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 Fleiidipeifen

Haft-Braten.

Man (it bon etwwem Lungenbraten die KFuochen
a0, encifi)-iiutet ihr. PMan {chneibet Sped nubelformig;
W5t ihn tn Salz, Biefier und jtectt thn bon unten
e Den Braten. Pran gibt den Braten i eine Bianne
ober Rein mit Siviebel, Fett, Griinzeug und Geiwiirs
jun*b' pitnftet iGn Bis er brawn ift. Dann  giept man
metﬁtfyﬁrﬁbe 1. Wein Dagat . ditnftet thn gang iwveid.
Der Saft wird pafiiert, basd Fett abgeichopft und bie
@'aauce iiber Den zerleqten Braten gegoifen. Wan gar=
‘mer? et Braten mit Crbapiel. Keinere Crbapiel wer-
“pen im Salzivafier gefodht, basd Waifer abgegoijen und
am Herd zugedectt fteben gelajjen. Bulest mit Sewm-
aelbrdfel in Fett abaeqoiien.

Roftbraten, gediinftet. 4
(Man vechret per Perjon 1 Stf. Nojtbraten.)

Von  einent  gut  abgelegewen NRofbratenitiict
“oerben ben Rippen wady 1 cm, bdide Sdetben ge-
Johnitten, die dupere Haut vingd um das Fletjchitiic
abgeldit und die 3u lange herborjtehenden Kunochen
abgehactt. Dag Fleijch wird mit dem Fletjchhammer
miithe aeflopft, Danm foieder zu jeiner fritheren
Form ufamnengefchoben und nodh mii dem Riicen
“bes Ritchenmelferd nachgetlopit; die Sdnitte 2hal-

et dadburch bejler ihre Form. Den am duperen

“Rond befindlichen Fetiftreifen johneidet man einige-
male ein, um dad unjdine Iujommenidhrumpien
bed Fleifchesd beim Braten ju vermeiden. Die Rojt-
doraben werben nun gefalzen, gepfeffert, mit einer

..| !
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@elte in Meh getoudyt und wit biefer nady wnten

fofort tn fehr heipem et in einer flachen Plaune
fiberhrater. Haben fie auf der unteren Seite eftvad
Warbe befommen, jo fvenbet man fte e,
ghrendbbeiien hat man diner anberen Kafz
fevolle, am beften in bem Rojtbratendimnjter, etvas
@pect ober Fett heifs gemacdt, gibt dazu die abgeld-
flen Fladjen unbd Quodgent ber Nojtbraten, blatterig
geldonittenes Wurzelwert Wb Biwiebel und legt bie
Wherbratenen Noftbraten davauj. Den Brotenjait
fodt man mit etivas Wailer auf und giefst ihn durd
ol Gheb iiber Den FRojtbraten. Der Saft mup bis
an bie Oberifiiche der Fletfchichnitte reichen, tvenn
wbftg aieht man etivad Subpe nady; man Yot jie
juaebecdtt 14—34 Gtunben bitnftent, dann Hebt man
fte auf eine erfvdarumte Gitffel unb giept Dex ent=
fetteten, paffierten Sajt daritber. Erbapfelfdmarvent
b Saly- ober Gijigaurten jind paffende Beigaben.

E,ttertuumtinnﬁsg%urthmtm.

Die Noftoraten jverben von den Snoden gelbit,
bi8 outf bie Rippen, an denen bad Xleifch hanat, ge=
Mopft und mit Wiehl fein bejtaubt. MNun lapt man
i elner Bianme Fett heip oerden, gibt bie Rojtbra-
Wi Dinein, aber jo biele, ald in per Pfanune Plak
haben, Nun gibt man feinblatterig gejchnitienen,
enffernten gritnen Paprita, Parabeis und redyt biel
IBwiebel dazu, Defirent’ ben Braten ein wenig mit
wotem Paprita, (it Das Fleifd auf beiben Seitent
b braten. Bor Dem Serbieren bon penn Parabeisd
bie Haut abziehen. Ehenfo Lamm man aucd) Scuitel
pom Rartbafleifdy subereiten.

