiife vor.
Griine Bobhnen zieht man ab, waldt fie und fdhneidet fie in Fleine
Stiide, gevteilt dann Hhalb foviel gepupte Mobrritben (gelbe Wurzeln)
in Wiirfel, {dneibet gefdjilte Birnen und fauerliche Apfel in Bievtel
und fhdlt tleine Rartoffeln redt gleihmaifig. Wenn Schinfen ober
Sped gut Halb weid) find, nimmt man einen Teil ihrer Briihe und todt
in ifr in einem befoubeven Gefife nadjeinanber erjt die Bobuen und
Mofrriiben, twenn biefe halb gar, die Kartoffeln und Birnen und zu-
legt bie Upfel zujammen gar. Dann zerfdmeidet man das Fleild),
mijdjt e3 forwie die weiden tweifien Bohnen unter dbagd Gemiife und fiillt
nod) foviel von der Spedbriihe an, daf bad Gemiife jamig ijt.

Beit be3 Kodens 2—27/> Stunben.

54. Mais, cine amerifanifdje Lieblingsipeife (jogenanntes
tavent corn). Wenn die Rorner des Mais villig audgebilbet, aber
nod) toeil und gany weid) find, entfernt man bdie Bldtter von bden
Solben, fodht leptere in Whaffer mit wenig Sals etiwa /e Stunbe und
bringt fie gang beip sur Tafel. €3 wird frifdher Butter bagu gegeben
und bie bamit beftridhenen Rirner Herausgegefjen.

55. Mai8 anf jdwibijde Weife zu beveiten, Die Kolben,
Iie vorftehend bemertt, tverben der Linge nad) entzivei gejdhnitten und
auf bem Roft gebraten, indbem man fie wiederholt mit frifdher Butter
beftreicdht und vedt Heify auftrdgt.

56, GBejdmorte Gurfen, Man fddlt die Gurben, nimmt dasd
Recuhaus Gevaus, fhneidet fie in Stiide und Lodt fie eine Weile in Halb
Cifig, Halb Wajjer und Saly ab. Aud) fann man fie einfacher mrr eine
Ctunde in mit Saly und Cifig verfeptem Wafjer marinieven. Dann
werben fie in Bouillon oder Fleijhertvattbriihe, Butter, Muslat und
geftofienem Bviebad in hisdhitens /s Stunde gejhmort.

Grifanbellen, Roteletts, Hammelbraten, Saucijien, Eatalopes von
Ralbileijdy al3 Beilagen.

57, Gefiilite Surfen (Mittelgeridyt bei Fleinen Efyen). Grope
griine Gurfen twerden, bamit fie da3 Weidhlidye verlieven, am beften
abend3d vorfer gejdydlt, der Qinge nad) mitten durdhgefdnitten, wnbd,

Tavidis, Lodbud. T
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nadidem mit einem CRloffel die Kerngehiufe entfernt find, in Eifig ge=
legt. ®egen Mittag werden bie Gurfen abgetrodnet und eine Lalb-
fleiihfarce gemadyt. Hiersu nimmt man ein Stidden feingehadtes
RKalbfleifld), gehadte Ehampignons, ein in faltem Wafjer getveidhtes
unbd tvieder audgebriidted Mildbritden, ein Stidden frijde Butter,
ein frijdes getlopjtez i, Mustatnuf und Salz. Nadhdem bied alled
gut gemengt, werden bie Hilften ber Gurfen bamit gefiilt, zufammen
gebunben und in reidlidy gelb gemadyter Butter ringdumber braun ge-
braten unb langfam gar gedbampjt. Nadjdem bie Gurlen Herausdge-
nommen, wird jobiel Mebl, ald zum Bindben der Sauce gehdrt, in dexr
suriidgebliebenen Butter geld geriihrt, die zur Sauce erforderliche
Sleifchbrithe, odber Waffer mit einem {pdteren Sufah von Fleijdertratt
hingugefitgt und eine Citronenjdjeibe ohne Kerne, ettvad Musztatbliite,
©aly, eine Prife weifer Pleffer und Kapern dazu gegeben. Darin
werben bdie Gurlen eine Heine Weile geftovt, und nad) bem Entfernen
ber Fiben in ber Sauce, twelde zuvor mit einem frifhen Cidotter
abgeriihrt twird, hiibjdy angerichtet.

58, Gentiifegurlen, Diefed freilih etwasd weid)liche, aber fehr
Leidht 3u verbauende Gemiife ift befonders dedtvegen zu empfehlen, weil
3 in [, Gtunbe zubereitet werden famn. Man dilt die Gemiife-
gurfen, welde die Dide einer grofen Flajde Haben, |dneibet fie in
fingerbide, lange Stiide, wirft jie in Yodjendes, gefalzened Waffer und
fodit fie in einigen Winuten nidyt zu weid). Unterbed {Hwigt man
einen Theeldffel Weh{ mit einem Stid) Butter geld, riifhrt frifde Mildh
bagu, toiirat fie mit Mustatnuf und (aHt die auf einen Durd)jdlag ge-
jhiitteten Gurten eben davin burdjitoven, behanbelt fie alfo roie Blumen=
fohl. Aud) lann man, wenn dber Topf vom Feuer genommen ift, etivasd
Gjfig tie bei Salatbohnen durdriifren.

Gany twie Gurten fann man nad) allen Hei Gurlen gegebenen Bor-
{driften aud) Ritrbis bereiten.

Beilagen: Frifandellen, gebratene Hafhndyen, befondersd aud) jebes
gefalzene und gerdudjerte Fleild).

59, Frijdle Champignons. Nadjdem man bdie nod) mdglidit
gefdloffenen Chamvignond nur am janbigen Fupende ded Stammesd
abgejdnitten Hat, wdjdht man fie vorfidtig, 1Gft jie auf einem Durdy-
{dlage abtropfen, fept fie in einem irbenen efdyire mit etwasd Fleild)-
briihe und Butter aufd Feuer unbd (Gt fie, feft zugededt, '/+ Stunbe
langfam fodhen. Bulept gibt man einen Theeldffel Kartoffelinehl oder
etivad geftofenen Biwiebad, ein wenig Citronenfaft, Pfeffer und Sals,
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{otvie nad) Gefallen aud) etwas gehadte Peterfilie Hingn und (it fie
fodjen, bi3 bie Briihe gebunden ift, die man mit einem Eibdoiter ab-
rithren fann.

€ind die Champignons dlter und grifer, jo mu man fie {Hhilen,
die Samellen entfernen und gerjdneiden.

BWill man die Champignons jum Braten reidjen oder wie Ragout
und Frifafjee geben, fo diinftet man fie in venig Butter und ihrem
cigenen Saft langjam weid). Ebenfo wie Champignonsd bereitet man
aud) Steinpilze und Pfijferlinge.

Beilagen: Seriuderter Lads, gebratene Hiihner, Fricandeaus,
Qalbarippden, aud) Fritafjee von RKalbileifd).

60. Gefillite frijde Steinpilze. Die Steinpilze miiffen zu
biefem Bwed ifre Stiele befalten. Nadydem Hut unb Stamm vorfidhtig
gefdyilt und die Shwidmme vein gewajden und troden geworben find,
wirh eine gute Ralbileiffarce, twie fie bei dben gefiillten Gurlen be-
merft ift, body ohne Champignons, gemadht; um jeden Stiel ber Stein=
pilse wird ringdum ein Teil ber Fiille feft angedriidt, jo bap die Fiille
mit bem Hut gleid) fteht. Darauf tverden die Shwimme in reidlid)
gelber Butter weid) gebampjt und in einer Sauce, wie bei gefiillten
Gurfen, angeridhtet. Uudh) grofe aber nod) villig fefte Ehampignons
tonnen fo gefitllt twerben.

61. Steinpilze zu braten. Juerjt jdhneibet man den fandigen
FuB vom Stamume, bridt bdiefen aud dem Hut und {ddlt ihn fein.
Unter bem Hute entfernt man die Samenrofhren, jhdlt ihn oben fein
ab und {piilt die fo gereinigten feften Sdhwdmme in Waffer ab, um
fie auf einem iebe abtropfen zu lafjen. Darvauf werben fie in diinne
©dyeiben gefdynitten, mit einigen fein getvilrfelten Biwiebeln verfest
und in gelb gebratener Butter auf ftarfem Feuer fo rafd) wie moglid
gar gebraten. Da fie oft fehr viel Sajt entwvideln, nuiffen fie vfter
umgetvendet tverben, damit die Fliiffigleit fhnell verbampft, fonit
werden fie 3dh. Sobald fidh die Scheiben in ber Pfanne feftfefen und
wirflid braten, falzt man fie stemlich ftart, filgt audy geftofienen Pfeffer
bingu und ift fie mit Brot ober Kartoffeln. — Die Steinpilze tonnen
aud) mit audgelaffenem ©ped ofhne Biebeln gebraten, ebenfo mit
Butter und wenig BVouillon rafd) gar gemad)t werben. Durdy zun
langed Rocjent und Braten werden fic lederartig.

62, Frijde Trilffelu ju Dereitew. (Regept aus einer grifliden
Ride.) Die Lriiffeln werben nidht gejdhdlt, fonbern in warmem, dann
in taltem Waffer mit einer Biirfte wohf gereinigt. Darauf roerden fie
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mit !/z 7 Burgunder ober anderm guten Rotwein, von allen Sorten
gangem Gewiir, einem Stiid frijher Butter, Salz und einigen Citvonen-
Jcheiben aufd Feuer gebradyt und fo lange gefodht, i3 fie weid) find,
werauf man fie unter einer gebrodjenen Serviette ferviert und frijdhe
Butter dazu gibt. Man famn fie aud) ohne Serviette veidjen und die
Sance, durdy ein Sieb geviihrt, dariiber geben.

63, Frijhe ZTriiffeln auj anbere Art. Diefelben werben tvic
im Borhergehenben Demerkt, gereinigt. Dann belegt man eine KLaffe-
rolle mit Spedijdieiben, thut ein Lorbeerblatt, etivad Thymian, Salj
und grob geftofenen Pfefjer baviiber, die Triifjfeln davauf, wieber
Spedfeiten dariiber nebit vier Blas ftarfem Weifiwein und cinem Stiid
recht feiner Butter, Todt fie gut '/2 Stunde und ridhtet fie fo Heify
al3 miglid) unter einer Serviette an.

€3 gilt dies al bad Feinjte, wad cine feine Riide geben fann,
und erfdeint entiveber nad) der Supype alé Eingangageridt ober ird
mit einer Umranbung von Esfaloped ober Kalbfleifhrofden al3
Mittelgeridyt gegeben.

64, Mordjeln, Dkan reinigt die Mordjeln nad) A. 38 und bampft
fie mit Butter, einem Stitddjen rohen Sdyinten, ettvad Bouillon, einer
serriebenen Siviebel, Salz und wenig Bieffer gar. Dann entfernt man
ben Sdjinten, verdidt die Sauce mit Jicbadtrumen ober ettvasd Kar-
toffelmehl und vidtet die Mordjeln an. S Beilage gibt man gern
Qammrippden.

Man fann die Mordyeln aud) in Butter {hivigen und nur mit
ettoad Bouillon gar fodjen. Pan quirle vor dem Anvidten einige
Gibotter an a3 Geridht und belege die Witte mit in etwa 4 cm lange
GStitde gefdynittenem Bredjfpargel, umbringe die Mordjeln mit gefiillten
RKrebanafen und betviufle die Spargel mit etivad Rrebabutter.

Benupt man die Mordjeln zu Ragout, Saucen u. {. w., fo fodht
man fie in Jud und Wein gar, fiir Frifafjee dagegen diinftet man fie
in Butter, Vouillon und Citvonenfaft. Bei diefen lehten Verwendungen
fverden bie Mordjeln nad) dem Diampfen gerfdhnitten oder feingehadt.

65. Maronen (edite Kaftanien). Dad an der Seile befindlidye
fogenannte Sdlofs Ydhneide man mit bem Meffer auf, entferne die obeve
Sdyale, und nacy Ubergicpen von Fodjendem Wafjer die jweite Haut,
lege daun die Maronen in eine Laffevolle, thue frijdye Butter, Saly,
etwa3d Buder und gute Jus ober frijtige Fleifdertraltbonillon Hingu
und fajfe fie auf gelinbem Feuer weid) dimpfen. Dann madje man bie
Briihe mit etwa3 in Butter gebrauntem Mehl redht gebunden, ridyte
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fie beif an und garniere bie Schitflel mit faftig gebratenen Roteletts
ober veidhe bie Maronen neben Braun= oder Griinfohl.

66. Herbftwnrzeln (Mohreitben, Mihren) wie Friihlings-
wurgeln u fodien. Nadjoem bie Wurzeln vein gewajdhen, ditun
abgeid)dlt und wieder tiihtig gewajden, nefhine man, damit fie ben
Fritflingstourseln gleiden, nur bdie fpien Enden und fode fie, wie e3
bei jenen bemerft ijt, fiige aber, um ifhnen die erforderfidhe Siife su
geben, etwa3 Buder und zulept feingehadte Peterfilie hingu.

Beilage toie bei jungen Wurzeln.

Anmer!. Wenn dad Reinwajden aller Gemilfe vor und nad) bem Pupen
grogen Einfluf auf eine jmadhafte Subereitung hat, fo ift e3 namentlidy
bei Wurgeln eine Hauptbedingung, fie im Wailer siifdhen den Hinbden
ein wenig au reiben und eimgemal im jrijhen LWaffer abzufpiilen, da
etwa3 von ber Sdhale einen jtarten Gejdymad bewirtt. Man waidye
bie Wurzelgemitie aber nie nad)y dbem Beridhneiden, weil fie baburd) die
Giifigteit verlieren, und fode Mohrrilben jowoh wie Stedritben fo
lange wie mglid), wad fie wohljdymedender madyt.

67, Dicjelben anf andere Art, Man jdneidet die rein gewajdenen
Buvzeln in gang feine Streifdien, wad am beften auf einem RKiichen-
brett gefjdhieht, bringe fie mit wenig fodhendem Waffer, einigen fein-
geidnittenen  Brviebeln und Nievenjett aufd Feuer und laffe fie bei
fpatevem Hinzuthun von Salz vafd) vedht weid) todpen. Alzdann laffe
man einige Stiiddhen Butter davauf gergehen, madje die furze Briihe
wit wenig Sticte ober Mehl etwad fdmig und riihre feingehadte
Peterfilie dburd). — Aud) fann man fury vor dem Anvidhten auf die
Bureln Halbe gefdyilte fanerliche Hpfel legen, diefe davauf gar diinften
unb bie Wikrzeln mit den Hpfeln beim Anfitllen oben zieclich belegen.
€3 werde ein Sdiifjeldhen Kartoffeln dbagu gegeben.

Ober man legt '/> Stunbe vor dem Gariverden der Wurzeln eine
fLage Rartoffeln von gleider Grofe davauj, ftreut dad nitige Saly
dariiber, fegt, wenn die Rartoffeln weid) geworbden find, Heine Stiidden
Butter davauf und vidytet bas Gemitje mit feingehadter Peterfilie und
nad) Belieben mit etwas Effig an. — Bum Koden gehort 1 bi3
1'/4 Gtunbe,

Raudyfleifch, gebratene jaure Rollen, Bratwurft und Preflopf
gibt man dazu, fowie aucd) ein Geriht von iibrig gebliebenem
Suppenleifc.

68. Geuengted Gemiije mit Hammelfleifd), anf englijde Arf.
Die Bruft eined jungen Hanumeld wird in Ragoutjtiidhen zevteilt,
gthorig abgefpiilt und in fo vielem Waffer nebft dem nétigen Salz, ald
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sum Kodjen bes Gemitfes gehbrt, gut abgefdhdumt. Unterdes werben
abgefaferte Salatbofnen in fingergliedlange Stidden gefdnitten,
Wirfing in halb eigrope Stiide geteilt, gelbe Wurzeln (Mohren) gut
gereinigt, getvafden und in Wiirfel gejdmitten. Lepteve werben, nod-
mal8 tiidtig abgefpiilt, jum Hanmmelfleifc gegeben, die beiben erfteren
Teile aber vorber eine Weile abgefodt und dbann gleidfalld dem
Hammelfleifd beigefiigt, bad vielleiht nod) fehlenbe Saly und etwas
Preffer zugefest und died alled, zugebedt, gqut weid), famig und faftig
gefodt; bod) barf bas Gemiife nidjt breiig terden.

69, ©panifes Mifdgemitfe ift von trefilihem und fehr frif-
tigem Gefdmad. Man belegt eine Kafferolle mit Spedideiben,
{dyneidet Qammfleifjd) und Rindfleifdh su qleiden Teilen in Wiirfel,
fowie SLoflrabi in Sdeiben und gerteilt Wirfingtoh( in eingelne Bldtt-
den. Mit Fleifdh und Gemiife fiillt man {dhidtweife dag Gefdf, be-
ftrent jebe Sdyicht mit Saly und Preffer, legt einige Butterftiidden
daritber unb fiillt eine Tafle Fleifdbriihe iiber bad Ganze. Dann legt
man obenauf nod einige Raudywitrjtden, jdlieit die Rafferolle mig-
lidft bicht und bimpft dbas Geridit langjam gar, wozu beinabe 3wei
Stunden Jeit erforderlidy ift. Man ridte dbag Gemiife zierlid) anm,
fege einen Srany Brattartoffeln um den Rand der Sdiiffel und die in
Sdyeiben zerjdnittenen Wiirftden mitten auf bad Gemiife.

70. Gefitlite Somaten, HReife jdhine Tomaten Hohlt man be-
hutfam aud unbd ftreidht dad Frudtmart durd) ein Sieb, um ed ent-
weber mit getviegten Ehampignond, geriebenem Weibrot, {haumig
geriifrier Butter und Salz unb Pfeffer odber mit feingehadten Hammel-
bratenrejten, etiwad Bratenjauce, einigen Eiern, NReibbrot und feinen
Qriintern zu einer Farce zu riihren, mit der man bie Tomaten fiiflt.
Man brit diefe Tomaten in Butter etiva 15 Minuten, betrdufelt fic
bann mit etiwad Citronenfaft und reidt fie als Cingangdgeridyt bei
Heinen Gifen mit gerojteten Brotfdnitten, ober gibt fie al3 Garnierung
um gripeve Witteljpeifen.

3n Siidbamerifa fillt man die ausdgehohiten Tomaten mit
nabezu gar gefodjtem Reis, welder mit veidlid) Butter vermijdht und
gern mit Gurry getwiivst wirb. Man brit diefe Tomaten nidit, fonbern
fodgt fie in Friftiger Bouillon langfam gar und reidht fie alé Beilage
3u gebdmpftent Gefliigel. — Jn Bodnien benupt man griine To-
maten jum Fiillen, fie munben jehr gut, wie id) mid) Jelbft iiberzeugte
bei einen: Berjud) mit unveifen Liebesdpfeln, die man in Deutihland
bei ungiinftiger Witterung oft befommt. Bu bdiefen griinen Tomaten
tviegt man etwasd guted Lammfleifd fein, biinjtet a8 mit Butter und

Loogle



Gemilfe 103

ciner geriebenen Siviebel eine BViertelftunde, vermijdjt died mit beinabe
gar gefodjtem Reid in gleider Menge und wiicst die WMaffe mit Pfeffer.
Die gefitllten Tomaten werden in Fleijdbriihe weid) gebiinftet und mit
einem bHellen Rraftgup, welder mit redt viel jauver Sahne vertodyt
1ird, iibergoffen.

71. Spanijde Tomaten, Reife Tomaten jdhneidet man in Schei-
ben, falzt fie und ftellt fie jugededt eine Stunbe beifeite. Jnzwifdhen
toiegt man gefodjten Sdinfen fein, beftveidjt dann eine Badjdiifiel mit
DButter, fiillt fie abwedfelnd mit Sdhinfen und Tomatenjdjeiben, be=
legt bie Dberfliihe mit Butterftiidden und geriebener Semmel und
badt bie Speife eine Halbe Stundbe. Man ftiirzt bad Geridht vorfiditig
aud, ibergieht e3 mit braunem Rraftgup, umbringt e mit Heinen ge-
bratenen Rartoffeln und reidjt 3 ofne weitere Buthat ju Tifd).

72. Gierpflanze (Aubergine). Bon den fleifdjigen Friidten ber
sur Samilie der Nadjtfdattengeridhie gehorenden Pilange gelten bie
mehr gurfenférmigen violetten und nad diefen die eifsrmigen tweifen
Sritdte fiir bie belifateften, weldje aber beibe fehr reif fein miiffen, da
fie fonft leidht bitter {meden. Jum Gebraud) jdhneibet man fie der
Linge nad) in el ilften, verfieht fie mit einigen Cinfdnitten, wilzt
fie in einer Mifdung von geriebener Semmel, gejdmolzener Butter,
Pieffer und Saly und briit fie etiwas auf den Roft ober in einer Planne.
— ber fie werden in Sdeiben geidnitten, mit Saly und roenig Peffer
gewiirzt und in Butter leidt gebraten, und gern mit einer Tomaten-
fauce angeridjtet. — Aud) tann man fie in Stiide jhneiden und ie
Surten {Gmoren. — Wenn man die Friidjte einige Stunden mariniect
in €jfig, Saly und Wafjer, fann man fie mit Ciern, Kreffe, Rapiing-
den 2. vermifdt afd fehr wobljhmedenden Salat mit Efjig, LI, Salz
und Pfeffer anmengen.

&3 paft dagu jede feine Beilage.

3. Wefiilite Eierpflange. Man teilt die Friidte mitten durd,
GoBlt fie aud und wiegt dad herausdgenommene Fleifch, um e in etwwa3
90 mit einer gericbenen Chalotte, 3 gehadten Champignons, etwad ge-
{dhabtent Sped und einem Theeldffel Peterfilie zu ditnften. Man mifdt
biefe Mafje unter eine Ralbfleifhfarce, fiillt mit ihr die Hilften, ftelt
fie in eine mit Butter ausdgeftridene Pfanne und dampjt fie im Ofen in
25 big 30 Minuten gar. Der Bratenjaf wird mit Fleijdertralt, etwasd
Wein ober Waffer und etwad Maidmehl gebunden und al3 Sauce iiber
die Friihte gegeben. — Man gibt fie ald feined Mittelgeridyt bet
feinen Effen,
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74, Actijdoden. Sie werben tury am Stengel abgefdnitten, die
barten Bldtter weggenommen und bad Rauhe von ben bleibenden
Blattern abgepupt. Nad)dem fie ungefdhr 2—3 Stunden in gejalzenem
Wafjer abgefodit find, nimmt man basd Faferige Heraus, jdneidet den
Boden bi3 auf bas weife Fleild) ab und gibt die angeriditeten Arti-
fdhroden mit der hollandifden Sauce (Ab{dnitt R.) jur Tafel. — Jm
Winter bilben bie mit einem Crbjengemiife (eingemadite Biidjenerbien)
gefitllten Artijdhodenbdben einen beliebten Sdlufgang bei feineren
Cifen.

Beilage twie bei Blumentohl.

75, Paftinafen. Die Paftinale ift eine dide, weife, martige,
viel Buderfioff enthaltendbe Wurzel, welde von vielen al3 Delitateffe
betvadytet toirb, twenn fie and) nidjt iiberall Beifall finbdet.

Die Paftinafen werben nad) bem Wafdjen gefdhabt (gefdirappt),
nodymal2 getvajden unb in dide, furze Stiide gejdynitten, inbem man
fie freuziveid fpaltet und in halbfingerlange Stiide teilt. Dann wird
Wafler mit Butter zum Lodjen gebradyt, bie Paftinafen teiliweife Hin-
cin gethan, mit Saly verfept unb weid) gefodt, wozu eine Stunbde Hin-
reidht. Die Briihe, weldhe nidjt ftart einfodjen darf, wird ohne Jufap
famig genug und twird gulept mit etwad Musfatnuf getviicst.

Nudh) fann man fie nur mit Fleijdhbriihe und dem darauf befind-
Tichen Fett Todhen, thnen aud) ded weidjlidhen Gefdymades wegen einen
Bufah von Citronenfajt geben ober fie wie Teltower Ritbdjen bereiten
ober auf englifde Art fajt weid) fodjen, in einen Ausbadteig (Rlare
A. M. 28, 29) taudjen uubd ausbaden.

Beilagen: Kotelettd jedber Art, Bratwurft, Lamm= und Kalbateule,
Gefliige!.

76. Herbitritben. Die gelben Riiben find am jartejten und be-
fonbers wolhlidymedend. Sie werben tvie Mairiiben nad) Belieben mit
ober ofhne Kartoffeln gefodit.

Beilagen: Jeded gerdudjerte und gejalzene Fleifd), Hammelfleifd).

Beit de3 Kodjens 1—1'/2 Stunbde.

Y. Teltower Rithen, Ein Stid Butter wird auf nidht zu
ftacfem Feuer unter fortiodfhrendem Riihren gelbbraun gemadt, 1 €f-
Yoffel Sucker Hineingethan und abermald eine Weile geriihrt; dann gibt
man einen Theeloffel Mehl und bie gut gereinigten mit heiem Wafjer
abgewafdenen Riiben, twelde nidht dburdygefdnitten fein biirfen, dagu,
unb vilhrt fie beftdudig, bis jie brdunlid) geworben find. DHievauf toird
gute, fodyende Fleijd)briihe ober Liebigs Fleijdhertralt mit etwad Sals
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fingugegeben und der Topf feft jugededt, damit bie Ritben in turzer
PBrihe langiam gar fdmoren, was 1!/s—2 Stunbden Jeit erforbert.
Die Kartoffeln dazu werden gebraten.

Dtterdberger Ritben, welde ifrer groferen Linge Iwegen
einigemale dburdgefdmitten tverben miiffen, twerden ebenfo beveitet.

Beilagen: Saucifjen, gerdudjerte ober gebratene Junge, gefiillte
Ralbsbrnit, Hammelvippden, Bratwurft, Wirftdhen von Sdweine:
fleiidy, Raudjfleifd), pommeride Ganfebruit.

78. Qerbelviibdien ober Inolliger Nerbel ift eine wenig befonnte
feine Wurgel, die im Degember und Januar am beften ift. Man fept
bie gewafdjenen RNitbden mit taltem Wafjer auf, lGft fie einmal auf-
wallen, befreit fie wie Mandeln von ihrev Sdale, beveitet fie wie bie
Teltower Riibdjen und veidyt fie mit denfelben Beilagen.

79. Stedriiben oder Kohlrabi in der Grde braun zu foden.
Die gelben Stedritben find bie bejten. Sie werben in fingerfange dide
Gtiide gefdnitten, tvie Teltower Riiben gefodht, die RLartoffeln daju
gebraten unb diefelben Beilagen dazu gegeben.

80, Stedriiben anf gewihnlide Art, Die Stedritben yverben
gewafdien, gejdilt, wieber getvajden, in feine Streifden gefdnitten
und wenn notig abgefod)t. Dann werden fie mit nidht ju reidlid
fodendem LWaffer, gutem Nievenfett und Saly weid) gefodt, ulept
cinige Stiidden Butter darvauf gelegt und 1—2 Ehloffel fiie Sabhne
nebit einer Rleinigleit serviihrier Starfe behutfam durdygeriihrt, damit
fie nicht ihr Unfehen verlieren. Beim Anvidten wird etwad Mustat-
nuf} baviiber gerieben. Die Kartoffeln Linnen jowohl getodst als ge-
braten bazu gegeben, aud) auf vem Gemife getodt werben.

Beilagen : Nindfleifd) wie Hafen gebraten, Raudyfleifd), warm und
falt, Bratrourft, Nojtjdnitten, gebratene Leber u. §. w.

81, KnollensBicit (Stachys tuberifera), ein nened Gemilfe aus
Japan, toeldjed von jehr feinem Gefdymad ift und jedenfall3 eine grofe
Bulunft Haben wird. Die Feinen Kuollen werden nur abgebiirjtet,
um bie Crbteilden su entfernen (ba3 Abbrithen und dann Absiehen
ber Haut Halte i) bet der Feinheit bed Hiutdjend fiiv unnotig) und
bann 10—15 Minuten in ficbendem Salzwaffer gar gefodt. Man
reidyt ben Bieft mit einer diden holandijden Sauce, welde man ausd
Bouillon, einem Teil bed Hieftiwafjers, gefdwiptem Meh!, Sals und
wenig Pleffer und mit Citvonenjajt beveitet Hat und mit Cibotter ab-
sieht. Anuch Tann man die Lnollen mit einer Peterfilienfauce, Bédyamel-
fauce ober Rvebsfauce (fiehe Abjdhnitt R.) geben, oder fie nad) dem
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Ab¥odjen in eine flare taudjen unbd ansdbaden, ober fie al3 Salat wie
Spargelfalat jubereiten. A3 Beilagen dienen: Gebadene Kalbsmild),
®efliigel, Qeber, Loteletts, Bunge, Sdinfen und Raudhfleifd.

82. Storzoneren oder Swarzwurgeln. DMan reinigt die Wur-
3eln, inbem man einen EHIofel Mehl ober ettvas fiife Mild) mit Waifer
anriifrt und die gefchabten Wurzeln big jum Gebraud) Hineintirit;
fie bleiben fo behandelt gan weif. Man fodht fie nun 5 Minuten in
fiedendem Salgivafjer ab, fefst fie bann mit Fleifdbriihe und Butter in
einem icbenen @efdhirr, ba fie in jebem Metallgejdirr ihre weife Farbe
verlieren, aufd Feuer und laft fie in fuvzer Brithen bei fpdterem Hin=
sugeben bed Salzed, wa3 nidyt zu viel fein darf, gar und weid) fodjen.
1/ Gtunde vor dem Anridhten gibt man geftoffenen ungefiiten Bivie-
bad ober gelbgefdhviftes Mehl und nad) Belieben Mustatbliite daran.
Bulept mit gefodhten Fleijchtlopden vermijdht, werben fie neben ge-
todhtem Rindfleifd) ober ohne Beilage aufgetragen.

Aud) fann man die Sdiwarziourzeln in Salzvafier mit etiwas Cifig
weid) fodjen, und entiweder mit einer didlidien Spargeljauce, Bédha-
meljauce, Hollandijder Sauce verfepen ober aus gelber Mehlfdyvige
mit Fleijdbriihe etroad Gemiifewafjer, Citronenfaft, Mustatbliite und
Peterfilie eine Sauce fodjen uud fie in diefer durdyftoven.

Jn England twerden die in Salpwafier weidgefoditen Storze-
nteren mit Butter, geriebenem Parmefantdije und ettvasd feinem Peffer
{o Tange iiber dem Feuer gefdtventt, bi3 Butter und Kafe zergangen
imb wdbrend man fie in @Subbeutidﬂanb gern in Gtiide geicf)mtten
in eine Rlare tand)t und in Fett jhoimmend ausbidt.

MMan garniert die Sdpwargwurzeln gern mit Spiegeleiern und reidht
a8 paffjendbe Beilage Fricandeaus, farcierte Kalbfleifdronrit, junge
$Hiihner, Kalbfleijdy-Poteletts, gebratene Junge, gejdmorte Fritandelle
und gefodhted Rindfleifd).

83. Gndiviengemilje. Die gebleichten Blitter der Cnbivien ge-
hoven ju den feinften Wintevgemiifen. Man {dneidet bie Striinte ab,
entfernt die griinen Bldtter und fodht die inneren gelben Bldtter in
Galgwaffer ab, tiihlt fie in Taltem Waffer, driidt fie aud und Hadt fie
fein.  Damn jtovt man fie in traftiger Fleifchbriibe, die man burd)
eine Helle Mehlidhvitge verdidt Hat, eine halbe Stunde, wiiryt ba3 Ge-
miife mit MustatnuB, {Garft e mit wenig Citronenfaft und viihrt 3
nad) Belieben mit einigen Eidottern ab. Statt in Fleijdbriihe fann
man die Endivien aud) nur in einer diden Rahmfiauce ftoven, oder fie,
nadjdemn fie nad) einer der beiden Weifeu vorbereitet, durd) ein Sich
viihren, mit einem Stiid frifder Butter burdjziehen und a3 Piivee reiden.
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Al Beilagen gibt man Kotelettsd jeder Art, gebadene Qeber,
- grifanbellen, Ralb3mild) und Hithnerbraten.

84. Rofentohf (BritfjelerfohI). Die griinen gefdlofjenen Rofen
(®nofpen) werben abgepfliidt, bie twelfen Bldtter nebjt den Harten
Snofpen am ©tiele abgefdhnitten, dodh o, dafi die Heinen Rofen gany
bleiben, biefe in miglidhjt tvenig fodjendbem Wajfer und Saly rajd) gar
abgefodht, mit bem Schaumlisifel auf einen Durdjidhlag gelegt, damit
fie nidyt zerfallen, und {dnell zugebedt, bamit fie heil bleiben. Bor
bem Anridhten werben fie mit einem Stiid Butter, Salz, Mustatnuf
und wenig Semmelfeumen auf ein gelindesd Feuer gefest und wenn fie
ethist find, mehrmals umgefdventt. — Auch fann man den Rofen-
fofl jofort nad) dem Ubgichen in bdie ertodrmte Schitffel fiillen und
frijdhe Butter dazwifdhen und dariiber legen.

Beit be3 RKodjensd mapp !/« Stunde.

Oerducherte ober gebratene Ddhfengunge, Sauciffen, RKoteletts,
frufteln nad) der Mobde, feine Fritandellen, mit Sdjinfen gefiillte Plin-
jen bienen al3 Beilage.

85, Wirfing (Savoyentohl). Die duferen Blétter werden ent-
fernt, bann jchneivet man den Rohl durd), nimmt den Hersjtengel und
vie diden Blattrippen Heraus und jdneidet dad iibrige des Kopfed in
fleine Stiide. Nachdem twerden diefe gewajdhen, in vollem, fodjeudem
Baffer mit nidyt ju vielem Saly bei rajdem Feuer gar abgefodt, auf
cinem Durd)fdlag mit Lodjendem Waffer iibergoffen, ausdgedriidt und
mit Fleifhbrithe, Muatatnufy und Butter gediinftet.

Beit bes Sodjens 1 Stunbe.

Beilagen: Boeuf blanc, gebratene Ente, Ocfenbraten, Koteletts,
Rirjtden von Schiveinefleifd), eingetodtes Rindfleifd), fiir den ge-
wihnliden Tifdh aud) ein Stiid Suppenfleifd.

86. Gnte in Wirfing. Der BWirfing twird je nad) der Grife der
Ropfe in 2—4 Frile gefdynitten, die diden Adern twerben ausdgelsit,
jebod) mitffen die Gtitde gany bleiben. Alddann twird er getvajden
und auf einen Durdyidhlag gethan. lnterded [aBt man eine Ente, bie
nad) D. VII vorgeridjtet and etiva3 gefalzen worden ijt, in Butter gelh-
braun braten, legt einige ©pedideiben davunter, gibt 2 Tajfen Wafjer
und ben Kobl, dod) fo, daf die Kopfe nidht auscinander fallen, zu der
Gnte, ftreut dhiditweife etwad Saly dagwijden, dedt den Topf feft ju
unb Bt beided bei gelinbem Feuer etwa 1'/3—2 Stunden weid)
bampfen. Beim AUnridten wird die Ente mitten in dic Sdhiifjel gelegt
und mit dem Kohl umtrdnst.
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Wiin{dyt man fie nidht in Wirfing su foden, fo fanu man das Se-
miife audy mit dber Brithe der gebratenen Ente zubereiten und biefe .
gebraten bazu geben.

87. Roter Robl odber Kappes. Roter Sommerloh!l ift bdem
Winterfohl vorzuziehen, lepterer Hat einen flarteren Gefdmad und
bebarf eined nod) einmal o langen Rodjensd. Beim Vorridjten Jdhneide
man ben Ropf in ber Mitte dburd), entferne die duBeven groberen
Bldtter und jtartjten Blattrippen und jdHade ober fdyneide ifhn in feine,
moglid|t lange Gtreifdhen. Um ihm feine bldfende Cigenfdhajt zu
nefmen, fodje man ihn ab, und vermijde ibn nad) dem Wbtropjen mit
foviel Gjfig, baf er eine glangend rote Farbe erhilt. Dann bringe
man Waffer mit Giinfe-, Enten- ober Schweinefett, oder Halb Nieven-
fett halb Butter sum Kodhen, fiige einige Weinbeeren, jivei serfdnittene
faure Upfel, mefrere Heine Bwiebeln, etwad Suder und wenig Sal;
hingu und fodje Hierin den Lohl — am beften im Bunzlauer Gefdhire
— weid). RKury vor dbem Anridjten ftaubt man etwad Mehl iiber,
fitgt nod) ein Blasden Rotwein und, 1o e3 gelicht wird, einige Liffel
Jobannisbeerfaft hingu, bdiinftet Apfelviertel anf dem Kohl weid) und
ridtet ihn mit diefen versiert, zierlidh an. — Bei bem auf bdiefe
MWeife bereiteten Rohl ift ein weitever Bufah von Cffig nidt nitig, er
ift fiir den feinen Sefdmad hinveidjend fauer unbd befommt tweit befjex,
af hatte er durd) Gifig einen {darfen {duerlidhen Gefdymad Hefommen.
Am beften gibt man Feine gebratene Rartoffeln dazu, dod) tonnen bei
mangelnber Seit aud) Salstartoffeln bazu geveicht werden.

Yud) weifen KoBl fann man ebenfo zubereiten, bdod) nimmt
man bann ftatt Rotwein Weifiwein und (aHt julept die Apfel fehlen;
ebenfo wird beim Weiflohl oft ein fauererer Gejdmad vorgezogen,
ben man durd) Jujah von Cifig und Citronenjdure erreidt.

Beilngen: Filet, gebratene Ddjjeryunge, Fritandellen, Sauciffen
ober Bratwurft, Rollen, Sdyeindbraten, Pafenbraten, Géanfebraten,
Gute, Sauerbraten, gefiillte Schweinsrippe.

88. Weifjer Kohl (Weififrant). Nadbem man bie duferen
griinen Bldtter bes Kohltopfs entjernt hat, jdhneidet man ihn in der
Mitte durd), den Herzitengel und bie griberen Rippen Heraus und
den Robl in grofe, zufammenhingende Stitde, welde in reidflidem,
ftart fodjendem Waffer raid 10, hoditens 15 Minuten offen abgefocdht
werden; bann fegt man ihn auf einen Durdhjhlag, 1kt etwad Wafler
und Saly fodjen, gibt Brat- ober Nierenfeit hingu, legt den Kobl
binein, aud) einige Stiidden Butter darvauf und (aHt ihn, fejt jugededt,
gang weid) dampfen. Da Fett und Saly gleidhmapig aufgenommien
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rerben, fo bebarf e3 nidit ded Minriifrend und der fohl fann ohue
weitere3 mit dem Scdamnliffel in die Gemiifejdhitflel gelegt werben.
Auf diefe Weife getocht ift der Kobl ein twofhljdymedended und anfehn-
lides Gericht. Die Rartoffeln tonunen dazu gegeben, dod) fiir ben ge=
wofnliden Tifd) aud) darauf gefodht werden. Ju lepterem Falle legt
man fie, nadybem der Kol /4 Stunbde gefodyt Hat, darauf unb verteilt
einige Stiiddyen Butter nebit etwas Saly, anjtatt fiber da3 Gemiife,
iiber bie Rartofjeln. — Aud) fann dad yum Mittageffen beftimmte Fleifd
— bejondera pafjend find Rind, Lanm- und magered Sdweinefleifd
— vorber eine Stunde in Waffer mit etwas Saly vorgefod)t, der Koh!
al3dann obenanf gefegt unb tvic oben tweiter gefod)t werben.

Beilagen: cingetodhted Rindfleifd), Suppenileijdy, Frifandellen,
Edpeinarippen, Bratwucft und dgl.

89. ©ugenannter jamofer Jagerfohl, Der weifie Kohl wird
wie voter Sohl fein gejdjabt ober gefdnitten und eine dide, fauve
Cpediauce, mit Pfeffer gewiivyt, gefodt, wozu man auf jede Perfon
etwa 30 g bdiden Sped und reidlih /s Cfloffel feiued Diehl
reduen fann. Danad) et man redt Har gewajdjene Kartoffeln in
eitem nicht 3 1weiten Topj, nidt gany mit Wafjer Hebedt, und etwa3
©aly aufs Feuer, thut, wenn fic jtart fodjen, den Kohl gleidumakig,
ad) ben Seiten etwad Hioher, dbarauf, jtreut da3 nod) fehlende Saly
bariiber, bebedt den Kohl mit der Spedjauce wid todyt ifhn, fejt ver=
idhloffen, i3 man glaubt, daf die Lartoffeln weid) fein werben. Al3=
bann fieht man eimnal nad, und jollten fie gang tweidy fein, aber nody
st reidylid) Briihe Haben, fo [Gft man {olde bei rafdem Feuer offen
foviel a3 nitig verbampfen. MNun wird der Lohl gut umgeriihrt —
ber vecht gebunben und gang jajtig fein und angenehm nad Gifig und
Galj, etivad pifant nad) Pieffer jhmeden mup — und fogleid mit
einer reidlicdhen Sdyiiffel delitater Bratrourft sur Tafel gebradt.
Anmert. Gine Sorte Kartofieln, welde fdhrwer weid) wird, muf pur Palfte

gar gefocht werden, bevor man den Kofhl Hingufiigt. Aud) jet nod) be-

merlt, bap died Geridyt felten dasd crite Mal fo gut gerdt, daf es vollen
Beifall verdient.

90. Weififraut (weifer Kohl) mit Hammelfleijd) auf meds
lenburgijhe Art. Das Hammelfleifd wird in vieredige Stiddyen
gehauen, gut gewafden, mit Saly gehidrig gefdhaumt und, je nad-
bem e3 jung ober dlter ift, 1 bis 1Y/: Stunde gefod)t. Unterbes
werden die Kohltipfe von den duferen Bldttern und dem Stengel
bejreit, in vier Zeife gejdnitten, ettva /s Gtunde in fodenden
Bafler abgefod)t und ftarf ausdgedriidt. Dann belegt man den Topf
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mit biinnen Spedjdeiben, Tegt bavauf eine Qage Kofhl, die runde
Seite nad) unten, bavauf einige Stiide Fleifd), ftreut etwaz Salz,
geidnittene Broiebeln, Rerbel, geftofenen Pieffer und wenig Nelfen
bariiber, legt wicber Kofl und Fleifd darauf und et fo abwed)- |
fe(nd fort, 6i3 Kohl den Schluf madt. Die vom Bobenfa abgegoffene
Hanmelileifdbriihe wird aufgefiillt und da3 Geriht etva 1 Stunde
fury gefodjt. Beim Anvidten wird e3 auf eine Schiiffel geftiirzt und
nad) bem Abnehmen ded Sped3 jur Tafel gegeben.

91. Gcfiiliter Kohltopf. Man nimmt ziemlid) viel grofe
Blitter von tweiem Lofhl odber Wirfing, und Yoyt fie 10 Minuten
ab, legt aldbann ein faubere3 Tellertuch in einen Durd)idlag und die
Bldtter, aud benen man die diden Rippen gefdnitten, ziemlid) did und
rund Herum hinein, {treicht hieriiber eine Farce Q I Nr. 3, nimmt
bann wieber KophIbldtter unbd fihrt jo fort, Hi3 bie Form eined grofen
Kohltopfe3 entftanden ift. Dann wird ba3 Tud) mit einem Bindfjaben
sugebunben und ber Kohl in Fleifdhbriibe ober in jdwad) gefalzenem
Wajfer, twomit er eben bededt fein muf, vecht feft zugededt und
vollig weid) gefodit. Beim Anridyten nimmt man ihn behutjam aus
bem Tndye, legt ihn auf die Schiifel, gibt von folgenber Sauce etwas
bariiber und veid)t die iibrige dagu.

Bur Gauce fdwiht man veidlid) Butter mit Mehl gelb, riihrt
Rohlbriihe dazu, wiiryt fie mit Fleifdertralt, PMustatbliite und Citro-
nenfdieiben und viifhrt fie mit einigen Eidottern ab.

Diefed Geridht muf volle zwei Stunben Fodjen unbd wird nur mit
Rartoffeln ofhne Beilage gegeben.

92, Gefiillter KohItopf auf audbere Weife. Cinige weife Kohl-
tipfe werben von {dlecdhten Bldttern gefdubert, abgebldttert, die groben
Rippen babei entfernt und ausd den Herzen bdie Striinfe gefdhnitten.
Darauf wird der Kohl getvajden, in braufend fodenbem Wafjer mit
wenig Saly nidt gang weid) gefod)t. Der abgegoffene Kopl wird nad)
bem ABKiihlen lagenmweife mit einer guten Sdyeinefleijdfarce, wie fie
nadjftehend angegeben, in eine Pubdbdingdform gelegt ober tveit ein-
fadjer in einen engen irdenen Kodjtopf, dann aber nod) mit einer
Tafle Bouillon iibergoffen, auf der Platte langiam gefodt. Shidytet
man ihn in eine Pudbdingform, jo legt man zuerft bie groften Blatter
Dinein, ftreicdht davauf eine BHalbfingerdide Lage Fleifdfavce und fahrt
bamit fort, bia die Form Deliebig angefiillt ift. Bulept fommt Kohl
mnd einige Butterftiiddyen obenauf. Dasd Gange wird ein wenig ein=
gedriidt, die Form feft veridyloffen, in tocdhended Waffer geftellt und
2 Gtunden unaufhorlidy getodt.
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Bur Farce braudt man zu einem grofen Lofhltopf 600 g ge-
wiegted Scdhweinefleifd), 120 g geriebenes Weifbrot, 3 Cier, 2 Liffel
faure Salfne, etiwad geriebene HBiviebel, jowie Pleffer, Salz und
Mustatnuf,

Die Sauce fann man verjdiedentlid) jubereiten. Am einfadijten
und vorteilhafteften verwendet man Roaftbeef- oder Kalbdbraienfancen
mit aufgeldftem Fleijdhertratt, verdidt fie mit geriebener Semmel und
verfett fie mit vorfer gar gebiinfteten Champignons. Wud) fann man
nur Butter leicht braunen und mit Semmel verrithren, odber aus Fleijd-
abféllen unbd Kohlblattern eine leichte Brithe fodjen, mit ihr ein braunes
Buttermefh! verbiinnen und fie nad) Gefallen mit Kapern, getviegten
Garbellen ober Champignons wiirzen und fie ulept mit einer Meffer=
fpige Fleijchertratt triftigen.

Rejte der Rohlpuddingd Habe id) nad) eigener Crfindung vorteil=
baft verwenbet, inbem id) fie in Scheiben {hnitt, in Ci und Reibbrot
wenbete, in BVadfett ichtbraun briet und fie mit brauner Kraftfauce
und Kartoffelbdlden su Tijd gab.