. WMoftbeaten, gediinftet, mit Rahm. W

Man beveitet die Roftbraten big sum Dyitnjten,
tole pben angegeben, dawm gieBt man Halb Wein,
Holb Catppe baviiber und biinjtet fie parin tweid;
Wlerauj Tegt man die Fleifditiide wieder in die flas
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dhe Bratpfomne, jhopit vazu bon dem Bratenfafte
etivas Fett ab, iiberfireicdht jeded Stitd mit 1 Heinen
Lofiel voll jaurem Rahm, tréufelt etivad itronen-
faft bavauf und qibt e3 10 Miin. lang in die Brat-
rohre. Der vom Diinften uviidgedblichene Braten-
jaft wird mit 1 Loffel Mehl etngeftaubt und mit fo
biel Gubpe aufgeqofien, dak er a1 einer furgen, {a=
migen Sauce abgefoht twerben fanm, - Diefe wird
burdhpaiiiert, entfettet, mit eitvas Jitronenfaft und
Fabm berbeffert und dem [leifch beigeqeben.

Rofkbraten.

Wean Hovft eiven Rothvaten gqut bpureh, falzt
thit, beflvent ihn mit Pieffer, aibt eine gefchmittene
Swiebel, ein  twenig Suobland) flein  gefchnitte-
nen Gpec in etne Feiny und brate ihn. Der Braten
wird dann umaefehrt, dbamit beibe Ceiten Farbe
befommen. i

Roftbraten mit RBahm-Sardellen.

. Die Knodhen werden weggefdmitien, dasd Fleijch
jhon geformt unb aetlopit, etn mwenig gefalzen und

mit Butter und Fett jah gebraten. Man wimmt die:

Snibe ausd dem Fett, foubt in das Fett etwas
Weehl und gibt etivasd Suppe, Sardellen wnd Rabhm
Dbaveat. : ;

Stefoniebraten,

¥ Rar. Rindfletjch, 14 Rar. Kalbfleifh, 10 Dgr-
Gped, Sals, Geiviirg, 4 harte Gier.

Regept: Dasd Fleifch wird ausdaeldft, abgehautet
undb stoeimal durch bie Majchine getrieben, dann ge?
Wwiirst, Salz, mit dem witvfelig gefdhnittenen Spedt
gut berarbettet, auf etnwem bemehlten Brett 3u einem
Sledt gebracht, mit ben ganzen Giern gefitlit und ein=
gerollt, mit heiem Fett itbergofien und bei makiger
Hive langjam gebraten. Wird it Kartoffelpiivee
ferbiert,

L
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Tungenbraten,

Wefanndlicd) it bas befte Stitet vom Nimd der
mnwrartw, aud) Filet genannt, Gr foll mehrere
Wane, wenn mbglic) ouf Gia, abliegen. Lor der Su-
Detelting wird ev forgfiftia abgehintet, vas an ber
Wiligsfette bofinbliche Bein abgeldft, das Hberfliif-
flge Welt wund der dn der pbeven Seite befindliche.
Wieclen entfernt wnd nicht gemwajdient, jondern pur
WL etenm retmen Tud) abgetwifcht. Man Tpidt Bievoatf
DO Mmgenbraten mit feivent, furjen Gpediaven (2
nnt, bict wnd 8 om. lang) in aleidhmikig neben
thanber faufenden Reihen Lagt in  Heibem Fett
tafd) auf alfen Seitert itbevbraten und dann in der
MBhre witer fleifigem Beaiepen 1—114 Stunden Hra-
o, ober auf der Platte gugedectt, ditnjten, Gine
lertetflunbe vor dem Anvidten wird er gefalzen,
aepleffert und faph bor dem Fertigbraten mit
etivad Rabm iibevaienen.

Tunpenbraten,

Der Lungenbraten mup vorher an einen: Hihlen
Ort gqut obliegen. Mam Yeat den Braten in  eine
Wane, 15 Seivel Wafler bajw und laht ihn  eine
et lang diinftenn. Man begteht denfelben dann mit
Nahm, Sobald dies verdiinfbet ift, wiederholt man
bas Begiepen Hi3 der Lungenbraten weich iff. Gr
fimy warim and falt aufgetragen twerden.