93, Hollindijder Koflfuden. Man teilt einen WeiBltohltopf in
Biertel, befreit ihn von den Blattrippen, todht ihn weid), Lihlt ihn in
faltem Waffer und bdriidt ihn dann feft aus. Man iwiegt ihn fein,
biinftet ihn mit 126 g gejdhabtem Sped, zwei geriebenen Biviebeln,
Saly, Pieffer und gehadter Peterfilie 10 Minuten. Dann tveidht man
4 Britden in Mld, driidt fie feft aud und riihrt fie nebjt 6 Cigeld
und etwad Musfatnuf unter den abgefiihiten Kohl. Der Cieifjdnee
wirtd dburdygezogen, die Kohlmaffe in eine vorgeridhtete Form gefiillt,
im Dfen lihtbraun gebaden, geftiirst und mit einer Champignonjauce
nebjt gerisfteten Rartoffeln zu jebem geddmpften duntlen Fleifd) gereicht.

94, Griinen oder braunen Rohl gang zu foden nad) Breuer
Aet, Criterer ift weniger ftarfjchmedend und daher dem braunen vor-
juzichen. TWenn der Kol erfroren ift, wird hiersu nur dad Hery mit
ben nddhften Herzblattern jamt den Stengeln, foweit fie weid) find, ge-
nommen und gut gewafden. Die fibrigen Bldtter tinnen aldbann zu
furgem Rofl beruft werden. Wm Dbeften ift e3, twenn man den Kol
abendd vorher fo tveit vorbereitet und ihn nadjtd twieder frieven lapt.
Qn Gegenden, o der Lof! ftartjdhmedend ift, wad oft an der Sorte,
meiftend aber am Boben liegt, todhe man ihn in reihlihem Wafjer
tafd) 10 WMinuten ab. Dann toird ettvas fodjended Wafjer mit viel
@infefett ober Sdweinefdmaly und Butter aufd Feuer gefeht, dber
Rohl lagenweife hineingegeben, mit dent ndtigen Saly (nidht zu viel,
benn Kohl wird jehr leiht verfalzen), viel tleinen Bwiebeln, feft juge-
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bedt und langjam gefocht. Ter Kohl muf jwar vollftindig gar, nicht
aber 3u tveid) fein und darf nidt gercithrt werden; getwdhulich rwerden
2 Gtunben Kodjend geniigen. Fehlt ihm dbie getviinjdte Siife, o wird
seitig ein Stiid Buder dazu gethan, und beim Unridjten die Brithe,
welde tury eingefodit fein mup, ndtigenfalld mit einer Kleinigleit Kar-
toffefmebl oder Stirfe gebunbden.

Man verziert ihn mit gedimpften Raftanien (A. Nr. 46), welde
man jedod) and) burdmifdien ober in einem Sdhiffeldhen dazu reidjen
fann. Rfeine Kartoffeln werben voh gelblid) braun gebraten.

A3 Weilagen dienen: Ginfebraten, gefiillte Sdhweindrippe,
Sdyweinsbraten, Roajtbeef, Round of Beef, Naudyfleifd), Bratrurit,
Roteletts von Sdweinefleifd).

Qu Bremen twird der Rohl meiftens mit einer Pinfelwneft (aus
Rindsnierenfett und Hafergriipe) gefodht, in andbern Gegenden wird ber
Kohl mit gang fein geftofener Hafergriige lagentveis diinn durdftrent
auf3 Feuer gebradht, um ihn badurd) ctrvad gefdymeidig ju maden.

95. RKurjzer oder gehadter branner Kohl. Hiersu werben alle
nid)t au Harten Blatter, nebjt den weidhen Stielen nad) bem Wafden
auf bem Hadbrett redt fein geftofen und mit Ganjefett oder Sdhiveins-
fett, Broiebeln und Salz in nidht ju furze Brithe, worin man anfangs
etwad Dafergritpe ftreut, gar gefodt. Aud) fann man gerdudjerte
Rettrourft oder Baudyjped darin toden.

96. Gefduittener Kobl auf weftfdlifde Art. €3 wird dazu
ba3 Pers famt allen griinen Blattern gebraud)t, ber Kohl tidtig ge-
wafdjen, auf einem Ritdjenbrett fein gefdnitten und 10 Minuten ab-
gefod)t, worauf er mit wenig fodjenbem Wafler, Gdnfefett oder Halb
Butter, halb Sdiveinefdmalz, einigen Ieinen Htviebeln und wenig
Saly gany teid) getodht twird. Puleht wird etwasd Juder und twenig
serriihrte Stivfe hingugefiigt, jo bap feine Hare Briihe Hervortritt. €8
tommen geddmpfte Rajtanien und gebratene Rartoffeln dazu gerveidht
toerben. Wird aber eine fette Beilage, 3. B. Gdnfebraten dagu gegeben,
fo find fiic ven Familientifd) gefodjte Kartoffeln voruziehen.

Beilagen und Jeit ded Kodjens tvie bei ganzem Kol

97. Sanerfrant (cingemadjter Kappes, Weiflohl). Dasfelbe
wird vorfidtig aus bem Fafje genommen, dad an den Seiten Befind-
lidje, wenn e3 nidjt die gehdrige Farbe haben follte, entfernt und dad
Gauertraut ausgedriidt. Sollte e gar zu viel Sdure haben, jo giepe
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main etwad heiped Waffer darauj und oriide e3 rafd) aus; gewifjert
barf e3 nidt werben. Ein vorziiglides Fett su Sauertraut bejteht in
Rievenfett, Butter und Sdyweine= oder Banfefdymaly su gleiden Teilen.
Man laffe dbas Fett mit Halb Waffer, Halb Apfelvein in einem Buny:
lauer Qodjge{dyirr fodjen, thue da3 Sauerfraut nebjt einigen Apfel-
{dyeiben Dinein und Iafle e3 in Furzer Brithe, wenn nitig, mit etrwasd
Galy und Buder, feft verjdlofien rajd) foden. Beim Wnridjten werben
geriebene Rartoffeln durdygeriihrt und RKartofiel- ober nady frinti-
jdyer Art Erbfenbrei dagu gegeben.

Wenn dad Sauerfraut red)t fein gefdhabt und ohne Saly einge-
madyt ift (fiehe Cinmadjen), fo bedarf e3 jum Gariverden nur 3/4—1
©Stunbe, im iibrigen gehren 1oohl 1'/s Stundbe dazu. Sauerfraut von
Winterfapped muf etioa 3—4 Stunden toden.

Bu ben {iblidhen Beilagen gehiren folgenbe: Rebhuhn, Fajan,
@anfeleberpaftete, Lebertlife, gebratene Leber, gebadener Hecht, Pref-
fopf, Spanfertel, Shiweinsbraten, Scheindrippen, gerdudjerter ge-
foditer Sdjinfen und befoubdersd eingepitelte Schiveinfiife (Berlinijdy:
»Eidbein”).

98. Sanerfrant fitr den gewdhuliden Tijd), Dasfelbe wird
vorab beBhanbelt wie in ber vorigen Nummer. Unterded wird Wafjer
je nad) der Portion mit 1—2 ERloffel gutem Riibsl und Schhrweinefett
falt aufs Feuer gefet, sum Koden gebracdht, das Sauerfraut Hinein-
gethan und gar gefocdit. Dad DI betwirtt ein jdnellered Weidjwerden
und eine gelblidge Farbe. Wiinjd)t man ein Stiidden Shinfen ober
durdywadyfenen Sped bdarin ju foden, wasd zu empfehlen ift, fo darf
foldjed nid)t su falzig und muf jur Hilfte gar geworben fein, ebe das
Sauerfraut hingugethan wird. Audy fann man, wie bei Riibjtiel mit
Rartoffeln bemertt, Spedideiben dagu braten und bda3 fliiffige Fett sum
Sauertraut anwenben. €3 ift befjer, die Kartoffeln allein zu fodhen
und fie guleht burdjzuriihren, rweil die Siure ded Sauerfrautes fie
ettad fart madit. Selhr gut ift e8, je nad) BVerhalinid der Portion,
1—2 ro} geriebene Rartofjeln, enn dad Gemitje vollig gar ijt, durdys
suriifren, e3 beninunt der Briihe da3 Wifjerige und gibt dbem Sauer=
fraut ein guted Anfehen. ud) tinnen ftait Lartoffeln weife Bohnen
gany toeich getodht und mit ihrer tury eingefochten fdmigen Briibe vor
bem Anriditen durdhgeriihrt werdben.

Beit bed Rodjend wie vorftehend bemerft.

99. Sauertrant mit Hedit, Dz Kraut wird nad) Nr. 97
oder 98 jubereitet, ber Hedit twohl gejdjuppt, audgenommen und ge-
fpiilt, der Lopf davon gejchnitten unbd die Leber in dag Maul gellemmt;

Davibis, Rodbud. 8
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“bann toird er mit etwas Butter, Pleffertdrnern, einigen RNelfen unb
Qorbeerblittern, nebft Salz und foviel fodjenbem Wafler, daB er bededt
ift, aufd Feuer gefept, ber Kopf, nadjbem er Hald gar ift, auf eine
Sdiiffel gelegt, bad fibrige weid) gefodt und bie Griten gut Heraus-
genommten. RNun toird dbad Sauerfraut lagentveife mit dbem Hedtfleifd
in einer Sdiiflel ettvad erhiht angeriditet, mit einigen Loffeln guter
Sahre undb 1—2 ge{dhlagenen Eiern fibergofjen, mit gejtofenem Jroie-
bad befireut, ber Ropf des Hedited mit der Leber in bie Mitte ber Er-
hobung gefept und dad Gange im Ofent ettva /s Stunbde gelb gebaden.
Damit ber Ropf unverfehrt bieibe, lege man twihrend ded Badens ein
mit Butter beftridjened Papier daritber.

Man fann zu diefem Geridyte aud) Nrebie antvenden. Die Sdhalen
der Ritmpfe berjelben twerben mit Rrebdfarce gefiillt, in gefalzenem
Waffer ober in ber Fifdbrithe gefod)t und nedbft ben Lrebsfdwingen
sur Ranbdversierung der Sdiiffel benupt, woburd) diefe ein hitbjdes
nfehen exhdlt und bied Geridit, weldjed man ofne Beilage gibt, ver-
feinert wirb.

100. Eauerfrant mit Anftern-Ragout nud Rpeinwein. Der
eingemadyte fofhl wird gut audgedriidt, mit 1 Pjund ungefalzener
Butter auf 3 Pfund KoYl in lodendem Waffer 3 Stunden gefodt,
dann mit 1 Flafde Nbeintwein faft troden eingefhmort und in einer
Sdiiffel trangformig angeriditet. Jn die Mitte Yegt man Auftern-
Ragout wie folgt: Nadbem man /e CHIGFel voll feined Mehl in
frijer Butter gefdivipt Hat, fodit man mit frdftiger Bouillon ein
wenig famige Sauce bavon, wiiryt fie mit Salj, Citronenfaft und etivas
Mustatnuf und rithet fie mit 2 Sibottern ab. Jn diefer Sauce jdhwentt
man 2 Dupend von dew Bérten gereinigte Auftern, bi3 fie {teif {ind,
Yift fie aber nicgt Yoden, gibt auch bag Anfterntvafier dburd) ein feines
Steb hingu und baz Geridyt fofort jur Tafel.

101, Sauerfeaut mit Fafou und Aujtern, Der Fafon twird
tie jum Braten vorbereitet. Dann driidt man ettva 2 Pfund Sanex:-
fraut Teidt aud (follte e3 u jauer fein, fo muf man es tvafden), thut
3 in eine gut berzinnte Rajferolle, giefst halb WeiBivein und Hald
Wafjer bariiber, dafs der Rohl bebedt ift, gibt ein gut Stiid Schiweine-
{hmalz und eine geriebene Bviebel daju und laht e eine Stunbe
langfam focdjen. Run legt man den Fajan Hinein und Gt hn eine
Stunde jdymoven; twenn er weid) ift, nimmt man ihn Deraud und
binbet bag Sauerfraut mit etivad Bedjamel ober Beloutce. Diefe
Sauce bereitet man am einfachften, tudem man s CHI6fel feines
Mehl in 50 g frifher Butter mit 2 in Scheiben gefdinittenen weigen
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Bwicbeln {dwipt, mit Va1 weifier Fleijhbriihe glatt rithet und s
Gtunbde langfam tocdjen lafst. Dann viihrt man ebenfoviel fiifen Rahm
bingn, 1G{t die Sauce auffodjen, binbet fie burd) 2 Eibotter und veibt
fie burd ein feined Sieb. Getviivgt wird fie mit bem nitigen Saly und
chivag Citronenjajt.

40—50 Yuftern befreit man von ben Birten, trodnet fie mit
einem Tudje ab, befiveut jede Nufter mit Saly und Pfeffer, wdlst jie
exft in MMeh{ und paniert fie mit €i und Semmel; bann werden fie
tury vor bem Unriditen in Heifem Sdmaly ober flarer Butter rafd)
bellbraun gebaden. PHierauf {dneidet man ben Fafan in Stiide, gar-
niert ifn ving3um mit dbem Sauerfraut und am Ranbde bie Auftern.

Bl man die Auftern auf eine andere Art geben, jo befreie man
fie von ben Birten, thue fie in ein Gefdjive und lafje fie Heif werben,
jedody nidyt foden; mam gibt bie Flitffigleit von den Huftern zu dbem
Gauerfraut und bindet die Uuftern mit etivad Bedhamel ober Beloutee
unbd einigen Tropfen Citronenfaft. Wan vidtet alddbann in der Mitte
be3 Sauertrantd die Auftern an und am Ranbde den Fajan.

102. 3n Salj cingemadite Grbien zu foden. Sind die Crbjen
aud bem Saly genommen, fo terben fie mit tochendbem Waffer bededt,
weldye3 nad) einer halben Stunbe abgegofien wird. Died gejdyieht drei-
mal. Dann erben fie mit Heinwiirfelig gefdinittenen gelben Wurzeln
(Mbhren) in focdhenbes Wajfer gegeben, und ein Stiid Butter Hingu-
gethan. Darin @ft man fie weid) todjen, was etwa 1—1'/z Stunbe
Beit exfordert. Jit died gefdhelhen, fo riihet man einen gang fein ge-
ftofienen Bviebad, Juder und Heingehadte Peterfilie dburd) und
riditet fie fofort an, weil fie durd lingered Steben an Gejdmad
verlieven.

103, In Galy eingemadte Grofebohuen (Didebohnen) wie
frifdye zu fodjen. Die Grofiebohuen werben friih morgend abgefpillt
und mit Waffer bebedt, weldhes man mehrmal3 ernenert. Dann fodht
man fie wie frifde Bohnen in einem nidht glafierten Topfe ab, giefit
aber, wenn fie etwad gefod)t Haden, veidhlid) fodjende Mildy Hingu,
woburd) fie befonderd ieify bleiben; dod) muf man forgen, dafy fie
rafd) und ununterbroden weid) fodyen. Danad) werben fie gleichfall3
tie frijde Bohuen behanbdelt und find faum dbavon gu unterfdeiden.

Beit bed Rodjens und Beilagen tvie bei frijdhen Gropebohnen.

104. Gingemadite Gudivien erden nad) dem Wiflern und
Abtochen wie Enbiviengemiife Nr. 83 bereitet und mit denjelben BVei-
Tagen gereidyt.

8*
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116 C. ®emilje und Rartoffelfpeifen.

105, EGingemadyte Sdneidebohnen werben faft weid) abgetodt,
bann erft iwiedecholt gewdffert, dbamit dad Saly rein Herausziehe,
unb auj einen Durdijdhlag gejdyiittet. Dann 1Gft man die Bohnen
mit Waijer, Haldb Nievenfett, Halb Shiveinejdmalz in Turzer Briihe
weid) fodjen unb Jalst fie foviefl wie notig. AlBbann werden vedit weid)
gefochte toeifie Vohnen mit ihrer tury eingefodjten Jimigen Briihe dagu
qegeben und burdgeriihrt, oder bie griinen Bohnen werden franzfirmig
in ber Sdyiifjel angeriditet und die weifen Bohnen in ber Witte. Audy
faun man {tatt der weifen Bohnen einige Heine Kartoffeln, vorher ab-
gefodht, auf bem Gemiife weid) fodjen und eine rofh geriebene Lartoffel,
wie bei Saucrtraut, durdprithren.

Beit bed Kodjens je nad) ber Lualitit 1—2 Stunbden.

Hieru gibt man Raudfleifd), gefodhten Schinfen oder halben Lopf,
Bratwurit, Sdiveinstoteletts, gerdudjerte Bunge, gut getvdfjerte Heringe.
Cine gerdudjerte Mettromeft, die man 1 Stunde mit auf den Bohnen
foden [dfit, ift gleidfali3 eine fehr gute Beilage, ebenjo frijhes ge-
fodhte3 Rindileijdh.

106. Gingemadjte Salatbofnen werben abgetodht und getvdffert
und ioie frijdhe Salatbohnen dburdygeftobt, ober troden abgegoffen und
eine dide Eierjauce dagu gegeben.

Beilagen twie im Borhergehenden.

107, Gingemaditer Riibitiel (Stielmnsd). Er wird nad) dem
Ubtochen und Waffern, wie in Nv. 1 bemerft tworben, ivie frijder
Ritbitiel mit Rartoffeln getodht.

108, Getrodnete Pringef-Bohudjen. Die nicht gu ftart ge-
trodueten Bohndjen fepe man, mit Heibem Wafler getvajders, obue fie
itber Nadit cingurveiden, mit weidem fodenden Waffer aufs Feuer
und laffe fie /s Stunde foden. Daun gieBe man dasd Waffer davon
ab unb foviel Tochenbes Hingu, daf e tvenigitensd eine Handbreit dar-
fiber fteht, und lafje die Bohnen gut jugededt unter jtetem Kodjen
und nodymaligem Wed)felnn bes Wafjerd mweid) werben, tvad auf diefe
Weife nur 11/s Stunbe Jeit erfordert. Bor der lesten halben Stunbde
bes Rodhens gebe man vad nitige Saly hingu. Man {dyitte fte auf
einen Durdjidlag unbd dhmore fie wie frijdhe Salatbohuen ober gebe
eine joure Gicrjauce boju. Jn Ermangelung ded weiden Waffers
gebe man eint wenig Natron ind erfte Abtodjewaifer, ehe die Bohnen
binein fommen.

Beilage twie bei frijden Bofhnen.
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109. Getrodnete Shneidebohuen. Diefe werben in faltem
weiden Waffer mehrere Stunden eingeweidyt, mit Heiem Whafjer ge-
wafden und mit ficbendbem Waffer aufs Feuer gefesit. Nadydem fie
/3 Gtunbe gefodht haben, werben fie abgegoffen, nodymal3d /e Stunbe
lang gefodit, bann mit fodgendem Waffer, Butter oder Fett weid) ge-
fodht. Man fiige fpater Saly, etwad Stirle ober Rartoffelmehl und ge-
hadte Peterfilie hingu und ridte fie mit einem Sdijjelden Kartoffeln
an. Yud) tann man vor dem villigen Weidywerben der Bohnen einige
Rartoffeln bavauf weid) foden.

Beilagen: Raud)- oder Pifelfleiid), Bratwurit, Schinfen, Kote-
lett3, gemifjerte Deringe.

110. ®etroduete gelbe Crbjen ober Grbjenbrei. Man ridjte
fidh bei ber Behandlung ber Erbfen gany nad) der Srbfenfuppe und
Taffe fie im iibrigen nad) bem Abgiefien in turzer Brithe mit Dem ge-
borigen Fett fury einfodjen, gebe ©aly hingu, viihre fie durdy einen
Durd)idiag, laffe fie wieder zum Rodjen tommen, ridte fie in einer
€diijfel etwas erhoht glatt geftriden an, bedede fie mit in Butter
bramn gebratenen Bwiebeln und ftede gebratene Weigbrotitreifdyen
ringsherum.

Beit de3 Rodhens 2 Stunben.

Beilage: Gefalzenes Sdyweinefleijd) aller Art und gewidfferte
PDeringe.

111. Getrodnete grane ECrbfen (jogenannte alte Weiber),
Diefe Erbienforte wird von vielen Mannern vorzugdweife gern ge-
geflen. Gut ift es, fie vor dbem Gebraud iiber Nadt in weidem
Waffer einzueidjen. Dod) werben fie and) fehr tweid), wenn man
beim Ubtodjen cin Stidden Soda ind Waffer wirft. Nad) einer
halben Stunde Kodjensd wird das Waffer gewedhfelt, nad) bem Weid)-
werben der Exbien abgegoffen und diefe mit einer guten fauerlichen
Spedfauce nebjt Kactoffeln und beliebiger Beilage anfgetragen.

Mandje Perren effen vorzugdweife gern Saunerbraten dagu.

112, Weifle Bolhuen, Sie werden wic Crbien weid) gefodyt,
jebod) zweimal abgegoffen, wnidyt aber durd) ein Sieb gevithrt. RNady
vem jociten Abtodgen wird guted Fett und vor dem Anridhten Saly
undb etwwad Effig durdygeviihrt. Die Bohnen bdiirfen nidt zu troden
gefodyt fein, eigentlidy werden fie mit dem Loffel gegefien.

Ober man fiigt beim ﬁ’od}eu weber Fett nod) Effig hingu, gichit
bie Bobhnen ab und gibt eine Sped- ober 3\mebeﬁauce ober Butter
und Cifig bagu. ~
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118 C. Gemilfe und Sartoffelipeifen.

Borziiglid) im Gejdmad find die Bohnen aud), wenn man fie mit
einer Yrebsjauce fdymort.

Beilage: Getodhter Sdinfen, gebratened oder gejdymortes RNind-
fleifd), gebratene Leber, Bratwurft, Shweinsriliden, jaure Rollen,
Salbstopffiilze.

113, Qiujen. Diefelben werden wie Erbjen behanbelt, abgetodt,
bann abgegoffen, angeridytet und eine Bwiebelfance bariiber gegeben.

Ober man lat die Linjen nad) dem Abfodjen mit einem Stiiddyen
©ped und cinigen Bwiebeln weid) werben wnd riihrt zulept etwas
Mehl und GEijig an die nicht Fury cingetodhte Briihe.

Beit bez Rodjens wie bei Erbjen und Bobhnen,

114. Linjen auf medlenbnrgijde et Naddem die Linfen gut
verlefen und gewajdjen find, twerben jie villig weid) gefodht. Dann
wird va3 Wafjer gang abgegofien, Fleijdbriibe webft gefdinittenem
Porree und Sellerie an die Linfen gethan, diefe nod) eine gute Weile
getod)t und mit in reidlidhem Fett gejdwiptem Meh! jamig gemadht.

Dber e3 werben die Linfen nad) einer Stunde Rodjensd abgegofjen
und mit frifdhem BWaffer vedht weid) getod)t. Dann jdneidet man ein
CStiid Sped mit veidlid) Jwiebeln in Scheiben, brit died in Buiter
fo lange, 6i3 e3 jddumig wird, madt darin nad) Verhiltnid ber
‘Portion 1, 2 big 3 Loffel Meh( blaBaeld, viihet e3 mit Fleijdbriihe
u einer jamigen Sance, gibt Eifig, Saly und Pfeffer hingu, {Hitttet
3 3n den Linfen und [aHt diefe bamit durdtodhen.

115, Aetijdoden fiix Kvanfe. Die vorbereiteten Artijhoden
serfdneidet man, Todt fie in Salzwafjer weid), reibt fie durd) ein Sieb
und vermifcht den Brei mit frifdjer Butter, geriebener Semmel und
einigen mit fiiger Sabhne verquiriten Eigeld. Anf diefelbe Weife fann
man aud) ein Blumentohlpiiree fiiv Rvanfe Herjtellen. — Audy Arti-
fhodtenbiben, bie man gewdhnlid) cingemadyt tauft, geben ein guted
RKrantengemiife. Man fdhucidet die BVidben in feine Sheiben, {Ghmort
fie in Yeichter Bonillon ober WeiBwein mit etiwad Butter ettoa zehn
Minuten, verdidt dic Sance dbaun mit geriebener Semmel, {dmedt
nad) Dem Saly und quirlt die Sauce mit cinigen Eigeld ab.

116. BWurzel: und Grbfenbrei fiivr Kranfe. Die jungen
Wurzeln swerben gepupt, gewafdien und entweder in Salpwaffer oder
Bouillon und geviebener Senumel 1eidhgetocdht. Man veibt fie dburdy
ein Gieb, verviihrt den Brei mit Butter, etwas fither Sahue, wenig

i Loogle



Rartoffelipeifen. 119

Buder und getviegter Peterfilie, und fiigt nod) etrwasd Fleifcjertralt
bingu, fall8 man fte nidt in Fleijdhbriihe fodyte. Anj diefelbe Weife
fodit man aud) von den jfungen Crbfen ein Pitree, welded man oft
nod) mit einigen Eidottern abriifet.

117, BWeifer Bohuenbrei fiiv Genefende (nur bei vorher ge-
gebener drgtlidger Criaubnis zu veiden). Man tweicht weife Bohnen
itber Nadyt ein, Todt fie langjam in weidjem Waffer gar unbd reibt fie
burd) cin Sieb. JInzwijden wiegt man da3 Fleijd) einiger gefodter
Rvebfe fein, vermijdyt bied mit dem Bohnenbrei, fiigt etwas Krebsbutter
und 1 Zaffe Bouillon hingn und fod)t died miteinanber dburd). Man
riifrt den Brei mit einigen in Sabhne verquirlten Eigelb ab und veicht
bied Bohnenpiivee, das einen jehr feinen Gejdymad hat, ju gewiegten
RKoteletten ober gebratenem Gefliigel.

Bon den Gemitfen find fehr viele filr Kraufe paffend, unter an-
perem . 2, 10, 13, 19, 20, 21, 27, 40, 42, 58 und 82, bod)
beadjte man, daf alle jdharfen Sewilrze meift jortgelafien werden miifjen.

II. Kartoffelfpeifen.

1. Kartoffeln i Todien. Beim Podjen der Rartoffeln wird oft
gar zu twenig Sorgfalt angewenbdet, unbd body ift eine jdhmadhafte
Rartoffelfpeife mandjem lieber al3 ein feined Aevidht. Jedbenjalld hingt
ber gqute Gefdymad ber Rartoffeln fehr vom fauberen Sdilen (fpav-
famen Pausfrauen feien die , Kartoffelidhalmefjer” empfohlen, weldhe
von /g kg Rartoffeln cicca 100 g abjdydlen, wihrend gevodhntidye
Meffer nod) Halbmal foviel und mehr abidilen), reinem Wafdjen
und zugleid) vom guten Lodjen ab. €3 miiffen Rartoffeln vou mitt-
lever und gleider Grige audgejud)t, vor dem Sdhilen gewafjdhen,
wdhrend be3 Sdyilensd fogleid) ins Wafjer gelegt, danad) einigemal,
und awar jwifden den Handen, tiditig gewajdien, abgefpiilt und bi3
sum Gebrand), mit frijdem Waffer bebedt, hingeftellt werben. Al3dann
{dtitte man fie ouf einen Durd)fchlag, Fored Waffer daviiber und
bringe fie in einem nidjt zu fleinen uud bejonbers nmr bagu bes
{timmten Topfe, mit faltem Wafjer bededt und bem nétigen Salj
(10 g auf 1 ! Waffer) aufs Feuer; su bemerfen ift nod), daf frijde
RQactoffeln mehr Saly erforbern ald alte. Aud) verfiume man dasd
Abjchaumen nicht und todje die Kartoffeln jugededt weder iibermdfig
ftart, nodh u langfam gar. Um ba3 Garfein zu erproben, thut man
wofl, fie einigemal 3u verfudjen; laffen fie fid) mit einer Sabel leidyt
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120 C. Gemfife und SNartoffelfpeifen,

buvdyftedyen, fo find fie gut; zerfallen ditrfen fie nidyt, nod) viel weniger
ungar auf den Tifd) gebrad)t werden. Dad Wbgiehen muf forgfaltig
gefcheben, fo baf fein Wafler juriidbleibt. Man ftelle banad) ben Topf
tieber einige Minuten aufd Feuer, nehme den Dedel ab, jdente bie
Qartoffeln, damit bie wifferigen Teile verbampfen, und laffe fie offen
fteben auf ber Herbplatte. Befjer aber ift e3, fie fofort nad) dem BVer-
bampfen in einer ertvdrmten Schiiffel bebedt zur Tafel gu bringen,
benn feine Speife verliert burd) Stehen o fehr iGren guten Gejdmad
als Rartoffeln.

Das fiirzere ober lingere Lodjen ber Rartoffeln Hangt von bder
©Gorte, aber aud) von der Jahredzeit ab; feine frijde Kartoffeln be-
biirfen ettva 15—20 Minuten, die Lodzeit fteigt bid jum April, wo
man bi3 */, Stunbde redhnen fann.

Die in leidhtem Sandbboben gezogenen Lavtoffeln find bdie woht-
fdymedenbiten.

Unmerl. Mande Manner behaupten, Kactoffeln feien am [hmadhafteften
in Dampf getodit. Jch bin der Anfidyt nicht, da fie wdhrend bes Kodhens

im Wafjer Beftandteile abiepen, bie dbem Woblgeidhmad Hinderlidy find.

Man verjudye nur bad Wafer, worin bie Lartofjeln gefodyt find, und man

it fid) von der Ridytigleit Nberzengen.

2. Kartoffeln mit verjdicdenen Saucen, Sind die Lartoffeln
toie im Borhergehenden gefodht, fo wird eine beliebige Sance von
Biwiedeln, Sped ober Peterfilie oder eine jauerliche Mildfauce and
wohl eine Bedjameljauce, Hausdhofmeijterfance und Sarbellenfauce
nad) Abfdnitt R. dariiber angeridhtet und bdie Sdyiiffel feft zugededt
sur Tafel gebradyt, ober e3 wird dic Sauce dagu gegeben. — E3 pajjen
bazu Rollen, Rojtidnitten, Wurit, Fritandellen, Gar, gebratene Qeber,
Gauerbraten, Preflopf, Siilze, Panhad, Hadjel, Nierenjdnitten,
Wiirfthen von taltem Kalb3braten, fury, wad man hat.

3. Heringd-Kartoffein. Die Kartoffeln werden in ber Scale
mit Saly gar getoht, abgezogen und in Sdjeiben gejdynitten, jedod) fo
bei al3 miglid gehalten. lnterdes (Gt man einige Btviebeln mit
nid)t su tenig Butter gelb terden, gibt ettwas IMeh! Hingu, damn
Waffer, etiwad Sals, geftoBenen Pieffer, wenig Cifig, einige Lorbeer=
Dldtter, und wenn died fodt, zuerft bie RKartoffelideiben, julest die
audgegriteten tleingejdnittenen Peringe. Sind diefe dburdygefodit und
redt hei, fo wird etwad Sahne durdygerithrt. €3 muf diesd Geridit
redt faftig und nidht fteif gefod)t fein, wie da3d bei allen Kartoffel-
fpeifen ju empfeblen ift.
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4. Rartoffeln mit Bwiebeln gejtovt anf Holldndijde Art.
Man nimmt bagu gang Heine RLartoffeln von gleider Grofge, il und
wiidt fie vedit rein. Bu einer Sdiiffel von mittlerer Grofe vednet
man einen Teller voll Jiviebeln, legt diefe lageniveife mit den Rar-
toffeln, reidlich Butter, Saly und etiwas Pfeffer in einen Topf, gibt fo
viel Wafjer bagu, daf die Rartoffeln nidjt gang bededt find, und (aft
fie feft sugededt weid) todhen. Nad) Belieben fann man aud) etwasd
Cifiq bagu geben.

Beit bes Kodjens 3/ Stunde.

Beilagen toie ju Kartoffeln mit veridiedenen Saucen.

5. eine Peterjitienfartofjeln zu gefodtem Fijd). Feine Heine
Salatlartoffeln werben gejddlt, in Salzwafjer rafd) gar gefodit, ofhne
baf fie gerfallen. Nadjdbem bad Waffer rein abgegofien ift, jdwentt
man bie Rartoffeln mit reidlidh) frifher Butter und feingehadter Peter=
filie auf ber Herbplatte in offenem Zopfe und ridtet fie gleid) an.

6. Saure Kartoffeln mit Lorbeer. Feingemwiirfelten Sped laft
man langfom augbraten, ober gutes Fett rvecdit beif werdben, madt
barin reidlicd feingefdinittene Broiebeln geld, riihrt Wafjer, Sals und
tenig Pieffer durd) und Fod)t bie Rartoffeln mit einigen Lorbeer-
blittern barin teid). Bor dbem Unridhten entfernt man bie Qorbeer-
Blitter und gibt den Rartoffeln einen Gefdymad von Eifig und riihet,
jall3 fic nidht jamig gefodht find, ctwad gejdjwiptes Dehl hingu. Aud
bieje Rartoffelipeife nuf jGhlant gefodht werden.

Beilagen ie im Borhergehenden.

7. Gingefruftete Rartoffeln, Rartoffeln von mittlerer unb gleider
@rofe twerben tiidtig gervafden, in der Scale mit dem nitigen Saly
gar, aber nicht zu weid) gefodt, abgezogen, in dide Scheiben gejdnitten,
in gejlagenes Ei getunft und gehirig in geriebenem Weifbrot oder
geftofenem Biviebad getvdl(zt. Dann madje man reidlid) feined Brat-
ober aud) Nierenfett mit etwad Butter in einer fauberen Riidhenpfanne
beifs, lege bie Rartoffeljheiben nebeneinander hinein, brate fie in offener
Pianne, bei nidyt ju jtarfemn Feuer auf beiden Seiten gelbbraun und
rifjte fie bann rafd) an.

Sie find cine feine Beilage zu Spinat, Rofentoh!l, rotem Kobhl,
jowie aud) 3u verfdicbenen Fleifdhipeifen.

8. Gcbratene Kartoffeln. Gany Heine, vedt runde Lartoffeln
von gleider Griffe werben gejdhiilt, gut getwafdhen, in Waffer und
Galy nur gur Hilfte gar gelocht und troden abgegoffen. Dann madht
man fofort Butter unb guted Fett odber ausdgelaffenen guten Sped in

Google
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einer ober jiwei Pfannen, die vorher mit Saly gehdrig audgejdenert
worben, auf mafigem Feuer Heif, legt die dbampfendben RKartoffeln
nebeneinanber Hinein, dedt die Pjanne feft zu, renbet die Rartoffeln,
wenn bie untere Seite geld getvorben, um, und dedt fie fo lange
toieder zu, bi3 fie gany teich fiud, wo fie aldbann in offener Pfanne
ring3um bdunfelgeld, dod) nidyt brengelig gemadyt sverben biirfen. Um
bie Qartoffeln glatt und anfehnlidy gur Zafel zu bringen, darf man
fie wihrend bes Bratens nidht mit einer Gabel umriihren und zer-
brodeln; bas Umvenben ge{dhieht am bejten mit einem Pjannemmelfer.
Durdy uheritreuen von Buder beim Braten erhalten die RKartoffeln
Glan;.

Sollten aud Berfehen bdie Kartoffeln ftatt Halbgar teid) gefocht
fein, fo fege man mur die gangen, ja nidt die zectodten Kartoffeln in
bie gelb getvordene Butter und brate fie in offener Pfanne gelb.

Wilnjdt man in der Schale getodhte Lartoffeln zu braten, die indes
[dngit nidyt fo milde und wohlidhmedend find, jo werden diefe in Wafjer
und Saly gar gefodyt, Heif abgezogen und mdglidft Heif in offener
Pfanne bei dfterem Umriihren duntelgeld gemadt.

@efodjte unbd iibrig gebliebene Kartoffeln tonnen aud) in Sdheiben
gefd;mtten und fo gebraten werben. Durd) Bufiigen und Witbraten
von einem Drittel jauerlicher zecteilter Apfel fann man dann weitere
Abanderungen Herftellen, ober man fann mit ben Kartofjeljdjeiben u-
lebt ein Rithrei vermifd):n, da3 man aud 2—3 mit Wild) verquiclten
Ciern Bergeftellt hat.

Rob gebratene Kartoffeln twerden bieljad) allen anberen vor-
gegogen, fie find feiner und wohlidnedender al3 alle anberen. Man
tdblt bagu ebenfall3 Heine redht runbe Rartoffeln von gleidher Grige,
bie man wafdt und troden ablaufen (dft, ober man jdyneidet grofere
Rartoffeln in Sdeiben und brdt fie in offener Pfanme in gelbgebratener
Butter ober ansdgelaffenem Sped ringdum braun, bejtreut fie mit feinem
Gal3, gieht aud) ettvald Wafjer baviiber, bebedt bie Pfanne ober den
Fopf und (it fie unter dfterem Umidhiitteln gar werden, um fie fo-
gleidy auf den Tifch su bringen.

Man fanu audy die rohen Kartoffeln in mefjerviidendide Sdjeiben,
Dreiede, Kreife ober anbere beliebige Formen {dhneiden ober fie auf
eigend dazu beftimmtem Reibeifen mit langlichen Lodern lodenartig
reiben, bevor man fie in Badjett {Hwimmend anadbidt. Diefe Kar=
toffe{n bilden eine hitbjhe Verzierung su Fleijdjpeifen ober ju Gemiife-
piiree.

Sebr Bitbjd) und befonbder fitv Sejelljdhaftsmahle paffend find bie
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Rartoffel{hlangen aus rohen Kartoffeln. Man {dhalt dazu groge
fartoffeln, bohrt fie mit dem Sdlangenbohrer aud und badt fie in
Badjett golbbraun. Beim Anvidjten bejtrent man fie mit feinem Saly.

9. Kartoffelmus. Die Rartoffeln werben mit Waffer gar ge-
fodit, vein abgegofien, fein geftampit und durd) einen Durd)jdylag ge-
ritfhrt; dann mit WMild), oder Hhalb Mildh, Halb fochenvem Waffer fo viel
verdiinnt, baf fie nidht ju fteif werden, mit Salz und Butter durdyge-
fodit, glatt angeridhtet und mit in Butter braun gebratenen Biviebeln
oder feingeftofienem, in Butter gelb gerdftetemn Bwiebad oder brauner
Butter, oder feingetviirfeltent, gelbgebratenem Sped did beftriden. Kar-
toffelmus (4Bt ficy auf die mannigfaltigfte Weife verdndern, ftatt Mild
fann man in Lanbdbhaushaltungen and) Buttermild) nehuen oder, um
#3 Triftiger {dhmedend zu madyen, Fleifchbriibe. Anferdem Hat fidhy mir
tin Sufah von , Alenvonat” (Pilangeneiweily), welded in neurer
Jeit in ben Hanbel gebradyt wird, gerade zu Kartoffelmud oder anderen
Rartoffelgerichten ald gany vortrefflid) eviviefen.

€in gebadenes Rartoffelmus, weldes vor dbem Cinfiillen in die
gorm aufer mit Mild) und Butter aud) nod) mit einigen Cibottern
vermifcit und oben mit bem fteifen mit etwad geriebenem Parmefan-
fife vermengten GCiteifijhnee bebedt ift, bilbet eine wohlfdymedende
Beigabe 3u allen Braten.

@3 paft aufgetodrmter Braten und jeded fauerlid) getodhte Fleijch
bazu, worgiiglid) aud) Preftop], Sitlze, jaure Nollen. Jugleid) ift
Rartoffelmua ein angenehmes Geridit su Sanertrant,

10. Kartofjelidnce, befouders fiir Kran¥e pafjend. €3 gehirt
bagu eine recht meblige weifie Rartoffel, roelche beim Koden nidt zer-
fallt, aber gang weid) werben muf. Nad) dem Abgicfien bes Salz-
waffexd reibt man eine nad) der andbern dburd) einen reinen, vorher gut
awivmten Durd)idlag jo cafd) wie moglidh in eine heifgemadyte
Porzellanfdyale, worin der Kartoffelfdnee jofort auf den Tijd) gebracht
werben muB. Dad Durdyreiben mnp aud) anf der heifen Hecoplatte
gefdehen.

11, Kartoffeln mit Buttermild). Man gibt ju den tweidge-
fodten Rartoffeln Buttermild) hingu und (Gt fie mit feingervitcfeltem,
gelb gebratenem Sped nod) eine Weile bei dftevem Wmrithren fodhen.
Jn Beiten, wo fie nicht zerfodjen, fann etiwad Mehl, mit Buttermild)
angerithrt, hingugefitgt werden. — Obder die Kartoffeln twerben in der
Sdale weid) gefodht, abgezogen und in Scheiben geidnitten. Jugleid
with Sped ausgebraten ober Fett heif gemadyt, Wehl darin gelb ge-
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124 C. Gemilfe und Lartoffelipeifen.

fdhript, diefed mit Buttermild) zu einer didliden und reidliden Sauce
geriihrt, gefalzen und die Lartoffeln eine gute Weile darin burdgefodyt.

12, Gurry-RKartofjeln, Curry-Powbder ift aud vielen ftarfen
Gewiirzen jufammengefept und in Delifatefien-Handlungen und Wpo-
thefen zu Haben. Da ed in Jubien bei der Jubereitung von Fleifd)-
fpeifen viel gebraudt wird, ift 3 aud) in England fehr belieht ge-
tworden.

Gefodte fleine Lartoffeln fd)ventt man mit viel frifder Butter und
1 Efloffel ober mebr Curry-Pulver mehrmald um, laft fie nidt lange
auf ber heifen Decdplatte ftehen, fonbern bringt fie bald anf den Tifd).
Die Kartoffeln find zu allen Kohlarten und gebratenem Fleifd) paffend.

13, Gebadene Kariofieln mit Bratwneft, Die Bratwurft wird
in Butter mit feingejdnittenen Biwiebeln gelblid) gebraten, aud der
Pfanne genonmen, ein Loffel Mehl in dad Fett geriifrt, danad) gute
leifdybriibe, etivad Bratenfap, Salz und Pfeffer hingugefiigt.

Dann gibt man die vorher in der Sdale gefodjten, beif in
Sdyeiben gefdnittenen Rartoffeln Hinein und 1Rt fie ein wenig durdy=
fhmoren. Bon bdiefen Rartoffeln gibt man eine Lage in eime mit
Butter beftridene und mit geriebenem Weifibrot beftreute Form, fegt
bie in fingerlange Stiide gefdhnittene Bratwurft daritber hin unbd gibt
toieber eine Qage Rartoffeln darvauf, beftvent foldje mit geriebenem
BWeifbrot, gibt etiwvas gejdmolzene Butter dariiber und lafit diefes Se-
ridht in einem Ofen etwa ¥/4 Stunbde oder Jo lange baden, bi3 e3 eine
gelbe Qrufte befommen Bat, ftiirgt e3 aldbann auf eine Sdhiifjel und
gibt es juc Tafel.

14. Rartofjeln, Sdweinsrippe nud faure Hpfel zufammen
gebratenn,  Pian fept in einer etiwad fladjen Bratpfanne ein Stiid
Sdyeindrippe, jur Hiljte mit Wafjer bededt, und etwad Saly anf
nidit su ftacfed Fener, dect die Planne feft zu und lafit dad Fleifd
1—11/4 Stunde mapig fodjen und gelbli) braten. Alsbann nimmt
man e Deraus, belegt die Planne mit fleinen, rund gefdhilten Kar-
toffeln, ftreut ein wenig Saly baritber, legt bie Rippe davauf, und
stoar die offene Stelle nad) oben, fitllt die Hohlung derfelben mit ge-
{dyilten, in 4 Teile gefhnittenen fauren Hpfeln, gidt eine Tafje Waffer
Dhinein, dedt bie Pjanne wieber zu und Ilaft die Kartoffeln darin
langfam tweih und gefd braten, wihrend man fie einmal umbdreht.
Dann Tegt man die Rippe mit den Apfeln in eine tiefe Schiifjel und
garniert jie mit ben Rartoffeln. Died Geridht ift am bejten im Brat-
ofent 3u beveiten.
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15. Sdjinten-Rartoffeln, Hiersu nimmt man da3, waed von
einem gefodjten Scinfen nidht mehr in orbentlide Stiide gefdynitten
werben fann, fefst e3 mit twenig Waffer aufs Feuer, todt ed gany tweid)
und Hadt ed fein. Nach) Belieben fann man mit dem Scdinten aud)
cinen Dering flein Haden. Unterded hat man Rartoffeln in ber Sdhale
mit Saly gefodit. und abgezogen, twobei fte jebod) vedjt Heifi gehalten
werden miiffen. Nun toird in eine Anflauffornt ober Schiiffe!, welde
did mit Butter beftriden ift, eine Lage Kartoffelidyeiben gelegt, daritber
Ctidden Butter, bann eine Lage Schinten nebit in Butter gebratenen
Bwiebeljdeiben, wieber Kartoffeln und fo fortgefalhren, big leptere mit
Butter den Sdhluf maden. Sollte den Kartoffeln nod) Saly fehlen,
fo wird unter Beridfidtigung bed gefalzenen Sdjinfens beim Ein-
{didten bas fehlende durdhgeftreut. Bei Mangel an Butter fann fein-
wiitjelig gefdynittener, langfam audgebratener Sped redit gut ange-
wandt werben. Darvauf wird die Form in einen Heifen Ofen gefept,
und wenn bie Rartoffeln gany Heif gerworben {iud, folgender Gup
baritber verteilt und etwasd gejtofener Bwicbad bdarauf geftreut: fiiv
4 Perjonen 3—4 Eier, gut gefhlagen, dazu etva 3 Taffen Mild),
Mustatmuf und etwas Salj.

Statt de3 Sdjinfens fann man gewifierte teingefdnittene gute
Pevinge nehmen, reidlider Butter antwenden und dann den Guf fehlen
faffert. Pan veidjt diefe Kartoffeln ald , Pringeplartoffeln” ju ge=
fodjtem ©ammel= odber RNindfleifch.

an (aft die Form etiva 3/4 Stunde im Ofen.

16. Kartoffelberg von liberreften. Mejte von mehligen Salz-
* tartoffeln jotie allerhand Fleine Fleifdyrefte benmpt man zu diejem Ge-
rifit. Bon den Fleifdreften beveitet man nad) D. Nr. 58 ein braunes
Ragout, weldies mit Ehampignonpulver ober Soja fowie gern aud
mit ettvad Sardellenbutter gewiirst wird und fehr did gehalten jein
wuf. Die Kartoffeln reibt man indeffen, riifrt die RKartoffelinaffe mit
dwad Butter, einigen Eiern und einigen Loffeln Fleijdbriihe iiber
bem Feuer Heif und tvitrst jie mit etivad weifem Pleffer. Man ftreicht
nun bie Kartoffeln bergformig auf eine butterbeftridhene Sdhiifiel, ninunt
au3 ber Mitte dann behutfam foviel wicder Heraus, dafy eine tiefe Off-
uung fiir bad Ragout entfteht, legt dad Heraudgenommene ald Tedel
iiber diefed, beftreidht ben Berg mit Ci, beftrent ihn mit Rdfe und badt
ibn golbbraun.