Gehodites Rindileijdy.

1 Sar. Rindjleifh wivd ungefihs m 3 Riter
Waffer in offenem Topf 3 Shunden gleichmipig lang-
fam gefocht, Dann 1 Sthiid Peterfifiensourzel, 1 gelbe
iibe, 1 Stitddhen Sellerie und Buree, in Heine Stide
efchnittew, nebft 3 Dar. Rindaleber in 14 Lbffel
Wratenfett browun gevdftet, dann  mit Suppe auige-
foffen wnd mit bem Rindfleiih mitgefodht. Die Suphe
ird, wewn fertia gefocht, durg ein feines Sieb ge-

[elht unb verivendet. .
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Gevolltey Lungenbrnten,

 Den gehiuteten Lungenbraten Hopft und {dnets
Det nran 3u einent langliden Jlecker vecht Dt ausd=
cinander, Die Ubjille bes Fleifches, 3 Sarellen,
Lmﬁttfemg geidhnitterter Sped und in Milch geweichte
Semmel fein gehadt, mifcht mon mit 2 Ll o=
vem Robm, Sols, Pfeffer wnd ftreidht e3 auf vas
: giwgaﬁaﬂ@eme leijch. Nun rolt man e3 ufammen,
binbet e3 mit Spagat wnd preft es etwas. Dann
Yegt man Diefe BWurit ouf Fett und Wurgeln 1und
Ditnftet fie miivbe. Rimmt d5a3 Bledh bevaugd, {tanubt
bie Wurgeln, verfodyt mit Suppe, paffiert die Sauce
und qibt fie itber dasd Jleifch.

Buondileiidgrefte mit @iven.

P tveibt dag Fleijch dburch die Mithle, ettvasd
©ped grob gehadt, jdhin gelb anloufen laffen, ein

Stid jein gehadies Jiviebel wnd gritne Peterfilie

Woivd iveid) gerdftet, Dann Wwitd dem Fleildh Salz
und geftofferer Piejfer dagugegeben. ~ Das Fleifch
fvird cine Weile darin gediirfes, und je wach der
[Merge desd Fleijchesd einige Gier mit weniq Rahm
Hebr ant verjprudelt und it dasd Fleifoh gemiicht;
ba3 Gange mup jebhr weid) gehalten jein, Gine fla-
de Schiiffel wivd mit Fett ausgerieben, dagd Hajche
Yineingeageben, mit Semmelbrofeln und geriebeem
Rife beftreut und im Rohy gelbacfen.“

Fleijdy-Sidgnitte.

Cin Roftbraten wird fein gehadi, 2—3 part=
gelochte Gier fverden mit ettvasd Butter su Brei ges
vithet, wad) und nad) OF, Senf, Gifig, Sarbellen, fein
geviebere 3iviebel und Peterfilie, etivas weifen Phef-
fer hingu getan. Jn biefe dide Sauce gibt man dad
aehadte Fleifch, mijcht gut duvcheinander, ftellt falt
bis e3 jeif ift und lapt fie bid auj gerdjtete Sems
uelichnitte ftveichen. -~ o
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WNindisfilet. :

Mt ot abgeleqened Stiid Lungenbvaten bHon
WHaelibe 2 Sar., wird bom Fett, Buohen und der
Dol ausaclbt, fobamm 4—6 Stunden vor dem Ge-
Do ehgefalzen. Sngivifden ebenfoviel Filz in
Wirfel pefchmitten, geneu fo ivie man e8 bei dem
Weltamdlaffen s fun pileat. Der fo gefchnittene Filz
Lot bann i eine entipredhend grope Bratpfanne
o it auf bder Sparherdplatte audgeprafielt.
Wt wirh ber Qungenbraten in das fehr heife, nidht
nefethie fFett, geleat, aeidhivind in die Heike Nohre
Wejleltt amb gebraten. WML man ben Braten agans
igltfeh, fo barf er blog 10 Minuten bHraten Halb
Pualifeh fodoady 15 Minuten, gans audgebraten 20
Wihnben, Gr wird dann {hnell herausgenommen,
aletch anf bie getwdrmie Bravenidiiiiel gelegt und auf
Dlefer DD aufaefchnitten. Da3 anbaftendve Fett
Dermifent fich wahrend bed Tranchierens joqleidh mit
bent aud bem Braten flickendem Saft und gibt auf
blefe vt eine einjache, foohljchmectende Braten-
fantee, Garniert wird das Fett mit einen Grodpieln.
Wodh g bemerfen ift, dap dasd Feit in bem das Filet
gebraten ivurbe, gans rein bleibt und iwie jebesd an-
bete @chiveinejchmals verivendet werden fann, .