17. LQabsfans (Seemannsdgeridt. Originalvezept). Man focht

ein Stitd nidyt ju fetted Rinberpitelfleifd) odber aud) halb Sdyinfen,
bath Potelfleifd) weid) und wiegt 3 bann groblid). Jnzwifden fodt
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126 C. Gemilfe und Kartoffelfpeifen. .

man gefdilte Rarioffeln in Waffer ohne Saly gar, zerftampit fie fein,
dampft fehr viele feine zer{dnittene Jwiebeln in fehr reidlid) Butter
weid), fiigt fie forie dasd gehadte Fleifd) mit feinem Pfeffer als Gewiirz
Bingu und riihrt an bad Geridt foviel bon der Potelbrithe, daf man
einen gefdymeidigen Brei erhilt. Diefe einfache Speife ift fehr triftig
unb wohlidmedend, man gibt Salzgurfen dbabei und ein Glaz Bier.

18. Gebadene Kartofjeln mit Kife. Jn eine butterbejtridhene
Form {dicdhtet man gefodyte und in Sdeiben gefdnittene Rartoffeln.
Jebe Sdhidyt wird mit einem GuB aud faurem Rahm, Ciern und
Parmefantife — auf vier Perfonen /2 I Rahm, 4 Eier und 100 g
Svdfe — verfefen, bi3 die Form gefillt ift. Man bidt die Speife
im Dfen !/ Stunbe und gibt fie ju Schinfen, Beefiteatd und dergl. zu
Tijdh.

19, @efiilite Kartofjeln (Originalrezept). Bon grofen gejdilten
Rartoffeln {dneidet man eine dide Scheibe, Hohlt fie bann aud, und
fiillt fie mit folgenber Farce, su der man Rejte jeglidjen Bratensd, am
beften fetten Sdyieinebraten, benupt. FMan viegt die Rejte fein, ver-
mijdyt fie mit einigen Giern, gehadter Peterfilie, Saly, Pleffer, WMus-
fatnufs und geriebenem Weifbrot, fiillt von dem Fiillfel in jebe Nar-
toffel einen CHloffel und binbdet die abgefdynittene Scheibe mit einem
Faddjen fejt. Dann brit man bdiefe Kartoffeln langjam von allen Seiten
in veidhlidyem Fett gar und fichtbraun und gibt fie als vorsiiglide Bei-
lage gu griiten Gemiifen und Blattjalaten, Die ausgehshiten Kartoffel-
teile benupt man zu folgender wobhlfdhmedender Sdyiiffel.

20. Rartoffelitiiddien anf Seemannsart. Die Kartoffelftiidden
werben in Salyivafier weid) gefodt, dod) diirfen fie nidht erfallen. Jn-
sifchen brit man reidlid) Sroiebeln in gutem Fett gelb, {hiwikt einen
Qoffel Mehl in dem Fett, verfodyt diefe WMehlidhivige mit Fraftiger
Fleifdertrattbouillon, toiirst fie mit 2 gejtofienen Wadjolberbeeren,
etroad Moftrid) und einer Prije Jngtver, fdmort bie Rartofieln in diefer
Sance durd) und gibt fie mit fauren Gurten und Heinen Fleifdpoljtern
3u Tifd.

21, Gejdmorte Rartoffel-=Sdeiben. Die Rartoffeln werben hierzu
mit der Sdale getodht, abgezogen, nod) heify in thalerbide Scheiben ge-
f{dnitten und gugededt. Unterdes wird ein reidlides Stiid Butter heif
gemadht, feingeidynittene Jroiebeln davin durdygefdimort, Pfeffer und
Sal3 und joviel Bouillon hingugegeben, dafs e3 eine nidt ju turze Briihe
wird, in welder man bdie Kartoffeln gut durdhftont. Dann twerden
einige Cidotter mit Cifig dburdhgeriihrt, gehadte Peterfilie Hingugefigt
und die Kartoffeln damit dDurdygefodst.
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Beilage: Koteletts, Fritandelle, gebratene Rollen, Bratwurft, Pan-
§a3, Yeipgemadjter Braten, Klops.

22, ©Spanifd) JFricco. Siehe D. Nr. 32.

23. Rartoffeln mit Hammelileijd anf oftfriefijde Art. Man
Hopft Pammelfarbonaden titdhtig burd), bejtreut fie mit Sal, Pfeffer,
Rimmel und feinge{dnittenen Jroiebeln, legt fie fhichtweije mit ge-
{thlten, in Sdyeiben gejdnittenen, nidht gar ju mehfligen Kartoffeln in
einen Topf, gibt Bouillon ober Wafler darauf, fo daff dbasjelbe nicht
gang mit den Rartoffeln gleidfteht, und (Gft dies langjam ununter-
broden 11/ Stunde fodjen. Died Gericht mup veht jchlant fein.

24, Rartoffeln uud Apfel. Am [Hmadhafteften bereitet man
bied Geridht, indem man Ravtoffeln in Saljwafjer gar fodjt unbd zers
ftampjt, fie aldbann mit einem Stiid Butter verriihrt und mit dem
fteifen nidhyt zu fehr gefifsten Apfelmus von s foviel Ypfeln als Kar-
toffeln vermijdht. Man vertod)t, fall3 die Speife zu fteif fein follte,
ettond tocdhended Wajfer mit ihr, iberftrent dad bergartig anjgehiufte
Geridit mit in Butter gerdjteten Semmelfrumen oder gibt zerlaffene
Butter, Spediwiirfel, Buder und gerditete Bwiebadtrumen nebenber.

Um Beit zu fpaven fann man bie gerteilten Apfel aud) den reidlid
bolb gar gefochten teiltveife abgegoflenen Rartoffeln gleid) beifiigen,
beided sujanunen gar foden, mit Butter verriihren und twie angegeben
anviditen. Beilagen find: Hafenbraten, Sauerbraten, Koteletten, ge-
fratene Rollen, gebratene Leber, Suppenfleifdroftidnitte, Wurft und
&djinfen, forvie Fleijdhadiel.

25. Rartoffeln und frijhe Birnen, Died Gerid)t twird am beften
mit einem Stiid mageren Sped, weldjer fdon jur Hilfte gar gervorden
fein mu§, anbernfalld mit Fett und Butter getodh)t. Die Birnen miiffen
beinahe gar fein, ehe man die gleidhfalld gar getochten Kartoffeln hinzu=
gibt; beim Unvidjten wird etwasd Eijig durdygeriihrt, dod) biirfen bie
Rartoffeln nid)t breiig werben. Anjtatt Effig fann man aud einige
foure Spfel nady den Rartoffeln zu den Birnen geben. Diejes Gericht
muf, twie alle Kartoffelfpeifen diefer Art, fdhlant gefocht fein. Falls
tein Gped darin gefod)t ift, gebe man dazu, wa3 man Hat; fduerliches
Sleifd ift bann am paffenditen, ebenfo Panhas.

©Statt der Birnen tann man aud) frijde Swetfden unter die mit
Butter dburdgeriihrten gar gefodhten Kactoffeln rifhren, dod) lat man
ben Sped dann fehlen unbd gibt beliebiged gebratened Fleijd) dazu.
Gtaft bes frifdhen Objted nimmt man im Frihling oft getrodnete
fipfel, Birnen ober Bwetfden, dod) mufs alddann jede Objtjorte

- Loogle



128 C. Gemilfe und Kartoffelfpeifen.

supor gar gedampft werben, bevor man fie ben ebenfalld garen, zer=
flampften Rartoffeln ufept. JIn manden Gegendben vitfhrt man bei
trodenem Obft audy sulebt nod) sroei mit 2 Loffel Mild) verquirlte Cier
bagu und gibt alddbarm am liebjten Baudjjped, gerdudjerte Wurft oder
Sdjinten nebenfer.

26, Gebratene RKartoffelbifidjen. Die Nartoffeln werben mit
bem nitigen Salj tveid) gefod)t, gany troden abgegofjen und fehr fein
geftampft; bann einige Gier, ein Stid Butter, aud) nad) Belieben
Mustatnuf, fowie einige Loffel jaure Salhne durdygeriihrt, runde ober
langlide Ballden dbavon aufgeroilt, biefe mit gejtofenem Jiwiebad be-
ftrent und in Butter gelb gebraten. Fiir den einfaden Tijd laffen fidh
fehr wobl iibrig gebliebene Rartoffeln vertvenben, die man veibt, mit
einem Gi vermijdjt und rvie oben formt und audbidt.

Die Billden geben eine Biibjdye Jugabe zu griinen Blattgemiijen
ober -Salaten.

2. RKartoffelflbfie fiche Q. Nr. 28—31.

28. Kartoffelnudeln. Man nimmt veid)lih) einen tiefen Teller
boll geviebene Rartoffeln, die am vorigen Tage in der Sdhale mit Salj
gar gefodh)t unbd abgezogen finb, 4 gange Cier, 4 Loffel Sabne oder
Mild), ebenfoviel gefdymolzene Butter und ba3 vielleidht nod) fehlende
Galy. Die Rartoffeln {diittet man auf ein Rolbrett, madyt in ber
Mitte cine BVertiefung, in welde man etwad Mehl thut, fo aud die
Eier, Sahne, Butter und Salz, verarbeitet died ju einem Teig, in den
man fo lange etwad Mehl ftreut, i3 er fid) jiehen [Gfit und beim
Durdyfdhneiden fid) teine Loder zeigen. Dann rollt man fleine Stiid-
den davon auf in Form langer Lartoffeln, (ift fie 8—10 Minuten
in todjenbem gefalzenen Waffer fodyen, fdyiittet fie auf einen Durd)-
fhlag und, wenn fie abgelaufen find, nody gany Heify in eine mit
Butter heif gemadite Pudjenpfanne, worin man fie von allen Seiten
gelb budt,

29. Sartoffel|peifen vou Fleijdreften. Fleijdrefte von Round
of Beef, von Raudyfleifd) ober bon gefodhtem Shinten werben mit dem
barvan befindliden Fett oder gutem Sped fein gehadt und mit ettvasd
Neltenpfeffer und feingehadtem Schnittlaud) ober mit einigen feinge-
fchnittenen, in Butter geddmpften ober roben Biviebeln getvitrzt. Dann
werben in der Sdhale gefodite und falt gerordene Rartoffeln gerieben
unb biefe nebft etiad Saly und Stiddien Butter mit dem Fleijdye
lagenteife in eine mit Butter beftridiene Schiifjel gegeben, wobei Kar=
toffeln den MAnfang und den SHluf maden. Daritber wird ein Ome-
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lettenteig, auf jebe Perjon ein Ci geredinet (fieche Ab{dnitt Pfann-
tudjen), verteilt und da3 Gange in einem Beifen Ofen 1 Stunbe ge-
baden.

30. Rartoffeln in der Schale (Pellfartofieln). Gute Kartoffeln
vont mittlever Grdfie werben jum vollftdndigen Reinigen mit Waffer
tiihtig siifchen ben Hinden gevieben unbd getwafdjen, bid da3 Whaffer
flav erfdjeint. Dann fodje man fie mit bem nitigen Saly weid) oder
bereite fie al3 ,Bandlarteffeln”, indem man in dber Mitte ringdum
einen €treifen Sdale abfd)alt, worauf man fie jdwad) abfpiilt.

Danad) ridtet nman die Rartoffeln, ofhne fie erft Hingujtellen, in
einer vorher erdrmien Sdyiiffel vafd an und bringt fie {ofort auf
bdie Tafel, wo jeder Gait fie fidy feldbjt absieht uud mit roher ober ge-
{dymolzener Butter oder mit audgebratenen Sped- und Jiebelwiirfeln
verfpeift. Man veidt frijhe Peringe, Spiegeleier und eingemadyte
Surten dagu.

31. Nift-Kartoffeln. Redt gute Rartoffeln von mittlever Grife
werben aufd forgfaltigite abgewajden, mit Wafjer bededt halb gar ge-
Todt, troden abgegofien, mit etwad Saly beftreut unb, feft jugededt,
auf mittelmdfiig ftarfom Feuer (beffer nod) im mittelheifen Bratofen)
fo Tange erbipt, bi3 fie gamy weid) geworben und RKriiftden erhalten
Gaben. Sie werden mit falter Buytter gegefjen.

A3 Kvanfenfpeifen pafjend find Ne. 5, 9, 10, 26, 28,

Davidis, Rodbudy. 9
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D. Fleildyfpeifen aller Act,

1. Utlgemeine Regelu bet der Jubercitung ded Fleijdyes.

Rrtennung -guier Wave. ~ Guted Rinbdfleifd) Hat eine jrijde rote
Mittelfarbe, ijt loder und furzfaferig. Dad Fett muf tornig, feft und
gelblich toeif fein. Das Fleifd) der Kiie fteht dem der Ddjfen Feines-
wegs nad), ift jedenfalld effer al3 on alten abgetricbenen Bugodjen.
— Ralbileifd ift woohlidymedend et bon minbdeftensd vier Wodjen alten
gut gemdjteten Tieren; vont ioId)en ficht ea blagrdtlid), fett und fernig
aus, von ju lungen @albcm it e3 wifferig und weidh. Ob ber Ver-
iud) vorliegt, geringem Fleijdh) burch ?qub[afen bad ?Inief)en von gutem
3u geben, erfennt man daran, daf ein mit bem Finger in dad Fleifd
gemadjter Cindrud fid) jofort toieder hebt. — Guted Hammelileifdy ifi
feinfaferig unb von Hellroter Farbe, die jebod) nidyt fabl fein darf, wad
auf trante Tiere {dliegen (Gfht. Aud) muf dad Fett weiff, nidt geld
audfehen und fid) feft anfithlen lafjen. — Guted Shweinefleifd Hat
eine Hellrote Farbe und eine diinne, nidt fehr dunfle Schroarte; eine
pide duntle Scwarte deutet auf ein alted, zu helled, jdlaff fid) an-
fiihlenbesd Fleifd) auf ein Franfed Tier.

Dorbebandlung des Sleifdes. Od)fen- odber Rindfleijd, aud) Hams-
melfleifd), welded gebraten terden foll, muf im SGommer, in einem
rveinen Beutel von Mull ober Leinen eingebunden, erft einige Tage
an einem falten (uftigen Orte hangen, woburd) e8 milber wird; im
Winter bei nidht feudhter Witterung fann e3 bi3 ju 8 Tagen alt werben.
Ralbileijd) darj int Sommer bei Fiihlem Wetter hidditens 3 Tage alt
werben, man fonferviere e3 denn mit Widerdheimerfder Frijherhal-
hgafliiffigteit. Bu Suppen, RIdFen unb Farcen aber ift bad Fleijd)
frif vorzugichen. Man barf dad Fleijd) nur foviel wafden, als die
Reinlidteit e3 erjordert, nidt ind Waffer legen, yoeil daburd) ju viel
RKraft verloven geht.
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NMgeneine Regeln bel der Jubereitung ded Fleifdes. 131

Bei Dffen= urd Rindfleifd), namentlich bei Roaftbeef, Rindabraten,
forvie bei Beefftealtd und Hammelbraten” ift bag Klopfen fehr su
empfeflen, und zivar unmittelbar vor der Bubereitung. Bu dem Jived
lege man bad Stitd auf ein Kiidjenbrett, nad) Belicben in ein Tud)
eingefhlagen, und flopfe e mit einem RK(opfholy gany gehorig, aber
nur gegen ben Fadben bed Fleifhes, alfo an den beidben entgegengefepten
Geiten, wobei ed faftiger bleibt. Dann fpiile und trodne man da3
Stiid mit einem Ritdentuche ab und verfalre tweiter nach Angabe.

RKalbfleifd) unb Gefliige! wird vor bem Braten ober Diinften gern
mit fodendemn Waffer iibergofjen (abgebriiht, blandiert) und diefes

al3bald wieber abgegoffen. Dasd Fleijd foll badurdh ein weifered Wn- -

fehen erBalten; vor allem aber Yaft e3 {id) dbann befjer {picen.

Nm Sletfd (ngere Seit aufzubewabren ift bas Cinlegen in Bier-
effig, Mild) ober Buttermild) nicht su. empfehlen, e fei benn, daf die
baburd) Debingte Gejdmadadnberung beliebt wird. Bur DHaltbarteit
trigt ba3d Berfahren twenig bei und bebingt nody Berluft von Nafhrials.
Audy bad oberflichliche Anbraten ded Fleijdes in tvenig Butter wird
vielfad) angetvandt. Beffer nod) ijt €8, dad Fleifdh in todjenbes Fett
3u taudjen und dbanad) an einen falten Iuftigen Ort zu Hingen. Cin
quted Iittel ift audj dbad Eintaudjen in eine warme Gallert, bie man
von ben Abfdllen, Knodjen und Sehnen fodht, entfettet, sur Sirupbide
einbampft, mit 1 g in 2 Loffel Spirvitud aufgeldfter Salicylidure
verfet und gum Umbillen bes Fleifhes verwenbet. Cinfacdher und
vieleidit nodh) roirtfamer ift- die Uniwendung der Widersheimerfhen
Frifderhaltungsliffigleit, welde dem Fleifd nidhtd von feinem Ge=
fhmad nimmt, aber aud). ¥einen Beigefhmad zufiigt und e3 dabel imn
Sommer 4—b, im Winter 6—8 ZTage frei hangend villig frijdh erhdlt.

Dom Spiden. Daz Spiden madjt die Braten faftiger und gibt
ihnen ein guted Anfehen. Der Sped jum Spiden muf gefalzen und
gevdudjert fein. Man 1wahlt bagu ein fejted Stitd vom Riidenfped ded
Sdytoeined, von weldem man aber mur die auf dber Schwarte fipende
fefte Fliefenlage bed Speded zum Spiden benupen fann. Dasd obere
[ofe Fett fdhneidet man ab und benupt e3 sum Ausbraten.

Den Riidenfped jdneidet man dbann figend quer in 2—3 finger=
breite Streifen und teilt biefe durd) Lingenfdinitte in ditnne Scheib=
dien, um fie bann in Spedfaben (Spiden) bon dber gewiinjdjten Dide
s fdhneiben.

Das Fleifd), weldes gefpidt werben foll, legt man auf ein Had=
brett, ftedt bie Spidnabel Binein, legt {ofort ein Speditreifdien mit
ber linfen Hand in die Nabel, zieht e3 mit der vedhten foweit durch
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132 D. Hleifdipeifen aller Art.

bad Fleifd), baf ed an beiden Seiten einen Finger breit Herausfeht,
bag pveite Gtreifdhen didht dbaneben unb fahrt fo fort, 6i3 man eine
gleidmifiige RNeibe Speditreifen, die eine gevabe Linie bilben, durd)-
gegogen hat. Beim Spiden ift die Lage der Fleijdfafer wohl su beaditen,
fie mup quer anf ber Spidnabel liegen. Dann fangt man wicder eine
nene Reibe an. So madyt man bei Hafen, twelde fein gefpidt werden
follen, zu beiben Seiten bed Riidgrats der Linge nad) Herumter je 2
Reihen, alfo 4 im gangen; fiir gewdhnlid) find zivei hinveidyend. Bei
anbery Wilbbraten foivie bei Gefljigel gefdyieht dasd Spiden auf gleidye
Weife, dody mup parted Gefliigel wie andy Lafbemild u. §. . durd)
Ubergiefien bon heifem Waffer exft vor dbem Spiden fteif gemadt werben.
Die Spidnabeln, die man in Hanghaltungen, wo viel gefpidt wird,
gern von verfdiiedener Grofe nimmt, um fein und gewdhnlid Jpiden
3u fonnen, miiffen von Meffing oder Stahl, rvedt glatf, rund unbd tief
geuug gejpalten fein und nad) dem Gebrand) gereinigt an ihren Ort
gebradit werben; am beften Gebt man fie in pafjenden Futteralen auf.

Rodyen des Sleifhes. Ale3 Fleijd, alfo audy gefalzened und ge-
viudyerted, fall3 e8 vorher audgesvaffert ifl, wird am beften in fodjeu-
bem Waffer aufd Feuer gebradt, indbem daburd) der Saft weniger ous-
#ieht und gugleid ein friihered Weidjiverben erveidit wird. Was beim
frifjdien Fleifd) sur Suppe zu bemerfen wdre, ift jGon im Ubjdmitt
Suppen Nr. 1 befprodhen. Wieviel Jeit ziun Weidywerben gehort, ba3
muf bad Alter bed Fleifdjes, foivie bie Grofe bes Stitdesd beftimmen,
bod) fann man fid) ungefifhr nacd) folgenber Ungabe ridten:

grifdes Ddfen- ober Rindfleijd) bis ju 3 Stunden, gevinderted
Rindfleifd) oder ein ganger gerdudjerter Shinfen 3'/s—4 Stunbden,
Potelfleifch, wenn e ein grofed Stiid ift, 3—3!/s Stunben, Kalb-
fleifd) 1Y/a—2 Stunden, Hammelfleijy 2—21/s Stunben, ein Huhu
3 Stunben, junge Hihne (Liiden) 3% —1 Stunbe, Tauben hidijtens
3/s Gtunbe, ein Sdjveind- ober Ralbzfopj 2—2%s Stunben, ein
Wildjdyweinslopf oft 5—6 Stunden, andred Wild nady feiner Art, 1,
2—21/s Shunben.

Ditnflen des Sleifpes. Wenn e3 nid)t in der AbHd)t fiegt, eine
Guppe von dem Fleifd) gu exzielen, ift dad Diinjten (Dampfen, Shmo-
ren) bem Rodjen vorguzichen, tweil man dabei den Saft vollftinbdig im
Fleifch echalten fann. Bei vollfommen {dliefenden Gefafen, wie bem
Papinjden oder Umbadiden Dampftopf, fann das Fleifd ohne alles
Waffer, nur mit Fett ober Butter anfgefet werben. Bei Antwendung
anberer, bann twenigftend midglidjt didyt u fhlieRender und auf ven
Derd, nidyt in den Bratofen zu felender Lopfe, aud) beim Lunzejden
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Sdnellbrater und Heim Heubijdhen Apparat ift ettvad (fodendes!)
Bafjer uzufeben und dbagd im teiteven BVetlauf verbainpfte durd) Ju-
gieRen zu erfeben. Sobalb die Fliiffigleit im Kodjen ift, up ver Topf
an eine mur mafig warme Herdftelle gefept tverden, wo bas Fleifch
langfam gar wird. Die Jeit dazu entfpridht nngefihr der ved Kodjens.

Das Braten. Gin rajdere3 Garwerden erzielt man beim Braten.
Diefes anf dem Ofen borzuiehmen ift nidyt zu eémpfehlen, da man in
ber Rihre (Bratofen) bei voriviegenber Oberhibe ein befferes Eigebnis
getvinnt. Ruv Heine Stiide (Rinbjdnitte, Rippdien) find in der flacjen
Pfantte auf dem Herde zu braten, wenn man nid)t da3 Braten auf
bemn Rofte (Rdften, Grillieren) vorzieht. Man ftellt den Rojt diber eie
Sdjidyt gliihender Polzfohlen, Defler iiber eine bejonberd pripariette
bunitireie Koble, vber auf die glihend heiff gemadhte Herdplatte, be-
ftreidht ibn, wenh ev beif ift, mit Fett und legt dad Fleild) erjt mit der
einert, bann wit Der andérn Seite auf den Roft. Beim Uimvenden
barf wie bei aflem Braten nidht in dad Fleild geftoden werben. —
Beim Braten im Ofen ift eine geriigende Hihe der Brafrohren vor
bem Cinfdjieben bed Bratend ein Haupterfordernis ved Geratens, da
bann bad Fletfd) gleid) von alfen Seiten rafd) gerdjtet mid ein Ans-
braten bes Saftes vermieben mwird. Nadydem dies erteicht ift, mup bdie
Ofenbifie bis ju Ende der Bratseit verminbert werben. Der Braten
ift haufig mit bem sugefepten ober bei fetten Sdyveine= ober Ganfe-
braten mit dem ausdgebratenen Fett ju begiefen. Sollte die Hihe von
oben zu ftar? feiit, fo ijt e3 gut, ein Stiid mit Butter beftridenes Pa-
pier auf den Braten u legen und diefed zu begiefen; audy ift bavanf
su adyten, ob nidyt die Seitentudnde bed Bratofensd eine ungleidge Hige
audftrafhlen, wodurd) ein Umivenben de3 Bratend mit der Pfanme
(nidyt in der Pfarme) erforberlidh wirb. Alle biefe Umitandlichteiten
vermeidet man bei Bertvendung der oben ertwdhnten gefdlofienen Topfe.
©elbft beim Henpifden Apparat geniigt ein einmaliged Nadhfehen zurnir
Bed be3 Umwenbend und etrwa ndtigen Nadygiepens von Fiiffigleit.
$aufigered Dffnen rwirbe durd) Cntteiden der Dimpfe den Vor-
teil de3 Upparated nur aufheben. Dagegen find gany oder fajt ge-
{dlofjene Bratvorvidtungen nidht angebradjt, tvenn man, twie beim
Ganfebraten ober and) beim Sdweinefdyinten, eine braune nujperige
Paut wiinjdt.

Qiedt man ba3 Fleifd) durdhgebraten, fo ift die Berwendrng einer
irbenen Pfarme vorzuziehen und ein mehrmaliges Bugiefen von foden-
dem Waffer ober Fleijdbrithe erforbertid). Soll bagegen der Bratert
nad) englijdher Art im Jnunern nody ettvad roh und blutig bleiben wrd
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bem im biirgerlihen Haushalt nidht leidht herzujtellenden Spiefbraten
dfnlider werden, o ift eine metallene Pfanne geeigneter und bei ftarler
Dibe vde3 Dfens jeglidies NadjgieRen von Waffer ober wafjerhaltigen
Slitfjigleiten gu vermeiden. Man muf dann von vornherein fiir reid)-
lidhed Fett forgen. Bei der groferen Hipe, die das rveine Fett annimmt,
witd eine ben Saft nod) beffer haltende Rrufte und ein vajderes Sax-
werden ergielt, fo baf bie inneven FTeile nidht Beit Haben, die zum
volligen Durdibraten nitige Hive anjunchmen. Sollte bei diefem BVer-
fafren bad Fett beginnen gu braun zu iwerden, fo fann ber Braten
ofne Sdhaden fiir feine Giite und Saftigleit eine Jeitlang auf eine
Beife Derditelle gejeht werden. Jft aber der Braten tvirllidy ange-
brannt, wad felbft einer tundigen Hand beim Jujammentreffen un-
giinftiger Wmftdnde pajfieren fann, o ift nod) Rettung mbglid), wenn
bie verbrannte obere Fleijdididt behutjam abgejdnitten wird und dex
Braten in mehrmal3 ernencrtem, fiedendem Wafjer mefhrere Winuten
gefodit wird. Der brenzlige Gefdymad geht dadurd) sum grofiten Teil
verfoven und dad Fleifd) wird in ecneuerter, gebraunter Butter vollends
gar gebraten.

Alle Braten ditrfen nidjt linger inm Ofen {tehen al3 jum Gariverden
erforderlid) ijt; zu lange gebratened Fleijd) wird troden und unjdgmad-
baft. Dagegen ift 3 wedmapiy, den fertigen Braten vor dem Auf=
tragen ein Biexteljtinddjen in der Sdhiiffel anuf dbem warmen Herd
fteben zu faffen, um ein Audtreten ded Saftes beim Unjdyneiden su
vermeiden, Wahrenddem wird ausd dem Bratenjal in der Pianue die
Sauce Dereitet. .

Die Sauce. Eine reidhlidhe und friftige Sauce gibt den Fleijd)
fpeifen ecft die vedjte Witrze. Bur Bubereitung der Braten jeder Art
ift Salme unvergleidlid), fie madjt den Braten milder und die Sauce
{dmadhajter. Jnded ijt Sahne ein fehr gefudjter Artitel, in mandyen
Ctadten gar nidjt su Haben, wo dann die Kodin nur durd) eitiges
Dinftellen von Mith) fih) ausbeljen fann. Jit der Braten aud ber
PBfanne genommen, fo riifre man etwad feined Mehl in die Bratpfanne
(fite 6 Perjonen tann man bei einem Braten von 6—7 Pfund immer=
Bin einen tleinen GRI5ffel nehmen) und laffe foldes unter ftetem Riih-
ven braun terden. Al3dann riifre man die nitige Menge Wajfer Hingu
nud dad in der Pfanne Angefete 03, €2 gefdyieht die3 am beften mit
einem fleinen weifien Vefen, weldjen man eigend zu diefem Brede be-
ftimme, ©ollte die Sauce an3 Berjehen gu falzig oder zu dbuntel ge-
tworben jein, fo fann man fie mit etiwad Mild) verbeffern, wasd ofne-
hin bei fehlenber Safine zu empjehlen ijt. Eine gute Bratenjauce
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mufs einfhmedend, fraftig, nidt falsig, gelbbraun unb gebunben jein;
brenglige ober wifferige Saucen verdexben die bejten Fleijdyfpeifen.
®any vorsiiglide Saucen echilt man im Heufiijden Bratapparat.” Bor
bent Unridjten foll jebe Sauce durd .ein feines Sied gelaﬁeu wet‘bcn,
o nidjt anbered beftimmt ift.

Um der Sauce, bHefonderd audy zu gebﬁnftetem Fletid, bie etiwa
nod fehlenbe Rraft "und Wiicze u geben, ift ein meﬁeripteenmelfe aus
subringender Bufap von Fleifdertvalt zu empfefhlen.

Hufbewabrung des iibrig gedlicbenen Sleijhes. Sobald bie %Iuic[)
fpeijfen von ber Fafel fommen, find fie aug ber Sauce ober bem etwa
auégeftoﬁenen Fleifd)faft zu nehmen und fogleid) in die Speifefammer
ober in den feller zu bringen. Sebr jwedmagig unbd bei mangelndem
Gisfdirant unentbehulidy find die Traht- oder Flicgenjdhrinte, welde
an tiifler luftiger Stelle aufjuitellen find. . B

L (Ddﬁen- ober Rmbf[etfdy

2. %nnftbecf, am Gptef; gebmteu. Bu einer vorzitgliden Bu-
bereitung ded Ronjtbeefd itberhaupt ift erjtensd guted Fleifd) von einem
jungen Tier, welded im Sommer 2—3, im Winter 4—5 Tage und
nodj langer suvor gefdladtet fein fann, eine Hanptbedingung; da das-
fetbe aber in Beifer Jahredgeit leichgt einen Beigejdhmad erhilt, fo ift
su vaten, wenn man Gefegenbeit dazu Hat, einen Gisleller ober Cid-
fdrant ju benupen, anbernfalld ben Braten fo lange, ald e3 bem
Mepger moglid) ift, am Stiid u laffen und ihn dbaun an einem falten
rte, am beften in Bugluft, aufyubingen. Jiweitend mufy bad Stiid
tury vor ber 8uberettung von allen Geiten geflopft werden. " Drittensd
gehort dazu eine aufmertjame Kidin, meId)e fur geeignete Hige und
fleiBiged Begiefen forgt.

Mait nehme zum Roaftbeef bad Rippenfiitd, worumter der Filet:
braten. (Miirbebraten) liegt, von bem der grifite Teil ded Fettesd ent
fernt worben ift. Nadjdem ed gewafdjen, mit einent reinem Ridjentudhe
abgetrodnet und nad) Nr. 1 getlopft, wirh der Miivbebraten mit Sped
gefpidt, baz Roajtbeef an den Spieh gebradt unbd mit einer Spille bes
feftigt. Dann wirb dbasfelbe unter fleifigem Begiefen mit gejdymolzener
Butter und Nievenfett bei anfinglid) {tarter Hige, bamit das Fleijd)
rafdy surdfte, wodurd) es faftiger bleibt, 2—3 Stunden gebraten, das
Wielange hiangt von der Grdfie bed Stiided und davon ab, 0b man
dag Fleifd) etivad voh zu Haben winfdht. Bei einem Stitd von 6—8
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Piund wird auf jeded Pfund Yo Stunde gerechnet. Um ben TMitrbe-
braten faftig und etwas roh su erBalten, mup bet Seite, wo er liegt,
weniger Hige ald der entgegengefehten gegeben werben. Die Bube-
veitung ber Sancen ift in Nr. 1 mitgeteilt. Mit Saly befivet wird
ber Braten erft nad) einer Stunbde Bratzeit.

fnmerl, Bn Ialtem RNonftbeef pafit eine Remoulabenjance voraitglid.

3. Roaftbecf im Ofen, Bei der fritheren mangelhalften Ein=
ridtung ber Rocdhmafjdjinen Hatte der Spiefbraten vor jeber andern
Bubereibungatweife den Borzug, und felbft in gegentvirtiger Yeit finden
wir ihn nidit felten faftiger und milder, mweil er weniger Wnfmertjam-
Yeit bebarf; inbes Yann ein Dfepbraten ebenfo gut gemacht werden.
&3 gehirt ebenfalls bas in Nr. 2 bemertte Stitd und diefelbe Bor-
ridtung bagu. Ferner loffe man zu einem grofien Braten 1 Pfund
bides, fefted Nievenfett fiber Nacht in taltem Wafjer audgiehen, fdhneide
foldes in ¥leine Witrfel (man fann and) Halb Nierenfett, Haldb Sped
nehmen), laffe e in einer gany fauberen Bratpfanne auf dem Feuer
fliiffig toerden, lege dak miit etwad feingemadtem Saly beftreute Roaft-
beef (ben Miirbebraten. nad) oben) binein, bie Pailfte bed Fettes
barfiber bin, fielle 3 offen in einen far? geheizten Ofew, barit e3
vafdy gurdfte, und lafje ed unter fletfigem BegieRen, wasd beided fehr
ichtig it, weil babmrd) der Ausdtritt der Fleifd)jifte verhindert 1nd ber
Braten viel faftiger wird ober viekmehr bleibt, denmédft etwas langjamer
braten, ofne e3 umgulegen ober gar hinein zu ftechen. Dasd Feit muf
Bell bleiben und wird vor Bereitung der Sauce big auf einen geringen
Zell aud der Pfmne gegofien und die Smuce nad) ber Borbemertung
vollendet. Die zur Souce ded Roafibeef fehr beliebten Champignons
bitnftet man entweber vorber in Butter gav ober mem dAmpit fie in
Sleifchbrithe weidh, um biefe alddbann ftatt Waffer sur Bollendbung dber
Gauce zu beupen.

RNad) englifder Art wird ba3 Roaftbeef auf gleiche LWelfe untex
vicbem Begiefen nur 35—40 Mimden gebraten, dody ifi auf doppelt
foviel gexfdnittenes, brénnlich gewordenes Nierenfett ju redynen, damit
ber Braten im Fett {dwimmend gebraten twird. Jn England felbft
toird Peine Sance dazne gegeben, fonbern der entfettets Bratenjab bes
Sleifthed bei Tijde nacd) Belieben jebesd eingelnen mit einer ber viefen
fertigen englifchen Saucen vermifdit. Man umlrdngt dort ben Brafen
mit Citvonenfdeiben, hauft an eine Seite andgebudene Kartoffeljdlam=
gen, an bie anbeve gleidymaRig groke Salztavtofieln and reidt gejdhab-
ten Meevvettidh und IMiredpidies nebenfer.

Eine vorzitglidye Beilage ju Roaftbeef Hilben Ravtoffelpuffer.
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4. Roajtbeef im Topfe zu bratem. €3 eignet ficdh um Braten
im Topfe aud) da3 Fleijd) von dlteren Tieren, weldjed gut geflopft
werden muf. Jn einem paffenden Topfe laht man 1 Pfund fejtes,
eine Nadit gewafferted und Heingejdnittened Nievenfett ober die Halfte
Gped fo lange braten, b8 die Fetttviivfel Har toerden, legt den Braten
Binein und (6Bt ihn unter Haufigem Hin= und Her{dieben, ohne hinein
su ftechen, von allen Seiten gelbbraun tverden. Danm bebedt man ihn
mit einem ZTeil ber Fettmiirfel, giet 1—2 Tafjen braufend fodendes
Waffer feitwdrtd hingu, dedt den Topf rafd) mit einem genau |dHlie-
Benben Dedel zu, ftellt ihn auf einen Plap, wo der Braten wnumter-
broden, bod) nidht ftart brit, und bejdjwert den Topfoedel mit jrei
Gervidytafteinen ober Bolzen. So laft man dad Nojtbeef, je nad) der
Grofe ves Stiides, 2—21/s Stunden braten, wihrend dadfelbe in der
itte der Beit ntit Hilfe bed Shaumldffeld einmal umgelegt und mit
wenig Saly bejtreut toird, toobei nidit m3 Fleifd) geftoden wird. Die
Sauce wird nad) der Borbemerfung bereitet, ifir jedod) bejonderd gern
bei diefem Braten eine Tafje faure Sabne jugefest.

5. Anfgeroliter Braten. Man nimmt Gierzu ein Rippenftic
von einem jungen Odyfen, Gt bie Rippen augidneidenund dbag Stiid
gut Hopfen, reibt e8 mit Galz, etwag Pfeffer und Nelfenpieffer ein,
rollt e3 feft auf und umwidelt e3 mit einem audgerdfferten Bind-
faben. Danad) wird ber Braten nady Nr. 4 3!fy Stunben untex
haufigem Begiefen gebraten, mit der Sauce nad) Nr. 1 verfabhren,
und da3 Geridht mit verfdjiebenen Rompottd, Salat, ober audy zu
braunem Wintertohl gegeben. — Aud) fann man von der Bratenbriihe
eine gute Champignons- ober Zriiffeljauce madhen, ben Braten damit
auftragert und ihn mit Maccaroni und gebratenen Lartoffeln als Wittels
fdyiifjel geben.

6. Mitdslende (Miirbebraten, Filet, Odfenhas, Lummer)
am Spieh. Man entfernt Fett und Haut, fpidt den Braten iwie
Hafeit in gwei Reiben, beftrent ihn mit etiwasd Saly und Pfeffer, fect
ihn an einen Gpief, fteeidht reidlid) Butter dariiber hin und brit ihn
unter fleifigem Begtefien 1 Stunde. Jft der Braten beinabe reidh,
fo gibt man 1—2 Taffen faure Sabne Hingu. Auj diefe Weife ge=
braten, jteht er dem Wilbbraten nidht viel nad.

7. Mindslende im Ofen. Sie wird, wie in vorhergehenber
Rummer gefpidt, in einer irbenen Bratpjanne mit veidlidy fochend
Beifier Butter in ben Ofen gejept und '/g Stunbde nidht gar zu ftart
gebraten, iwdbhrend man fie oft begicht undb von Beit ju Beit etwad
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bide Sabne iiberfiillt. Beim Anrichten wird die Sauce mit étwas
Waffer zufammen geriihrt; fie ift gewshnlid ofne Stirfe durd) bdie
©ahne jamig genug.  BVorziglid) ift zu jedbem Filetbraten eine
Béarner Sauce (fiehe Ubfdynitt R.), mit weldher man ihn teiliveife
vor dem Unvidten iiberzieht. Man veidht alddbann ju dbem Braten ge-
roftete Rartoffeln.

Auj englifde Art twird der Lenbenbraten ungefpidt im Ofen
ebenfo toie vother, bod) mur 15—20 Minuten, aud in doppelt foviel
Fett gebraten, bie Saucé dbann mit etwad Mehl und Wajfer famig
getiihrt und nad) Belieben nod) vorher gar gebiinftete (&[)ampignoné
hingugefiigt, and) gern einige Lofjel dide Safhne zugefest.

Gin auf jede vt gebratencd Filet lift fich nod) verfhiebenartig
anvidyten durd) manderlei ©Saucen, mit benen man ed veifit. Man
fanu dozu eie Triiffels, weiffe Movdjel-, Madeira=, Bur=
gunber= oder braune Rrduterfance veiden.

Der Bratenjah wird ftetd zu ben Sancen benupt.

Weitere Abwed)alung evveidht man durd) va3 Anridyten des Lenden-
bratend mit allevlei Gemiifen (Filet & la jardiniere). Man wahit
bie Gemiife nad) bev Jahregseit, nimmt im Friihling: (Erbfen, Rarotten,
junge Roflvabi unb Spargel fowie Ropfjalatbersen, im Sommer:
junge %of)neu Blumentohl, Champignons, vomijden Salat unbd Heine
Rartoffeln, im Herbit: Heine Ropfe %wﬁngfof)f Actifhoden, Blumen=
tobl, Tomaten und gebunftete Biviebeln, im Winter; Shwarzoucseln,
Knolleugieft, Wirfing, Teltorwer Riibdjen und @nbinien. Alle Gemiife
miiffen ierlidy guredit gefdnitten oder audgebohrt werben, man nimmt
bagu bie viefen Yanflidgen Ansftedher und Ausbobrer, jebe Gentitfeart
tird fitv fid) gebdmpjt oder gefodjt und in Haujdien um den Lenbden=
braten aungevidjtet. €3 ift su empfehlen, dad Filet auf einen pafjend
gefchnittenen nicht fehr hohen Sodel aud gewdhnlidem Sdvarzbrot
su Tegen, toeldher guvor mit Fett beftrihen und im Ofen audgetrodnet
wurbe. Van mufs die Gemiife fo anridyten, dbap diefer Sodel verdbedt
wird und fann baber itber dagd Gemiife nody einen Rrany gefiillter
Champiguond, gefiillter Tomaten oder Jiwiebeln ftellen, Die Sauce
wirdb mit Sahue wnd efwaz Kactoffelmeh!l, forvie einer Mefferfpite
Sleifchegtratt vollendet uubd nebenber geveidyt. .

8. RNiubdslende in Madeiva-Sance. Man (Gft etrwasd Wehl in
Butter braun werben, viihrt braue Kraftbriihe, in Srmangelung gute
Bouillon baran, fiigt ein Lorbeerblatt, Pleffer, Salj, etwad Cayenne=
Bieffer und 2 Glas Mabdeita dagu, viihet ed gut durd) und thut in diefe
Gauce Gtiide von Kalbdmidder, feine Klbpdjen, Champignons, Mox-
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deln, und ein paar in Sdeiben gejdynittene Triiffeln. Das Filet wird
suvor Balb gac gebraten, damn in die Sauce gelegt, Y9 Stunbe dbarin
gefhmort und beim Anridjten die jamtlidhen Suthaten um dad Fifet
angeridytet. Bielfach ift e3 gebraudilid), um diefe3d Filet einen Kraug
in Salwaffer halb gar gefodhter bann in Bouillon mit Mabeiva vollig
gar gebiinftete Rohrennudeln zu legen, die man vor bem Auridten um
ben Braten nod) mit Butter und geriebenem Rife {hroentt.

9. ilet Roffini, Man dneidet ein gut abgelegenes Filet in
©djeiben, falst diefe, wenbet jie in Ci und geriebener Semmel und
brit fie in gelber Butter {aftig und gar. Ju gleidher Beit teilt man
eine jdone Gdnfeleber (im Sommer eine Hhalbe Kalbsleber) in Schei-
ben, paniert aud) diefe und brdt fie ebenfall3. Wan ridjtet die Sdjeis
ben abwedjjelud ftufenformig an und iibergieft fie mit der Sauce, bie
man aud dbem Bratenfond, etivas faurer Sahne, Fleifdbriihe und einem
®la3 Mabeiva mit etwad Reisitarfe jum Binden beveitet Hat.

10, Sdmorbraten (Boeuf i la mode). Ein Stitd von 8—10
PBjund ausd bder R(uft — ba3 fogenannte Blumenjtiid — ober von
einem jungen Odjfen das Sdwauzftiid, wird geFlopft, wit Salj, Pfeffer
und Nelfenpfeffer eingerieben und nad) Belieben nod) gefpict. Damn
gibt man etiva 70 g nacdh A. Nv. 24 zubereiteted Nievenfett in einen
Topf, lifst e3 Hei werden, fegt da3 Fleifdh Binein, beftrent ed mit
einem Qoffel WMehl und (GRt e3 unter vorfidhtigem Wenben von allen
Geiten braun braten. Nun wird joviel fodjended Whaffer, obex feiner und
beffer haldb Rotwein, halb Waffer, jeittvdrts Hingugegofjen, daf bas
Sleifd reidlidh jur Halfte bebedt ift, uud diefes, nadydem e3 fdjuell
fejt sugededt und der Dedel mit Getwidititeinen bejdhwert ift, langjam
gefdhmort, dann nad) Berlauf von 1'/z Stunde umgedeeht, 1 Obertajfe
voll gewiirfelte jauve Gurlen obev frijdye mit 1 Loffel voll Ejfig nebijt
4 Qorbeerblittern ober einige Citronenfdjeiben bazu gegebeu, da3
Stitd wieber zugededt und langfam weid) gefdhmort, wa3 gewidfnlid)
2—21/s Stunben erfordert. Danu ridhtet man das Fleifdy ou, nimmt
ba3 Feit gedtenteild von ber Sauce, viihrt, wenn diefe zu didlid) feiu
follte, etiwva3 Waffer bazu, anbernfalld ein wenig Stirfe, gibt einige
Qoffel von der {imigen Sauce iiber bad Fleifd) und bdie itbrige dazu.
Wbt man dben Schmorbraten afd Mittelgeridht, fo fanu man nod)
Lriiffeln, Champignoud und RKaftanien dazu gebeu; aud) dbient er ald
Beilage ju verfdyiedenen Gemiifen, wie aud) namentlid) ju Maccavoni.

Bielfad) wicd der Sdhmorbraten nidht angebraten, jonbern jofort
in ein mit Sped-, Wurzel- und Mdhrenfdeiben belegted Gefap —
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Deukid Bratapparat ober Bunbed Sdmellbrater ift Hierbei toie bei
allem Sdymorfleijdy trefflidy — gethan, mit WeiBwein und Fleifhbriihe
iiberfilllt und nad) Gejallen verjdjicbened Gewilry Hingugefiigt. Ju
biefem Braten gibt man in Frantreid) eine Tomatenfouce, in Bayern
eine Ehampignonfauce, su der man die Bratenbriihe benupt.

11, Sanerbraten. Bu einem Sauerbraten eignet fidh ein guted
fetted Sdywansftiid, aud) ein Stid aus ber Mitte bed Binnerjpaltes,
in einigen Gegenden Blumenftitld genannt, weil fid) eine Heine Fett-
blume barin befindet. Man lege e3 im Sommer 3—4 Tage, im Winter
8—10 Tage in Biereffig, welder fid) befonderd jum Sauerbraten
eignet und mit bem Getoilry: Lorbeerbldttern, Nelfen, Gemwiirstdrnern,
aud) ool einigen Wadolberbeeren, zum Lodjen gebrad)t und todhend
iiber dad abgefpiilte Fleifd) gegoffen wird, weil dbamn der Fleijdhfaft
nidjt austritt. Bei {darfem Ejfig gebe man etvad Wafjer Hingu. Da
Biviebeln im Effig hart werben, fitge man fie exft bei bexr Jubereitung
bingu. Jm Sommer muf dbad Fleifd), damit e3 vor Beigejdmad ge=
fdhiipt twerbe, gan offen an einem Fiihlen Drte, im Fliegenjdrant ober
mit einer Drabtitiflpe bededt, aufbemwalhet und dfter umgetwendet werden,
bod) biite man jid) vor der {dledhten Gewohnbeit, bagu die Hand zu
gebraudyen. Bor der Jubereitung wird der Braten am beften, damit
er faftiger terbe, auf folgende Weife gefpidt: Man {dneide fingerlange,
nid)t ju bitnne Speditreifen, walze fie in einem Gemengfel von gefto-
Benem Sal3, Pfeffer und Nelfenpfeffer, fteche mit einem fpifen Meffer
allerwdrt3 ind Fleijd, fdiebe die Speditreifen Hinein unbd ftreve nod
etivad Saly daviiber, bod) barf der Braten nidjt ftark gefalzen twerben,
viel Saly madyt ihn zahe. Dann made man in einem nidt teiten
eifernen Topfe reidhlidy gutes Fett vedyt Geify und gelb, lege bag Stiid
Fleifd binein, lafie die entftehende Briihe offen rafd) abdbampfer und
bad Fleifd) ringdum dbuntelgeld werden, indem man ed aufmertiam im
Fette dfterd hin und Her jdhiebt und umivenbet. Danad) ftrene man
einen gefauften CRIofel el in bas Fett, laffe 3 ebenfolts braunen,
giefie bann jdmell joviel braufend fodjended MWaffer feitwdrtd hingu,
af3 notig ift, dad Fleifdh zu bebeden, und made dben Topf rajdy zu,
baf bie Diinjte nidht verloven gehen. Nady wenigen Minuten gebe man
su einem ©titd von 5—6 Pund zwet Heine gelbe Mihren, 3—4
grifere Biwiebeln und ein Stiidden Sdoargbrotrinde, aud), wenn
nitig, von dem Gewitrzelfig, worin dba3 Fleifd) gelegen hat, made ben
Topf feft su, befdyvere den Dedel mit 2 Bolzen und lajje ben Braten bei
einmaligem Ummwenbden etwa 2—2'/s Stunbden langfam aber umunter-
brodhen jdhymoren, roobei man guweilen, ohne ind Fleijd su ftedjen, biefes
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aufheben unb nitigenfalld audj etwad todjendesd Waffer hingugeben muf.
Gine Taffe fiike Salhne, in der lepten Halben Stunbde hingugefiigt, madyt
bie Gauce fehr angenchm. Beim Unridten lege man den Braten auf
eine erwirmte Sdyiiffel und ftelle fie in den Dfen, bi3 bie Sauce ge=
madyt ift. Sollte diefe ju fehr eingefodht und didlid) gerorden fein, fo
berdiinie man fie mit Waffer; ift fie dagegen nicht jamig genug, fo fiige
man etwas Mehl Hingu; und wenn {ie u biel Saure hat und babei
braun genug ift, fo wiirbe eine Tafie Wild) angebradt fein. Dann
viihre man fie jdarf dburd) ein Bledfied, lafje fie vajd zum Koden
fonunen, gebe etiva3 bavon itber den Braten und die fibrige reicfliche
Gatce bagi.

Gtatt der Mofren, Biviebeln und Brotrinde filgt man oft ein
Stitddien Honigtuden jum Simigmaden der Sauce Hingy, andh
giefit man ftatt Waffer, tvo e3 angeht, leidhte Fleijdbriihe an. Dex
fectige Braten wird mit geridnittenen Salzgurlen gereidht. Um bem
Sauerbraten einen wilbartigen Gejdmad su verleihen, brate man
ihu in ausgelaffenem Sped mit einigen Wadjolderbeeren bei lang-
famem Feuer Halb gar, fiige dbann viele gejdnittene Smwiebeln und /s I
bide jaire Gabhne an und brate bas Fleijd) unter jleiBigem Begichen
weid). Die Sauce wird entfettet, mit einer Taffe Mild) verrithrt und
nebenfer gereidyt.

12. Bailinder Rinberbraten. Cin Stiid Ddjfenileifch von etwa
3 kg twie jum Sauerbraten wirb 2 Tage in haldb Wein, halb Effig
gelegt, ben man fodjend iiber dad Fleijd) gieft. Damn fpidt und falzt
man ben Braten, legt eine paffende Bratenpfanne mit Sped=, Sdjinten-,
Biviebel-, Riiben- und Kalbfleifdhideiben aus, ibergiefit ben barauf ges
legten Braten uiit 100 g gelbgemaditer Butter und brit ihn 1 Stunbde
im Ofen. Dann giefit man almdhlih 1 Glas Portwein, /s Glag
ber Marinabe und !/ I todjende Fleifchbrithe Hingu und dimpft den
Braten villig weid), was nod ettoa 11/s Stunbde exforbert. Cine gute
balbe Stunde vor dem Unridten todit man 200 g Reid in Fleijd-
briihe tveid) aber tdrnig, verriihrt thn mit 2 gerquiclten Eigelb unbd etiva
1 Dupend gewiegten, vorfer gebiinfteten Champignond und ftellt ihn
Beifs. Qft ber Braten fertig, jo fdneidet man ihn in Sdeiben, ordnet
bdiefe franjfrmig auf einer Unterlage Reid, umgibt bie Sdhiiffel mit
tinem Reisrand unbd betrdufelt ben Braten mit etwad Sauce. Leptere
wird and der burdigefeiften Bratenbriife bereitet, weldje mit etivasd
Reisjtivte bindig gemadit und mit ettvas Fleijdertratt und /s Thees
5ifel Champignonertratt gewiirzt twurbe.
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13. Odyfens oder Rindfleifd) wie Hafen zu Lraten. Der
Miivbebraten ift Hierzu am beften; inded famn aud) ein Stiid von
4—b5 Pfuud witten aud ber KMujt wie zum Beeffteat dazu bienen.
Man laffe e3 im Sommer in Riidjidht auf die Temperatur 2— 3 Tage,
im Rinter 5—6 Tage alt werben, wafde und Hopfe ed nad) Nr. 1
red)t miirbe, briide e3 tvieder in Facon und fpide e3 in brei Reifen
wie Hafen. Dann ftrene man etivad feined Saly daviiber, madje 3 in
reid)lid) Bulter von allen Seiten dunfelgeld, giefe eine Taffe frifdhe
Mild) hingu und wicderhole died fo oft, al3 die Sance, welde eine
gelbbraune Farbe Haben mnf, eingetodt ift. Dad Fleifd) wird babei,
feft sugededt, langfam aber mnunterbrodyen gebraten, Hiufig begoifen,
bi3 ¢3 nad) etiva 2 Stunben gang miirbe geworden ift. Man tann
bierbei auf 1 ¢ Mild) vedyuen. Bei ber erften Taffe Mild) riihre
man 1 Theelbffel Mehl an, dbamit die Mild) nidyt gerinne.

14. Rindfleijdy in fourer Mild) zu braten, Dan nimmt ein
Gtiid wie gum Sanerbraten, Hopjt e3 wie im Borhergehenben redht
miirbe und reibt ed mit wenig Saly und Nelfenpfeffer odber mit etwas
PBieffer und Nagelden ein. Dann madyt man Butter und Sped oder
Nierenfett gelbbraun, fegt das Fleijd) Hinein und lift ed rvingdum
Braun erden, twobei man ed, um Unbrennen zu verbiiten, dfters
hin und Der f{diebt. Hat 3 fo eine gute Farbe erhalten, fo gieht man
dide faure Mild) Hingu, daf bad Fleifd gur Halfte bebedt ift, dann
(afit man ben Braten, fejt sugededt, bei guter Hige ununterbroden fo
lange {dymoren, bi3 er milde geworden ijt.

Die Sauce muf veidlid) vorhanden fein und toird nad) dem An-
ridten bed Bratend dburdy ein feined Sieb gerieben,

15. Odjfen- odber Rindbfleifdibraten anfzuvirmen. Um aufs
getvdrmtem Braten den Gefdymad eined frijgebratenen su bewahren,
ift €3 eine Hauptfade, ihn auf die ridtige MWeife zu erwdrmen. Dad
Cxbipen ded Braten3 auf offenem Feuer odber aud) nur an Heifer Herd-=
ftelle, wie frither angeraten yurbde, ijt nidt zu empfehlen, da ein auf-
gewdrmter Braten niemald fodjen darf, tweil er dadburd) dhe wird,
twad bei ber alten Methobe felbit bei grofer Adjtfamteit leidyt vortormdt.
Daber wirme man jeden Braten {tetd im Wafjerbade, und lege ihn gang
oder in Sdeiben gejdhnitten in eine pafjende Schiifjel, bebede ihn mit
ber Sauce, die burd) etwad aufgelvften Fleijdertratt und Stirte leidht
vermehrt werden fann, und welder ftetd ein Stid frifde Butter ju-=
gefet wird, und ftelle bie Sdyliifjel gut jugededt, /2 bis 1 Stunbe fe
nad) ber Menge bed Bratend ind Wafferbab.
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16, Round of Beef. 8u einem Stitd Odyfenfleifch, einem Rippen-
ftid von 12— 14 kg, aus weldem die Knodjen getrennt worben find,
nimunt man /s kg grobed Salz, 100 g braunen Sandbzuder, 15 g
Relfen, 30 g Nelfenpfeffer, /10 I braunen Sirup und 1 ERlGFFel voll
pulverifierten Galpeter. Died alled wird untereinander gerithrt und
bag Fleijd) von allen Seiten damit eingerieben, dann redt feft anf-
gerollt, mit einem Bindjaden didt nebeneinander fejt nmbunden, in
cine hilzerne PMulbe gelegt, worin e3 4 Wodjen liegen bleibt, wahrend
3 tiglid) umgedreht und mit der Briihe, die Heraudszieht, begofjen
werben mufy. Pan fept ed gur Beit, mit fochenbem Waffer und etivad
von ber Briihe bededt, aufs Feuer, (afit e 4 Stunden, feft jugededt,
fortrodhrend langjam todjen und /s Stunde in der Briihe nadjweiden.
Bu biefem fraftigen, fehr zu empfehlenden Fleijde gibt man in Bremen
Gauerfraut, durd) ein Sieb gerfifrte dide Erbjen (Piivee), mit braunen
Bwiebeln bebedt, ober braunen SLofl und gebratene RKartoffeln.

Anmerl, €8 185t fid) diejes Fleild) lange anfbewahren, ift and) talt vore
silglid, und felbft aud ven Dberreften lafjen fid) Iwieder angenehme
©peifen  gubereiten, 3. B. Round of BVeef-Dmelette, Round of Beefe
Auflauf mit Rartoffeln.

17, Odjfenileifd) in Bier sn bimpfen. Ein Stiid Fleijdy ans
ber Rfuft bon etva 8 Pfund, weldes je nad) der Jahredzeit 2—8 Tage
aft fein muf, wird ftart geflopft, mit ettwad Salz beftrent, in einem
ZTopf anf einige Sdeiben Sped, 2 Biviebeln, 1 Mohre, Lorbeerbidtter,
Dragon und grobed Oetvilry gelegt, Halb Bier (weldes widyt bitter
fein darf) und Halb Whafjer davauf gegofien, joviel ald nbtig ift, bas
Gtiid bi3 veidlid) sur Dilfte damit zu bededen, 1 Obertafle Eifig,
1 Liffel Bivnmud odber Situp dazu gethan und oad Fleifd, feft su-
gebedt, 3 Stunben gefdmort. Beim Anridhten wird das Fett ab-
genominen, ettwad MMehl in Fett gebraten, an dic Sauce gegeben, jolde
burdy ein Sieb geriihrt und bas Fleifd) damit angeridytet.

18, Boeuf blane. Gin nid)t fehr fetted Rippenftid wird ge-
flopft, in cinem engen Topfe mit Wafjer tanm bebedt, mit 2 Peter-
filienrourzeln, einer Handbooll Sforoneren, 1 Miofhre, 3 Qorbeer-
blattern, 2 Biviebeln, grobem Gewiiry und einem reidfliden Stiid
Butter verjefit, feft sugededt und gar gejchmort, wad eine Jeit von
21/s—3 Stunben erforbert. Eine Stunbe vorfer gibt man viel Cham-
vignond, nad) A. Nr. 40 vorgerichtet, und ettvad geviebened Weif-
brot hingu.  Die Briibe (it man joviel einfodien, ald man Sauce 3u
baben tiinfdht, richtet fie iiber bew Fleifd an und gibt eine Sdiiffel
mit bampfenben Kartoffeln dagu.
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19, Gcfiiliter Rinderbraten, Die Nuf ausd ber Leule eined
Ddyfen dampjt man in Halb Fleijdbriihe und halb Weikwein mit wenig
®eiviirg, einem Lorbeerblatt und mehreren Suppeniourzeln gar, aber
nidt gu eid, (aft fie in der Briife exfalten und {dneidet oben eine
Sdpeibe ab. Dann Hihit man ba3 Fleifd) vorfiditig jo iweit aus, daf
ein Centimeter bider Rand ftehen bleibt, erhibt e in der Briihe, hadt
ba3 Berausdgefdnittene Fleijd) mit geddmpften Champignon3 weid),
vermifd)t e3 mit einem weidjen Riihrei aud 6 Eiern, gewiegten feinen
SQrdutern und 2 Loffeln Briihe und fitllt diefe Favce tn das ausgehihlte
Fleijd). Die Briihe bdes Fleijhed fodt man ein, verdidt fie mit
braunem Buttermehl, trdftigt fie, wenn nidtig mit Fleijhertralt und
Madeira und gibt einen Teil fiber bad mit der abgejdynittenen Sdyeibe
bevedte Fleifd), weldjed man mit Heinen glacierten Biebeln vergiert.
Den Rejt der Sauce reidt man nebjt Dacearoni baneben.

20. Rindjduitten (Beefiteats), Will man gute Beefjteats Haben,
fo thut man gqut, nur dag Filet zu nehmen, twenn basfelbe jdhon ein
paar Tage in ber Lujt gehangen hat. Lann man Lein Filet befonunen,
fo wihle man Fleijd) von einem jungen Tieve aus der Kluft, weldes
gut abgelegen fein muf. Mau muf dabej die Stiide ftarder Hopfen al3
beim @ebraud) von Filet. €3 ift zu bemerlen, bafi man die Beefjteats
nidjt tie ed vielfad) nidyt allein in Gafthaufern iblidy ift, in dinue
Sdjeiben {dneidet, ein guted faftiged Beefjteal muf mindeftend 2 big
3 cm bid fein. €3 wirb gehautet, in zolldide Sdpeiben gefdynitten.
Diefe werben dann mit dbem fladjen Hademeffer etiwvasd diinner gelopft,
fdhom gerundet und dann in Har gefodjte Butter getaudit. Wenn man
fie braten will, (dft man in der Pjanne etrwasd Butter braun tverden,
legt die Sdnitten Hinein, fest die offene Pfarme auf ein ziemlid
ftarte3 Feuer, ftreut Saly und Pfeffer nidht fritber dariiber und brit
bie Sdnitten auf jeber Seite je nad) ihrer Dide ein bi3 zivei Minuten.
Alddbann werben fie auf einer Sdhiifjel angerichtet unbd die heife Butter
bariiber gegofien.

Aufer diejer Bratweife lernte i) im Haufe eined Feinfdymeders
eine vollig andere Art fennen, Beefjteat ju braten. Die gut 2 em
diden Sdheiben werben getlopft, mit Wafjer, in bem feine Bwiebeln
eine Stunve gelegen, bejtridgen, mit Saly und Pieffer beftreut, fejt
iibereinanber gefegt und ziwei Stunbden Hihl geftellt. Dann wurbe eine
Ciertudjenpfanne Heiff gemadht, die Beeffteat? ofhne Fett nebeneinander
bineingelegt uud vier Minuten unter bejtandigem Wenben gebraten.
Dann erjt wurbe bie Butter hineingethan, rdhrend bicfe i) brdaunte,
bie Sdnitten herausd auf eine ertvdrmte Schiiffel gelegt, jede mit einem
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Gpiegelci belegt und mit in Butter gediinfteten Champignond umtrdnst
und die braune, mit etivad faltem Waffer vervithrie Butter dazu ge-
reidgt. Die Beeffteat3 waren auGerorbentlidh zart und faftig.

Jn England (dfit man an den Beefiteatd foviel Fett wie moglid,
taudpt fie in zerlaffene Butter und legt fie auf einen Roft. Jehn
Minuten vor dem Anvidten werden fie anj ftarfe Lohlenglut gefept,
€aly und Pieffer baritber gejtreut, unbd anf jeber Seite rwei Minuten
gebraten. Sie follen nody ristlichen Saft in fid) fithren. Dann werben
fic auf einer Sdiiffel angeriditet, auf jebes Beejfteat eine biinne Sceibe
redit jdhoner jrijdher Butter gelegt und ein wenig triftiger Fleijdiait
bariiber gegoffern.

Man tann die Rindbjdynitten veridjicden anvidten, entiveder mit
Gpiegeleiern befegen, mit in Butter geddmpjten Jwiebeljdyeiben ober
mit Gurtenfdnitten umbvingen; aud) reidht man gern Miredpidles
bogu oder gejdmorte Rartiffelden. Jn feinen Riidjen beftreidht man
fie mit Rrduterbutter obcr belegt fie mit gebadenen Aujtern. Jn Eng-
Tand werben fie ohne Sauce nur mit Senf oder Ehampignon-Letdup
gereid)t, in Jranfreid) dagegen ift eine Garnierung wit Oliven oder
bie Bugabe einer Ofivenjauce iblid).

21, Rindjdunitten in Kiftden. Wan {dneidet dad Beefiteat-
fleij in Sdyeiben von ettva 100 g, fdneibet aud fteifem Iveifen
Papier ein Ouadrat bon 22 cm unbd beftreicht dad Papier mit OI.
Die getlopften Scnitten beftreidht man auj beiben Seiten mit einer
Wifdung von zervicbener Buiter, gewiegten feinen Krdutern ober
Migedpidlesd und beftreut fie mit Pleffer und Salz. Dann legt man
bie Beefiteats in die Witte ded Papiers, fdjlagt diefed fo zufammen,
bafy e3 biefelben ringd umbiillt und ein vierediges Patet entjteht und
binbet €3 zu, legt bie Palete dann jofort in einen tiejen Topf mit
bdampfenbem Fett, in dem wman fie 4 Minuten unter einmaligem W=
wenben (Gft. Die Bindfadben entfernt man und reidt diefe Schnitten,
welde fid) durd) ben vorgigliditen Gejdmad ausgeiduen, in den
Paleten zu Tifd), wo fie bie Speifenden jelbft dfinen.

22, Gute Rindjdnitten von gehadtem Fleijd). Wo fein gutes
Fleifd) su Beeffteatd u Haben ift, da wird man nadyftehenber Art den
Borzug geben. Wan nimmt zu /g kg fdievem mageven Rindfleifd) 70 ¢
feftes Mierenfett, {dneibet e in Wiirfel, twobei Haut und Sehnen
entjernt werben, Hadt beided fehr fein, formt davon 4—5 runbde fin=
gerdide Scnitten und beftreut fie exft, wenn fie gebraten werben follen,
mit etvad Pleffer und Salz. Dann madyt man in einer Heinen, jehr
jouberen Pfanne ein Stidden Butter ober Halb Butter Hald Fett

Davidis, Rogbud. 10
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braun, Tegt die Beefjteald hinein, laft fte unter djterem Hin- und Her-
fdhieben, ofne binein zu ftecdhen, braunlid) tverben, legt fie auj bdie
anbere ©Seite und verfihrt Damit ebenfo. Sie diirfen nur einige
Minuten braten und miiffen inwendig nody rotlih fein. Pan gieht
etwad Wafjer in die Pfanne, rihet die Sauce, bi3 fie efwasd jamig
getworden, und gibt fie dagn.

23. Gehadte Riud{dnitten mit Senfiauce. Diefe Beefiteats
erben jubereitet tvie bie vorigen. Wenn fie angeridtet find, wird
1 Loffel Senf, 1 Loffel Jaure Sahne unbd etwas falted Wafjer zur Sauce
geriifrt und davitber gegeben. Beffer ift jebody, den Abfall vom Fleifd
gehorig ausdzutodjen und biefe fraftigere Briibe ftatt Wafler jur Sauce
3u benupen.

24. Robie Beefiteats (A 1a tartare). Guted Odifen- odber Rind-
fleifd aud ber KMuft wird fein gefdhabt, mit reidlih Salz und fein
gejdnittenen Bwiebeln, Pfeffer und rohem CEidotter vermijdht odber mit
vem nbtigen Saly und Bwicbeln flein gehadt und mit groblid) geftofe-
nem Pfefier gemifcht. Ober man vermijdt 1 Pfund feingehadtes Fleijd)
mit 3 gefdylagenen Eiern, etwad Cifig, Salatdl, Pfeffer und Salz, formt
tleine Beeffteafs daraus, beftreut fte mit gehadten Biviebeln und rveidyt
©enf baneben. Filr Feinjdmeder twerben biefe gefdabten Beeffteals
nue mit wenig reinem Pfeffer und Saly vermijdyt, vedht regelmafig
xund geformt, mit einem Meffer iiber Kren eingeriht und in ber Mitte
eingedbriidt. Jn diefe Bertiefung legt man vorfiditig ein vohes Cidotter
und garniert dad Beefiteal mit Hanfden von gebadien Jwiebeln, Ka-
pern, gerfdnittenen Gurfen und aujgerolten Sardellen und veidyt Eifig,
0 und Moftrich dazu,

25. Gejdymorted Rindftiid. Cin Stiid Odfen= oder Rinbfleifd,
nidit ju frifd), aud ber Witte ded Binnerfpalta, vor 2 Pfund an, wird
nad) Nr. 1 jo lange getlopft, bi3 ed {id) weid) anfiiblt, mit etiwas Peffer
und nidit gu veidliem Saly beftreut, in Mebl gervdlzt und in einem
engen eifecnen Tdpfden in reidlid) todenber Butter oder in gany veid)-
lidy frifhem Beif gemadyten Nievenfett 34 Stunbe, feft sugededt, lang-
fam gefdymort. Nun wird foviel todendes Waffer Gingugegofien, dap
bas Fleijd) nidht gany gur Halite bebedt ijt, der Topf rafjd) feft suge-
bedt, bamit die Dampfe dasd Fleijd) miivbe madjen, und bdiefed nod 3/«
bi3 1 Stunbe weiter gefdhmort. Dann toird dbad Fleifd) in der Sauce
gu gefodyten Lartoffein angeridhtet. Sollte die Sauce nidht Hinreidend
fein, fo fann man etwad Wafjer hingurithren, aud) nitigenfalld diefelbe
mit ettoad gerriifrier Starfe gebundener madyen.
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26. Farcierter Braten anf j@diijde Art. Man nehme auf
6—10 Perfonen 760 g {dieves Rindfleifh und 720 g mit Fett
burdjivadyfened Sdjweinefleifd), von dbem man alled Sehnige entfernt
hat, hade e3 vedit fein und vermenge e3 mit 3 gangen Giern, 4 ge-
ftofienen ungefiiten Biiebiaden, fein geftofenem Nelfer.pieffer und
Muslatnuf, einer Heinen Dbertaffe faltem Wafjer und Salz. Aus
biefer gut gemengten Maffe made man die Fovm eined Rebriidens,
fpide drei Reifen und ferbe ben Raum dagwijden mit einem Diefjer-
viiden ein. Dann lege man ben Braten in heifgemadjte Butter ober
in heifjgemadyten Sped, laffe ihn bei nidt u jtarfer Hige /2 Stunbde
braten, wifrend man ihn oft mit faurer Safjne begieft, rwoburd) man

eine porgiiglide Sauce erhilt, mit der man den Braten febr gut zu

einem feinen Gfjen geben faun.

27, Feine Klops, Dian fann biersu forwohl Rindfleifd) of3
Sdyteinefleijd) nehmen, am beften beided ju gleidhen Teilen. €3 wird
moglichit fein gehadt und Haut und Sehnen entfernt. Bom Abfall
wirtd mit wenigem Saly etwasd Bouillon gefod)t und bdiefe duvd) ein
€ieb gegoffen. MMan redne auf 5 Perfonen /s kg gehadtes Fleifd,
125 g gute Butter, 2 Cier, 120 g alte Semmel.

Wenn der Jwicbelgejdmad nidht gefdyent wird, fo Yift man
einige feingehadte Sdalotten ober 1—2 Biwicbeln in der Butter
weic) fodpen, {diittet fie jum Fleifd), gibt die Eidotter, etwad Pfeffer
und nad) Belieben Mustatbliite, dasd geriebene Weifbrot, ein enig
falted Wafjer, dbad notige Sals, twobei auf das in ber Butter befindlidhe
©aly geredjnet werbe, und den Ciweifijdnee hingu, mengt bie3 alles gut
untereinander, formt darvaud tleine Kdfe, und fodyt fie unter ein-
maligem Unuwenbden in der Bouillon nur einige Minuten. Sobald man
inwendig fein rohesd Fleijd) mehr fieht, find die Klop3 gar und miifjen
bann rajd) herandgenommen und jugededt werden. Man gibt zu ber
Briihe 2 Citronenjdeiben, etwad gelbgefdwiptes Mehl, nad) Gefdymad
aud) einige feingehadte Sarbellen und Kapern, legt die KIdGe nody
cinmal in die famige Sauce, viihrt dieje mit einem Ei und nad) Ge-
fallen mit einem Glad weifien Wein ab und ridtet fie an. Die Klop3
werben af3 Mittelgeridht bei einfadem Efjen, oder aud) mit gefodjten
Rartoffeln gegeben.

Sinb bie Rlop3 von Sdyveinefleifd) gemadjt, o beftreut man bie
Ribpdyen vor dbem Kodjen mit etwad geriebenem Weifibrot und fodt fie
einige Minuten ldinger.

Aud) tann man dem Teig dev Kops einen gehadten Heving zu=
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fegen und fitr den einfachen Tifd ftatt Butter zerlaffenes Nierenfeit
nehmen.

Sn feinen @fiden fodit man die Klops exit in Fleifhbrithe gar und
4Bt fie dann eine Minute in einer ingwifden bereiteten Burgunder-
fauce, ber :nan zuleft nod) Rapern zufept, zieben. Um in einfader
Qiide wenigitend anndbernd bied Geridit Gerftellen zu Lénnen, beveitet.
man eine Rottweinfauce aud gutem Frudgtivein,

28. Bieffer-Potthaft (ein Dortmunbder Specialgeridit). Hiersu
werben hauptiddlidh) die Jogenannten furzen Rippen genommen, folde
in /2 Hand groge Stiiddien gehauen und in nidt ju reidlidem Waljer

. und nidit u vielem Saly audgefdiumt. Dann filgt man foviel Hein-
gefdnittene Boiebeln bingu, bafy die Sauce dadurd) famig wird, gibt
reidylic) Pieffer undb Nelfenpjeffer (ungeftofen), einige Qorbeerblatter
unbd fpiterhin aud) einige Citronenjdeiben hingu. Sollte der Sauce,
welde sivar gany gebunben, aber nidt su didlid fein barf, and) nad
Bfeffer und Citvone jdymeden mup, Samigleit fehlen, fo fann man nod
etwad feingeftofienen Bwiebad ober in Butter gefdhviftes Meh! durdh-
foden Iaffen. Fleijdtidhden, in tlaver Fleifdhbriibe oder gefalzenem
Waffer getodht, beim Anridjten ind Ragout gelegt, madjen died Geridht
nod) angenefmer. €3 terben gefodjte Rartoffeln dazu gegeben.

29, Rindfleijd-Ragont wie Hafenpfeffer. Rindfleifd tird
gany nad) vorhergehender Borfdrift gefodit; jebod) gibt man braun-
gemadyted Mehl und furg vor dbem Anridten etwas Birnmus, Juder
oder Sirup unbd fovie! (etwa '/s—1 Taffe) frijdes Schweineblut, mit
Gifig angeriifrt, Hingu, daf bad Ragout eine bdidlie Sauce wie
Hafenpfeffer erhdlt, die aud) denjelben Gejdmad von Gewitry und
Cifig haben muf.

30. Brauunes Ragont von Leinen Rindfeijlifden. DMan
nefhme hiersu bie KI5pden Q. Nr. 6. Bugleid) lafje man ein Stiid Butter
fehr beif tverben, einige Fleingefdynittene Biwiebeln davin {Gmoren,
viihre Mehl darin gelb und diefed mit Bouillon ober Waffer zu einer
gang famigen Sauce, tweldje dburd) Braten- oder andbere iibrig gebliebene
braune Sauce braun und frdftig gemadht wird. Nady Belieben fann
man fie nod) mit etwas Pleffer und Dill witvzen. Borher fodje man
bie mit einem CRIoffel glatt geformten RoBcen etrwa 6 Minuten in
Sleifdbriibe ober gejalzenem Waffer (was jur Sauce gebraud)t werben
fann), bi fie inwendig nidyt mehr rot find, lege fie bann ing Nagout
und ridjte died mit einem Schiiffeldhen dbampiender Kartoffeln an.
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31. Gulafd) (ungarijdjes Nationalgeridt, Heliebted Herreu-
cfien). €3 wirb dagu die Lende fingerbreit itber den Faden in Scheiben
gefdnitten und bdiefe in mefhrere Stiide geteilt. Bu 2 Pfund Fleifd)
nimmt man 250 g Sped und 100 g Jiviebeln, fdyueidet beidesd in
tleine Wiirfel, visftet ed gufammen geld, thut bad Fleifd) hingu und riftet
vas Gange iiber (ebBaftem Feuer fo lange, bi3 der reidhlid) hervor-
tretenbe Saft bi3 auf einen Feinen Reft verdampft ift. Dann thut man
Sal3, grob geftofienen Pfeffer und ettwad fein geftofenen fpanifden
Fieffer daran, rithrt e3 wohl untereinander und ridytet e3 redit heifs an.

Huf andere beffere Art bereitet man dad Gulafd) aus demn
Rippenftiid bom Odfen, welded gut ousgefehnt und in Wiirfel ge-
fdnitten wird. Auf 1 kg Fleifd IEGt man alddann 100 g Rinder-
mar? zergehen und feify terben, thut dad Fleild mit dbem ndtigen Salz
binein und (Gt e2 feft verdedt 20 Minuten {dmoven. Dann firllt man
#/s 1 todjende Bouillon zu und dampft dbag Geridht im BVerlauf der-
jelben Beit weid). Jnbefjen wird 60 g Sped mit 2 grofen Siviebeln
fein wiirfelig gefdnitten, ausgebraten, mit 3 Lffeln falter Bouillon
und etrad Bioiebadfrumen zu Brei gefodht und durd) ein Sieb ge-
ftridden. it baz Fleifd gar, fo gibt man den Spedbrei hingu, witcst
o3 mit Paprifa und gibt s fehr heif mit Salzlartoffeln zu Tifd).

flbrigena fann man Gulafd aud) aud verdjiedenerlei Fleifdy be-
reiten, twa3 fehr qut munbet.

32, SpanifdsFricco. Man nimmt zu diefem beliebten und
friftigen @erid)t den Filetbraten ober a3 Blumenitid, Hopft ibn lang-
fom roeid), fhneidet ihn in Wiirfel, weldje ungefdhr die Grife von
15 g Gewidyt erhalten, und mijdht fie mit feinem Saly und etwas
Gapennepfeffer. Unterdesd werden Nartoffeln mit gehirigem Salz Hald
gar gefodht, in etwad ftdrlere Sceiben al3 ju Salat gefdnitten und
redit Beiff gehalten. Su einem Drittel Fleifd) roerden zwei Dritteile
Rartoffeln genommen. Dann legt man auf den Boden eined Topfes
mit gut fdhlieBenbem Dedel veidhlich Butterftiidden, daranf eine Lage
Sertoffeln, mwieber etwad Butter, banad) eine Lage Fleifh und eine
Lage Hein gejdynittene Brviebeln, weldje suvor in Butter gefdymort —
nidyt gebraten — find, unbd fahrt fo lagenweife fort, worauf der Topf
feft jugebedt und anfangsd auf ein gelinded Feuer gefeyt wird. Sobald
bie ©peife zu braten anfingt, toird fie redt vorfidtig umgerithrt und
iy ettvad mehr Hige gegeben. Unterded serviihrt man 1 EHLHffel feine
Gtarte mit 2/10 7 frangdfifden Rotwein und /50 I dider jauver Sahne
(Rabhm) und ftellt died jur Seite, bi3 man nad) mehrmaligem behut-
famen Umvrithren Gemertt, daf bad Fleifd) eine graue Farbe erhalten
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Hat, worauf man die Sauce bariiber gieft. Naddem bdiefe gut durd)-
gefodyt ijt, wird bas Geridit in einer ertvdrmten Schiifiel ohne Beilage
sur Tafel gebradt.

Qm allgemeinen Yieben die Herren bei diefer friftigen Speife eine
ftarfe Wiirze, inded thut man roof, fid) womiglid) nadh) bem Gejdmad
feiner ®djte 3u ridjten, da fie fonft leidht ju jharf ausfallen Fonnte.

Cinfader und dod) fehr wohljdmedend {tellt man ,Spanijd
Fricco” aud magerem Rindileifd) und Schiveinefleijd zu gleidhen Teilen
her. Man flopft dag Fleifd) gut und {dneidet es in diinne Scheiben.
Ebenfo {dneidet man gefdyilte und gut gerwafdene rohe Rartoffeln wie
and) Bwiebeln in Sdeiben. Eine Puddingform twird vorgeridet,
lagentveife mit Fleifd)- und Kartoffeljdjeiben befdhidt und jede Schidt
mit Biiebeln, Sal, Pieffer und teinen Butterjtiidhen belegt. Die
Tepte Schicht toird aus etroad dider jerquirlter faurer Safne begoffen,
bie Form gefdlofjen und dad Geridht 2'/: Stunde im Wafjerbabde
gefodht.

Auf 1 kg Fleijd redynet man 2 Suppenteller Lartoffel, 2 Unter-
tafjen Bwiebeljdjeiben. .

33. Pideljteiner Fleifd). (Cnte Frithitiidsjpeife.) 1 grofie
Peterjilientourgel, 1 gleidigroBe gelbe Wurzel ober Mihre, 1 Sellerie-
Inolle, 1 dide Stande Porree und 4 mipig dide Kartoffeln werben
febr rein getvafdyen, fauber gefdhabt oder gefdhalt, nodymald in faltem
Wafjer gefpitlt und in feine Sdeiben gefdnitten. Dann {dneidet man
1 Pfund Rinderfilet in gang diinne Scheiben, und mijdht alle3 zujammen
frdftig mit geftoBenem Pfeffer und Salz. Wabhrendbdem brdt nan
100 g frijes Rindamart oder Butter auf offenem Feuer, {dyiittet
Fleifd) und Gemiife Dinein, (Gft e3 unter OHfterem Umfdtvingen
gelblid) braten, bededt den Topf, ftellt ihn zur Seite und Iaft das
frijtige @eridyt in 15— 30 Minuten gar jdhmoren. Weiftbrot reidyt
man daneben.

Qn neuerer Beit Hat man eigend zu diefem Geridit Bergejtellte
Rafferollen, in denen man dad Fleifd) und die unausdgebratenen
Rindermartidheiben abwed)jelnd mit den Gemiifen einjdidtet. Man
wenbet diefe Rafjerollen im Laufe der Kodyzeit einmal und dringt dasd
Geridyt in ihnen zur Tafel.

Wil man eine einfadere Friibjtidzipeife Herftellen, fo It man
bie Gemiife feflen und nimmt nur einige in Sdeiben zerjdnittene
Biiebeln, die man in Butter anbrit. Das wiirfelig seridnittene zorte
Rindileifd) twird hingugefiigt, mit Pleffer und Saly bejtrent und einige

te i Google



Ddyfen odber Rindfleifd. 151

Winuten auf offenem Feuer geriihrt, um dann fofort angeridjtet u
werben al3 ,Minutenfleifd”.

34, Feines branned Ragout von Odfjengunge. Da eine
Bunge bald einen Beigejmad erhilt, jo muf fie frifd gebraudt
werben. Der aufjtehende Mnodjen unbd da3 gelbe {hroammige Fleifd)
witd bavon abgefdnitten, bdie Junge mit Saly und etwad Wajfer
tiihtig abgerieben, fo lange gewajden, bis alled Shleimige entfernt
ift, in moglidft wenig fodendem Waffer und wenig Salz in einem
engen Topfe audgefdhdumt und weid) gefodht, wozu man auf 2—3'/s
Ctunben vednen fann, je nad) bem MNlter bed Tieres, von dem fie ift.
Man erfennt da3 Garfein baran, daf die Junge fid) mit einer Gabel
leidyt dburdyftedhen (aGt. TNad) bem Fodjen wird fie abgezogen, bas lofe
Sleijh am bdiden Gnde entfernt, die Bunge in zwei Finger breite
Sdyeiben zerfdnitten und die griferen Stide einmal geteilt. Jm
itbrigen vidte man fi§ gang nad) ber Vov{dyrift: Feined braunes
Ragout von Pihnden und Tauben, D. Nr. 226, ober jdmove die
Bunge mit einer didliden Rofinenjauce, aud) fann fie mit reidlidh
Bwiebeln wie Hafenpfeffer beveitet werben. Fiir 12 Perfonen ijt
eine groBe Odjjenzunge Hinreidend.

35, Weiged Sungen-Frifajjee. Jft die Junge nady Nr. 34 mit
wenig Saly gefodit und in Stitdden gejdnitten, lafit man veidlid
Butter gelb twerben, riihrt darin 1 grofe feingefdinittene Jiviebel und
2 GRldffel Mehl geld, gibt Bungenbriihe (die man ziemlid) trdjtig bat
einfocdjen lafjen) dbagu, nad) Belieben Muslatbliite, etiwas feingeftopenen
weifen Pheffer, aud) nad) Gutdiinten /s Glad weifien Wein und legt
bie Bunge in bie fochende Briihe. Naddem diefelbe /s Stunbe langjam
gefodit Dat, toobei fie inbe3d nidyt u weidh toerben barf, wird fie mit
fleinen runden Fleijdfiogden, bie in itbriggebliebener Bungenbriihe
ober Waffer einige Minuten gefodht wurben, angeridhtet. Dann wird
bie Sauce, welde redt fimig fein muf, durd ein Sieb gegeben, mit
cinem Gidotter abgerfihrt und itber die angeriditete, mit Citronen=
fyeiben garnierte Sunge geffillt.

Nady Belieben tann man dem Frifafjee einen Gefdmad von Sar-
vellen und Kapern geben, ober aud) Champignond, nad A. Rr. 40
vorgeridytet, barin fodyen; da aber mande weber bas eine nod) bag
andere licben und niemand in biefer wohlidmedenden Fleijdipeife
etwad vermifjen wird, Jo bedaxrf ed hierbei nidyt ded weiteren,

Anmerl. Winjdht man bei einem groferen Gefellidaftseifen bad Bungen-
Fritaflee am vorhergehenden Tage su fodien, fo lann bied ohie den
geringften Nadyteil gejchehen, dod) gehdrt dazu, daf man ed 1'/2 Stunde
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in einem Beifien Ofen entiveber in einer alten Terrine mit jdhlieGenbem
Dedel auf einen MRoft ftellt, ober in einem fejt zugebedten Bunzlouer
Gejdjirr auf todjendem Waffer Yeify werben [3GL, ein Durdriihren ift
bierbei unudtig. Dad Abrilhren bder Sauce mit einem Cibotter ge-
fdyieht bann erft beim Anridyten.

36. @ebratene Sunge ald Beilage. Naddem die Junge, wic
in Nr. 34 bemertt ift, weid) gefod)t und abgesogen, wird fie gefpalten.
Dann beftreut man fie mit ettvad feingemadtem Saly, und fehr wenig
feingeftofenen Nelfen, ober reibt fie mit einer Mifdung von gewiegten
Sdjalotten, Dragon, Salbeibldttern, Saly, Mustatnuf und Nellen ein,
wdlst jie in € unb geftoenem Stviebad und brdt fie in {teigender
Butter gelb, toobet fie jebod) nidht audtrodnen darf.

Die gebratene Junge fann and) mit einer Sarbellen-, Lapern-,
Mabdeira- ober Liebedapfeljaruce angeriditet werben.

37. Bungenfdjeiben (eine angenchme Beilage). Die gany tveidy
gefodyte abgezogene Sunge wird in fingerbide Sdeiben gejdhnitten und
bie griferen Stitde einmal geteilt. Damnn fdldgt man 1 Ei mit
2—3 Chlbffel Waffer unbd etiwas Citronenfaft, gibt etwad Mustatuup
und twenn notig Saly ingu, wendbet die Sdyeiben hierin, dann in ge-
viebenen Gemmeln und brit fie in gelbgemadyter Butter in offener
Pfanne rafd) trof und gelblichbraun.

38. Rindfleijd-Sdjeiben. 4 Zeile {diered Fleifch ohne Sehnen,
1 Teil Nierenfett mit Saly werben sufammen gany fein gehadt, runde
und platte Sdeiben davon geformt, in einem Ei, tvorin Nelfen,
fdvarzer Feffer ober Mustatmup gerithrt, umgebreht, mit geftogenem
Biiebad beftreut unbd in fteigenber Butter einige Minuten wie Beef-
fteaf? gebraten.

39. Charles X. Gin Gtiid faftiged Rindfleijdh ohne Fett wird
tiditig geflopft, gehdutet, reid) mit Sped dburdjzogen, mit Halb Wafjer,
Hald Effig, vielem Gemwiirz, befonders Jrviebeln und etivas RKnoblaud,
nebft Butter in einen Bratofen gebradyt und gar gefdmort, wobei nicht
ineingeftoden twerden darf und fleifig mit ber Brithe begoffen twerdben
muf. Man (aft diefed Fleijd eine Nadyt jtehen, Hadt viele Sdhalotten,
mengt fie mit Pfeffer, Saly und geriebenem Weifgbrot untereinanbder,
fdineidet bad Fleifd) in Scheiben, beftreicht diefe mit Ei, driidt fie in
bad Gemengjel und brit fie in einer Pfanne wie Noteletts.

40, Gebratener Fleijdball (Frifandelle) von frijdem Fleifd. ]
Nr. 1. Derfelbe wird befonders fein und wohlidmedend, twenun man [
dazu 1 Teil Nind=, 1 Teil Ralb- und 1 Teil dburdpwadijenes Sdhiveine-

;
Google




Ddjfen- oder Rindfleiidy. 153

fleifd) fein Gadt und bann zu 750 g Fleifd 125 g Butter nimmt.
Rann man bdie Mifdung nidht Haben, o serhadt man 750 g guted
Rindfleifh aud der Keule mit 125 g Nievenfett oder frijhem Sped
gany fein, gibt bazu 4 gange Cier, Saly nad) Gefdhmad, Mustatnuf,
80 g geftofenen Swiebad oder geriebened Weifbrot und 1 Taffe taltes
Waffer. Died toird untereinander gemijcht, rund oder linglid) geformt,
mit Der naffen Pand redht glatt gemadit, mit Bioiebad bejtreut und
mit bem Weffer freustveip eingerigt. Daun legt man die Frifandelle
in fteigendbe Butter, brit fie unter fleiBigem Begiegen im Ofen geld,
gicfit nady und nad), wenn e jein fann, cinige CHHB{fel dide Safine
baviiber und aft fie 3/c i3 1 Shunbe dunfelgeld, nicht braun braten.
Dat ber Ofen von unten nidyt dic gehirige Hige, fo fann man fic erjt
/s Stunbe auf dem Feuer zugebedt braten laffen und dann in den
£fen ftellen, damit fie oben Farbe befomme; umgewandt wird fie nidt.
Man fann aud) vor dem Anridten einige feingeftofene Wadjolder-
beeren itber ben Braten ftreuen.

41, Fleifdball, Ne. 2. Auf 750 g jehr fein gehadted ma-
geved $leifd ohne Haut und Sehnen, ninunt man 125 g fein-
gefdabted Mievenfett, 200 g biinn abgefdhilted, in Ffaltem Waffer
eingetveidjies, alte3, in einer reinen Serviette twieder feft audgedriidtes
Weifsbrot, 3 Cler, bad Weike etwad {Giaumig gefcdhlagen, napp 20 g
©aly und /4 Muslatnuf. Dies alled twird gut untereinander gemifdt,
rund und glatt geformt und mit dber gerisjteten und feingeftofenen
Weifbrotrinde ringdum beftrent. Alsbann (aHt man einen reidlidhen
Stid) Butter in einem paflenden ivbenen Tdpiden mit 12—15 Stid
frifdyen gerfdimittenen Wadjolderbeeren fodjen, legt die Frifanbelle hin-
ein, dedt fie feft 1, fept nad) einer Heinen Weile dad Topfden suriid
auf ein gang miftiged Feuer und dreht und Hebt die Fritandelle oft mit
cinem Sdaumliffel, um fie anf dbem Boden vor Anbrennen zu fidern.
Jit fie unten buntelge(b, fo wird fie einmal umgelegt und im gangen
1 Gtunbe aufmerfiam gebraten. Madht man dagegen von derfelben
Mafje Llcine Ballden, fo braudt man fie nur einige Minuten auf
jeder Seite ju braten,

42. Gejdmorter Fleijdball (Frifandelle). Diejer wird nad
TNr. 1 ober 2 jubereitet. Wenn er in veid)lid) Butter gelb geworben
iit, giefe man joviel todjended Walfer hingu, daf er taum jur Halfte
bebedt tird, gebe einige Citronenjcheiben, 1 Peterfilienmwurzel und 2
Ctidden Muatatblitte gur Sauce und laffe den Fleijdball, feft uge-
bedt, 1/3 Stunde langfam toden. Dann gibt man etwad gelbgejdviptes
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Mebl an die Sauce, [t fie gut durdloden und riihrt fie mit einem
Gidotter ab.

Audh fann man flatt einer groBen Frifandelle Balden von bder
Ordfe eined Hithnereid aufrollen unb itbrigens auf angegebene Weife
verfahren. Dod) miifien die Frifandellen, fobald fie inwendig nidt
mebr rot finb, nad) hodyjtens 10 Minuten rajd) bom Feuer genommen
werben.

€3 werben Rartoffeln dbazu gegeben.

43. grifandellen von gebratewenmt sder gefodjtent Fleifd.
Die Nlberrefte von Fleifd, am beften von gebratenem, I)ade man mit
einer Bwiebel ober mit Peterfilie redyt fein, rithre bazu einige Eier,
Salz, mwenig Nelfen odber Mustat, etwasd abgejdiltes, geriebenes, in
Butter gelb gemadhted Weikbrot, und iibrige Braten- ober Fileifdy-
briihe, ober ftatt der Saucentefte jaure Sahne und wenig geriebene
Citronenfdjale. Dann forme man Hiervon eidide KliGe, bejtreue fie
mit ben gerdfteten und feingeftofenen Sruften bded Weifbroted und
brate fie in Butter gelh. Hat man gefoditen Shinten, fo fann man
etwad dburd Fleifd) Haden und dann weniger Buiter nehmen.

Jn Ermangelung bed Weifbroted laffen fid) Hiergu einige gefodyte
folte Rartoffeln gebraudien, die auf einer Reibe gerieben werben.

44, Srufteln nad) der Mode. Nadbem ein Stiid von einem
gebratenen Filet- ober Hammelbraten in feine Wiirfel gejdhnitten ift,
taft man ettvad MPehl in Heifgemaditer Butter frausd tverden, vithr
gute Bratendbriihe ober gallerthaltige Bouillon hingu und giefit jolde
nad) bem Abnehmen ded Fetted durd) ein Sieb. Hiervon bringt man
einige Qoffel jum Kodjen, gibt auf dem Feuer 2—3 mit ettvad Laltem
Waffer gertlopfte Eidotter unter beftdndigem Riihren Hinzu und fiigt,
wenn die Sauce fehr gebunben ift, dad Fleijd nebjt in Butter ge-
vimpften Sdalotten, feingehadter Peterfilie und dad vielleidht nod)
fehlenbe Salz bei und riihrt alled auf dem Feuer {o lange, bi3 esd ge-
horig vermifdht und fo did gerworben ift, daf feine Briihe hervortritt,
fonbern die Mafje wie ein Teig erjdeint. Dann breitet man diefe gum
Raltwerden auf einer fladjen Schiiffel ausd und formt fie Hievauf tvie
Thalerrollen, welde man in Sheiben fdneidet. Danad) fHopft man
nady BVerhiiinid 2, 3 ober 4 Cier, wilzt jede Rruftel in feinem ge-
ftogenen und dburdhgefiebten Weifbrot, tunlt fie in die Gier, dreht fie
nodymat im Brot herum und wiederholt das Cintunlen in Ei und bad
Wiilzen in Brot nod) einmal. Nadjdem died gejhehen, biadt man bie
Rrufteln in Heifem Sdmalz, in dem fie mit einem Shaumldffel o
fange Bin und her bewwegt werden, bid fie eine jhone gelbbraune Fir-

1y Google



Ddjfen~ ober Rindfleifd). 155

bung erfalten Haben, wonad) man fie baun auf Weibrotiduitten ab-
trdpfeln 16@t, ettwad bergartig anridytet und ein Straupden in Sdhmal
gebadener Peterfilie in die Mitte ftedt.

45. Rleine Fleijdpoliter. Radhdem man itbrig gebliebene Fleijcy-
rejte jegliher Art mit etiva3d Scdhinten fein geiviegt, vermijdht man fie
mit feingejdnittener, in Butter gefdmorter Briebel, einigen Eiern,
Galz, Pieffer, Mustatnuf, fotvie ettvas Reibbrot. J[nywifden badt
man biinne Eietfuden Hellgeld, bejtreidyt fie auf einer Seite mit ber
Fleijhfarce, rolt bie Sudjen auf, dhneibdet fie in {Hrige Sdeiben und
badt fie, mit Gi Deftriden und mit Reibbrot bejtrent, in reidlidyer
Butter braunlid). Hat man nur wenig Fleifd), mijdt man dad Fiilljel
gleid) atviidhen den fliiffigen Cierfudjenteig und badt von der Maffe in
einer Ballbiusddjenpfanne tleine Ballbausden.

46. Rindfleijdjgratin. DMan beftreut eine butterbeftridene tiefe
Sdiiffel mit einer Mifdhung von geriebener Semmel, getviegten Pilzen,
einigen SGdyalotten, Peterfilie und Getviirg, taudht in SHheibden ge-
idynittene Rindfleijdhrejte {dnell in zerlafjene Butter ober audgebratenen
Sped und legt fie in bie Sdhiifiel. WMan beftreut die Oberflacde mit
bem Reft der Gewitrzmifdung, belegt fie mit Butterftiiddjen und iiber-
giefit die Shiiffel mit /s Tafle gefalzener Fleijdjertrattbouillon, in der
man 4 Eier zerquirlte, beftreut fie nod) nad) Belieben mit geriebenem
Réfe (trodene Rejte), und badt bag Gratin /2 Stunbe.

47, Gejdymorte Fleijd)-Tollen. Man Hopft ein Stitd Fleijdy
aud der Rluft, weldjed nidt ju frifd fein darf, {dneibet e3 in ling-
lide ©dyeiben, die man ebenfalld nod) etvad mit einem Klopfhol;,
nidht mit einem Meffer, lopft, beftreut diefelben nidyt ju reidhlich mit
einem ®emengfel von feingeftoBenem Saly, Nelfen und Pfeffer, ober
ftatt Deffen mit einigen geftofienen TWadjolberbeeren, belegt fie mit
diinnen ©pedidjeiben und widelt fie ju feften Rolden auf, welde
man mit einem Faden umbinbet. — Sehr fein werben dbie Rollen,
wenn man fie mit folgender Mijhung beftreicht. Mehrere hartgetodyte
Eigeld ftreidht man dburd) ein Sied, verriihrt fie mit 1 roben Cidotter,
3wei Qffel Tomatenbrei (oder jaurer Sahne), wenig gewiegter Peter-
fitie und einer geriebenen Sdyalotte mit Pfeffer und Saly su einer
Farce, mit der man bdie Rouladen beftreidt, bevor man fie mit einer
Spedideibe bebedt. Danad) laRt man in einem verhdltnizmafig grofen
Topfden reidlidy Butter geld werben, dreht die Rollen in Mehl um
und laft fie dicht nebeneinander und feft jugebedt auf nidht ju ftartem
Feuer, Jo lange e3 angeht, im eigenen Safte braten. Nad) ben erjten
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5 Minuten tvird die untere Seite nac) oben gelegt. Dann giept man
feitmdrts joviel todjendes Waffer an, daf die Rolden ftart jur Halite
bebedt terben, dectt den Topf fdhnell feft zu, bejdhwert den Dedel mit
einem Bolzen und (aft fie, suriidgeihoben, bei gany mikiger Hipe,
olne den Topf zu bffnen, im gangen /s bid Hidjtens 8/4 Stunbe leife
fdhmoven, da ein zu jtarfed und ju langed Braten die Rouladben troden
madt. AlBbann werben bie Fiben mit einer Schere durdygefdnitten
und entfernt und bdie Rouladben in ifrev didliden, braunen und Frif-
tigen Sauce angeriditet. Sie geben eine angenehme Beilage zu feinen
®emtiifen; aud) tounen fie, toenn dic Sauce etvad verlingert toird, mit
RKartoffeln gereidhit werden.

48. Gin gefodjted Suppenftii® mit einer Krujte. Bon ber
Nadbrujt eined Odfen wird eine gute Suppe gefodht; ift dad Fleifdh
gar, fo legt man e3 in eine Bratpfanne, gibt einige Liffel Suppentett,
2 Biwiebeln, 3 Qoxbeerbldtter barunter, beftveut bad Fleifd) mit Sals,
Mustatnuf und geftofenem [wiebad und Iaht e unter einem Torten=
bedel, worauf biel Feuer gelegt wird, ober im Deifen Ofen gelbbraun
werben. — Wud) tann man dad Fleijd), falld man Bouillonveidrefte
hat, mit bem mit einigen Ciern und geriebenem Rdfe getvitrzten Reisd
bebeden und toie angegeben, weiter verfahren. €3 wird eine Fraftige
Sarbellen=, fapern= ober Champignon-Sauce dbazn gegeben.

49, Gejtovtes Suppenfleifd), nad der Suppe mit Kartoffeln
31 geben. Man jehe dasd Suppenfleifd etwad zeitiger ald gewdhnlich
aufé Feuer und {dneidbe e, nadhgbem e3 weid) getworben, in paffende
Stiiddyen. Dann madje man Butter gelb, laffe feingewiirfelte Biviebeln
barin gelbbraun, dod) nidhyt brenslidh) werben, gebe Pehl hinzu, madge
unter {tetem Durdyriihren aud) died braunlid) unbd rithre ed mit Suppen-
briihe u einer rveidilidhen und vedjt {amigen Sauce. Diefe wiirse man
mit einigen gangen Nelfen, wenig Lorbeerblittern und etiwad Pleffer,
fiige bas vielleidit nod fehlende Saly und 1—2 EHloffel dide jaure
ober fiiie Sabne hingu, lafje auf gelinbem Feuer bad Fletldh 1/z Stunbde
in ber Gauce {dmoren und gebe diefer beim Anridjten einen {hivad
fauerliden Gejdmad durd) Citroneniaft. _

50. Moftidnitten von Suppenileifd). {ibriggeblicbenes Fleild
tird in Sdeiben gefdnitten, eine Nacdht in Cffig gelegt, in Ciern, Sal
und Muslat umgebreht, mit geftoenem Biviebad beftreut und in
Butter leidht gebraten, bamit e3 nidjt austrodne.

51. Irish Stew von iibriggeblicbenem Braten. Hiersu eignet
fih am beften nidit gang burdjgebratenes Fleifd), weldes gut aus-

Loogle



Odyfen» ober Rindfleifd. 157

gefebnt und in teine Wiirfel gefdynitten toird. Bu 1 Teller Fleifd)
nimmt man 2 Teller {deibig gefdnittene rohe RKartoffeln. /s Teller
Bwiebeln, Pfeffer, Sals, wenig Neltenpfeffer, mifcht alled gut und fodht
e, mit Bouillon nidt gany bebedt, unter bfterem Umfdventen auf der
Derdplatte gar und famig. Der Topf wird mit Butter ober Bratenfett
audgeitrichen, bie Bouillon von ben Bratentnodjen mit etva vorhandener
Sauce und Waffer getodit und bad Sericht fejt sugebedt.

52. Senffleijd). Man breht die Scdeiben in Suppenfett, mit
etwad Bouillon vermifdt, um und wdlst fie dann durd) eine Mifdung
von geriebenem Weikbrot, feingehadien Jiviebeln, Peterfilie, Pfeffer
und Salz. Darauf (@5t man in einer {laden Bratpjanne feined Fett
Beify toerben, legt bie Sdheiben Hinein, auf jebe ein Stiidden Butter,
und badt fie im Ofen gelbbraun. Unterbes fod)t man eine GSenffauce
nach) Abfdynitt R. Beim- Anrichten, nidt friiher, gibt man die Sauce
in eine Sdyiiffel, legt bie gebadenen Sdynitten Hinein unbd ferviert das
Geridht, welded nad) ber Suppe gereicht wird, jofort.

53. Salat vou iibriggeblicbenem Suppenfleijd), Siehe Ab-
{dnitt P.

54, Hadjel ftatt Fleifdoneit, Man fodt ein etwad fettes
Gtidden Rindfleijd in Wajfer mit etwad Salz in furzer Briihe teich
unbd Hadt s nad) Cutfernung der Knoden redt fein. Bugleidh briiht
man zu 750 g Fleifd) 125 g Nei3 ab, fodht ihu mit ber Rindfleijdy»
brithe weich und bid, madht Butter gelbbraun, rithrt Fleifd), Reis, ge-
ftofenen RNeltenpfeffer, Mustatnuf und bad vielleidt nod) fehlende Saly
Bingu, [Gft alled gut durd)fdhmoren und ridytet e3 redht heip an. Jn
talter Sabreszeit tann man reidlid) todhen und da3 Hadiel in Porgellan=
gefagen offen an lujtigem Orte lAngere Beit aufheben.

Statt RNeid tann man aud) gute, frijde Hafergriipe, in Wafjer ab=
geflot, mit Bouillon did fodjen, wa3 erfterem nicdht naditeht. Ebenfo
it audy altes geriebened TWeigbrot mit BVouillon jehr gut und um jo
mefr bann zu empfehlen, twenn man die lebtere grofitenteild su einer
Suppe anwenden midte. Soldy Dadfel ift bejondbers su Apfelmu3 cin
angenefmes Geridit.

Aud) von itbrigem Braten ober Suppenileijd) ldht fid) foldh
Hadiel Herftellen, indem man e3 nady bem Wiegen in Butter durd)-
fdmort und bann mit dem fertigen Reid ober ber Hafergritpe mifdyt.

55. Cnppenfleifd) mit Bwicbelu. Man {dneidet iibrig ge-
blicbenes Suppenfleijch mit dem Fett in dbide Scheiben, I6{t das notige
Galy in etwas Waffer auf, verteilt e3 itber da3 Fleifd) und ldft 3 ein-
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sichen. Unterdes madyt man Butter ober Fett in einer Pfanne bei
und qibt veid)lid) Heingefdnittene Bwiebeln DHinein. Dann legt man
bad Fleijd darauf, (aft es jugebedt bei einmaligem Umivenden gelblid)
werben, riditet 3 an, madjt rafd) eine Rleinigleit MehHl in der Pfanne
volljtéindig gar, vithrt €8 mit etiwvad Bouillon ober Waffer zu einer
furzen, jamigen Sauce und verteilt diefe fodjend iiber da3 Fleijch.

56. libriggeblicbenes Supyenfleifd, mit pfeln gejdmort.
Man fdhneivet Suppenfleifd) in feine Scheibdyen, legt die fetten Stiid-
den auf den Boben eined einen Topfes, das iibrige darauf, fireut
ettvad ©alz und einige Nageldyen daviiber hin und Iaht ed sugededt eine
Heine Weile jmoven. Unterdes jhilt man faure Ypfel, entfernt das
Rerngehiufe, Jdneidet die Stiide gleidfalld in Scheiben, bebedt damit
bag Fleifd), gieBt einige Ehloffel Waffer feitwdrtd darunter, Yaft die
Hfpfel gar werben und ridytet alled, obne s umguriihren, an.

57, Desgleidien in Rofinenfauce. G3 wird eine Rofinenjauce
gemadt, wie fie bei den Saucen (Abjdn. R.) angegeben ijt und gutes
in Gdeiben zerteiltes Suppenjleifd in diefer /4 Stunde langjam
gefdymort.

Cbenfo tann man dad Suppenfleiid veiden mit: Lapern-, Cham-
pignon=, Mordjeln=, Sarbellen=, Gurlen-, Moftrid)= und Bviebelfauce,
welde man ebenfalld in Abjdn. R. findet.

58. Ragont von Suppenfleifd. Dran {dneidet das Fleijd in
pafiende Stitde, madit Bratenfett odber Butter gelb, riihrt 1—2 ge-
fdynittene Biviebeln barin gelbbraun, fowvie je nad) der Portion 1—2
CRloffel Mehl, gibt Bouillon oder Waffer nebit Bratenbrithe, ettvas
Preffer und Nelten ober Nelfenpfeffer, 2—4 Lorbeerbldtter und etivas
abgefchdlte, in feine Scheiben gefdnittene eingemadhte Gurfen bingu,
Yafit Teptere eid) foden und dad Fleijd) in dber Sauce ein twenig
fhmoven. Leptere muP redit famig fein; wenn fie iflih getoiinjcht
tird, fo fann man Ye GRI5ffel Sirup ober Birnmus durdrithren.

59. Dominifanerfdinitte. Anuper Reften von Rinderbraten oder
Suppenfleijd) mup man nod eine helle Fleifdyjorte haben, ettwa Nalbz=
oder Sdyweinsbraten. Beibe Refte toerben in gleidmapig grofe Schei-
ben geteilt und auf jedbe Rindfleifdhidnitte eine Farce von 100 g
Gemmel, 50 g Parmefantife, 2 CRlbffel gewiegten RLrdutern, eben=
foviel Sarbellenbutter, 3 Eiern, itronenjdjale, Saly und Pfeffer ge=
ftridhen und die Gellen Fleifdhichnitte darauf gelegt. Eine Pfanne wird
barauf mit Butter audgeftriden, die Fleifdidmitten, abwedfelnd dbuntle
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und felle Sorte oben, Bineingelegt, feifie Butter und /s Glasd Ma-
deiva fibergetraufelt und bie Sdmittdjen fejt verbedt durd) und durd
erhipt. Sie werden ierlid) angeridjtet, ber Rand der Schiiffel mit
Citronenfpiltden und Peterfilie verziert, dic Sauce iibergefiillt und
Rartoffel- ober Blattjalat daneben gereidht, fowie in lepterem Falle
aud) gebratene Rartoffelbdlchen dazu gegeben.

60. Fleifdjcreme. Suppenfleild) wird mit einem gewdfferten
Pering (beffer mit einigen Sardellen), einer Biwiebel und ettvad Peter=
filie fein gehadt. Dann dampft man dad Fleijd) einige Minuten in
setlafjenem Fett, verriihut ed alddann mit einigen Riffeln Lapern,
2 Giern, 2 Loffeln jourer Safhue, 1 Loffel Rotwein, Sals, Pieffer und
geriebener Semmel ju einer gefdymeidigen Majfe, die man in er-
lafener Butter eine BViextelftunde jdmort und dann mit Lartoffelbrei
ober Bouillonreid zu Tijd) gibt.

61. Bitridjer FleifdhIlof. (Reftverwvenbung zu einer gnten Abend-
{dhiiffel.) Das gehadte Fleijeh (1 Phund) vermifdht man mit 100 g
gewiegtem Sped, 1 CRIBTFel feinen Krdntern, 2 Lofjel Kapern, einer
gehadten Gucte, Sals, Pieffer und einem weichen Rithrei von 4 Eiern,
briidt biefe WMaffe in eine runde Form und fodht jie eine halbe Gtunde im
Wafferbabe. Am folgenden Tage ftitrzt man fie und veidt jie mit einer
braunen Rraft- ober Rémouladenjauce. Uud) fann man fic mii einem
®allertiibersug verfehen und mur O, Eifig und Senf dagu gebes.

62. Sanre Rollen (fiche Abfchn. W.) zu braten. Die Rollen
toerben in fingerdide Sdjeiben gejduitten, — wenn man fie bejonders
gut 3u madyen wiinjdt, in Ei und Jwiebad umgedreht, im iibrigen ofne
weitered in einer Pfanne in Heiigemadyter Butter ober HeiBem Nieven=
fett nebit einigen Apfelfdheiben gelb gebraten.

Aud) fann man jede Scheibe mit einem Loffel Pfanntudjenteig be=
beden unbd bie Apfelfdeiben fitv fid) braten.

Wohlidmedend find die Rollen aud), wenn man fie gerfdnitten in
einer roten Weinfauce etwa 10 WMinuten jdmoren laft.

63, Gar zu braten. Das in Waffer und Saly weidgetodyte und
in Gifig gelegte ®ar (Maul, Fipe, Wamme u. {. w.) witd in DMehl
umgedreht und mit Apfelfdheiben in Fett gelb gebraten.

64. Panhas zu braten. Diefesd ebenfo vorteilhaft ald angenehme
Geridit fiir einen tigliden Tifd) fann zu jeber Beit gemadyt werden
(Fiebe Ubjchn. W.), und jwar jorwoh! von Rindfleijd) als Schweines
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fleifd), felbft von gefodjtem Suppenileifd) und einem zihen Braten,
twobei dann rveidid) Sped mit feingehadt wird. Da man dben Panhas,
wenn er lange genug gefodit ijt, im Sommer offenftebend an einem
tithlen, Iuftigen Orte 8, im Winter 14 Tage aufberoafren fann, fo ijt
ex sugleid al3 Aushilfe zu empfehlen. Nad) bem Roden tvird ex auj
folgenbe MWeife gebraten: Wan madit Butter ober guted Fett in einer
Pianne beiff, fdneidet den Panhas in Sdeiben von ber Dide eined
fleinen Fingers, legt fie bicht nebeneinander und Iagt fie unbededt auf
beiben Seiten gelb und trof braten; dod) diirfen fie nidht austrodnen,
miiffen vielmehr fwwendig weidy bleiben. Man gibt ben Panbad ju
Rartoffelfpeifen und gern zu Kartoffeln mit fpfeln oder Apfelbrei.

65. Frifde Rindffeifdvneft zu braten. Da beim Braten der
Wurft der Darm fehr leiht veili:, fo thut man wohl, fie vorher
'/s Gtunde in einen Topf mit beinahe fodjendem Wafler zu legen
(fodgen darf 3 widht) und Hei twerben u laffen. Dann vithre man
Butter itber Feuer dunfelgelb, lege bie Wurft in eine vedjt Heif ge-
madjte Schiiffel und fibergiefe fie mit ber Butter. Sie pafit ebenfalls
vorsiiglic) su Wpfelmus; dod) aud) Rartoffeln mit HApfeln find fehr gut
bagu. Haufig brit man die Wiicfte von gefodjtem Rindfleifd) ohne ben
Darm; lepteven 3ieht man ab, djneidbet die Wurft in Portionsftide,
Dalbiert diefe und brit fie in Butter in der Planne Fruftig.

66. Troden gewordene Riudffeijdonrt u braten. Jit die
Wurft durd) su langed Aufbervahren troden geworden, fo lege man fie
fo lange in talted Waffjer, bid fie weid) getvorden ift (wenigjtend Tag
und Nadyt), fpalte und jdyneide fie in fingerlange Stiie unbd laffe diefe,
auf jaure Upfel gelegt, mit etwasd Waffer und einem Stiidden Butter
langfam Yodjen, big erftere gar getworben find, dann vidite man beides
aujanumert an.

67. Gingejalzene Brnjtferne ald angenchme Beilage zum
Butterbrot und verjdjiedenen Gemitfen. Die Vorfdrift hievgu ift im
Ad)dhnitt W. 3u finben und wird Hier nur darauf hingewiejen.

68. Poteljleijd) su fodjen. Jft bad Fleijdy ohme weiteres mit
Galy eingepolelt, fo lege man 2, je nadhdem ed mehr oder weniger
falzig ift, eine Nadt oder einige Stunden in Wafjer, fehe ed, mit
taltemn Wafjer bededt, aujd Feuer und laffe e3 ettva 3 Stunben lang-
fam todyen. Zum Nadygiefen muf man fodendes, fein lalted Waffer
nehmen. Fleifd, weldesd in einem zufammengefepten Potel gelgen bat,
wird mit fodjendem Wafler und etwad Saly anjd Feuer gebracht und
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baffic geforgt, dafi e3 tveber aus dem Rocjen fomme, nod) su lange
fode, wodurd) man einen faden Gejchmad des Fleijdhes verbiitet.
Anmert. Die Vrithe fann man fehr ’gut 3u Graupenjuppe mit Kartoffeln

gebraudien, audy ju Erbjen- und Bohnenjuppe, fowie zu allen Herbit-
und Wintergemiifen.

69. Raudiffeifd zu fodjen. Dasfelbe wird abendd vorer gut
abgervafdjen, 1vad am beften mittels eine3 reinen Handbefensd unb einer
Pandooll Weizentleie gejdyieht, eine Nadht in Waffer eingetveidht, am
andern Tage nodymald abgefpiilt, mit fodjendem Waffer bebedt aufs
Fener gebradit und langjam 2—4 Stunben ununterbrodjen gefodht.
Nady bem Garfein fann man e3, fejt sugededt, nod) /s Stunbde in der
Brithe ftehen laffen, vooburd) e3 milder und faftiger wird.

Anmert. Die Briihe fann ebenfalld vorteilhaft, wie oben angegeben, benupt
werden. Um aber ben Reft von Naudyfleifd) faftig zu erhalten, fege man
e3 in einer offenen Tervine, bdie an einem fiblen Drt geftellt wird,

wieber in bie Vrithe, weldhe man nbtigenfalld nad) einigen Tagen
auffodyt.

70. @erinderte Zunge. Die Sunge wird Tag und Nadyt ein=
geweidyt, wie Raudjfleifd) gefodt, zivifden jivei Brettdjen mit einem
leiditen Stein befdywert, nad) dem Erfalten enthautet und His um
®ebraud) in ber Briihe, voorin fie gefodt ift, aufbervabrt. Durdy basd
Preffen erbilt fie eine beffere Form. Beim Gebraud) wird die Bunge
in bitnne Sdeiben gejdnitten, Freuzformig ober reibemweid auf eine
Ediffel gelegt und mit Peterfilie garniext.

Gie gibt eine angenehme Beilage su verjdjiedenen jungen Gemiifen,
als: Grbien, Kohlrabi, Spinat, jowvie aud) sum Butterbrot.

71, Beefiteat nady Neljon fiir Kranfe. Man beftreiht die fiir
diefe Rindichnitten gebraudylidhe fleine Rafferolle mit Butter, {dyidytet
250 g gefdydlte, witeflig gefdnittene, zuvor gebrithte Ravtoffeln mit
€al3 Binein, legt el Filetfdnitten von 100 g Gewid)t hinauf, fillt
4 Qoffel trdaftige Jua auf und ftellt die Kafferolle ettva 5 Minuten auf
flartes, dann nod) 20 Mimuten jum Schmoren auf fehr miBiges Feuer.
Man bringt died Beeffteat im Tiegel zu Tifd.

72. Rinberrippen. Man entfernt Knoden, Fett und Sehnen
aud ber diden Rotelette, Hopft dbad Fleijd) und brdt e3 algdann unter
mefrmaligem Wenden in Butter 10 Minuten, jalzt und pfeffert es und
gibt eine Sauce dazu, bie man aud einem Hellen Buttermehl mit der
au3 den Sehnen und Kuodjen dex Kotelette durd) Austoden getwonnenen
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Brithe, Buttermel!, einem Glasden Mabeira uud bem udtigem Sal;
Hergeftellt hat.

Weitere Kranfenipeijen geben von Rindfleifd Nr. 2, 3, 6, 7,
9, 13, 20, 21, 22, 35, 36 und 37.

II. Kalbfleifch.

Borbemertung. Cinen guten Braten erhalt man nur, wenn
man dag Fleijd) vom Anfang bis . zum Cnde dev Brafzeit mit Fett
hiufig begieft, daz Nadyfiillen von Waffer oder Fleildbrithe aber villig
vermeidet und den Braten niemals flopft (Kalbfleijd) ift zum Klopfen
3u toeid und vird dadurd) faferig). Audy braudt man zur tabellofen
Vollendung bded Bratens jauve ober fiife Safne, die man jedodh erft
eine halbe Stunbe vor dem Anridjten verrvenbdet.

3. Kalpsfenfe am Spich. Dan LGft ben Braten je nach der
tvarmen ober falten Jahreszeit 2—4 Zage alt twerben, jdyueidet das
Bein im Gelent ab, dod) fo, daf von unten dag Beinfleifd) Hangen
bleibt, weld)ed man iitber den Knodjen biegt und mit einem Holzernen
Phriem feftiticht. Dann wafd)t und trodnet man ihn. Wenn man den
Braten u fiillen wiinjdt, fo wird der Beintnodjen Herausgeldit, die
Sarce (Q. Nr. 56, 57 oder 61) bineingefillt und die Offnung zugendbht.
Dann reibt man ihn ringdumber mit feingemadytem Salj ein, briugt
ihn an den Spieh und brit ihn nidt ju jtact mit gejdmolzener Butter
unter fleiigem Begiefen 11/s—2 Stunden. Jn Bejug auf a3 Ju-
bereiten ber Sauce wird auf die folgende Nummer Hingewiefen.

74, RalbsTenle im Ofen. Nadpem der Braten nad) vorber-
gebenber Nummer vorgeridytet ift, laBt man in der Bratpfanne reidy
lich Butter, womit and) gutes Fett verbunden werben fann, sum KLodjen
fommen, legt, wenn man guten Sped Hat, einige Sdheiben hinein und
ben Vraten, die runde Seite nad) oben, davauf, jtellt ihn in einen
Beifien Ofen und [t ihn anfangd bei jtarter, dann bei mipiger Hie
unter fleiBigem BegieBen, ohne thn umzulegen, 1'/z Stunde braten.
Ein teiner Braten aber darf nidt iiber 1%/4 Stunde im Ofen bleiben,
weil er fonjt 3u weid) und ju troden wiivbe. Um zu verbiiten, daf die
Sauce 3u braun, ober gar brenslig werbe, fann man ndtigenfalld ju-
toeilen ein Stiiddjen Butter hingufiigen. JIm Heupijden Bratapparat
brandyt man bevgleidyen nidit zu befiivdjten unbd erhilt einen befonbers
faftigen Braten.
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Der Sauce fann durd) 1—2 Taffen guter fiifer Sahne ein an-
genehmer Gejdmad und fdvne gelbbraune Farbung gegeben werben.
Radidem ber Braten aud der Pfanne genommen ift, giefe man die
Salue Binein, lafje jie duntelgelb braten, vithre alled in der Pfanne
Buriidgebliebene mit fodjendemt Waffer (03 und lafje e3 nod) einige
Minuten zu einer ditnnjlitffigen Sauce foden. Durd) die Sahne wird
fie genifigend gebunden. Jn Crmangelung derfelben brit man eiven
balben ERlofel voll feined Mehl mit braun wnd fitge {dhwadje Fleijd-
ertraftbrithe ober Waffer hingu, um die Sauce zu bereiten, yelde man
ftet bor dem Anridjten durd) ein feined Sieb laufen laft.

©oll bie Sauce nod) durd) Ehampignons getwiivzt werden, jo dampft
man biefe nebenbei mit ettvas Butter rajd) gar und gibt fie in die Sauce.

5. Ralbsriiden. Man bejtellt den Ritden von der Keule bis jur
Yruft, jdhmneibet an beiben Seiten die Rippen zur Hilfte weg und (it
bie Rieven aus. Dann hautet und fpidt man bden FRiiden wie einen
Dafen und brét ihn im Ofen mit veidlih Sped und Butter bei miiger
Dige in 1—1": Stunbe gar. Das Salz wird erft in der Mitte der
Bratyeit fibergeftveut. Gegen Cnde der Bratjeit iiberftreidt man den
Riiden mit dider jaurer Sahne.

Die Sauce wird wie in vorhergehender Nummer bereitet unbd zn
bem Riiden entweder Salat ober Rompott gereidht, oder mit Butter uud
Parmefantdfe vevmifdhte Rihrennubdeln dagu gegeben.

Bielfah) wirth der RNiiden aud) wie der geddmpfte Widel-
braten bereitet unb mit Mabdeira=, Champignon= oder Bedamel-
fouce gereicht. Aud) (4Gt §ich der Riiden wie Rindslendenbraten mit
allerlei Gemiifen anridten.

76. Kalbsbraten im Topf. DMan ridte denfelben vor tvie
falb3braten am Spiel, mache in einem Topfe Butter und Fett braun,
fige nad) Belieben aud) einige Spedjdeiben hingu, lege ben Braten
Binein, und laffe ihn offen an beiden Seiten gehirig gelb werden,
wibrend man ihn Gfter Hin und Her jdjiebt, ohme Hinein zu jtedjen.
Dann giefe man nad) und nad) einige Halbe Taffen Sabhne binein,
bede ben Topf feft 3u und verfahre unter haufigem Begiefen wie beim
Djenbraten; audy muf wie bei biefem die rundbe Seite im Topfe nad)
oben fiegen.

Sn @egenden, wo zum Garwerden ved Bratens Bratpfannen mit
Gt iiblid) find, wirh bie Butter zum Braten nur geldb gemadt, fo-
gleidy ein Dedel mit audgebrannten Holz= ober Torftohlen auf die
Pfanne gededt, von Beit su Beit etrwad Glut nadjgelegt und dafiiv ges
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forgt, baf fleiftig mit dem Fett begoffen und die untere Hige uidyt su
- ftart werbe.

77, Kalbsbraten in Buttermild), Man fann eine RLalbstenle im
Sommer 4—6 Tage in Buttermild) erhalten, nur mup fie gany damit
bebedt fein und bie Mild) nad) 2 Tagen erneuert werden. Befjer be-
nupt man allerdings die Wideradheimerjdhe Frijderhaltungsflifiigheit.
Man trodnet die Keule ab, Hantet und |pidt jie auj dber AuBenfeite.
Qugtoifdhen Hat man in der Pjanue eine Menge Speddeiben anz-
braten loffen und baju ein Stiidden Butter gethan; wenn died zu-
fommen braunlid) ift, legt man ben Braten Hinein unbd gleid) auf bie
Seite, auf der ex fiegen bleiben joll. Die erfte halbe Stunde muf er
ftart braten und fortwibhrend begofien tverben, die lefte Halbe Stunbe
tann er langfam braten, und wenn man ihn nun nidt mit Sahne be-
giefien fann, fo lege man etiva3 Butter auf, bejtreme den Braten mit
Salz und begiege ihn aud) mit bem Bratenfett fo {leifiig wie moglid.
©obald der Braten aud ber Pjanne genommen ift, wobei man niemald
eine Gabel, jondern den Schaumldffel gebraudien umf, bereitet man
bie Sauce mit etwas braungebratenem Mehl, Waffer und Salz.
Anmert. Diefe Bubereitung ift bejonderd auf bem Lande zu empfehlen, wo

wian nidt immer guted Fleifd) Haben ober bei einem felbjigemditeten

t@alb bad Fleijd) in ber Hipe nidit vor einem Nebengejdmad jdhiipen
ann.

78. RNierew-Hadjel sum Kalbsbraten, Die gebratene Nieve mit
ihrem Fett toird fein gehadt, dann laBt man ein Heined Stiid Butter
mit einer gehadten Biviebel geld werden, Niere, Salz, Mustatnuf,
einen GRIGffel faure Sabhne und einen halben ERIGfiel Senf davin durd:-
focdhen und gibt diefed mit gerdfteten Brotfdnitten sum Braten.

79, Gcfiilite Kalbsbrujt. Man (6§t den Lnoden aus dem Blatt
ober Bug (am beften (GBt man bdied gleid) vom Fleijder beforgen),
wijdit und trodnet dad Fleifdh, erweitert die durd) Undlifung des
grofien Snodens entftandene Hohlung mit einem fharfen Meffer nad)
allen Seiten, ofne die dufere Haut ju verlehen, und gibt die Fillung
Q. III. RNr. 61 hinein ober eine Farce von Schiweinefleifd) Q. I1I. RNr. 55
mit in Waffer und Salz gav gefodyten IWMaccavoni vermengt, and eine
Semmelfarce pafit auferbem, naft die Offnung zu, reibt die Bruft mit
wenig Salz ein und fepe fie mit reidliy Buiter, weldje mit gutem Fett
untermifdit fein fann, bei ziemlid) jtarfer Hige in den Ofen. Unter
fleifigem BegieBen und allmahlidem Nadygiefen von Friftiger Bouillon
faffe man fie je nad) ber Grofe 1'/s3—3 Stunden braten. Beim An-
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ridten pergeffe man nidt, bie Faden Herauszuzichen. Die Sauce wicd
mit etwad faltem Waffer ufammen famig geriihrt und gefodit. Sehr
bitbid) ift eine Jolde gefiillte Lalbsbruft talt fitr ein feine3 Abenbeffen.
RNad) bem Entfernen ber Fiden beftreiht man fie ringdherum mit der
ftart eingefoditen Sauce, welde zu Hrounem Gelee erjtarrt. Die falte
S?albﬁsbruft ird mit einer Ravigotefarce (fiehe Ubjdnitt R.) ju Tijd
gegeben.

80, Gediimpfte Kalbsbeujt, Az Mittelgeriht dampft man
bie Ralbsbruft gern, ofme fic zu fiillen. Man {pidt fie, nadhbem man
fie in Beigem Waijfer hat fteif werden laffen, brdt fie in Butter an,
giet dann Fleifdbrithe su unbd fiigt Champignond und Peterfilien-
wurgeln bei. Die Sauce wird aldbann mit Reibbrot {amig gemadt,
mit Citronenfaft gefchdrft und iiber die angevidhtete Brujt gefillt.

Qu feinen Riiden umlegt man bdiefe Kalbsbruft mit Triiffeln und
auzgebadenen Gefliigelt(den, aud) fiillt man nod) einen Rand von
Rartoffelbrei um bdie Schitjfel.

Qebed beliebig grofe Stiid von ber Bruft LGt fid nad) oben an-
gegebener Weife fitr ben einfadjen Fifd) cud) ofne Champignons
jdmoren.

81. Gebiimpfter Widelbraten. Man nimmt Hiersu dad Nieven-
fett obne Niere, hadt den Nitdgratdtnoden ab, flopft ¢ und (bt bdie
Rippen BHevaud. Dann nimmt man ein Stid RKalbfleifd, vohen
Edyjinfer und Spedt ober Tierenfett, einige Schalotten oder Jiwiebeln,
Deagont, Peterfilie, Citronenjdale, Sarbellen, Hadt bdied alled gan
fein, fiigt hingu; einige Gier, Salz, Neltenpfeffer, geriebenes Weifibrot,
1—2 Liffel bide faure Sabhne ober Waffer, viihrt bied gut unterein-
anber und beftreidht mit bicfer Farce bad Fleifdh auf der inwenbdigen
Ceite, vollt e auf und ummwidelt e3 mit einem Bindbfadben. Dann
bringt man ben Braten aufd Feuer, (Eht ihn in rveidlid) Butter von
allen Seiten ge(b werben, giefit */a I todjended Waffer feitwdrts hingu,
welded man fpéter wieberholt, und gibt 1 Mibhre und 2 Lorbeerblatter
jur Sauce, mit welder ber Braten oft begoffen yverben muf. So laft
man ifn in furzer Briihe miirbe werben. Beim Anvidten nimmt man
ba3 Fett groftenteils ab, riihrt etwad Yalte3 Waffer nebft einer Tafje
jourer Safne hingu und die Sauce durd) ein Sieb, lakt jie mit 2 Ef-
16ffel Rapern auffodjen unb gibt etwad davon iiber den Braten, die
iibrige Sauce bagu.

82. Kafbffeifd mit Wadjolder. Man nimmt dazu ein Stiid
von ber Brujt, flopft e8 und [t e3 nad) Gutdiinten gang, ober zerteilt
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e in Ragoutftiide. Unterdes feht man in einem irdenen Gejdiry auf
2 Phund Kalbfleijd) 1 Ci did frijdhe Buiter und 18 frijd zerfdmnittene
Wadjolberbeeven aujs Feuer, It die Butter gelb rerben, legt dad
Ralbfleifch, ohne e3 abjutrodnen, mit etwad Ealy beftreut in die
Butter, dedt dad Topfdien feft su und (aht das Fleijd 1'/4 Stunbe
mit einer Heinen Tafje Waffer ober Bouillon langfam darin jdmoren,
wihrend e3 in Ddicfer Jeit nur einmal wmgclegt, aber oft gehoben
werdent muf, um e3 vor Anfepen ju betvahren.

Pat man gerade eine angejdnittene Citrone, fo fann man beim
Mmlegen des Fleijhed einige Scheiben dazu geben; fibrigend wird man
fein Gewiiry vermiffen und bag Geridht roohljdymedend finden.

83. Renleuftitde (Fricandeans). Aus einer Ralbsteule (ife man
die vier groBen Fleijdtiide, Hopfe und fpide fie ie Hafen. Dann
werden fie mit etwad Citronenfaft betriufelt, mit Meh( beftaubt und
mit einer Bwiebel und Peterfilienwurzel in die mit reidlidy gelb ge-
bratener Butter verjehene Bratpfanne gelegt, mit der gefpidien Seite
nad) oben. Der Ofen muf jo geheizt fein, vap dbad Sefpidte bald geld
wird. Dann jtreut man feined Saly daviiber und Hrit die Fricandeaus
witer dfterem Begieen i /e—>/4 Stunde gar. Will man diefe
RKeulenftiide su einem feinen Cffen geben, fo reidit man fie mit einer
Mabdeira-, Triiffel-, over Rrduterjauce, verfieht fie aud) gern mit cinem
Reisrand ober gibt gevditete Rartoffeln bagn. Ebenfo geben fie eine
trefilide Wmrandung um ein feined Gemiife, man jdneidet fie dann
vorher in Sceiben.

Sollen die Fricandeaus gejdmort werben, fo tod)t man von dem
Abfall Der Reule mit Suppentrautern und Gewviiry, Pfeffer, Nellen-
pfeffer, Bwiebeln und 1 Rorbeerblatt eine braune Kraftbrithe und
giefit fie durd) ein Sieb. Sind bie Fricandeaus beinahe gar, fo giefit
man Y4 7 von der Briihe Hingu, {hlieht den Ofen und begiefit fie nod)
einmal mit der tury eingefodhten Sauce, um fie dann anguridhten und
bie Sauce nod) mit ettvasd in der Pfanne gebratenem Mebl und Rraft-
briife jimig su madjen und zu vermehren. Nadjbem man fie durd)
cin Sieb geviifrt und angerichtet, fann man fie nod) mit Citronen-
fdeiben verjehen. — Zriiffeln darin gefodht madgen died Geridit nodh
feiner.

Beit der Bubereitung 1'/4—1/s Stunbe.

Anmerl. Hat man die grofen Keulenftiide wie angegeben berwendet, be-
uupt man bad Stiid am Riidgrat jwedmdifig sum Sduntoren ober ver~

wenbet e3 wie bdie iibrigen MNeineren Musleln jn Schnigeln ober zu
Paprilan. Ulle fonftigen fleinen Abfallen fonnen nody gur Herftellung
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von Fleifdhbdllen ober nebft den Rnodjen und Sehnen zu nadygeahmter
foniginfuppe benupt werden.

84, Fricaudeans anf Jiigerart. Die gehintete Ralbanuf Hopft
man gut, jo daf fie wie ein dreifingerdided Becfjteal ansjieht. Dann
madt man and 6—8 Eiern, welde mit 8 Loffel fiiger Salhne, Salz
unb wenig Masfatnup verquirlt find, cin weidjed Rithrei, vermifd)t e3
mit 100 g wiitflig gefdnittenem Sdjinfen und einigen gewiegten Eham-
pignond und ftreidt died redht gleidmagig auf die Ralb3nup, die man
aujrollt und mit Spedjdjeiben wmbindet. Jn zerlaffener Butter brat
man die Fricanbeausd im Ofen in etva /2 Stunde gar, fodt mit etiwasd
Sleijhbriihe, Citronenfaft, Rartoffelmehl und 1 Liffel Portivein eine
vorgiiglidhe Sauce und giebt fie iiber die Kalbdnuf, zu der man ge=
bratene runbe Rartoffeln veicht.

85, Seujteln vou Kalbsniere. €3 wird die Niere eined Nalbs-
bratend mit 1—2 gebratenen Middern (RValbzmildy) oder einem Stiid-
den Ralbsbraten fein gehadt und geriebene Citronenfdale und Mustat-
g dazu gegeben. Dann [Gft man ein Stitddjen Butter Hellbraun
werben, gibt ettvad feingehadte Biviebeln, nad)fer ein twenig geftogenen
Bwiebad hinein, und tvenn dicd beim fteten Riihren gebraunt ijt, das
Gelee von Ralb3braten, fotvie der Sajt einer Citrone, und Gt 3 zu
ciner biden Ragoutjauce durdyfodien. Nad) dem AbLiihlen vermengt man
bie Gauce mit einigen Ciern, dem gehadten Fleijd) und dem vieleicht
feblenben Salz, formt bon der Mafje Heine langlihe Plofe, wilst fie
inGi und geftofenem Bwiebad und brit fie in Butter helbraun. Diefe
Epeife fann mit gehadter, in Butter durd)gebratener Peterfilie garniert
b al3 Beilage 3u verfdjiedenen feinen Gemitfen, ald: jungex Wrzeln,
Grbien, Blumentohl, Knollengieft, Spargel, Artijdjoden oder audy mit
einer beliebigen didliden Kraftjauce al3 Mittelgevid)t gegeben terden.

86. Kruftelnn von Kalb8middern (Cingangsgeridyt). Kalbs-
midber werben abgebriiht (fiee 1. Adgemeire Regeln) und fein ge-
fdnitten, Scalotten und Sarbellen fein gefadt wud erftere in Butter
geddmpft. Dann werden die WMidder, Sardellen, etrwvad Wein, Saly
und Musfatbliite ober -Nuf, ettvas geriebened Weibrot, nad) Ver-
hiiltnia ber Portion 2—4 Eier und nody einige EHloffel Bratenbriife,
eijdfuly oder Mildh hinzugegeben und died alled unter jtetem Riihren
fteif gefocgt. Statt Sardellen und Schalotten Eonnen andh Krebs-
{dwinge und Krebdbutter genommen twerden. Die Majfe bleibt iiber
Radt ftehen, wird am andern Morgen zu lingliden Frifandellen ge-
formt, groeimal in gejdhlagenem Gi umgewendet, mit Groicbad bejtrent
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unbd, in Buiter ober Fett Hwimmend, rafd) gebaden. Man garniert
bie Sdyiifiel mit gebadener ober aud) frijder gehadter Peterfilie.

87, Geddmpfte Kalbsrippen. G2 gehort Bieryu fehr guted
Fleijd. Plan jdneibet die Rippen glatt ab, fopft fie gehirig, aber
nid)t augeinandber, fo daf fie 1'/e cm bid bleiben, und Gadt bie
Kuodhen per Hilfte ab. Dann legt man fie in cine bid mit Butter be-
ftridene Sdiiffel, beftreut fie mit Salz, Muslat und gibt nod) Butter
Citronenjdyciben, ettoad geftofenen Jiviebad und etwa zu 3 Pfund
Fleijd) '/ 1 Halb Waffer und Hald Wein Pingu. Darauf wirh bie
Sdhitffel feft sugededt, ein feudyted Tud) daritber hingelegt und bdie
Rippen anf Kohlen !/, Stunbe gejdmort.

88, Wiener Sdnigel. Mitten aud einer Kalbaleule tverbden
Ctiide von der Orife Fleiner Beeffteald gefdhnitten, etwad geflopit,
mit feingemadjtem Saly und Pieffer eingerieben, in Ei und Mehl,
bann in Biviebad umgedbreht und in veidfid)y Butter zart gebraten.
Beim Anriditen twerben die Schniel mit etvad Citronenfaft betriufelt
mit einem Citronenjdeibden und einigen Kapern, gittevartig mit Sar-
vellenftreifden und einem Spiegelei belegt.

89, Kalbsrippdien. Bu Kotelettd ift guted, nidht u frijdes
Fleijd) eine Hauptbedingung. Man Flopft dag Rippenitid, jdneidet
vom Riidgrat die obere Haut und die Sehnen ab und teilt e3 o, daf
jebed Stitd eine Rippe enthilt, (6]t bavon da3 Fleifd) bid ur eigent-
lidhen Rotelette ab, faft an ben Knodjen, opft mit einem hiolzernen
Hanuner ba3 Fleifdh langjam weid), haut den Fnodien jur Halfte glatt
ab, formt da3 Fleifd) mit einem Mefjer rund und glatt bon Dide eines
Fingerd uud ftreut ettvad feined Saly und Piefjer baritber. Dann tuntt
man bie Rippden in Ei, walzt fie in geftofenem Biviebad ober geriebe-
nem Weifgbrot, bad man nady fiidbeutfdher At oft mit geriebenem Par-
mefantdje vermijdht, und legt fie in gelb gebratene Butter. Man lakt
fie ungefdhr 6 Minuten offen braten, rihrend man fie etmal umlegt
und oft mit der Butter begieht. Sind fie buntelgeld und zart, fo gibt
man fie al3 Beilage zu frijden Gemiifen, bejonbers gut find fie zu
Blumentohl, Erbfen und Spargel. JIm Winter bilden fie ju mit
cinigen Loffeln Tomatenbrei vermifdhten Maccaroni eine empjehlens-
werte Beilage.

Man tann fie aud) ald Jwifdenidhfiel anviditen, dod) fpidt man
fie algbann enttveder nur mit Speditreifen, ober aud) mit Bungen-,
Sarbellen=, Triiffeln- ober Gurlenitifthen, aucd) mariniert man fie
gern einige Stunben in mit feinen Rrdutern gewiirstem Weifiwein und
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gibt fie bann mit einer pifanten Sauce, 3u der man die Marinade teil-
tweife benuft, zu Tild).

Die Ralbsrippden Fannen iibrigend aud) gang wie Hammelrippden
(Mx. 136) auf dem Rojt gebraten werben.

Den Abfall von den Rippdhen fann man gur Sauce ju einem ge-
wihnliden Ragout odber ju einer Siilze verwenden.

90. RKalbsrippdjen auf Minifterart. Man jdyneidet die Rippdhen
sierlic) suvedt, bindbet Rnodjen, Sehnen und Fleijdabfdlle derfelben
sufamumen, todt fie mit Waffer, Sal, Getviiry und Jwiebeln auz
und fodht in bdiefer Briihe aud) eine vorbereitete RLalb3mild) weidy.
Yud) Champignons diinftet man weid), jdneidet Kalbsmild) und Cham=
pignond in Wiirfel, bereitet aud Hellem Buttermehl mit der Fnodjen-
brithe, Salz, Pleffer, Citronenfaft und Fleifcdhertratt eine dide Sauce
und erhipgt die Wiirfel hierin. Die Rippdjen werden gefalzen, gepfeffert
und auf jeber Seite in brauner Butter 2 Minuten gebraten, alddann
auf einer Sdiifiel zierli) nebeneinander angeridhtet, jebed Rippdyen
wit bem Frilajfee befiillt, mit Parmefantdfje beftveut, mit Rrebabutter
betvinfelt und im Ofen gelbbraun gebrvaten. Fir Gefellidaftasede
fann man dbem Frifafjee nod) Triiffeln, Krebsidvange, Ddyfenzunge
sufegen, vereinfachen (aft fih bad Geridyt, wenn man Lalbdhirn und
Klbgdyen zum Fritafjee nimmt.

91, Feined Kalbflcifd)Frifafjee. DMan {dneidet die gut ge-
tiopfte Bruft in fleine vieredige Stiide und briiht dad Fleifd) ab.
Darauf lege man die Stiide in einen Topf, toorin veidlid) frijde Butter
gany beifs gemadyt ift, und lafje fie bei einmaligem Umienben, feft zu-
gebedt, ettoa 14 Stunde Yangjam {dmoren, aber nidit gelb wexrden,

giefie bann foviel fodjenbes Waffer Hingu, al8 man Sauce ju Hhaben .

wiinidt, gebe aud) Sal3, in 2'/2 cm lange Stitdden gejdnittene Peter-
filientourzein und nach Belieben Champignond bhingu, fowie einige
Sdwargwurgeln, und laffe bad Fleijd feft sugededt, langfam wiivbe,
dody ja nidht su roeid) fodjen, wobei man auf etiwa 1Y/2 Stunbde redyuen
fann. /o Stunbe vor bem Unvidten fann folgended Hingugefiigt
werben: Midbder (Ralbsmildy), halb gar gefodyte Spargelfopfe, eine
Gaucifjen, einige Citronenfdjeiben, Muslatbliite und um Simigmaden
ber Sauce gany fein geftoBener ungefitfiter Jroiebad. Beim Unridyten
viljre man bdie Sauce mit 1 Cidotter ab, lafle aud) wohl ein Glaz
WeiGmwein bamit verloden, vidte das Frifaffee mit feinen Krebs-,
Sleiidy= ober Weifibrottidhden, welde in gefalzenem Wafjer gefodht
find, an unbd fiille bie jdmige Sauce davitber Hin.
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Died Kalbfleijdfritaijee fann nod) vielfad) verdnbdert terben; man
fann bie Sauce mit Sarbellenbutter wiirzen, die Mibber jehlen laffen
und ftatt deffen MibbertBidhen (AUbfdmitt Q.) Hineinthun; audh tarn
man bie Sauce bed nur mit Mordjeln verfepten Frifafjeed mit Krebs-
butter verfodjen und Rrebaidwdnge dagu thun, fotvie bad Geridit in
cinem Reidrande ober mit Bldtterteigidhnittcdhen anvidyten.

Fiix ben einfadien Tifd) tounen bdie feineren Juthaten fehlen und
bem nad) Nv. 91 ober 92 gefodhten Frifaffee nur Semmelt{siden und
Blumentohlrodden, im Friihling Spargeljtiidden, im Winter Scytvary-
wurgeln ober RKerbelviibdien jugefept, aud) flatt alled defjen mur in
Biertel geteilte Sellerietnollen mit gar gefodt werben.

92, Ralbffeijd-Fritafiee mit Mordeln. Man nimmt dagu
cin Stiid von der Brujt, fiiv ca. 6 Perfonen 3 Phund (am beften ift
bie Spigbruit), febt biefes, tnapp it heifem Wafjer bebedt, aufs Feuer
md fiigt, nadhbem e3 gehorig abgefdydumt ift, Saly, Peterfilienwurzeln,
1—2 Qellerietnollen, 2 Qorbeerbldtter, einige Nelfen, Pfeffertorner
und etwas Citronenjdale, nad) Belieben audy einige Jiviebeln Hingu.
Juztifden werben 2 hilzerne Eploffel voll feined Pehl mit guter
Butter leid)t angefdyoipt und mit der Bouillon, wenn das Fleifd) weid
ijt, au einer famigen Sauce verrithrt; dann gibt man reidlid) ein Glaz
Weifiwein baran, [ifit die Sauce gut durdyfodien, zieht fie mit 2—3
Gigelb ab und rithrt fie durd) ein feined Haarfieb. Das Kalbfleifd) wird
nun in pajjende, nidht gu grofie Stitde gejdhnitten, in eine Kafferolle
gelegt, die Sauce durd) ein Sieb daritber gegofien, und dad Frilafjee
mit dem Sefdjivr in einem anbern flachen Gefdire, worin fid) fodjendes
BWafjer befindet, auf dem Herde heif gemadht; ed darf aber weder foden,
nod) dbiveft anf die Cifenplatte gefept weren.

Um dasd Jritaffee nod) ju verfeinern, fann man getrodnete ober
frifhe Mordjeln Bingufiigen. Diefe twerden gut und oft gervajden,
um den Sand zu entfernen, in Wafjer abgefodit, ausdgedritdt, in
Bouillon mit etwad frifder Butter gebampit, der Saft dbavon entfernt
(ben man 3u einer braunen Sauce ober Suppe verwenbden fann), und
bie Mordpeln auf dem Frifafjee angeriditet. In Crmangelung ifrer
fann man aud) frijde odber eingemadite Champignonsd und Kapern
nehnien, fowie Citvonenjdjeiben oder deven Saft hingufigen.

93. Paprifan (ungarijdes Geridit). Dasfelbe fann jowohl
von RKalbfleijd) ald aud) von Tauben odber Kitden bereitet werben. Va3
Sleijd) wird in teine Stiidden geteilt, erftered etwa von ber Grofe
cined viertel Gied, Riiden in zehn Teile, Tauben in vier Teile. Fun
wird reidlih) Fett nebft einer feingejdnittenen Jiwiebel und einer
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Nefferfpite fpanijem Pieffer Heif gemadht, dad Fleijd) Hinein gelegt,
etwad feined Saly bariiber geftrent unbd der Topf fejt sugededt. Wenn
a3 Fleijh auf nidt ftortem Feuer fidh angefept Hat, wasd in einer
Stunbe erfolgen muf, vithrt man ohne e3 umgulegen, einen gehiuften
Caloffel Dehl gehirig durd) und fillt Fleijdertvatt-Bouillon und
ttwed jaure Safne nad). MNad) dem Durdyfoden muf bdie Sauce
redpt fimig fein. Dag Geridht wird fofort in einer Heifen Sdhirffel
angerichtet und mit dbampfenden ober panierten Rartoffeln sur Tafel
gegeben.

94, efiillte KalbSrilidien. Man fdyneidet ansd einer Valbatenfe
ungefahr 4 Pfund Fleijd), und teilt e3 in Handbgroffe Scheiben. Daz
Fleifd), toeldhed abfdllt, wird in Butter gebampft, mit wenig Citronen-
fcbale Hein gehadt, mit 125 g Sarbdellen gewiirst und mit 3—4 Eiern
und etivad Weiftbrot jotvie wenig Rahm ober Mildh zu einer Farce
gemadit. Die Fleijdidieiben werben damit bejtridhen, zufammengerollt,
mit Binbfaben umbunben und langjem gebraten.

Bur Gauce nimmt man die Bratenbrithe, ftart 30 g Mordje(n,
dwad Rartoffelmehl oder Reisftirle, und [Gft das Fleifd) darin nody
einige Minuten dbampfen.

Jn der feinen Riidje werden biefe RLalbsrollden einige Jeit mari-
niert, bann in Fett angebraten und Hernady langfam gar geddmpft. Man
riditet fie ber Ringe nad) durdgejdynitten entweder um ein beliebiges
jeined Ragout an — bejonders pafjend ift eined von Lalbsdmidder mit
Shampiguond — ober ald Krany um ein feine3 Gemiije; id) veide
fie gern um mit Béarner- ober Bedhameljauce beftridiene bergartig
angehinfte Spargelfipfe. Reizooll geftaltet fidh diefe Sdiiffel nod)
baburd), Daf jebed durdgejdnittene RiUchen abwed)ielnd mit ge-
badter Peterfilie, Bunge, Hartgefodhtem Eigeld, Tviiffeln und Eitveil
beftrent wirb.

95. Ralbfieifd) in Gallert. Die Jubereitung ift in Abjdnitt M.
i finden.

96, Ragout vou Kalbshirn. Dad Hirn wird gany vein ge-
wajden, in Waffer mit einigen Bioiebeln, Nelten, etwad Pfeffer, Effig
und Saly aufgefod)t und bas feine Hutchen nebit dben Adbern abgezogen.
Dann fdwiht man einen CRIGffel WMebl mit Butter gelb, viihrt von der
Brithe Gingu, gibt baa in Stiide gejdnittene Gehirn, einige Citronen=
fdeiben und etivad Wein Binein, (4Bt died ein wenig mit einanber
fodien und vithrt die Sauce mit 1—2 Cibottern ab,
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97. Guglijdjes Kalbstopf: ober Mockturtle- Ragout (Hin-
rveidjend fiir 20 Perfonen). Ein gany frijder, abgebrannter und ge-
wéfferter Ralbatop] und stvei Ddjfengaumen werden in Waffer und
Saly abgefhiumt, mit Sdalotten ober Jriebeln, Nellen, Plefferfornern
und einigen Qorbeerblattern wdhrend 2—2'/; Stunden gar gefodt.
Der Ddifengaumen muf minbeftens 2 Stunden vorgefodit fein, um
mit dem Ralbdlop] gar zu twerden. Darauf wird dad Fleifd in
paflende Stiidden gejdnitten, 250 g Midber (A. RNr. 41), Fleijdy
tloGe und 2560 g Sancifjen, beided vorfher angebraten, und womdglid)
bie Hiljte eined gebratenen Hafen hinzugegeben. Dann {dhist man
Butter mit Mehl braun, vihrt eine gute, mit Wurgelvert gelfodhte
Rinbdfleifhbouillon hingu, gibt dad Fleifdwer? hinein nebjt Mordjeln,
Ghampignons, Rapern, Citvonenfdjeiben, geftoBenem Pieffer, Nelfen
unb Nelfenpfeffer, einer Prife Cayenne-Pleffer und /4 Flajche Mabeira
und lafit bie Sauce jamig foden. Mit @d)mtten von Bldtterteig fer-
viert, bertritt bied Ragout bdie Stelle einer f(f)madbaften Paftete.
ﬂbngené fann man da2felbe aud) febr gut in eine gebacdene Blind-
pajtete von Bldtterteig fiillen.

98. Midder (Kalbsmild). Diefelbe wird nad) A. Nr. 41 vor:
geriditet, in 3wei Stiide geteilt, gefpidt und mit Saly und Mustat
getofirgt; dbann brit man fie in fteigenber Butter geld, um fie als Bei-
Tage 3u feinen Gemiifen ju geben.

Pber bie Midder werden abgebriiht, in Sheiben gefdynitten, in Gi,
PMustat, wenig Saly und Jiviebad umgedreht, in Butter gebaden und,
mit einigen Tropfen Citronenfaft betrdufelt, zur Berzierung feiner
Gemiife pertvandt.

Dber /4 Stunbde in Briihe gefodyt, in Heine Stiidden gefdynitten,
in Gaucen unbd Fritafeesd angevidtet. Die Kalbdmild) muf jtetd voll-
fommen gar gefodit ober gebraten werden.

99. RKalbswild) nad) Villeroi. Jwei blandjierte Ralbamidber
bampft man in einer friftigen Fleijdybriihe gar aber nidht ju weidy, Lafit
fie erfalten und fhneibet fie in Scheiben. Einen Teil, etrwa die Haljte,
ver Fleijdhbriihe verfodht man mit einer Hellen Mehlfdivite zu einer
diden Sance, die man mit Weifitvein ober Citronenfaft Harft und mit
mehreren Eibottern abzieht. Jn dieje Sauce taudyt man bie Raﬁ)émt[d)
fcheiben, [aft dem lbersug ftarr werben, wenbet die Sdeiben in ger-
fdylagenem Gi und geriebenem Bmtebacf badt fie in Heifem Sdymal;,
verziert bie Sdiiffel mit Peterfilie und gibt diefe Scheiben ald Borefjen
nad) ber Guppe oder alz Beilage zu feinen Semiifen toie Spargel,
Broffoli, Knollen-Jieft 2.
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100. Kalbsfopf wic Sdjildirite. (K. en tortue.) Gin frijder
ftopi eines gut gemdfteten Kalbes mit der Haut wird audgebeint, ge-
wiffert und mit taltem Waffer und etwad Sal; aufs Feuer gefest;
wenn er einmal aufgefodit Hat, in falted Waffer gelegt und bann in be-
liebig grofie jdjiefwintelige Bievede gefdhnitten. Die Lhren werben
bem Jland entlang mit einer Schere oudgesadt. Dann fept man die
€tiide mit 1 I tdftiger BVouillon, /s I weifem Wein, 2 Citronen-
fdjeiben, 2 Biiebelfdeiben, einer gelben Mofre, 6 Nelfen, 8 weiften
Pleffextornern, 1 SQorbeerblatt und Saly aujz Feuer und fodt fic
gehorig oeid).

Unterbed werden 6—8 mit Butter und ettvad IMehl Hellbraun
gebratene Edyalotten mit Friftiger Bouillon ober Jusfuppe angeriifhrt,
einige Liffel eriibrigte und hingejtellte Kalbsdbratenfauce zugefent, ein
Glaz Mabeira und eine Heine Mefferfpipe Capenne-Preffer Hinzu-
gegeben unb /3 Stunbde jugededt gefodit. Die Sauce wird nun durd)
ein Haarfieb gegoffen, vom Fett befreit und wieder aufgetodit, bie Kalbs-
Topfitiide aud der Briihe genommen, etwas abtropfen gelaflen und mit
ber Sauce langfam aufgefodyt. Sury vor dem Anridhten gieht man
nod) ettwad Mabeira Hingu.

Nady Belicben tann man diefem feinen Ragout abgefodhte, in Wein
ober Bouillon gediinjtete Mordyeln hingufiigen, wad jehr su empfehlen
iit, ober aud) in Butter gebampite Ehampignons, Triiffeln, KalbImidber,
feine vorber abgefodjte Fleijd- odber Martilifden und bejonbders die
Tivdertdfdhen, Aobidnitt Q. Beim Unridjten toird die Sdhiiffel mit
in Butter {dhon gelbbraun gebadenen Weifbrotdreieden und mit Hart-
gefochten, in vier Teile gefdnittenen Eiern garniert und die Lhren in
bie Mitte ber Schiiffel aufredt gejtellt.

101, Gelodjter Ralbsfopf mit Sauce. Dian wiffert den gan
frifdyen Qopf von einem grofien, gut gemdjteten Ralbe, pupt ihn rein,
fdmeibet die Oberlefzen, Ohren und Augen ausd, brid)t die unteren
Sinnbaden ab, nimmt die Junge Heraus, tweil fie dann beffer weidh
wirh, twifdt den Ropf, fpaltet ihn unb bindet ihn wicder feft zu-
fammen. Darauf bededt man ihn mit Waffer, gibt Saly dazu, jdhaumt
in und [aBt ihn mit ganzem Gewiirs, griinen Krdutern, Jwiebeln
und Qorbeerbldttern tweid) fodjen, wasd ungefdhr 2 Stunben dauert.
Man Tafit ihn bis jum Unridten in der Briihe liegen. Dann legt
man ihn auf eine Sdiifjel, (8t den Bindfaben ab, biegt den Kopf
audeinander, legt auf dbag Gehirn geriebenes, in Buiter braun ge-
bratened Weibrot, die gefpaltene Bunge zu beiben Seiten, und gibt
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eitvad bon ber bdaju gehorigen Hollandifden Sauce (WbH{Gnitt R.)
bariiber, wiahrend man bdie itbrige bagu reidit.

Feiner ift e3, den Kopf jtatt in Wafjer in Halb Weifjwein, Hald
Teidyter Fleifdybrithe ju fodhen; aud) fann man ftatt ben gangen Kopf
aufputijen, dad Fleijd) in Streifen ablofen, mit ettvad feiner Briihe
ober aud) etwad Hollindifder Sauce anvidten und die in Sdjeiben
qejdnittene Bunge fotvie mit Theeloffel abgeftodene Gehirnftiide um
bas Fleijd) legen. Tie Sauce reidit man nebenher. Jn diefer Weife
angevidytet ift ber Ralbstopf mandjem appetitlider.

Fiiv die Abendtafel gibt man zu bdiefem Ralb3topfgeridit eine framn-
s0fifche Gauce aus Dlojtridy, DI, Cffig und feinen Krdutern.

102, Gebadener Kalbstopf. Wan ftodit einen frijden Kalbs-
fopf nad) vorhergehender Nummer, f{dneidet dag Fleijd in feine
Sdjeiben, legt biefe in eine mit Butter bejtridene Sdhiifiel, bejtreut
fie mit etwad ©alz und iibergieft fie mit einem Guffe von /e 1
faurer Safhne, 4 Gidottern, Dusfatnufl, Saly und geviebenem Par-
mefan=, ober ftatt deffen griinem fife. Man badt died Geridht
im Lfen.

103. Kalbsfopi-Sillze. Kopf, Hery und Fup eined gut ge-
mafteten, frifd) gefchlachteten Ralbes wird vein gerwajdyen, 1—2 Stunden
gewdffert, bamit da3 Biut hevaudziehe, in einem glafierten TLopfe reidy-
lidy gur Paljte mit Waffer und etrwad Ejfig bedbedt, mit etwad Salj
verfept und flar abgejhdumt. Das iweiteve Verfahren ift tvie bei
Giilze von Sdyveinefleifd), Abjynitt W.

104. Brauned Kalbstopf:Ragout fiiv den tigliden Tijd).
Pan todjt einen Nalbatopj, da3 Pery, und, wenn man will, and) bie
Qunge ved)t weid), und {dneidet died alled in fleine Stiide. Damn
braunt man 2 gefadte Bwiebeln in Butter, gibt 2 CEHloffel Deehl
bagu, vithrt es, bi3 e3 brdunlidy ift, fiillt von der Ralbafopf- Briihe
dagu, gibt Rofinen ober Kovinthen, Pieffer, Nelfen und Salz, 1—2
Liffel Birnmus ober Sicup und etwas Gifig an die Sauce und laft
bad Fleifd) davin gut durdifodien. Die Sauce mup redt rund fein
und einen jauerlidien, vedyt pitanten Gejdymad Haben.

105, Runditiifdjen (Eskalopes). Ein Pjund Kalbfleifch (jollte
e3 nid)t su Haben fein, jo tann Rindileifd) genommen twerden) twird
mit 126 g Sped ober gewiffertem Nievenfett sufammen fo fein ald
miglid) gehadt, dann mit /s Pfund abge{dilter, in taltem Wafjer
ausdgebriidter Semmel, 2 Cidottern, und etwad Saly und Pfeffer
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gebirig vermengt, fladie thalergrofe Stiddien gejormt und bdieje in
vollem Beifen Fett in der Pfannfudjenpfanne rajd) geld gebaden und
beraudgenommen. Dann 1wird ein CHliffel VeI in dem Fett geldpvipt,
rine Dandvoll Krduter, ald : Sdhnittlaud), Peterfilie und etwasd Dragon,
fingugegeben, ferner Bouillon und etwad jaure Salfue, fo dbaf eine
tidlidye Sauce entjteht, weldje focdhend iiber die E3taloped gefitllt wird.

Audh von Rippenfleiid bereitet man Eatalopes, indem man das
Fleifd fein wiegt, obne jegliche weitere Juthat al3 das nitige Saly su
Runbitiidden formt, biefe in Ei und geriebener Semmel wenbet und
audbddt. Bu ihnen wird die Sauce nur mit {aurer Sahne verfodt
und diefe Ealalopes als Beilage ju feinen Gemiijen gereidht.

106. Gerolites Kalbfleifd). 500 g Ralbfleijd) wird mit 100 g
Rindermart feingetviegt, mit Salz, Pfeffer, Muslatbliite und einigen
Giern vermifdht und diefe Maffe in biinne Spedidieiben gewidelt, in
benen man e3 einrolit und umbindet. Wan iibergiefit die in ein nidht
u grofied Gefa gelegten Noldjen mit Fleijdhbriithe, dampit fie gor
und fibergieft fie mit einer Rapernfauce beim Anvidhten.

107. Earcierte Kalbfleifdwurit, (Cin Sdweizer Geridit.)
4 Zeile fdievez RKalbfleifch obhne Sehnen und Wdern werben mit
1 Teil Sped oder Nievenfett gebadt; dann nimmt man auf 2 Plund
von biefem Fleijdie 4 gange Cier, 4 Ehloffel voll geriebenes Weibrot
oder geftofenen Biviebad, 4 Liffel dide Sahne oder Wein, Saly und
MustatnuB, mifdt died gut untereinander und fitllt es in eine Wurjt-
fprige ober rollt mit ber Pand Heine Wiirftdhen von der Maffe, die
wan in geriebener Semmel walst. Jn einer fladen Bratpfanne oder
Sdfiffel laft man Butter geld tverden, driidt die Maffe in Form einer
bidit sufammengerollten Wurft hinein, madyt fie mit etwas gelbbrauner
Butter fendht, jtreut ein wenig feingeftofenen Jwiebad dariiber nud
brit fie im Beifen Ofen, wo fie bon unten und oben Hipe Haben
muf, gelb.

108. Gcebadene Kalbsfiife. Wenn bie Fiige rein gepupt,
abgefengt und gejpalten find, werben fie getvdffert und aldbann mit
Baffer, Cifig, Salz, Jviebeln, groben Getviirzen und griinen Lrdutern
weid) gefodyt. Wiinfdht man nidht fogleid) SGebraud) dbavon ju madyen,
fo tonn man fie in biefer Briihe einige Tage aufbewabren. Damn
wetden die Rnodjen herausdgeldit und die Fiife nacd) Belieben in die
Rlare A. Nr. 30 getuntt und in Badbutter ober Sdhmaly geld ge-
baden. Man fann bie Fiige aud) blof in Waffer und Saly fodjen,
von den fnodjen Befreien, dann in Gt und geriebenem, mit etwa3d
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Parmejantdife vermijdten Weifbrot umbrehen und in einer Pjanne
gelb und frof baden.

Al Beilage zu feinen Gemiifen; oud) wird Sauerfraut damit
garuiert.

109. Gebadene Kalbsfiife nad) Geiftenjters. Die Nalbafiife
twerden in Wafler, Cifig nebjt Salz, Citrone, Pieffertornern, Nelten,
gelben Riiben, Selleric und Lorbeerbldttern tweid) gefodt, von den
fnodjen abgeldft, in Ci und geriebenem Weibrot umgedreht und in
heifier Butter gelb gebaden. Mehl und Butter wird dbann mit Jiviebad
braun gerditet, von ber Briihe, worin die Fiife gelodit {ind, jotvie aud
etwad Ejjig, voter Wein, Senj, gefdmittene Gurlen oder NLapern Hin-
sugegeben auubd bied jujammen 1 Stunde gefod)t. Beim Unridhten
toerdent bie Ralbafiife auf bie Sdiifjel in die Sauce gelegt.

110. Gedimpfte Leber. Die Kalbsleber ijt je frijdjer dejto
Bejjer wnd tann fdon nad) einem Yeifen Tage der Gefundheit nady:
teilig fein, whfrend fie fonjt fehr betdmmlid) und nahrhaft ift. Man
wajde (am beften todffert man fie in faltem, mehrmald erneuertem
Whafjer cine Stunbe) und enthiute bie Leber, unbd {pide fie auf folgenbde
Weife: Redjt viel turge Speditreifen werden in einer Mifdung von
Galz, Pieffer und Neltenpfeffer getwdlst, dann wird mit einem fpifen
Deeffer in die Leber gejtoden uud der Sped hineingedriidt. Danad)
lajt man einen reidfiden Stid Butter geldb werben und die Leber,
feft sugcbedt, '/« Stunde barin jdhmoren; dann bebedt man fie jur
Diiljte mit fochendem Wafjer, gibt einen halben Teller Heingejdnittene
Bwiebeln, 2 Qorbeerblitter, nod) etivad Saly, Neltenpfeffer und ein
Stiid Butter bagu, und wenn fie beinahe weid) ift, geriebened Weif-
brot, einen reidliden Loffel Birnmus, Sivup oder ein Stiddjen Buder,
Eijfig und nad) Gefallen ein Gla3 Rotroein.

Pie Sauce muf veid)lich) unbd jdnig fein. Beit bed @Dd;ené 4 Stunbe.
€3 werden gefod)te Rartoffeln dazu gegeben.

Anurerl. Reber tann leidht verfalzen werben, wad man Hier und in nady
fiehenbent beachten wolle.

111, Gange Leber im Neyy gebragen, Jijt die frijhe Leber,
wic in der vorjtchenden Nummer bemertt, enthantet und ftax? gefpidt,
fo 1wird fie in einem gereinigten Kalbanepe jugefdlagen und mit etwas
®etviiry iiberftrent. Danad) (GBt man einige gejdynittene Jwiebeln in
125 g Butter gelb braten, legt die Leber Hinein, gibt {pdter etwasd
Galz, 2 Taffen Bouillon und Halb joviel Wein dbagu und Yaft fie
langjam weid) werben. Beim Anvidten nimmt man bad Nep. tveg,
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gibt Bouillon, geftofenen [iviebad, Nelfenpfefier, faure Sahne zur
©auce unbd biefe mit der Leber zur Tafel.

112. Gellopjte Leber itne Neys gebraten. (Sidfifde Kilde.)
Die Qeber wird gewajden, fein gehadt, basd Hautige unbd die Wdern
becaudgenommen. Dann vermijdit man die durd) cin Steb geriihre
Leber mit 125 g jeingehadtem Sped, 70 g Rorinthen, 6 Eidbottern,
civa 6 Lbffel voll geftofenem Biviebad und Nelfenpieffer, und riihrt
sulept den Scdaum bder Cier leiht burd). Nun (it man Butter in
ciner Pfanme zergefen, legt das gereinigte Nep eined Nalbed Hinein
unb bie Maffe dbarauf. Diefe wird, mit dem Tep zugededt, auf beiden
Eeiten {angjam ungefabhr /s Stunde gebraten unb mit jolgender Sauce
angeridytet :

Gine feingehadte Siebel wird in Butter gejdymort, mit einem
Loifel Meh{ braunlid) gemadjt, Bratenbriibe oder Bouillon, Mustat,
Reltenpieffer, Citronenjdeiben und 1 Glas Rotroein bagu gegeben und
burdigefocht. Wo e3 iiblid) ift, wird etwas Juder sugefest.

113. Gebratene Leber. Die frifche Leber wird gewajdien, wenn
miglih /s Tag ober mebhrere Stunden in jiige Mildh) gelegt, von
Paut und Sehnen befreit, in fingerbide Sdeiben gefhnitten, nad)
Belieben mit etwad Pleffer und nidyt viel Saly bejtrent, in Mehl um=
gefehrt und offen in heifigemadter Butter und Fett, ober Butter und
Eped ettva 10 Minuten bei einmaligem Umfehren frof und gelb ge-
braten. Qingered Braten madjt die Leber troden. Sobald beim Cin-
ftedhen mit einer Gabel fein Blut Geraustritt, ift die Leber gar uund
mufy heraudgenommen werben. Tann gibt man rajd) eine Tafje Wajjer
in bie Pfanne, riihrt bie Sauce, bi3 fie vedht jamig getworden, und
ridtet fie fiber ber Qeber an.

Nad) Belieben tann man aud) etwas frifde gejtoBene Wadjolder=
beeren in die bHeiie Bulter ftreuen; fie geben der Leber einen ange-
nehmen Gefhmad.

114. Leberflife. Die BVorfdrift ijt im Abjdnitt Q. su finden.

115, Rievenjdjuitten. Die gebratene Niere mit ihrem Fett und
einem Stiidchen gefochten Schinlen, wenn ed gevade da ift, nebjt ettoasd
Ralbabraten und Peterfilie wird gany fein gehadt, mit einem Gi und
1—2 Eidottern, einigen CHldffeln bider fither Salne, bem nitigen
Sals, eitwad Gitronenfdale und Viuslatbliite ober Mustatnuf und
wenig geriebenemn Weifbrot unteveinanber gemijdht. Dann erweidt
man Weifbrotihnitten in Mild) und 1—2 Eiern, beftreidyt fie bdid
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und glatt mit diefer Mafje, Yerbt fie Freustveife ein und beftrent
fie mit feingeviebener Semmel oder Bwiebad. Jit bas gefdyeben,
fo (apt man Butter heif werben, brit die untere Seite darin geld und
Tegt fie Danu einige Pinuten auf die MNierenfeite. A3 Nadygeridit
werden bdie Nievenjdnitten mit Juder beftrent, ald Beilage su Se-
miijen aber ofjne Buder gegeben. Sie onnen aud) auf beiben Seiten
mit Nierenfarce beftridjen, oder in eine RKlave getaudit, ansdgebaden
und mit Suder beftreut werben.

116. Nijtiduitten von faltem Kalbsbraten. Bom RKalbs-
braten werben fingerbide Sdiciben gejdnitten, in Eier und Mustat
getuntt, in gejtofenem mit ctwad Salz vermijdten Biviebad umgeteht,
in veidlih gelb geworbener Butter, moglidhft fhnell, dbamit fie nidt
troden werden, auf beiven Seiten gelb gebraten und jogleih angeridhtet.

117. Hufarencfjen. Die Reite eined falbsbratend wiegt man
mit /s Des Gewidytes Pofelzunge fein wnd bereitet mit einigen Ciern,
©als, Preffer, feinen Rrdutern und bder ndtigen Semmel cine Farce.
Suzwijden todht man einen Kopf Blumentohl in Salzwafier beinale
weid), (Bt ihn abtropfen, [dneidet den Stiel ab und ftellt den Fopf
in eine tiefe Sdyifjel. /4 7 de3 Blumentohiwafjers, in dem man 1
Theelisffel Fleifcdhextratt anflofe, verquirlt man mit 4 Cidottern und
15 g Reidmehl und iibergiefst dben Kohl damit. Bon der Farce feht
man einen Rand um die Sdyiifjel, bejtrent ben RohI mit geviebenem Kife
(jegliche Mejte) und badt die Speife /s Stunbe im Tfen.

118, Berggeridit. Jn Bouillon Fodht man etwa 150 g RNeid
toeid) und fornig. Die Refte cines Lalbsbratens hadt man mit etwasd
gefodhtem Sdinfen fein, vermijd)t den RNeid mit twenig Butter und
einigen Eicrn und fdyidhtet nun Fleifd) und Reid bergartig jo auf eine
Sdiifiel, daR Der Reid bas Fleifd) iiberall bededt. Man beftreidht
die DOberjliche mit zerquirlftem Gi, beftrent fie mit Rdfe und RNeid-
brot, bidt den Berg int Ofen in /4 Stunde lidytbraun und gibt eine
braune Sauce bazu, die man aud den NReften der Kalb3bratenfauce,
eincr braunen Mehljdywige, Bouillon, 1 Glas Rotwein und Setviiry
bereitete.

119. Sdpweizer Plattenring. Man wiegt Kalbdbratenrefte nebft
etvad Gped, einer Heinen Jroiebel, Peterfilie, Schnittlaudy, etwad
Majovan und wenig Citronenfdale fein, thut einige Eier, einen Loffel
Nehl, ebenjoviel Fleijdybriihe, Salz, Pieffer und eine Prije geftofene
Nelfen Hingu, formt auf beftrentem Brett von der Mafje einen breiten
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Ring, brit ihn mit Butter auf beiden Seiten braun und fdidtet in die
TMitte des Ringed ein belicbiged Semiife. AuBerdem reidht man Brat-
fartoffeln nebenfer.

120. Fleijdbiliden (Frifandellen) vou Faltem Kalbsbraten.
Man nimmt gebratenesd Kalbfleiid, {dneidet alled Sehnige heraus
und hadt ed ved)t fein. Damn liBt man ein guted Stiid Butter gelb
werben, tiihrt geftofenen Biiebad ebenfalld darin gelb und vermengt
ifn mit dem Fleifd), einigen Ciern, von welden dasd Weike etwasd
{aumig gefchlagen, Mustat und Sal;. Danad) werden von bdiejer
Majfe Linglide KoBden wie Wiirjtden aufgerolit, mit Ei eftriden,
in gejtoBenem Bwiebad umgedreht und in Butter geld gebraten. —
Soldje Fritandellen find eine vorziiglidhe Beilage zu allen Gemiifen,
namentlic) zu Spinat.

121, Fleijdibitiden von gefodjtem Kalbfleifd) in Sdumals auns-
subaden, Dag Ralbfleifd) wird in feine Wiirfel gejdinitten, Butter
und Mehl gefdymipt, etwad Bouillon oder Walfer (dod) nicht u viel,
ba bie Sauce did fein mup), nebft Saly und Citronenidale dagu ge-
geben, mit einem Gigelb abgeriihrt, da3 Fleifd) barin durdygelodht
und zum RKaltwerben auf eine Sdyilfjel gelegt. Sodann wird ein
Gi mit etwad Saly gejdlagen, die von der falten Mafle geformtien
Ballden in dem @i, dann in Bwiebad umgedreht, in heifem Sdhmaly
hellbraun gebaden und angeridptet. Die Sdhiiffel wird mit Jweigen
von Peterfilie vergiert, tweldhe suvor in dem Sdmaly abgebaden find.

122. Gingejdnittener Braten wie frijder. Den in Sceiben
geidynittenen Braten legt man in eine abgenupte tiefe porzellanene
Sdyiifjel, gibt die Bratenjauce mit Fett daviiber hin und nitigenfalld
audy etivad Saly. Dann dbedt man die Schiiffel feft su und {tellt fie
in einen Beifen Ofen ober iiber fodjendes Wafler. Je nad) der Hise
gehdrt jum PHeibverden 1 Stunde, aud) wobhl mehr. Dad Fleijd
mup unterded oft mit der Sauce begofjen werden, Kodgen aber ijt ju
vermeidert.

123, Aufgewdrmter Kaldsbraten auj Feinfdmeder Art,
Den zeridnittenen Braten legt man in eine mit Butter beftricdhene
Sdiifjel, bejtrent ihn mit Kapern, gewiegten Sardellen und gehadter
PBeteriilie, betriufelt ihn mit Citronenjaft und belegt ihn mit Butter=
ftidden. Man ftellt die Siiffel in das Wajjerbad, bededt fie mit
cinem Dedel, auf den man einige Rohlen legt und umbringt diejen
Braten, nadjdem ev in /2 Stunde Yeif genug gerworden ijt, mit einem
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180 D. Fleijdifpeifen aller Art.

Krange von weidem Rithrei und Heinen gebratenen Kartoffeln. Dieje
Art bed Aufwdrmens ift bei Perren fehr beliebt und fiir die Haudfran
praftifd), wenn fie feine Bratenfauce mehr hat.

124, Ralbshraten-Ragont. Gin reidlider Stid) Butter oder
Bratenfett wird mit einigen gefdinittenen Siviebeln gelbbraun gemadit,
ein Riichenloffel voll WMehl Hinzugegeben und jo lange geriihrt, bis e3
gebrdunt ift; jobann fommt hingu: etrvad Bouillon, die man aus den
serhadten Bratentnodjen mit wenig Wafjer fodhte, und reiger Eifig,
einige Qovbeerblitter, etivas Nellenpfeffer, in Stiide gefdnittenc faure
Gurten, Juder 1nd Salz und zulept der in EStiide gejdynittene Braten.

Beit bed Lodjend 1/:—3/4 Stunde.

125, RKalosjtitd fiir Keanfe. Man nimmt Hiersu die obere
biinne unb breite Nuf der Lalbsfeule, Hopft und hautet fie, jhlagt jie
platt und brit fie unter Haufigem Wenden bei fehr gelinbem Feuer
hodftend 20 Minuten. Beim Unridjten beftreut man ba3 Stid mit
feingeftoBenem Saly, fodt ben Bratenfap mit ettwasd Sahne und Jus
famig und gibt ihn al3 Sauce nebft Kartoffeljdhnee und Blumentoh!-
piivee yn Tifdh.

126, Glacierte Salbsiduikel fiir Kranfe. Anud) hievzu benupt
man gern eine SalbanuB, Ydneidet fie in nidht zu ditnune Sdeiben,
entfernt alle Haut, fHopft fie feidht und pidt {ie fein. Ale WHfale
fod)t man mit ettoad zerfdnittenem Rindfleifd) su guter Fleijd)brithe,
briunt bann Butter, brit bie Schnipel gleidmapig und faftig, gieft
bie Butter ab, itberieht die Sdhnipel mit ber gefodten, durd) Rar-
toffelmeh! verbidten, mit Citronenfaft und Mabdeira gewitrzten Bouillon
unbd gibt Rartoffelbrei bazu.

127, Glaciecte Kalbdmild) fiir Kraufe. Die Palbamild wird
nady A. MNr. 41 vorbereitet, alle abgejdmittenen Abjdlle werden mit
einer Sdyeibe zerfdnittenenmt mageren Sdhinfen in Butter angebraten,
mit Y4 I Waffer bededt und tidhtig audgefodit. Die Ralbdmild) toird
in Gdeiben gefdnitten, nad) Belieben nody fein gefpidt, in Butter
braun gebraten, mit ber andgefodhten Briihe iibergoffen und langfam
gar gejdmort. Die Sauce entfettet man, verdidt fie mit Rartoffelmehl
unbd friftigt fie mit Fletjchertratt.

128. Ralb3mildpudding fiir Kranfe. Audy ju diefer guten,
Teicht verdaulidhgen Rranfenfpeije beveitet man jwei RLalbsdmidder nad
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Hanmelfleifd. 181

A . 41 vor, dampft fie in Butter weid) und jdueidet fie fein-
wiirjelig. Dann weidht man ein Mildbrot in Mild, driidt e3 fejt
aud unbd riihrt e3 zu {haumig geriebener Butter hingu, filgt 3 Eigeld,
getviegte Peterjilie, Pfeffer, Saly und die Larbamildywiiriel hingu und
sieht ven Giweifjdnee durd) bie Maffe. Jn butterbeftridjener Heiner
Form todht man den Pudbing eine gute Halbe Stunde, ftitrst ihn und
gibt eine braune Kraftfauce dagu.

129. Kalbdzuuge fiiv Keaufe. Eine Jdone Kalbdzunge fod)t
man in Salzwaffer langjam weid, legt fie einen Augenblid in faltes
Baffer und zieht dbann die Haut ab. Die Briife ber Bunge wird nun
ourd) Fleifdertraft gefraftigt, mit Citronenjaft abgefdmedt und bdic
Bunge imumer mit ein wenig der Fliiffigfeit gefdhmort, inbem man von
Beit ju Beit ctiwas Briihe nadygiet. Nad) einer Halben Stunde wird
bie Bunge butterweid) fein, man verdidt ihre Briihe mit chwad in Ma-
beira angeriifriem Ravtoffelmehl und fiillt e3 iiber bie Junge.

Bom Lalbfleifd) eignen fidh aufecdem zu Kranfenjpeijen Rr. 73,
4, 75, 76, 83, 87, 88, 89, 90, 91, 96, 98.

I Hammelfleifch).

Vorbemerfung. Da Hammelfett auferordentlid) jdynell erjtarrt,
fo find fiir alle Speifen von Hammelfleifd gewdrmte Schiiffen und
Zeller erforderlich.

130. Hammelrit€en oder -Keule, wie Wild zubereitet. Ju
einem @efellfdhaftaeffen wird meiftend der RNilden genommen; rodhit
mant bie Reule, fo wird dag Vein zur Haljte glatt abgehouten, nicht
wie bei Kalbabraten im Selent durdygejdnitten. Der Riiden wird ge-
wafdjen, tiidtig getlopft, von Fett und Haut befreit und in eine Mulde
gelegt, nebft red)t viefen Sdyalotten ober Heinen Bioiebeln, Lorbeer-
blittern, gangen Melfen, Nelfenpfefier und Piejferfornern, Lragon,
Breincaute, Majoran, einer Flajde Bierejfig, und wenn man dunflen
Rotwein hat, ebenfoviel dagu, wodburd) das Fleild) erft die braunlide
Bildfarbe erhilt. [ diefer Briihe, welde Todend iiber bad Fleijd
gegofjen wird, Iaft man bad Stiid 8 Tage liegen und wendet e3 tig-
lid barin um. Statt dad Hammelfleifd) wie oben angegeben zu be=
Banbeln, Yann man e3 aud) nur in faure Mild) legen, vder aber einen
Tag vor dem Gebraud) nad) dbem Enihduten mit folgender Cijeny ein-
teiben, burd) die der Braten einen vorzigliden Wildbgejdymad erhalt.
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182 D. Fleiidipeifen alfer Art.

Man hat mefrere Tage vor dem Einreiben in gwei Glas Rotvein ge-
ftofene Wadjolberbeeven, Gewiirzpfeffer, gewiegten Thymian, Sdnitt-
Taudh, Portulat unbd 2 gericbene Swiebeln zugededt audgiehen lafjen,
qibt biefe Gifeny nun durd) ein Sieb unb befireidh)t ben Braten iiberall
fo lange von Beit zu Beit damit, bi3 fie aufgebraudyt ift. Dann wird
der Braten tie Paje gejpidt, mit etwas feingemadytem Saly beftreut
und in eine Bratenpfanne gelegt, worin man zuvor jiemlid) viel Syed
unb Butter jum Kodjen gebrad)t, und gelb gedbraten. Danad) gieft
man entweber allmahlih von dem CEifig, worin bie Keule gelegen,
nebjt ben Rrdutern bhingu, wobel man nidht mehr dbavon nehmen darf,
af3 e3 bie Schitrfe be3 Cifigs erlaubt, oder aber allmahlid) jaure Sahne
Bingu unb Lkt den Braten unter fleifigem Begiehen, am bejten in der
erften Seit fejt sugededt, miirbe twerben, wozu, je nad) der Grofe und
dem mehr ober miinber Deliebten roten Ausjehen, 1!/s—2 Stunden
gehoren. Jn der lepten Stunde rithre man nad) ind nad) nod) 2 Taffen
bidliche Safne in die-Sauce und lafje den Braten, damit er gelbbrdun-
lid) tverbe, jett offen braten, wobei bad BegieBen nidt verjdumt twerden
barf. Beim Unridten riihre man einen Halben EHIo{Hel trodues Mehl
cinige Minuten lang in der Pfanne gelb, gebe joviel Waifer hingu, dak
die Sauce jdmig toird, und reibe fie dann durd) ein Sieb. Der Braten
fann mit feinen KartoffelfldBden odber farcierten Kartoffelfdeiben oder
mit einem Rrany von gejdmorten Biwiebeln garniert werben, aud
paffen trefjlid) Champignons dazu. Daj furzgehauene Vein twird nad)
bem Braten mit einer gebrauften Papiermanidette umvidelt.

Fir cin Mittelgeridht jum Gefelljdafteffen nimmt man vom
Riiden oft nur ba3 Larree, unter dem bdie Filetd liegen, {pidt fie,
diinftet bied mit Fleifdhbrithe und Wurzelwer! ober mit Rotwein im
Ofen weid), [dBt e3, wenn ed gar ift, abtropfen uud glaciert e8 damn
im Ofen mit der fury eingefochten Briihe. PMan {dneidet bad Karree
barauf in Sdjeiben unb ridjtet e3 um ein feined Lalbsmildragout oder
Pilzragout, aud) wobl um guten Bouillonreid an, der mit Parmefan-
tife und Butter durdigejdywentt, bergformig angerichtet und mit Liebed-
apfeljauce bejtrichen tird.

131. Hammelfeule anf gewdhnlide Art, Man gebraudye bie
Keule nidt vor der bemerften Beit, Hopfe fie, ohne dad Fett zu ent-
fernen, gehorig nad) Nr. 1, woafde fie und trodne fie mit einem Tudje
ab, Tege fie bann in fodendes Fett: Butter und Sped, made fie geld-
braun, giefe fodjenbes Wafler — wenn man da3 Fleifd) fduerliy
wiinfdt, ben vierten Teil Cifig — bHingu, wiirze fie mit Sdhalotten
oder Bwiebeln, etwad RQorbeerblittern, Nelten, Pieffer, Dragon und
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ftrene feingemadyted Saly daviiber. Hat man frijfe Gurten, jo taun
man einen Halben Teller voll in Wiirjel {dneiben und folde fogleid
mit in die Bratpfanne geben, wodurd) die Sauce an Gejdmad und
UAnfehen fehr gewinnt. Die Keule wird unter Haufigem Begiehen
3 Gtunben, am beften feft sugededt, gebraten. Cine Stunde vor bem
Anridjten gebe man nad) und nad) 2 Taffen Salhne, in Crmangelung
ibrer Mildy, ur Souce; aud) fann man, wenn fein Eijig ange-
wanbt wurde, sulebt einen Cloffel Senf damit verbinden. Jm itbrigen
wirb twegen ber Bubereitung der Sauce auf Nr. 1 Hingewiefen.

132. Gejdymorte Hammelfeule. Man fept die Reule, twie oben
nidt zu frifj undb gut getopft, mit Waffer und Weikbier (tveldes
nidht bitter fein darf) aufs Feuer, jdhaumt fie, gibt Nelfen, Pfejjer-
forner, 3 Qorbeerbltter, einige ganze Bwiebeln und ein Binbchen
griine friuter, al3 Dragon, Weinvaute, Majoran und Bafilitum Hingu
und 1dpt fie 2 Stunben, fejt jugededt, langfam foden. Dann gieht
man die Briihe ab, bejtreut die Keule mit nidyt su viel feingemadytem
Salz, aud) mit einem Lofjel MeY!, gibt Butter barunter und madt fie
auf beiben Seiten braun, wihrend fie oft hin und Her gefdyoben werben
muf, um dad Anbrennen zu verbiiten. Davauf fiilt man von ber ab-
gefetteten Brithe, bie burd) ein Sieb geriihrt worben ift, Hingu, fitgt
Citronenjdjciben ofne Kerue, eingemachte Gurlen, welde man bder
Linge nad) mehreve MWale durdjidneidet, oder aud) frijde mit einer
Dbertafje €ifig unbd eine Hanbdooll Perlzivicbeln, foiwie cin Glas Rot-
wein bei, (GBt bie Reule vollend3 gar {d)moven, twozu ungefihr 2.
Etunben gehiren, vidjtet fie mit etioad Sauce an und gibt die ibrige
mit den Gurten und Jroiebeln dagu.

133. Lammbraten. Die Keufe (bei fefhr teinen Tieven nimmt
man beide Reulen aneinander Hangend und biegt fie nady dem Spiden
nad) innen aneinander und wmbindet fie mit Bindjadben) wird ge-
wafdjen, abgetrodnet, mit Neltenpfeffer eingerieben, in die mit reidfich
Butter heiigemadite Pfanne gelegt, fpater mit ettwad feingemadytem
Galy beftreut unb twie Kalbstenle nicht ju weid) gebraten; Inapp cine
Stunbde wird hinveidend fein.

Ctatt bes Neltenpfefferd tann man aud) einige Wadjolberbeeren
in bie Butter geben.

Bur Sauce, bie entfettet und mit Kartoffelmehl biindig gemadht
wicb, gibt man zulefst enttoeder eine Halbe Taffe faure Salne ober ein
hatbes Glag Mabeira,
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184 D. Fleijdyjpeifen alfer Art,

134. Lammreiiden wic Rehsiemer zu braten. Man nimmt
bierzu den Riiden eined jungen Lammes, ziebt die Haut davon ab und
veibt ihn von allen Seiten it folgendem Gemengjel ein: Sdalotten,
Pragon, etwad Majoran, Rosmarin und 2—3 Lorbeerbldttern, bdies
alles fein gehadt, Pieffer, Nelfen undb 4—5 frijden gejtofenen Wadjol-
derbeeren, giefit dbann BHalb Gifig, Halb Rotwein Hinzu und 4Gt das
Sleifd) darin unter odjtevem Begiefen 3—4 Tage liegen. E3 wird
algdbann nady Belieben gefpidt und in einer irbenen Bratpfanne unter
fleifiigem Begieent und Hinguthun von feingemadytem Sely 1—1¢
Stunde, itbrigend ie Rehsiemer gebraten.

135, Hammel- nud Lantm-Rippdien. Diefe werben tvie Kalhs:
Rotelettd behanbdelt, wobei alles Fett entfernt wird. Beim Uncidyten
fann auf jebed Rippdjen ein Stiidden Sardellendutter ober KLrduter-
butter gelegt werden. Uud) werben Lamm-Roteletts befonders gemn
mit einer pifanten Sauce ald: Tomaten-, Soubife- ober Gurfenfauce
gereid)t. Fiiv bie falte Riidje itbersieht man fie, tie bie , Gefiillte
Ratbsbruft”, gern mit einer diden Jusjauce.

136. Hammelrippden auf dem Roft. Dian jdneidet die Ripp-
dyen sierlidh guvedht, flopft fie, beftveut fie mit Pfeffer und Saly und
brit fie nun 5—6 Minnten unter fleifigem Wenden auj dem Rofte.
Jnbed rithrt man Butter weid) und vermijdjt fie mit getwiegten feinen
Kriautern. Die Nippden werben angerichtet und mit der Krauterbutter
aufgetragen. — Aud) faun mane Butter leidyt braunen, mit WMehl ver-
biden und mit Bouillon verfodjen, Ptadbeira, EChampignons, aud) mur
Tomatenbrei jujepen und diefe Sauce u ben Rippdjen geben.

Ein vorberiged Wenben der Rippdyen in Butter und Reivbrot, das
nod) vielfad) anempfohlen twird, ijt verfehlt, ba beim Riften bdiefe Krujte
einen brenzligen. Raudjgejmad annimmt, die alle gerditeten Fleijd:-
{chnitten weniger wohljdmedend und befommlid) madt.

137. Geddmpfted Hammelfleijd) mit Rotwein. Man {dneidet
aus der Keule fingerftarte Stiide, fopft fie, beftrent fie mit Saly und
Bleffer und legt fie in einen Topf mit gelb gemadyter Butter, brit fie
eben an und iibergiept fie dann mit joviel heifem Rotwein, daf das
Fleifdy) halb bededt twird. AIB Sewiiry filgt man 1 Lorbeerblatt,
2 erjdyittene Broiebeln, 6 Nelten und Gewiivatorner hingu, biinjtet
vas Fleifd) langfam weid), verdidt die Sauce mit einer braunen Webl-
fdnvipe, gieft fie iiber bad Fleijd) und reidyt dies mit Kartoffelbrei.

138. Hommelfleijd-Frifafjec. Man {dneide Fleifd) von dem
BVorderteil eined jungen Hammeld in mittelgrofe Stitde, fept ed mit
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bem ndtigen Wafjer und Saly aufé Feuer, gebe cine Stunde fpéter
2—3 mit je einer Nelfe durdjftodjene Jiviebeln, welde vor dem Un-
tiditen entfernt werben, Hinein; {alld ber Gejhmad von Kimmel be-
liebt ift, §o fiige man etwad Hingu. Hud) faun durd) Beimijdung von
Champignond der Woblgefdymad erhsht werben. So Ilafje man dad
Fritafjee etwa 2 Stunden langfam nidyt zu weid) fodjen, fille da3 Fett
ab, brate mit Butter einen Loffel voll Weigenmeh! gelblid), aber nidyt
braun, tiifre e dazu, lajle ba3 Gange nadbem nod) etwa 10 Winuten
{angfam fodjen und ridjte an.

139, Lamm-Frifoffee mit Kapern und Sardellen. Daz
Sletfd wird in fleine vievedige Stiide jerteilt, gewajdjen und nebit
einigen Nelfen, Lovbeerbldttern, gangen Bivtebeln, Musfatbliite und
Befilitum in fodende Butter gelegt, eine Weile darin gefdymort, mit
etwa3 fodendem Wajfer und Saly verfept und zugebedt langfam ge-
fodit. Wenn e3 beinahe gar ift, wad ungefihr nad) einer Stuude
ber Fall fein wird, gibt man weipgefdwiptes Mehl, Citronenjdjeiben
ohne Kerne, Lapern und ettwas Wein Hingu und viihrt erft beim An-
riditen einige feingehadte Sarbellen bdurd), weil {olde durd) Koden
ihren Woblge{dmad verlieen. Dad Frifafjee fann indes aud) ofue
Rapern und Sardellen fein jubereitet werden, wag jogar von manden
otgezogen wird.

140. Ragout von Hammelflcijf). Dad in tleine vieredige
Etiide gejdynittene und gewajdene Fleijd) wird in fodjendes Wajjer
und Saly gelegt, abgejdiumt, mit Lorbeerbldttern, Pieffertornern,
Nelfen, Bivicbeln, und wenu man den Gejdymad angenehm finbet,
aud) mit etivad DIl (Gurfenfraut) gewiivgt. Bu einer grofen Portion
ijt ein Bitjdelden Hinreidend. Hiermit wird bad Fleifd) reidlid) Halb
weid) gefod)t, dann ba3 Fett vou der Brithe entfernt, diefe durd) ein
€ieb gegoffen und mit in Butter gefdproiptem Mehl aufgefodit, bas
Gleifh nebijt einigen Citronenjdjeiben ofhne Kerne, Perlzwiebeln, ein=
gemadyten ober frijhen Gurfen (3u lebteren etwad Effig) hineingethan
und weiter getocdh)t. Dag Fleijd) mup fid leid)t burdyitedjen lajfen, darf
aber nidht im geringjten zerfodjen, und bdie Sauce reder u diinn nod)
gu %idlidy fein.

Uud) gang tvie Pajeupieffer fann dbas Ragout ubeveitet werden.

GEbenjo Yann man e3 nod) dburd Cinlage von Champignons, gla=
cierien Siebeln, Pfeffergurten, Lalbsmild), Nieven und Gefliigel=
lebern verfeinern, bie Sauce nod) mit Rotwein verlodjen, und bad
®ange in einem WBlitterteigrand oder einem Rande aud gerdfteten,
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auf den Rand der Shitfjel geflebten Brotbreieden anridten. Bielfach
beliebt ift ebenfall3 ein Reidrand.

141, Ragout vou gebrateneum oder gefodjtem Hammelfleijd.
Man jdneidet Bwicbeln in Scheiben und jdhmort fie in Butter oder
gutem Fett, dod) nicht in Hammelfett, reid), riihrt ba3 Mehl darin
braun und giefit unter beftdnbigem Rithren nach) und nad) wenig
fodgended Wafjer hingu. Dann twiiczt man mit Tragon und Bafilitum,
Pieffer, Nelfen, 1—2 Qorbeerbldttern, bem nitigen Salz und etwas
Cifig, gibt aud), wemn e3 fein fann, einen halben bi3 gangen ERloffel
vide faure Sahne und eingemadjte abgejdyilte und in Sdeiben ge-
fdnittene Gurlen hingu, LBt die Sauce eine Weile zugededt langjam
fodhen unb dad in paffende Stiiddjen gefdynittene gefochte Fleifdh gehdrig
barin {Gmoren, gebratene3 jeboc) nur Heifs werben.

142. Riftiduitten vou Hanmmelfleijd. Sefodjtes Hammelfleifd)
wird in Stiide gefdinitten, in €i, Saly und Nelfenpfeffer nmgedreht,
mit Meh{ beftreut und in Butter ober Fett gebraten.

143. Hammelfleijdjrejte mit Guefen. Dad Hanmunelfleijd wird
in Gtreifen, 3—4 fiipfauer eingemadite Gurken in Wiirfel gefdnitten,
und beibed miteinander vermijdht. Davauj jdpvist man 30 g Mebhl in
50 g Butter mit mehreren jerfdnittenen Briebeln geld, fitllt itbrige
Bratenjauce, eine Wefjerfpife Bouillonfarbe, fowie etwad gejtofenen
Sngoer, Pieffer und Saly hingu, fdhdrft und twiirst die Sauce nod
mit tvenig Ejfig und einer Prife Juder, erhitt Fleijd und Gurlen
barin und gibt bas Geridit nebjt Salsfartoffeln.

144, Hammelfleif)-Curry. Man zeridneidet da3 Fleijh in
Witefel, (dhroit ed mit Heinen Biviebelftiidden, Salz, Pfeffer und
etwa3 Cuery durd, fiillt eine grofe ZTafje focdhende Fleifdbriihe an
und diinjtet e eine Biertelftunde. Jnbed hat man ettva 200 g Reis
in veidyfid) fodjendes, gefalzened Waffer geidpiittet, ihn rajd gar ge-
tod)t, mit taltem Waffer itberfpiilt, fo dbafy er Yofe und Eornig ift und
fiillt ihn nun um bas in ber Mitte einer vertieften Sdiiffel angerichtete
Currygeridyt.

145. Hammelfleifd) mit Gemilfe jufjammen gefodt fiehe C.
Nr. 68 und 69.

146. Licd ohne Worte, eine swar nidyt poetijde aber praltijde
Berwendung von Hammelbratenveften. Man fdneidet die Uberrejte
eined Hammelbratens in Sdeiben und Wiirfel; Hadt die Rnodjen ded
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Bratens entztvei unbd fodht fie mit den feinjten Fleijdybrdeln, die jonit
nid)t mehr gebraudht werden tonnen, in Waffer mit Saly und Pfeffer=
tornern eine ©Stunbe. Dann giet man die Briihe durd) ein Sied, ver-
bidt fie mit einer braunen Meflfdwipe, wiirst fie mit /e Glaz
Rotwein und /e Theeldffel Champignonjoja und gibt suleht 1 €§-
16ffel Johannisbeergelee hingu. Jn diefer diden Sauce erhipt man bic
Sleiicdhrejte obne fie tocdhen gu lafjen, garniert die Sdhiiffel mit gerdjteten
Semmel-Dreieden und reidyt fie mit Maccaroni ju Tifd.

147, Gejdmorte Lammrippdien fiir Kranfe. Man entfernt
von fehx fdhonen, fleijhigen QLammrippden alled Fett, {dneidet fic
jiexlidy guvedht, Hopft fie, Defiebt fie mit Mehl und falzt fie feidht.
Dann gerldft man Butter, brat die Rippden geld, fiillt langjam /s ¢
gute fochende Fleifdybrithe an und {dmort die Rippdyen, fejt vecbedt,
weid). Man legt fie auf eine erwdrmte Schiiffel, verdidt die Sauce
mit einem Theelbffel in Mabeira angeriihriem Kartoffelmefhl, veibt dic
Sauce durd) ein Sieb und vermifdt fie, wenn ed erlaubt ift, nod) mit
einigen Loffeln Tomatenbrei.

Buldfjig als Keanfengeridjte find auferbem Rr. 133, 136 und
ofue Rapern aud) Nr. 142,

IV. Kanindpenfleifd).

148. Borbemertuugen, Obgleid) man dben Nupen ded Lanindjens
jdon langeve Beit {d)dgen lernte, fo Hat man dodh erft in lehteren
Jabren den gehirigen Wert auf feine Budht und Bubereitung gelegt,
fo bap da3 Kanindjen ju einem nidh)t unbedeutenden Hanbdelartifel ge-
worden ift und demfelben mit Redht ein befonderer Abjdinitt im vor-
Tiegenden Kodhbudje gebithrt.

Ghe wir der Bubereitung veridjiedener Speifen von RKanindjen-
fleijdh un3 guwenbden, mddyte ein Wort iiber bie Vorvidtung Hier nidt
iiberfliifiig fein.

Das Toten bed Ranindjensd gefjdyieht am leidteften twie folgt:
G3 wird am DHalfe zwifden den Vorberbeinen ein {dharfes Mefjer
Dineingeftocdhen, wodburd) ba3 Her; getrojfen und daz Tier fogleid
getdtet ift. Damit da3 Fleijdh recht helle erfdheine, wie e3 ju weiken
Sleijdipeifen evwiinjdht ijt, und fid) linger erhalte, laffe man e aud-
biuten. Dasd Blut werbe mit Cifig aufgefangen und falt Hingeftellt,
um e3 gu einem braunen Ragout (Ranindenpfefjer) anzutvenden. Nad)
dem Tdten muf vas Kanindjen fogleid) abgezogen und ausdgenommen

- woogle



188 D. Fleijdyipeifen alfer NAet.

werden. Dad Absiehen ded Kanindjend gefdjieht wie das Ubziehen
cined Pafen (fiehe D. VI. Nr. 194), dad Jerlegen gleichfalls.

149. Guglijfe Kanindenjuppe. Ju diejer Suppe wird daz
Ranindyenfleijd) gany fein gejdnitten, Butter gelb gemadyt, bas Fleifd
nebft 6 mit einer Nelte durd)ftodjene Biviebeln, unter beftandigem
Rithren darin gebrdunt; dann gibt man einen ftart gehauften EHIdfjel
Meeh! hingn und nad) einer teinen Weile Fleijd)brithe ober Wafjer, eine
feine zerfdnittene Peterfiliemwurzel, 2 Qorbeerblatter, 1 Theeldffel
{dhwarze Bfeffertorner und Salz. Die Siviebeln und Getwiirze bleiben
beim Unrichten juritd. Nadybem dasd Fleifd) weid) geworden, gieht man
bie Briihe durd) ein Sied, bringt fie wieder aufs Feuer und (Gt foviel
@ago barin weid) todjen, daf die Suppe gebunbden wird.

Audy faun man ein Stidden rohed Fleifd), gany jein gehadt, mit
etivn3 in faltem Wafjer geweidtem Weifbrot, Butter, €i und Mustat-
bliite jvie RindfleijdidBdhen jubereitet, in ber Suppe einige Minuten
fodjen. Bielfad) wird die Leber ded Ranindend mitgefodit, nady dem
®arjein gehadt und durd) ein Sieb gerieben, mit einem Gldsden
Portwein, Saly und Pfeffer vermijdht und aus ihr KIdfe fikr die
Suppe geformt. Cbenfo paffen die iibrigen Suppentifden in Ka-
nindyenjuppe.

150. Suppe vou Abfillen eined gebratenen Kanindiens, Das
Sleifd) wird von den Snoden geldft, groblidh) gehadt, ein Stird Butter
in einem Topfe gefbbraun gemadyt, dbad Fleifd) nebjt einigen fein ge-
{dnittenen Brwiebeln, nady Portion der Suppe aud) joviel Mehl, baf
fie gebunden wird, mit bem Fleijd) uuter jtetem Rithren gelbbraun,
bod) nidyt brenzlig geriihrt. Dann twird Fleijdbriihe vorfidtig Hingu-
gegeben, baj feine KUimpdjen entftehen, Salz und Peterfilie angefiigt
und bdiez alles gut gefod)t. Die Fleijdhbriife wird von den ¥ein ge-
hauenen fnoden mit Suppenfrautern gefodyt. Die fertige Suppe wird
durdy ein Sieb gegofjen, ebenjo jum Kodjen gebradt und mit in Butter
gelb gerditeten Weibrohviirfeln ju Tifd) gegeben.

151, JFrifder Kanindjenbraten. Bum Braten ift die grofe
Gorte am paffenditen. Dasd Lanindjen muf hierzu audgewadien, dod)
nod) jung fein. Wltere Laninden werden am beften al3 Ranindjen-
pleffer jubereitet; alte Ranindjen find nur jur Suppe tauglid.

Bor dem Braten werben Kopf, Hal3, Brujt, Borberbeine und
Band)haut abgefdynitten, ber Riiden abgejpiilt und wie Hafe gefpidt,
anbernfall3 lege man einige Spedidjeiben daranf. Dann {treve man
etwad feined Saly dariiber hin, lege ben Braten in bie Heife Pfanne,
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worin reid)id) Butter nebjt einigen Spedidjciben gelb gemadit ift,
und gebe einen Efliffel Senf hingu. Sobald ber Braten unter vfterem
Begiefen anfingt gelblid) su werben, gebe man toie beim Hafenbraten
am beften faure Safne Hingu, nund fege bei {dhwader Hige ein weitere3
Braten unter dfterem Begiefen fort.. Sobald der Braten fid) tveid)
turdhftedyen (aft und dunfelgelb erjdjeint, was je nad) bem Ulter des
Tiered in einer Halben Stunde ober |piter erfolgt, legt nian ifn auf
eine heifge Schiiffel, riifhrt vas, was {id) in der Pfanne angefelt Hat,
mit einem Halben CRbffel Meh! zujammen uud fodht ed mit Saly und
Bafjer zu einer gebunbenen Sauce, bon welder etwas iiber den Braten
gegeben, bas iibrige bagu gereidjt wird.
Apfeltompott ift hierzu die angenehmite Beilage.

152. Kanindjenbratent wie Wild, Der Riiden eined grofen
fanindjen3 werbe 3 Tage vor bem Gebraud) in einem irbenen Gejdire
mit folgenber Beige itbergoffen: Man nehme f4 I Giiig, Y4 I Rot-
wein (wozu dag Qegte vom Fah gebraudyt werben fann), 4 gehadte
mittelgrofie Biviebeln, einen gehiuften Theeldfel frifde, grob geftofene
Wadjolderbeeren, einen Theeldfjel zeritofene Piefferforner, 3 Lorbeer-
bldtter und ein Biindbden Thymian. Damit begiefe man den Kanindjen-
braten tdglich dreimal, lege ihn aud) taglid) auf die andere Seite. Damn
wird der Braten wie Haje gefpidt, mit Sal verfehen und mit faurer
€ahne gebraten.

Diefe Bubereitung ift fiir basd weidlide Kanindjenileifd) bejonderd
su empfeblen, aud) beadjte man auferdem, baf jedesd Kanindengeridyt
at Qefdmad getwinnt, wenn e3 einige Stunden mariniert wird, ebenfo
fann man Ranindjenfleijd) ftarker riirzen.

Braun ober rot gefodhte Birnen (bei lepteren nehme man feine
PBreifelbeeren), pfelfompott und Rreifelbeeren, frijd) oder eingemadit,
finb befonders paffend dazu.

153. Brauned Magout oder Kanindenpfefjer. Dad Blut
wird beim Titen bed Kanindjens, tvie jdon bemertt, mit Cifig bin-
geftellt, da3 Fleifdh in paffende Stirde geteilt, Hers, Lunge und Leber
dagu gelegt und alled in einem engen Gejdhirr rveidhlid) ur Halfte mit
Gifig, weldjer mit einigen Qorbeerbldttern, mit reichlid) Pieffertornern
und Nageldhen gefodht ift, bededt. Damit diefe Beize das Fleifd) durdh-
dringe, terde e8 taglid) umgelegt und nad) 3 Tagen zubereitet. N(3-
bann mache man ein Stiid Butter gelb (ur Criparnid fann aud fein-
wiiceliger Sped genommen twerden), brdune davin unter haufigem
Umriihren eine Handooll Hein gefdynittene Bwiebeln, riihre bann einen
gehauften ERIsfFel Mehl gleidhfalls darin braunlidy und gebe joviel
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Wafjer hinzu, ald gur Sauce gehort, nebft bem ndtigen Saly und dem
Cifig, worin dad Fleild) gelegen Hat; iwitrde inbed die Sauce dadburdy
faurer, af3 {ie fein muf, jo Halte man einen Teil zuriid. So fode
man ba3 Fletfd), bi3 ed fid) leihgt dburdhfteden laft, nidht zu tweid,
riifre, ohne weitered Rodjen, dag Ranindjenblut durd), aud) einen €p-
(5ffel voll Birn- ober jitflides Apfeltrant, in Crmangelung ein Shid-
den Buder, jo baf bie Sauce einen ettvas {ijanerliden Gefdmoad er-
halt, welder von ben Gewfirzen ein twenig pitant jhmedt. Die Sauce
muf redjt gebunben fein.

€3 wird ein Sdyiiffelden gut gefodter und redht dampfender Rar-
toffeln dbazu angeridytet.

154. Raninden-Frifafjee. (Weifzes Ragont.) Daz Kanindjen
with in anfehnlide Stiide geteilt (Ropf, Hals, LQunge und Leber
bleiben guriid), und bad Fleijd) gewajdien. Dann laffe man ein reid)-
lide3 Stitd Butter gelb werden, einen ftart gehiuften EHIGHel Deh!
barin gelblih Jdwipen, lege dag Fleijd) mit wei feingewiirfelten
Biviebeln und Saly Hinein und laffe ed auf beiden Seiten eine Weile
{dhmoren. Darauf giefe man foviel Todendes Wafler, alzd Sauce er-
wiin{dt ift, hingu, gebe womiglid) Champignond Hinein und lafje das
Fleifd nidt zu weid) toden. Sollte bie Sauce nidht Jdmig genug fein,
fo fann man durd) einen gany fein geftoBenen Broiebad Tleidyt nad)-
Delfen, aud) riihre man etwad jeingeriebene Mustatnup Hingu, jo daf
bie Sauce einen feinen Gefdmad erhalt.

Wiinjdt man a3 Frifafjee mit KloGden, jo fode man KibEden
von Ranindjenfleifdh, ober von Rindfleild), ober Marttlohcden allein
und lege fie beim Anridyten gwifdendurd) und ringdherum.

V. Sdhweinefleifd.

Borbemerfung. Dad Shweinefleijd) bedarf nidht eined ldngeren
Qiegens oder AbHangens, um miirbe n roerden, and) nidyt de3d Klopfens.
Der geringfte iible Gerud) ober Gefdhmad madit dad Scveinefleijd
ungeniefibar.

155, Ginen ganjen Sdjinten zu braten. Nadbdem Bein und
Gpigge von dem frifhen Schinfen eined jungen Scveined abgefdgt
worben ift, lege man denfelben, mit Saly eingerieben, in eine Heine
holzerne Mulde, giefe Cifig, welder mit 1 Handvoll geveinigten und
tHeingejdynittenen Schalotten odber Broiebeln, einigen Biveigen Tragon,
1 CRI6fFel Pleffertornern, 1 Theeloffel Nelfen und 3 Lorbeerblittern
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anfgefodit ift, todjend baviiber und lafje ihn 8 Tage darin liegen, rwih-
rend man ihn, toenn ex nur zur Haljte bebedt ift, taglid) umlegen und
begiefien mup. Winjdjt man ein ¥eines Mittelftiid u braten, jo werbe
ba3 Gemwiiry nad) Berbiltnid angewandt. Jum Lodjen bringe man
ben Sdjinten, die Shtvartenfeite nad) oben liegend, mit der Hiilfte
ber Beize, torin er gelegen Hat, und eitva 1—2 1 Waljer aufs
Feuer und lafje ihn, feft sugebedt, beinabe weid) todjen. Dann giehe
man bie Briihe ganz darunter weg und bdurd) ein Sieb, lege ein Stitd
Butter in die Bratpfanne, durdyfreuze mit einem jharfen Mefler ent-
weber bie Sdjwarte bed Sdjinfensd und ftede auf jebed Larvee eine
Relle, ober man ftrene nad) bem Abgiehen ber Schwarte feingeftofenen
Bwiebad, mit Mustatnuf vermengt, redht dic baviiber und brate den
©dinfen unbebedt in einem ftaxt gebeizten Ofen vollends weid) und
gang duntelgeld, wafrend man nad) und nady die Fraftige Briibe, jedesd-
mal nur eine Galbe Taffe, hinzufiigt. Unterded muf der Sdjinten an
ben Seiten redht oft, aber behutjam begoffen werden, bamit die Krufte
oben recht frof und nidht abgefpiilt werde. Beim Anridhten nehme man
ba3 Fett sum Teil pon der Sauce, ftreue einen gehiuften GRlofel
el Binein, rithre ed einige Minuten, verlingere die Sauce joviel als
nitig und {dneibe einige Citronenfdheiben Hinein. Jur BVerzierung
biefed Bratens ijt folgended fehr paffend: Mebrere Enollen Sellerie
werben in Whaffer und Saly Halb gar gefocht, dann fdhneibet man fie
ber ange nad) in 8 Teile und focht fie in der Brithe ded Schinfens,
the man diefelbe abgiefit, nidyt su weidy, fept fie i3 um AUnridyten Hin,
lagt fie sulest, wenn bie Sauce fertig ift, darin einige Uugenblide
jtmoren und garniert damit die Schiiffel.

Man fann jum SGarwerden eined gangen Sdhintend auf 3 Stunden
redjnen.

’

156, Frijde Sdweinsfenle mit einer Kenfte anf medlens
burgijdhe Art, Nadydem die Schrwarte von der Keule abgeldft, wird
bieje mit faltem TWafjer abgefpiilt, auf ctva 8 cm Entfernung mit
Gemwiirznelfen bejtedt, mit Saly beftreut und in der Bratpfanne Waffer
in ben Ofen gefest, ber anfangd Yeine allju ftarte Hige Haben bdarf,
bamit bie feule nidh)t bon aufen gar wird und intwendig blutig bleibt,
€3 muf diefe gut begoffen und jo oft ed ndtig ift, fodjendez Waijer
Yingugefiigt werden. Nadjdem fie gar geworden, wasd an ben Seiten
durd leidhted Hineinftedien mit einer Gabel zu erlennen ift, wird dad
Fett bon der Briihe abgejiillt, bie Scwartenjeite beinahe einen Finger
bid mit einer Mijdhung von geriebener Brotrinde, Juder und etwas
feingeftofsenen Nelfen beftreut and die Keule, obhne fie tveiter zu be-
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giegen, nod) jo fange in ben Ofen geftellt, bid die Krufte Hartlid) ge-
worben ift. — Jeit ded Bratend wenigitend 3 Stunden.

167, Gdinfen wic Wildfdpveindbraten ju bereiten. Man
nimmt den Sdjinfen eined jungen Sdjrveined von 8—10 Pfund,
{dneidet bie Sdpwarte bavon ab und reibt ihn gut cin mit folgender
Mifdung: /s 7 voten Wein, '/+ I Gifig, etwad Buder, 2 grofe ge
riebente iviebeln, 6 Sorbeerblitter, 2 frifdje Tanunenfpiyen, geftofenen
Preffer, Nelfen und Nellenpfefier, von jebem Gewiiry einen Theeldffel
voll, 30 frijhe Wadjolverbeeren, bdie gehadte Schale einer Halben
Gitrone, einige Stiid Jngtver und eine halbe Handooll Flein gefdinit-
tenen Dragon. Dann legt man dben Scinfen in die bemerlte Briibe,
begieBt ihn taglih damit und (dft ihn mehrere Tage davin liegen.
Danad) madjt man ihn, mit Saly bejtrent, in einer Pfanne mit Butter
gelb, giet ein paar Tafjen fodended Whafjer unb von der Briibe daju
und (agt ihn bis zum Weidywerben zugebedt unter dfterem Begiefen
2—21/s Gtunden braten; am beften ift iersu eine ivbene Bratpfanne.
1 Stunbde vor dem Anridyten gibt man 2 Tafjen Sabne an die Sauce,
welde beim Anridhten, naddem dad Fett einigermafen dabon abge-
genommen, mit etivad Mehl fimig gemadyt wird, wie ed beim exften
Gdyintenresept bemerlt worben.

158. Sdweindbraten. Dad jogenannte Nadenftid ift am mil-
beften unb der barin befindlidien feinen Rnodjen wegen vorteilbait.
Am bejten ift joldjed von einem jungen Sdyveine nad)y der MWitte hin
fo audgejdnitten, daf ed mit einer biinnen Fettlage bededt ift, 1wad
beim Beftellen zu bemerfen fein wiicde.

Die Jubereitung fann jowohl im Ofen ald im Topfe gejdhehen.
Bum Braten geniigt in der Regel da3 Fett, weldjed am Stiide figt,
ober 3 fann nod) etwasd dbavon abgefdynitten werben. Man falze den
Praten, giefe etwad Wafjer dbarunter und laffe ihn, indem man ifn
sureilen Bin und her {dyiebt, fejt sugededt, unter einmaligem Wmlegen
bei mittelmaRiger Hige gelb und gar werben, wobei man, wenn dad
Stiid 3—5 Pjund fdwer, auf 2—21/> Stunben redynen fann. Wih-
rend bed Bratend begiefit man dad Fleifd) dfter mit der eigenen, mit
etiwad Pleffer und Wadyolberbeeren gewiirsten Sauce unter gelegent-
licgem Bufitgen von etiwvad fodjenbem Waffer.

it der Braten angevidytet, fo wird da3 iiberflitffige Fett von ber
Sauce gefiillt, Teptere mit einem Theeldffel feinem Mehl und etwas
Wafjer, wenn unbtig unter Losrithren alled Angefesten in der Pianne,
mit wenig Saly ettoad fdmig gefodyt.
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159. Rafjeler Rippipeer wirh ebenfo wie in-porferiger Nunmmer
ber frifde Sdyweindbraten bereitet, dod) thut mam gut, ifn einige
Stunben vorher zu tiffern:

160. Sdweinsbraten anf andere Art. Naddon am Abend
vorfer bad Stiid mit Saly, Pfeffer und Muslatnellen eingerieben,
ftelfe man ben Topf mit Waffer und foviel Ejfig, daf e3 gany fauer
fhmedt, in bem Mafe aufd Feuer, ald ndtig ift, bad Fleifd) /s Hoch
su bebeden. Dabinein thue man reidlidy Heingejdnittene Broiebeln,
Preffertorner, nod) einige Nelfen und Qorbeerblétter, lajje die Briihe
tfodhen und lege den Braten Hinein, welder fejt sugededt unter ein=
maligem UWmivenben {tetd fangfam foden muf, 6i3 er reidlidy aur
Daljte gar getvorben. Sollte bi3 dbahin bie Briibe nod) nidyt abgefodjt
fein, o {dadet e3 nidht; man giefe jie it ein. Gejhive, thue basd Fett
wieber in ben Topf, ndtigenfalld Mievenfett bagu, und (nffe ben Braten
langfam gar und ge(bbraun twerben, twobei fo oft als ndtig etrwoas
von bder Brithe, in Ermangelung einige CHIBfel todendes Waffer
Hingugefligt tird. .

Beim Anridten erde die Sauce, nadbem fie wie im Vorber=
gehenben jimig gemadyt ift, dburd) ein Sieh geviihrt. Wennu fie vielleicht
etroad zu fauer, fo tann, fall3 fie gehorig braun ift, mit 1—2 ERl6fel
Mich nadjgefolfen werden.

Auf franzdfijhe Weife legt man ein Shiveindnadentiid nadh
dem Salzen mit pfelvierteln, vielen teinen Bwiebeln und Heinen ge
fhdlten Rartoffeln jufammen in die Pfanne, iibergiefit ben Braten mit
serlafjener Butter, brit ihn eine BViertelftunbe und gieft damn eine
grofe Tajfe fiebendes Waffer zu, mit bem man thn gar {dhmort. Beim
Anridhten legt man bad Fleild) in die Mitte der Sdiifjel und Jroiebeln,
Sipfel, fowie Kartoffeln im bunten Rrange herum.

161. @erdudyerter Sdhinfen-zu foden. Man legt den Sdyinten
cine Nadt in Waffer, wifdt ihn am anbern Morgen gehirig. mit
einer Dandvoll Weigenfleie und Heifem Waffer, {piilt ihn flar ab
und fept ihn, mit fodjendem Wafjer bebedt ober in einem Dampf-
teffel, bie Sdytvarte nad) oben, aufs Feuer. Der Schinten mufp fdnell
aum Kodjen gebradt werdben, bann aber langjam, dody jortiwdhrend
31/3 Stunben fodjen und danad) Y2 Stunbde in der Briihe nadeidjen.
®any vovsiiglidy aber wirh ein. ganger Schinten, wenn man ihu am
Tage, bevor man ifn gebraudyt, morgen3 auf eine Beife Platte ftellt,
wo er nidt foden fann, und ihn danm. am andern Tage in dem=
felben Wafjer gar fodit. Der Sdjinfen. toirb fo fiberausd jart, ohne
baf er von aufen im geringjten zerfodit. Soll derfelbe gany zur

Davidis, Kodbud. 13
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Tafel gebradit werden, o legt man ihn beim Anridten juerit-auf eine
Riihenidyiiffel, nimmt mit einem Mefjer alled Unanfehnlidye tweg, madyt
2 Finger breit bom Ende einen geraden Sdmitt burd) die Shwarte,
fo Daf diefe an ber Beinjeite feft bleibt und ringd umber einen Rand
bilbet, tollt bas inwendige Stiid Sdjwarte von der Spipe ‘an auf,
fticht diefe Stelle mit einem hilzernen Piriem oder dem feinen Knodjen,
den man aud dem Beine iehen faun, feft, vollt nun dad Bein in ein
sierlid) gefdynittened Papier, befeftigt 3, legt dben Sdhinten auf die dagu
beftimmte Sdhiiffel, Peterfilienblétter auf den Rand und madt von
feingebadter Peterfilie eine BVerzievung auf die Randidroarte.

Anmerf. Die Refte von einem Schinfen vermwenbdet man paffend zu
Edyinten-Rartoffeln nady C. II, Nr. 15 odber ur Paftete (fiehe Abjcin. E.),
ober zu gebadenen Schinfenreften mit Nubelteig (fiehe Abjdhn. I). Audy
tann man Sdjinten-Rufell (fiee Abjdn. K.), eine fehr beliebte Gemiifer
beifage, babon bereiten.

162. Sdjinten in Madeira-Sance, Der gerduderte Sdyinten
wird nad) vorhergehender Angabe weid) gefodht, die Sdvarte ab-
gezogen, a3 Fett bid auf ein {dmaled Streifdjen entfernt, dann ber
Sdyinten in bitnne Sdyeiben gejdnitten, in cine tiefe Sdiiffel ein Stiid
neben dad andere fo gelegt, baf bdie Fettfeite nad) oben fommt, und
folgende Sauce ved)t heip daritber gegeben. Man nimmt eine gute
Qraftbrithe, welde nad)y A. MNr. 31 bereitet ift, madht 1—2 Liffel
Mebl in Butter braun, riihrt von derfelben dagu, wiirgt fie mit Salj
und Laft fie mit /2 Flajdhe Madeira tar einfodjen. Dann fommen
Dordeln, aud) Triiffeln oder Champignonsd, die nad) Vorbereitungs-
regeln A. Nr. 38— 40 zur Sauce fertig gemadyt find, hingu. Jit nun
der Schinfen mit diefer Sauce angeridhtet, fo legt man einen 2 Finger
breiten Rand von RNei3, der auf folgende Weife gefodht ift, um bdie
Sdiffel, und gibt fie fo heif ald moglidh sur Tafel.
© Gin Pfund Reid wird abgebriiht, in Waffer mit einem Stiid
Butter und etwasd Saly weid) und dict gefodyt, die Fdrner diirfen aber
nidit im geringften jerfocht fein. Dann vermifdt man die gurid-
geftellte Qraftbriibe mit 1 Taffe Madeira, 1 Tajle Sabne, 2 Cidottern
und 125 g geriebenem Parmefantdfe und rithet died vorfidtig durdy
den Reis.

163, Sdjinfent in Bnrguuder gefodit. Cin gut abgewajdener
geriuderter Schinfen wird iber Nadt in Waffer gelegt, jauber ab-
gepupt, mit Taltem Waffer u Feuer und jum Kodjen gebradt, worauf
ex 2— 3 Stunben mehr ziehen ald foden mup, dod) barf er nody nicht
gang weid) fein. Dann nimmt man ihn ausd der Briife, entfernt einen
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Teil Ded Fetted mit ber Sdhwarte, fodht 1'/2—15%/s 1 febr triftige
Rindfleijdbrithe wmit einer Flafde Burgunder und 1 ERloffe Juder
auf, fdpiittet die3 iiber ben Sdyinfen und jdmort ifhn untev fleiBigem
Begieen fhon brauntid) und weid). Die Sauce wird vor dem An-
vidyten entfettet und gut durdigefeiht. Bei fehlender Fleifdybriihe jtellt
man folde mit Qicbigs Fleijdertralt Her.

164. Gdjinfen in Burguuder aunf franjifijde Aret. Ju jeber
Weife ber vorigen vorzugiehen ift diefe BVorfdyrift, welde zwar nm-
ftandlicher ift, ben Sdjinfen aber im Gejdmad uniibertrefflid) hervidytet.
Ten fauber gepupten @d)infen maviniert wan, nadbem man die
Shmd)en mbglidhit entfernt, eine Nadyt in Burgunberivein mit 3wiebeln
und jeinen Qrdutern. Dann filllt man die durc) Auslofen der Snodyen
entjtanbene Offuung mit 100 g iruffe[n und 1 Taffe dider Jug,
nwidelt den Sdinfen und ftedt ihn in eine grofe gut gereinigte
Sdyweinsblafe, die man mit joviel Marinabde fiillt, al3 fie eben faft,
worauj man fie jorgjiltig gundht, in eine Serviette binbet und bden
Gdyinfen brei big vier Stunden tvie nad) voriger Weife langjam ziehen
lagt. Dann [t man ihn ettoad austiihlen, dffnet die Blafe, fangt die
Slitifigleit auf unbd vevdbidt fic mit einem braunen Buttermehl zu einer
biden glangenben Sauce, mit dex man den Sdyinfen gum Teil glaciert
und briunfid) brdt, wibhrend man bie iibrige dazu veidht.

1656, Sdjinfen in Rei3, Der geviuderte Schinfen wird nach
Re. 162 gefodyt, bas Fett ein wenig davon gefdynitten, die Shwarte
abgezogen und der Schinfen auf die dagu beftimmte Schiiffel gelegt.
Dann fodht man in frdjtiger Bouillon 750 g abgebriihten Reid gar
und nidyt zu fteif, dod) miifjen die Rorner gany bleiben, vermijdht diefen
mit einem €i did guter Butter, 100 g Parmefantdfe und 4 Eiern, be-
dedt damit den Sdinfen, ftreidt e3 mit dbem Mefjer glatt, ftreut ge=
ftogenen Biviebad und Musfatnuf darvauf, fept die Sdiiffel in eine
Fortenpfanne, legt einen Dedel mit Glut daviiber und it es /s
Ctunde baden.

Der Schinfen vird mit einer Triiffelfance (Abfdhn. R.) als Mittel-
Vdiifiel sur Tajel gegeben.

166, Sdjinfen su foden anf medlenbnrgifhe Arvt. Der
geraudjerte Sdhinfen wird nady angegebener Vor{dyrijt gefodht, bie
©dwarte davon abgezogen, mit einem Gemengjel von geriebenem
Brot, Buder, Nelfen und Jimt beftreut und talt aufgetifdht.

167, Gebadener Sdinfen auf medlenbnrgifdhe Art. Cin
geriudyeter Sdjinfen wird, wie beim Rodjen dedfelben bemertt ift,
13+
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getvdffert und gereinigt, dbanad) abgetrodnet, Brotteig 2 Finger did
audgerolit, mit griinen oder getrodneten Rriutern, al3 Thymian, Ma-
jovan, Dragon, Melifle, Sdynittlaud), Bafilitum u. dgl. beftreut, der
©dyinten barauf gefegt und mit Teig jo sugejdhlagen, daf beim Baden
nidt der geringjte Sdyvaden darauns Hervortreten fann. Dann wird
ber Sdjinfen in einem Badofen je nad) der Grife 2—3 Stunbden
gebaden. Bei diefer Art der Bubereitiung bleibt aller Saft im Schinten,
fie ift daher angelegentlid) su empfeflen.

Anmer!. Der angefdnittene Schinten Yann bi3 gum ferneren Gebraud)
in diefem Teige aufbewahrt mwerden.

168. @efiilltes Gd)mcinétippmftﬁd. Man nimmt dad gange
Rippenitiid, reibt es mit @a[a ein, {dyneidet dad Heine blutige Enbe
bavon ab, tnidt die Rippen in der smme obne bad Fleijd) Ju verlepen,
fitllt in vier Teile gejdnittene faure lerel gebrithte Swetjdjen, oder
beidez gemijd)t hinein und biegt und naht baz Stiid von allen Seiten
sufammen. Darauf legt man e3 in etwad todjende Butter, madyt beide
Seiten gelb, gieﬁt todjenbed Wafjer darunter und 1Gft e3, fejt zugededt,
toenigftens 21/, Stunden braten, dhrend man von Beit Ju Jeit ehwvas
fodyended Waffer hingufitgt und baé Begiefen nidyt verjaumt. Den mit
9 pfein ober aufgequeﬂtcn getrodueten Btoetjdyen gefiillten Rippenbraten
beveifet man am beften im Bratofen. Er twird anfangd mur mit Waffer
in ber Pfanne halb bededt, je nad) dem Wlter ded Tieres, von weldem
er ftammt, 1—3 Stunden gefodht, twobei man ihn einmal umlegt.
Bid zu ber Jeit muf dad Waffer verfodt fein und man begiept nun
mit bem fid) veidlich vorfindenden Fett {leifig den Braten, beftveut ihn
mit wenig Salz und brdt ihu waihrend Yz Stunde fhon braun und
fruftig. Die Sauce wird mit wenig gebratesem WMehl und etwa vor-
banbener Bwetidenbriibe jamig getodht. Dasd itberflitifige Fett fiillt
man am beften nady bem Derausnehmen des Bratend ab unbd bereitet
bain erjt die Sauce.

Qn ber feinen Riide fiillt man die Sdyveindrippe vielfady mit
Sauerfraut, welded man in Butter, mit etwad Juder und einem
Glafe Weifivein etwa 3/ Stunden geddmpft und algdann mit gefodjten
Raftanien ober fleinen gebiinfteten Ehampignond vermijdht hat. Dar-
auf verfahrt man toie oben, bod; nimmt man gern etwad Wein ju
dem BWaffer.

Beim Anridhten vergeffe man nidht, die Fiden Herausdsuziehen.

169. Sdweinsjiilze nad) Kiljtclberg. Die Jubereitung ijt in
Abjdhnitt W. zu finden.
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170. Gin Syanjerfel zu bratew., Naddem das Spanfertel
gejdladjtet, rein gemadit und getvajdjen, werden ihm die Pfoten
abgejchnitten und die Anugen ausgeftodyen, tmwendig wird e3 mit Saly
audgerieben, von aufen abgetrodnet, mit einem filzernen Sypiefy ber
Sdnge nady dburdjjtodyen, in die Bratpfanrne, two hinein etvas Wafjer
fommt, gelegt, redjt oft mit Sped ober feinem I beftridhen und mit
einer Spidnabel geftodjen, damit feine Blajen entjtehen. Dad Span-
fertel tird nidt wie andere Braten begoffen, aud) erft, toenn e3 gelb-
braun und Hart ijt, mit etivad Saly beftrent. Dann twird e3 twieber
mit Sped beftriden und, nadjpem eé eine Stunbe gebraten, mit einer
Citrone im Manl vedht heif ohne Sauce angerichtet. Folgended wird
bazu gegeben: Man Hadt Leber, Pery und die vorher abgelodite Lunge
fein und jdhmort bies in Butter gar. Dann {dipt man Sdalotten in
Butter, worin cin CHIG{Fel Meh! qeld gemadit, rithrt fie mit Fleifd)-
brithe 3u einem jdhlanfen Brei, fiigt Salz, Diustatnuf, Nelfenpieffer,
Citronenfaft und ettvad feingehadte Citronenjhale hingu und (Gt died
alled miteinander durdhtodyen.

171. @eriudierten Sdweinsfopf zu foden. Derfelbe wird
itber Nadht mit Waffer bebedt, am anbern Morgen warm abgetvajden
und mit fodjenbem Waffer, die fleijdhige Seite nady unten, 3 Stunben
langfam gefodit. Befonbers zu Sauerfraut und eingemadsten Bohnen
paffend.

172, Gigbein. Zu Sauerfraut fodt man vielfad) aud) die ein-
gejalzenen Beine, Pfoten und Dhren ded Sdroeines, die falt aujgeftellt
und lfangfam gar gefodjt toerden. Ginen Teil ihrer Brilhe benupt
man gum Rochen ded Sanerfrautes.

173. Potelfleifd). Dan ridyte fid) beim Lodjen nady eingepiﬂe[tem
Rindileifch (D. Nr. 68).

174, Biliden (Frifaudellen) von Sdiweirnefleifd. Man
nimmt durdywadijenes feingehadted Shweincileifd), Salz, Mustat und
Citronenfdjale ober etrvad gebadte Scalotten, einige Cier, etwas ge-
riebeied Weifbrot und ein wenig Sabne, mijdht bdiesd untereinander,
rollt e3 mit ber Hand u Ballen, beftreut ed mit Btviebad und brit e3
in Butter gelb.

Als Veilage ju Spinat und allen Lohlarten.

1756, Sdweindrippden. Das Fleifd) mup von einem jungen
©dyoein fein. Die Nippen werden jubereitet wie Kalbd-Koteletts,
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miiffen aber etwad langfamer und 2 Minuten linger braten. Sie
bilben bejonders zu allen Kohlarten eine angenehme Beilage.

176. Gehadte Koteletts. WMan nehme zu 4 Koteletts 1 Piund
vom RNadenjtiid eined jungen Sdyweines, Hade e3 mit dem nitigen
Gal und etwas Peffer gany fein, teile es in 4 Teile, forme e3 u
Qotelettd und durdhfreuze die Dberflidie etwasd, wodburd) fie befjer
paniert terben fonnen. Daun {dlage man 1 Ci mit einem Ep-
Toffel Waijfer, weldes su 6 RKotelettd Hinveidht, forge fiiv reidlide
getrodnete unb geftofiene WeiBbrotrinbe oder fiir altes geriebenes
Weitbrot, made Butter ober Nievenfett nad) A. Nr. 24 vedht Beif,
tunfe die Rotelettd ringsum in Gi, walze fie dann in Weipbrot und
brate fie auf beiben Seiten raid in offener Pfanne einige Winuten
gelbbraun, wdbhrend man fie ofter Hin und ber {dhiebt, damit bas
Fett nicht brenylig tverbe. Gobald fie inwendig nidt mehr blutig
find, nehme man fie rafd vom Feuer, damit fie redit {aftig Bleiben.
Soldye Sotelettd pafien zu dben feinften Gemiijen, aud) ju Lartoffel-
fpeifen. Aud) fann man eine beliebige Nraftjauce von Fleifdertratt
mit Sapern, Sarbellen u. dgl. um die foteletts anvidten und Citronen-
faft bariiber tvaufeln, ober die Rotelettd mit grofen in Buiter ge-
biampften Apfelideiben umtringen.

177, Sduitten von geriindjertem vohen Sdyinfen, Man fdhneide
fingerdide Sdeiben, lege fie itber Nadyt in Mild), a3 befondersd bei
falzigem ober etwad audgetroduetem Sdinfen notwendig ift, Hlopfe bie
Sdeiben auf beiden Seiten ftarf mit ber Sdynittfeite eined nidt
{darfen Mejfers bin und her, tunfe fie in gejdlagenesd Ci und etwad
Pfeffer, drefe fie bann in geftofenem Siwiebad ober geriebenem Weify-
brot um und brate fie in offener Pjanne in Heier Butter auj fehr
fdwadjem Feuer (auf ftartem werden fie hart) unter haufigem Um-
twenbden, bi3 fie gelb getvorden find.

178. RKlops von Sdweinefleifd). Diefe werden nad) Nr. 27
subereitet.

179. Sdynitten vou Sdpweinefleiid). Die Jubereitung ift wie bei
Beeffteats von gehadtem Rindfleifd) Nr. 22, Sie werben in gelb ge-
wmadter Butter gebraten.

180. Sdpweinslenden. Die Lenbenitiide werben etwasd getlopit,
mit wenig Salz bejtrent, in gelb gemadyte Butter gelegt, ring2um
braun gemadht uud, fejt zugededt, langjam !/, Stunbe bei cinmaligem
Unuwenben gebraten. Dann gibt man etivasd Sahne Hinguw und laft
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fie bei dfteren Begiefien nod) ettva ebenfo lange braten, wenigjtensd
nidgt langexr, al3 bi3 fie fid) sart durdftedien laffen. Bor dem An-
ridjten fommt ivie getodBulid) etwad Mehl, einige Minuten fpdter
joviel Bouillon odber Waffer hingu, dafl e3 eine gebunbdene Sauce qibt,
weldye durdy einige Citronenjdeiben getviirat wird.

181. Eiififtnerlides Ragont von Sdtveinefieifd. Das Naden-
ftiid eignet fich befonbers bazu, aud) alle Bruftjtiide. Pan {dneide dasd
Fleiid) in paflende Stitde und verfahre gany damit wie beim Hafen-
pieffer; reidlid) Bwiebeln und Gewiiry ift bei ciner jamigen, nidt yu
fangen Sauce eine Pauptbedingung, aud) darf dad Fleijd) nidt im
mindefjten zerfochen.

182. Giidbbentide Sdnisden von gehadtem Sdweinefleifd.
Diefe tonnen aufier bon Scheinefleifd) aud) von jeber anberen Fleijdy-
art beveitet werden. 1 Phund zarted fettes Schrveinefleild) wich jehr
fein gehadt nebft einer in Butter gar geddampften Heinen Jiviebel ober
Sdyalotte. Dann rithrt man dadfelbe mit 12 audgetvdfferten entgrdateten
gebadten Sardellen, 1 CHlbffel griblid) geadten Kapern, etiwad feinem
Rfeifer und Mustatunp, 60 g obue die braune Rinde fein geviebenem
Weifibrot, 3 Tiern und 3 EROffel didem Jauren Rahm zu einer ge-
f{dnieibigen Farce. Aua bdiefer formt man thalergrofe, nidht zu dide
Rovper, ftedt in jeden ein Stiidden gefpaltene Peterfilientourzel als
fuodjen und brat fie rajdh in Butter auf beiden Seiten braun.

INit der Butter angeriditet {ind diefe Schnihcden eine Beilage su
feinen @emiifen, ofne Butter und Peterfilienwurzel sum Thee und
Butterbrot.

183. Bratwurit und Hypfel, ein {adiijdhes Geriht. Man
{dneide 6 Stid feine gejdydlte SiImeI in je 8 Teile und lafje fie, mit
Buder und etwad Jimt beftrent, einige Stunben ftehen. Bugleid) jtele
man gereinigte Rorinthen mit ctwad lauwarnmem Waffer jum Wus-
quellen auf eine warme Platte. Dann madje man ein gquted Stiid
Butter in einer Pfanne gelbbraun, lege 250 g Vratwurjt binein,
die lpfel an diefer Herum, Korvinthen und etwas Citronenjdale
paritber und Inffe ed jugebedt langjam braten. Sobald die Upfel-
jtidden unten toeid) find, lege man fie auf dic anbdere Seite und
nefhme die gar getorbenen I)eraué bamit fie nidht zexfallen. LWent bie
Burft gar ift, gebe man ein ®lad Rpeintwein gur Sauce, ridte fie
baxin an und garniere dic Sdhiiffel mit den Tpfeln.

184, Grijfie Bratwurit (fogenaunte WMettwoneft) zu braten.
it vaz Fleijd) su ber Wurft wiirfelig gefdnitten, fo fele man fie mit
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ettvad Waffer in einer Pjanne zugededt aujd Feuer, laffe fie 8/4 bis
1 Stunde fodjen, nehme dann, bamit dasd itbrige Walfer verbampfe,
den Dedel ab, gebe ein Stiid Butter barunter und brate fie auf Heiden
@eiten blafgelb, damit fie red)t weid) bleibe. Frijhe Bratourit von
feingehadtem Fleifd) legt man fofort in zerlajjene Butter und brit
fie 15—20 Minuten. Und) fann man, naddem die Wurft in Butter
auf beiden Seiten gelb gebraten, nidht bitteres Bier auffiillen und bie
Wurft gar dimpfen.

185. Geriindjerte Sdweindwnrit su foden, Diefe Wurft wird
Dauptiadlidh su braunem Kohl, in Crbjen-, Bohnen-, Linfen- und
Rartoffeljuppe getod)t. So lange fie nod) weid ift, wird fie mit heifem
Waffer abgetvafden, mit taltem Wafjer aufé Feuer gebradht und tveid)
gefodit. Qit fie aber ausdgetvodnet, jo rveidht died um Weihwerden
nidht hin. Sie mup dann 2 Tage vor dem Kodjen abgervajdhen, mit
Waffer .bebedt, nicht in die heifte Litdhe, fondern an einen talten Ort
geftellt tverben; fie tird baburd) ertweidht unb geniefibar. Ubrigens
ift nidgt zu vaten, jelbjtgemadyte Wurft sum Koden und Braten zu
lange aufzubemafren.

186. Franffurter Kuadwitrjtden. Diefe forvie Wiener und
Saueridye Wiirftdyen werden mit todhendem Whafjer bededt, 10 Minuten
sugededt auf eine heipe Platte geftellt und roher Meerrettid) ohne weitere
Buthaten dazu angeridhtet. Wnd) geben bieje Wilrjtchen eine trefflice
Beilage 3u jebem Kohlgemiife, ober zu Kartofjel= und Bohnenjalat.

187, Sdjintenjdinittden. Sn iibriggeblicbenem Schinten, toelder
mit etiva3d Fett fehr fein gehadt wird, nefhme man zu einem Suppen-
teller voll 3 Cier, 60 g geriebenesd Weifibrot, 3 Eploffel Rahm und
ctivad Preffer uud vermijdhe e3 gehorig. Danad) werben Weif-
brotiduittdyen in Mildh nub Cier eingevveicht, mit dem Fleijd) rings-
mm bededt, glatt geftridjen, in geftofenem Biviebad ober Weifbrot
gewdlt und in Butter gelb gebaden. — Cin wohlidhmedendesd Seridyt
nad) der Suppe, jugleid) eine Mitteljdhiifjel und Beilage zum Salat,
fowie andy gu allen Blattergemitfen und Bobhuen.

188. Rioftidnitten vou Potelfleifd). Weidgetodyted iibrigge-
bliebenes Potelfleijdh) wird in Scyeiben gejdhnitten, in Ci und Nelfen-
pleffer umgedreht, in Drehl getvdlzt und in Butter gelb und Frof
gebraten. Gine recht wobljdymedende Beilage 3u verfdhiedenen grdberen
Gemiifen.
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189, Cingehiitite Rejte. Dran {dneidet itbriggeblicbenes Sdveirne-
fleildy in Sdeiben. Dann (aft man zwei Hanbdbooll Heine [iwiebeln in
Butter braunlid) werben, |dwift and) Mehl bdarin und verfodht
bied mit einem ®laz Rotwein, 1 Taffe Fleildhbrithe, Salz, Pieffer,
Lorbeerbldttern und tvenig Thymian zu didfdmiger Sauce. Jn ihr
fifit man die Fleifdicheiben durd) und durd) Heifs werben und gibt fie
nebft Rartoffelbrei su Tifdpe.

190. Sdocinebratenpidden, Aud Diersu jdneidet man dasd
Sleijd in Sdyeiben, legt immer zwei auf einander, beftreidht fie auf
beiben Seiten mit Butter, wenbet fie bann in Reibbrot und gewiegten
feinen Qrdutern und Hiillt fie nun gang in fteifed did mit Butter be-
ftrichene3 weified Papier. Man ftellt die Padden 10 Minuten auf
citem Roft in den Geifen Ofen und gibt jie dbann fofort u Tijd. Jn
einem Sdyiifjelden veidht man daneben RKartoffelfalat und einc faure
Gurfen.

191, Sdinfeurefte mit Spargel. (Cingangdgeridht.) Die
Sdyintenrefte werden, falld fie fehr troden fein follten, mehrere Stunben
in Mildy gelegt, dann in Wiirfel gejchnitten und mit der gleichen Menge
in Gtiidden gefdnittener in Solzvaffer gar gefoditer Spargel ver-
wmifht. Dann jGlagt man aus 3 Eiern, 2 Theeldffe( Mehl, Ve I
€©pargelmaffer, wenig Citronenfaft, einer Mefferfpive Fleifdyertralt,
Saly ‘und DMudfatnuf eine fehr dide Sauce, vermifht beide Teile
bamit, fitllt fie in audgebutterte Yeige Mufdeljdalen, beftvent die
Oberfladye mit Reibbrot und lifit fie im Ofen golbbraun werben.

Keanfenipeifen. A3 Nrantenfpeifen eignen fidh vom Sdtveine-
fleifh nue 176, 178 und 180,

VI. Wildbret.

192, Aligemeine Negeln fiiv Verwendung nund Bereitung
och MWildes., Wie bei ben Fifdhen die Laidhzeit vine Unterbredjung in
beren Bertvendung bedingt, fo beim Wilde die Schongeit. €3 ift fiir
bie Hausfrau von Widhtigleit die Beit zu fennen, wo ein beftimmtesd
Wildbret nidyt zu haben ift. Allerbings ift bie Jagh- und Schongeit
nidit genau anzugeben, weil fie nad) den Gegenden verfdhieben ijt. Reh-
bide haben Shongeit metft nur Mavy und April, weiblidges Rebwild
ba3 gange Jahr, ausgenommen den Jeitvaum vom 15. Ottober bis
14, Degember. Mannlidhes Rot- und Damiwild hat Sdhongeit von
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My bis Juli, weiblichesd pom Februar biz MWitte Oftober; der Hafe
von Februar bi3 September. Bon Wildbgefliigel bitrfen Auers,
Birf- und Fafanenhihne von Juni big September nidyt gefdjoffen
werben, Enten vont April bi3 Juli, Sdnepfen vom Mai big Juni;
Rebbhithner ditrfen nur in den Monaten September bid Degember erlegt
werben. Beim Tinfauf des Wilbbretd adyte man dbarauf, daf es nidt
serfdoifent ift, audh darf Wildbret nidht gu alt fein — id) meine dbamit:
e3 barf nidyt ju lange gefegen haben, benn jeder, aud) nur ber gevingjte
LDautgout” fdyadet bem feinen Gejdhmad bed Fleijdes.

®emwdffert darf Wilbbret nie werden, am praftijditen eriveijt fid
folgende in Jranfreid) gebraudylidhe Reinigungdmethobe. Dan entfernt
afle Blutigen Teile, taud)t bann ein Tudy ert in lanvarmesd Whafjer,
reibt dad Fleifd) iiberall ab und waidht dad Tud) ausd. Man wieder:
folt died Berfahren mit faltem Wajjer, dem man fiiv blutige Stellen
gern etiad dibermanganfoured RKali zufest, nod) einmal unb béutet
unb fpidt ober bereitet dad Wild wie {iblid) vor.

Eine gute Bereitung ift ein Paupterforbernid, um den treﬁ[td;cn
Wohlgefdmad des Wilbed garng sur Geltung ju bringen. Der Braten
muf gut gefpidt fein (vergl. D. 1. Allgemeine Regeln), der Ofen 3u
feiner Beveitung nidyt iiberhist werben. Man brdt Wildbret in rveidylid)
Butter mit Sped und faurer Safhne unter fleipigem Begiefen; Nad)-
fiillen von Waffer ift su vermeiden.

Bei allem Wilobret ift, mit Audnahme de3 wildben Schhiveines,
ber Ropf der {dledytefte Teil und nur zu einem groberen Ragout, wic
Ragout von Schiweinefleijd beim Cinjdhladten, zu gebranden, wozm
man aud) den Hald nehmen fann; die Bunge ift jebod fehr gut.
Danad) folgt die Bruft, befonders wenn fie dburd) den Schup blutig ge-
worden, und aud) fie ift bann am paffenditen zum Ragout. Nun folgen
die Blitter und Kenlen, die fid) von altem Wild sum Scdymoren, von
jungen Tieren fehr gut zum Braten eignen, unb endlid) der Jiemer,
bas befte Stiid zum Braten. — BVom Rebh ift aud) die Leber, wemn
man fic gang frifd haben fann, voyziiglid).

193. Bom Aufbewahren des Wildbbrets. Der Haje erhiilt fidh,
in talten Wintertagen audgeweidbet und im Fell an der Quft hingend,
8 Tage und linger frijf). Jubed tann man alddbann den Braten, wenn
¢4 feinn muf, nody einige Tage in Eifig aufbewahren, dod) wird er da-
burd) nicht3 weniger al3 berbefjert. Anzuentpfehlen ift daher audy beim
Wild die Widersheimeride Frijderhaltungsfliifiigleit, dod) modte id
bier nod) einmal darauf hinweifen, tein Wild allzu lange aujzubeben.
Sleijd) von Reh, Hirjd) und Sdvein ijt and) auf folgende Weife lingere
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Beit zu erbalten. Man (Gt die Stiide gehiorig 3u Braten hauen, be-
ftreut fie mit nidht su viel Saly und lift die Braten in einer Planne
von allen Seiten fdnell jurdften. Nadbem bdie Stide gany lalt ge-
worben, padt man fie mit einigen Bwiebeln, gangzem Pfeffer, frijdhen
Wadyolberbeeren, einer in Sdeiben gefdnittenen Citrone und etwas
Salz feftfdylieend in ein Heines Faf ober in einen pajlenden Steintopf,
giefit foviel gejdmolzened Sdyweinejdhmals, weldhes fidh) am lingften
bdlt, ohne ranzig u tverben, itber dasd Fleijdh, dap ea dbavon ringd um-
geben ift. Udht Tage etton Hilt Jidh o dad Fleild jehr gut, es tann
beim Gebraud) gany nad) Belicben gejdmort ober gebraten werben,
wobei man e3 wie frifdes Fleijd) behanbvelt.

194. BVom Abjichen ded Hafen. Beim Cinfaufen bed Hafen
fehe man befonders banad), baf der RNiiden nidht zerfdhofjen ift, wo-
burdy bad bejte Fleifd) dez Wilbed jdhledht und troden wirb. Einen
jungen Hajen fann man dbaran exfennen, baﬁ bie Borderbeine fid Ieic[;t
serbrechen und die Ofren fid) Ietd)t einreifien (affen; aud) haben junge
Pafen big zum weiten Jahre ein weiplides Fledden an dber Stirn.
brigens finb audh alte Hafen fehr vorteilhaft fitr die Nitche, wenn fic
gut zubereitet werden. Barter toird beven Fleifch, wenn man den alten
abgeftreiften Dafen einige Tage in Buttermild) legt. Dad Abziehen
und Borridten ded Hafen zum Braten ift einigermagen miihfam und
gefhieht toie folgt.

S der Regel ift der Hafe audgenommen, wenn man ihn crhalt;
Qeber, Hery und Lunge findet man aber nod) vor. Soll ex abgezogen
werden, fo legt man ihn auf einen Ridentijd), ober hangt hn an den
PDinterbeinen an einen ftarfen Nagel, uerft ntit dem einen Lauf, dann
mit bem andern, der RNiiden liegt auf dbem Iijdhe ober ruht an der
Wand. Nun jdneidet man mit einem fpigen, jdarfen WMeffer die
Daut von den Pioten bid zum ,Verfdluf* (bie Stelle, wo der Hafe
audgenommen ijt) auf, ftreift fie von dem furzen Sdhwany und den
beiben Seulen ab, muf aber an leptercn mit dem Meffer nadyhelfen,
damit fein Fleifd an der Haut fipen bleibt, welde fid) nun leidht big
su ben Borberbeinen abftreifen IGBt und nur an der BVaudjjeite, 1o
Fett fibt, dev Nadhilfe besd Mejjers bebarf. Bon ben Borberldufen
fdneidet man die Pfoten ab und bdriidt bie jleijdigen Blitter mit
Qeidtigleit aud der Haut, die nun iiber den KLopj gejtreift wirh, bei
toelcher Gelegeneit die Ofren abgejdnitten werden. Dann (Bt man
bie Haut mit dem Meffer nod) an den Augen und am legten Teile desd
fopfes. Die Knodjen der beiven Hinterbeine twerden an der Berjd)luf-
ftelle mit einem ftarfen $Meffer ausgetvennt; damn wird der Leib big
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204 D. Fleifdipeifen aller Art.

sur Brujt aufgefdlipt, die Leber, Qunge und bdad Hery andgenommen
und dad in der Brufthohle angefammelte Blut in etwasd Effig aufge-
fangen. RNun {deidet man die Bruftinoden durd) und die Haldhaut
big sum Kopfe auf, reifgt die Vuftrdhre aud und legt den Hafen auf
ein Hadebrett, um die Blatter abjuldjen und den Hald beim Anfange
bes Riidenfleijhes abjubauen. Julept ftupt man die RNippen auf
beiben Seiten des Dafen foweit ab, dap 2 Finger breit von jenen
und ben biinnen Baud)lappen yum Sdupe ded zarten Riidenfleifthes
betm Braten figen bleiben. RNaddem der Haje bann nody wieberholt
mit faltern Wafjer abgewajden ift, geht man an dba3 Abhduten und
Spiden defelben.

Das Kodfleijd, Ropf, Hals, Baudhlappen, Brujt, Blitter, Qunge
unb Perz, ird aufs forgfdltigite gewajden, von Sdjrotidrnern und
mit biefen eingebrungenen Haarven gefaubert, aber nidt formlid) ab-
gehdntet wie der Braten. Kann das genannte Fleijd) nicht gleid) zum
Ragout vertwandt werben, {o begiefit man es mit Cifig, um e3 nod)
einige Beit zu exhalten.

Die Leber befreit man von ber nidt fehr groflen und vou jener
foum zu unterfdeidenden Galle und brit fie fo frifd) wie miglid,
nadybem fie einige Stunden in fiier Wl gelegen, in brauner Buiter
mit etiwad Mephl, Semmelfrume und einigen gequetjdhten Wadyolder-
beeven, Gie barf nicht lange gebraten werden, jonit wird {ie troden.

Sdlielid) vergiht man aud) nidt, den Balg ded Hafen mit Heu
ober Gtroh) auszuftopfen und an die Luft ju Hangen, dbamit er ver-
twertet werden fann, tenn er gut getrodnet ift. Die Hautfeite mup
nadh aufen fommen.

1956, Hafenbeaten im Ofewr. Man nimmt dagu den gangen
Riiden nebft ben Hinterldufen, dad iibrige wird jum Hafenpfeffer
gebraudyt. Beim Abwafden jehe man aufmertjom su, dap die Sdup-
ftelle ol gereinigt toerde, aud) feine Haare, toelde vielleiht mit ben
Dageltdrnern eingedrungen find, suviidbleiben. Tann toicd der Riiden
enthdutet und nacdy D. Nr. 1 gefpidt. Man ftrene fodann ehwad Sal
bariiber und Tege ihn, ben Riiden nad) oben, mit reidlich Butter in
einte irbene Bratpfanne, ummwidele die Fiife mit Papier und brate ihn,
damit er nidht qudtrodne, in einem Heien Ofen, der jedbod) von unten
einc nidht gar 3u ftarfe Hige haben barf, weil jonft bie Sauce leidyt
bremglig toird. Sobald der Braten gelblidh gewordben, giehe man nady
und nach 1 bis 2 Taffen didlide faure oder jiige Sahne dariiber. Reid)-
lid) Butter und Sahne und fleifiges Begiefen madit ben Braten faftig;
felbit a3 Fleijch an den Weinen fann dadurd) faft ebenfjo mirbe und
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faftig zubeveitet twerben ald ber Riiden. Man brate einen jungen
Dafen nidyt iiber !/, Stunbde, einen dlteren etiva 1—1%/4 Stunde, und
nehme den Braten, fobald er fid) milbe dburdjjteden Yift, jofort aus
bem Ofen, felbjft bann, wenn dad Anridten nod) nidt erfolgen fann,
indbem burd) WarmPalten im Ofen dad Fleijd) austrodnet. Fur Heit
fepe man die Pfanne iwieder 10 Minuten hinein und verjiume das
Begiefen nidht, aud) vergeffe man nidht, dagd Papier beim Anvidyten zu
entfernen. Die Sauce werde nad) Nv. 1 zubercitet.

Gtatt mit Sahne, fann ein gany alter Haje allenfalld aud) mit
guter Buttermild) subeveitet tverben, toobei dbamn, nacdhdem er eine
gelblicdhe Farbe erhalten Hat, ettoa /e I Buttermild) nad) und nady
bingugegoffen toitd, aber fiir eing ftdrfere UnterDige geforgt werden
muf}, damit die Sauce nidyt weifilid) bleibe.

Qiebt man am Hofenbraten einen jauerliden Gejdmad, jo lege
man ihn vorher 12 Stunbden in Eifig.

fAnmert. Wie man von ilbriggebliebenem Hafenbraten ober von bem Ge-
tippe eine angenehme Suppe bereiten fann, findet man in B. Rr. 27,

196. Hafenbraten am Spief. Wenn der Hofe nad) vorber-
gehender Bejdyreibung vorgeridtet ijt, wird er an den Spiep gebradht,
iiber wnd iiber mit fodjendem Waffer begoffen und bei einem Bellen,
rajden Polzfohlenfeuer in bdie Mafdine gebradt. RNeidlid) Butter
wird braun gemadt, mit einem Lffel voll Mehl durdigejdhivipt, Fnapp
1141 Mild) durchgeriihet und der Braten rund umber und faft un-
unterbrodjen bei ®/a ftiindigem Braten damit begoffen. Liebt man da3
Sleifd) nady englifder BWeife inwendig rot, jo bedarj es zum Braten
nur Y5 Stunbde; Y4 Stunde vor dem Gartoerben gibt man cine Tajje
Sahne jur Sauce.

197, @edampfter Hafe. (Berwendung fite ein alte3 Tier.) Der
Dale wird gefpidt, in Stiidden zerfdhlagen und i gebraunter Butter
in der Pfanne angebraten. Davauf djiittet man die Butter in cinen
irbenen Topf, legt Spedideiben und Gewiiry hinein, dic mit Saly be-
ftreuten Hofenftiide davanf und dibergicht alled mit s 7 jauver
Safne, in der 5 g Mehl zevquirlt wurbe. Nun wird der Dedel bes
Zopfed mit einem Papierftreifen, der mit Mehlbrei bejtrichen tourbe,
feft verl{ebt, bas Geridht im Ofen bei miBiger Hige svei Stunden ge-
fdymort unb bie jept roeidjen und dabei faftigen Fleijdftiide auf heifer
Sditffel angeriditet. Der Bratenjap ded Hafen wird durdy ein Sieb
geftridien, mit etwas Fleijdybriihe verdiinnt und iiber das Fleijd gefirllt,
toeldied mit Salztartoffeln gereicht wird. Pat man jum Schmoren einen
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206 D. Fleijdipeifen aller Act.

Umbachfdhen oder Papinjden Topf, jo ijt das Berfleben mit Papier-
ftreifen nidyt nitig.

198. Hafenpfeffer. Die Borberbeine nebft der Baudhhaut bed
Hafen werben in Stitde geteilt, gehirig gewafden, und die Haare, -
bie fid) ettva darin finben {oliten, gut abgejpiilt; der Lopf wird ge-
fpalten nunb famt Pers, Leber und Lunge gewafden. Wiinfdht man
dag Fleijdh vor bem Gebraudye einige Tage aufzubewabren, fo iiber-
giee man e3 mit Cifig und wenbe e jeden Tag um; betvahre e3 aber
nidyt biz Gerud) entfteht, wie da3 fo Haufig gejdyieht. Beim Gebrandye
madje man, jur Criparniz der Butter, einen Teil Sped BHeih, Ilafje
mebrere feingetwiirfelte Siwiebeln unter dfterem Umviihren dari gelb
werden, fowie banad) aud) einen gehauften EHloffel Mehl. Jijt dbas ge-
{chehen, jo riifre man foviel fodended Wafjer hinzu, alg su einer reidy-
lidgen Sance, unter Beriidfidhtigung des BVerfodens gehirt, gebe Salj,
einige geftofene Nageldyen, eine rveidhlide Mefferfpibe Pieffer, einige
Qorbeerblitter, ein veidlidges Stiid Butter und joviel ald ndtig
von bem Eifig, in Den man bdasd Fleijd) gelegt bat, Hingw und Ilafje
biefed, fejt sugededt, darin gar werden, dbody darf ed nidjt zerfochen.
Dann viihrt man ein Stiid Buder oder einen Loffel Birnfraut oder
aud) nad) Belieben ein Glas Rotwein an bie Sauce. Die Sauce muf
einen etwas pitanten, fitfjauerliden Gejdmad haben und jwar ge-
bunben, dod) nidht zu did fein. Abgetodite Kartoffeln geben bdie
pafjendite Beilage.

Feiner ift e3, bad Fleijd absubrithen, in paffende Stiide mit Ent-
fermuing ber Snodjen zu teilen und dieje Stiide, nad)pem dbag Fett Heih
gemadht, mit Biwicbelwiirfeln anbraten zu lafjen. Statt bed Waffers
wird albann fodjende Fleifdbrithe angethan. Da3 Virnfeaut (Gt man
fehlent und nimmnt Rotwein.

199. Nef= uud Hir{d)zienter ant Spie. Man brit ben Jiemer
frifd) ober beftreiht ihn zum Aufheben mit Frijderhaltungsfliiffigteit.
Beim Gebraud) toird er enthiutet, wie Hafe gefpidt, mit etwa3d Saly
beftvent, an ben Spiefs geftedt und im itbrigen genau twie in Nr. 196
angegeben, verfahren. — Beit des Bratend 1/+—1'/e Stunbe.
Alles Wildbbret wird in Jtalien 10—12 Stunden in feinjted Salatdl
gelegt. Qch probierte died BVerfahren aud und fann ed empfehlen;
die {o eingelegten Braten waven von vorgiiglidem Sefdmad, natirlich
muf feinftes I genommen werden, {dlechted wiirbe den gangen Braten
berberben.
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200. Reh- und Hirfdjziener int Ofen 3u bratew. Beided wird
nur {dywady geflopit, abgehautet und dber Linge nady reibentveife reidh
gejpidt und zwar fo, daf man die Spidnadel nur jwifden zwei Sped-
faben (©piden) ber vorfergehenben Reibe einfept. Dadurd) wird das
Cpiden bidhter, wa3 febr zum Saftigbleiben des garten mageren Wild-
leijhes beitvdgt.

A3 Unterlage m ber Planne werdben Spedjdieiben ausgebraten,
ber Braten toird hineingelegt, unter djterem BegicBen mit dbem Fett
io lange gebraten, Hi3 dbag Gefpidte gelb wird, und vou nun an mit
aufgelegten Butterideiben oder iibergejiiliter jaurer Sahne und dem
nitigen Saly gar gebraten; nach Belicben timmen zulept ecinige fein-
gejtofiene Wadjolderbeeren iibergeftvent werden. Brateseit: Rehwild
1 Stunde, Hirjde je nach dem Alter 1'/2—2 Stunden.

201, Reh- und Hirjhfenle. Eine Rehteule wird jdwad) ge-
tlopit, abgebiutet und gefpidt tvie der Jiemer und ebenfo in einer
Etunbe gar gebrater.

Cine Hiridteule wird felten gany gebraten. Man faun Fri=
canbeaud Hevauslvfen, Ypiden und braten wie , Siemer” ober ,Ralbs:
Fricandeaud” NRr. 83, hodhitens 1 Stunde. Wiinjdht mon einen
guogeren Braten zu haben, fo nimmt man die hintere odber vorbere
Dilfte der Keule ohne Kuodjen, welde etwasd getlopft, abgehiutet und
gefpidt in 11/;—2 Stunben je nad) der Grige und dem Alter bes
Dirjdjes, wie vorher bemerlt, gebraten wird. BVon bem Abjall ber Leulé
fann man vorgiglide , Steats* bereiten twie ,Beefjteat von Filet oder
Miitbebraten”, aud) Heine Fleijhbille, Klops, Frifanbellen 2. uud
vor den zerhauenen fnodjen eine wohljdymedende braune Bouillon.
®ang unbraudybar und ungejund ijt basd Fleifd) von zu Tobe gehepten
Tieren. Jm Sommer wird joldes fofort griinlid), ein Beidjen der
beginnenden Verwejung, und durd) fein Gewiivy ijt dber widerlide Ge-
tud) und Gejdymad su Heben ober zu vertufdyen.

Fleijd von dlteven Hirjden, namentlic) Borbevziemer und Blatt,
tann man mit Gfjig, Bwiebeln und Gewviirzen lingere ober Fiivzere
Beit mavinieren, dann fpiden und mit etwasd Whafjer anfangs im Brat-
ofen jdmoren und braten zugleid), ober aud) beinabe mweid) fodyen
umd dann erft im Bratofen mit Butter ober Sped nod) 2 Stunde
braten. Durd) joure Sahne wird folches Fleijch ftets mitvber und
idmadBafter.

202, Pfeffer von Hirjdy oder Reh.  Hiersu cignen fid am
beften Blatt, Bruft, Hald und Rippen. Man mup diefe Stiide, be-
fonderd twenn fie evicdhoffen, Blutig, unbd twenn jtellemweije durd) den
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208 D. {leifdfpeifen aller Art.

Sduf Doare eingedrungen find, gehivig nadjehen wnd tvajder.
Dann {dneibet man bad Fleifd in paflende Stiide, wenbet fie in
Mebl, madt fie in Sped und Butter vingsum gelbbraun, gieft foden-
de3 Waffer mit etwad Saly Hingy, dedt ben Topf vafd) su, und gibt
einige TMMinuten {pater, nadjbem man forgfiltig abgefhdumt, tenig
Gitronenjdjale, Pleffer, Nelfen, einige Lorbeerbliiter, einige feinge:
fdmittene Biwiebeln, linglid) gefdynittene Gurfen und Gjjig daran.
Spiter tommt ein Glad Rotwein Jingu und ein Stitd ur Hilfte ge-
braunter Buder, bod) nur joviel, dafy die Sdydrfe ve3 Cffigs gemilbert
twird, ober ftatt deffen ein wenig Apfel- ober BVirnfrant.

Die Sauce, mit der dasd Fleijdy angeridhtet wird, muf reidlich und
famig fein.  Diersu gebratene ober gefodjte Kartoffeln.

203, WMailiuder Rehrippden. (Trefilides Jwifdengeridt.)
PMan fdyneidbet die Rippdjen ausd dem Rehriifen, beveitet fie twie bei
Ralbarippen vor und {pidt fie auf einer Seite und jalzt jie. Reife To-
maten werben alsbann gerfdynitten und mit getviegtem rohen Sdyinfen,
geriebenen Swiebeln, Saly, Pfeffer und einem Stitd: Butter ju einem
biden Brei getodgt, der burd) ein Sieb geftridhen wird und fo {teif jein
muf (er tann durd) Swiebadfrumen eventuell verdidt toerben), daf er
gebduit angevidjtet werdben fann. Wud) Maccaroni wurben ingwifden
in Galzwafjer gefodit, mit Butter und Parmefanlife itber dem- Feuer
gejdgrventt und jo lange Deif geftellt, big die Rehrippen gebraten-find.
Man: brit biefe in Butter unter Wenden braunlid), jtellt fie auf-eine
Beifie Schitifel, fodjt die- Sance mit braunem Buttermehl und Mabdeiva
biindig und ridjtet nun bad Geridht an:  Jn die Mitte der Schifjel
hauft man ben Tomatenbrei, legt bie Rihrennubdeln transjdvinig Her-
um, jtellt auf viefe die Rehrippden nebeneinander und reidt die Sance
nebenfer.

204, Gediampite Rehidulter. Dan jdneidet die Nehidulter
am aweiten Beingelent ab, Hautet fie jorgjam, fpidt fie fein, jalst fie
und legt fie in ein pajjendes Gefif, weldes man mit Spedideiben
audgelegt bat. Man itbergiefit die Schulter mit hald Rotiein, Halb
Fleijdbriife, fiigt feine Kvduter, ein Stidden Jngwer, etrond ge-
roftete Brotrinde und ein Lorbeerblatt hingn und dampft die Schulter
im fen weid). Wan Tlegt fie auf eine heiffe Sdiiflel, glaciert fie mit
gliihender Sdaufel, umgiebt fie mit einem Lrany Heiner Kartofel-
billdyen und veidyt die durd) ein Sieb geftridiene Sauce nebenfer.

205. Wildjdweinsbraten, Der Braten.bon einem iiberjdhrigen
Wild{droein oder Frifdling ift dev vorziglidfte. Dad Stird wird mit
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bem Sped und ettva3 fodjendem LWaffer aufé Feuer gefeht, abge-
fdhdumt und folgende Gewiirse hingugegeben: Pheffer, Nelfen, Nelfen-
pieffer, Biviebeln, einige SQorbeerblitter, Wadjolberbeeven, s 1
brauner G€ffig, und nur ein tenig Saly, weil die Briihe durd) Ein-
fodjen andernfalld ju jalzig viirbe. St der Braten gar, fo giefit man
bie eingefod)te Briihe durdy ein Sieb, (Gft den Braten mit BVutter
unter {leiBigem BegieBen braun werden, indem man nad) und nady bdie
Kraftoriihe hingugieft.

Man 16§t die Keule je nady bem Alter bed Sdhtveines etwa 2—3
Stunben, ein Stiid yom Riiden Hivzere Jeit braten.

206, Wilvidweinsfopf. Dan jhidt den Lopf jum Sdmied,
um ihn iiber ftarfem Feuer und mit gliihendem Eijen gehdrig abjengen
u laffen, wafdt ifn rein, jdhneidet die Haut vom Ober= und Nnter-
tiefer 103, Hadt die Knodjen etwad ab, madyt vor der Stirn einen Cin-
jdnitt, damit die Schwarte nidht aufplage, und (aHt iHn eine Nadjt im
BWafjer liegen, um ihn von dem durd) dba3d Sengen entftandenen Ge-
wd) zu Defreien. Rann man ihn nidt im Sdinlenteffel auf einem
Ginleger fodjen, fo thut man twohl, ben Kopf in ein reines, alted Tudy
su fegen. Die Ohren miiffen glatt angelegt und da3 Tud) um be-
quemeren Deraudgiehen sugebunden twerden. Dann legt man ben Lopf
in einen Topf, bededt ihn mit 2 Teilen Waijfer, 1 Teil Cfjig, gibt
Caly dagu, fhaumt ihn gut und (46t thn mit rveidlidh Jwiebeln,
Pieffer, Nelten, Qorbeerblatter, Salbei, ThHymian, Rodmarin, 4—5
€humben langjam fodjen, i3 er fajt weid ift, und in der focdhenden
Brithe 1 Stunde nadjiveiden. Diefe muf einen vedt frdjtigen, ge-
wittzigen Gejdgmad Haben. Dann pupt man die Ofren, jdneidet die
Rander jadig, sieht die Bunge ab, 1aft ben Kopf talt werben, legt ihn
in ein pafjende3 Bunglaner Gefdjirr und gieht die faltgetwvorbene Briihe
barauf, in welder er fid wodenlang frijd) erhilt. Beim Gebraud)
fdineivet man bdie fdhwarze Haut unten am Halfe ein wenig tweg, ver=
siert die Sdhiiffel mit gehadter Peterfilie, buntgejdinittenen Citronen-
{dyeiben, Rotebeeten, dem Weifen und Gelben von hartgefoditen Ciern
und in Streifen gefdnittenen Gurten, den Kopf mit Griin, und gibt
ibm eine Citrone ober einen Apfel in den Riiffel. Der Ropf wird mit
einer Teufel3fauce oder mit Remoulade, in der feinen Kiide {tetd mit
Cumberlandjauce (Abjdnitt R.) sur Tafel gegeben.

Was bavon iibrig Hleibt, lege man twieber in die Briihe.

207, Wildbhadiel. Man wiegt Wilbbratenrejte fein, reibt einige
Bwiebeln, jdiwigt diefe in brauner Butter durd), fiigt ettvas Mefy, 1
Lffel getviegte Peterfilie und die nod) vorhandene Bratenjance ohne
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210 D. leifdipeifen aller Act.

ihr Fett Hingu wund fodjt died jujammen ju jdhymadhajter Sauce. Jn
ihr muf das gewiegte Fleijd) an Heiger Herdjtelle, ohne zu fodjen, durd)
und durd) heily werden, man fiigt sulept nod) etiwasd Citronenjajt nad)
®ejdhmad, jowie Pfeffer und tvenn nitiy Saly bei und ridhtet das
padfel in einem Ranbe von Kartoffelmujdeln an und belegt die Ober-
fladhe mit Perlztoiebeln und Ciervierteln.

208. gleijdfije von Wildrejten, Sajtig gebratene Wilbrefte
twiegt man, rednet auf 1 kg Fleijd) 100 g getweidtes wieber ausge-
briidtes Weifbrot, 70 g entgrdtete audgelwdijerte und getviegte Sar=
bellen, 80 g gericbene in Butter gedampite Sdyalotten, ein Rithrei von
5 Giern, 150 g gewviegten ©Sped, 125 g geriebenen Parmejantife,
Salz, Bfeffer und 4 Loffel Bratenjauce. Allez dies wird forgjant mit-
einanber vermijdt, der Scnee von 3 Eiweif julept durd) die Waffe
gezogen und Ddiefe in ausgebutterter Form eine Stunde getodht. Nad
bemn Ertalten ftiirat man den Fleijdfdje und veidt eine Remouladen-
fauce nebenfer.

Kraufenfpeifen. Alle Wilbbretfpeifen aufer Nv. 197, 198,
202, 205, 206, 207 und 208 geben Strantengeridhte.

VIL Zahmes und wildes Gefliigel.

209, Grfeunnng8zeiden jungen und alten Geflitgels, und dider
die bejte Beit zum Giufanf.

@3 ijt fiir jede Hausfran beim Einfaunf von Geflitgel widitig, junge
von alten, jotie gute gefunde Tiere von tranfen unterideiden ju fonnen.
Um miglihft gegen die Gejabr, frantes Geflitge! getauft su haben, ge-
fdhiipt zu fein, ijt vor allem bder Anfauf lebenber Tiere zu empfebhlen.
®efunde Tieve haben helle glanzende Augen ohue fahle Ringe, glatt
anliegenbed Oefieber, rajdhe Bewegungen und einen leudjtend voten
Kamm. Beim Cinfanf toter Tiere unterfude man vor allen Dingen
die Sdylachtivunde, deren Rander nad) aufen Haffen mitfjen; aud) mup
bie Haut weif, das Fleifd) Ternig fein und dber Schnabel feine natiirliche
Farbe haben. Bei blaulicher, wofhl gar {dleimiger Haut und per-
farbtem Schnabel ift vor Unfauf dringend zu warnen.

Um junges Gefliige! zu erfennen, adyte man auj arte weifie Haut,
leidyt eingubiegenbe Brujttuodien, fellen Schnabel, ebenfoldhe Beinhaut
und fdhlanfen Korperban. Alte Tiere haben mit Audnahme ved Puters,
toeldjer in der Jugend jdwarze Beinhaut Hat, dunfle harte Hornhaut
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an bert Beinen. BVei jungen Puten und Gdnfen (aft fid) die Luftrohre
leidyt einbritden, bei ben Gdnjen gibt eé judbem ein untriiglides Mittel,
um die Jugend zu entdeden, indem man einen Stednadeltnopf in die
Brujthaut eindriidt, twasd nur bei jungen Tieren gelingt. Jungesd Wild-
geiliige! hat weidje gelbumranderte Schndibel und Hhelle, bei Rebhiihnern,
gelbe Fiie, ebenjo ift bei jehr jungen Tieren ber Kiel einer augge-
mupften Febex weid) und mit Blut gefitllt.

Auper Jugend und GSefundheit ift fiir die mehr ober minder gute
Bejdafienbeit des Gefliigels aud) bdie Jahreszeit mapgebend, in ber
man ¢¢ fanjt.

Fitr junge DHithner ift die befte Beit Mai bi3 November, die Ka-
paunen fauft man in den Wintermonaten, den Puter vom September
bis Miry, dbod) ift er im September, Degember und Januar am
idonften. Junge Tauben find im Juni unbd Juli am fleifdigjten; man
fann aber aud) im Winter in grofen Stidten dreimal jo grope Tauben
als die einbeimifden faufen, welde ausd Jtalien eingefiihrt tverben.
Fette Gdnfe fanft man von Oftober bi3 Januar, junge fann man aus
Ungarn fajt das ganze Jabhr erhaften. Fitr Cuten ijt Auqujt bis An-
jang November die bejte Jeit. Uber die Beit fitr Witdgejliigel gibt der
Jagbfalender beim Wilbbret Austunft.

210, Borbereitung ded Gefliigels zum Kodjen und Braten,
Rach der Art bed Gefliigels muB diefes eimen ober mehrere Tage vor
bem Gebraud) geidlachtet tverben; Junge Hithner, Hdahudyen
Riden) und Tauben muf man wenigjtens am Abend vorer, alte
Difhner, Rapaune, Enten und Puter 2 md Gdanfe 3—4 Tage
binhangen. Da3d Gefliigel halt fih am bejten ausgenommen aber in
ben Federn in Hihler Bugluft hangend.

Den Hiihnern, Hiahnden, Kapaunen und Putern wirb mit einem
{darfen Meffer die Surgel durdygefdnitten; Enten der Kopf abge-
bauen; Tauben derjelbe abgeriffen ober befjer abgejduitten. Die Gdnje
totet man mit einem fpigen WMeffer durd) einen Stid) an ber Stelle,
100 die Hirnjdhale fid) and Genid {hlieft, das Blut wird in etwad Gijig
aujgefangen und das Lod) mit einem gliihenden Eifen, damit die Federn
nidjt blutig werden, wiecber jugebrannt. Ales Federvieh, weldhes man
gum Braten und zu braunem Regout bejtimmt hat, wird jogleid) nad)
vem Abjdylachten, widhrend ed nod) warm ift, troden gepjlitdt, nur
muf; bied behutjam gejdjehen, damit die Haut nidit reigt. Die Génje
werben gerupjt, nadjdem vorher bie Fittig