@Englifdyer Rindsbraten,

WMan nimmt bon einem fetten Rinde etn Stk
Dlideren Teil in ber Forw eined Nierenwbratens,
Yact bie Gradbeine dabon weg und flopft e3 febhr
gut. Nun wivd e3 gefalzen, in ein genmt baffendes
Wefhire gelegt, gang wenig Knoblaud) und etivas
fleine Bitronenjheiben daju getan. Run (GHt man
ben fo gugerichteten Braten itber Nacht gut 3ugededt
fitehent, dawm fird er auf ben Spieh gejtectt, bejeftiat
b anfongs gong langfom gebraten. Wemn Der
Wvaten anfingt troden ju werden, Hegieft man ihn
E:t gerlaffener Butter und beftaubt thn  mit Meyl,

or Braten mup fleifig mit Fett begofien iwerden,
mit ex eine Srufle befommt. Jn ben abgetropiten

®aft legt man wihrend de3 Bratensd einige Jitro=

Vi
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nenfdheibery, ausd weldhen man borher die Nerne Her-
audgenomuven hat. St nun der Braten nadh Se=
jehmad aunsdgebraten, jo wivd diefer der Lange nady
in Sdeiben gejdmitten, auj die Shitifel gelegt und
ber Saft daritber pafitert, damn mit linglich ge=
jehmittenent Bitvonenjchalen bLeftvent, mit fleinen ala=
fterten Siviebeln ober Crdapfeln garniert 3um Tifdhe
gegebent, Pan fomn aud) ein eigropesd Stitd Sardel=
Tenbutter tnn die Bratphfare leqen,

 Gediinftetes Rindfleijdy,

- 1 Kgr. geflopites, gefalzened NRindileifdh wird
aeipictt tn 1 Lofel serlaffenem Bratenfert an bHeidben
Geiten broptn gebratenn, mit etnigen Jiviebelfcheibern,
©ellerie und Kohlritbenjcheiben eingediinftet und mit
1 Glas Wein, etivas Suppe und Waller an der Seite
bed. Hervesd weid gediinjtet. Dad Fletjdh wird dann
- trandyiert auf bie Sdhyiifiel gelegt, ben Saft braun
einbiinften Yajfen, dbasg Fett abgefeiht, mit Subppe auf-
gegoifen und aujgelfocht itber den Braten gegeben.
Pean fonn oud) einige Loffel RNahm mit bem Saft
aujiodpen Tafen Donn mit Medfaroni jervieren,

Rindszunge -mit Rahmionce

Glne {dhbme Rinbsgunge wird jveidh gefodht, die
Hot abgejhdlt und in Sdeiben aefdnitten, Gin
nuparoped Stiid Butter lagt man jerfliepen, reibt
mit dem Feibeifen eine Bivitebel hinein und (Gt fie
einent. Moment voften, aber nicht geld werdem. Nun
macht man bon einem Hhalb eigrofen Otiid Butter
witb 2 Liffel Pehl eine goldbraune Cinbrenn, gieht
bie gerdftetenn Siviebel dazu, rithrt etivad Rinbjuppe
davan b gibt jo biel Rabhm Hinein al3 nodtig; wm
bie Sauce angenehm u madhen, gibt dawn gans we=
nig Bitronenidhale und Mustatbliite Ddazu. Wenn
mitn die Sauce ein wenig aetoht Hat, gut berrithrt
ift, Teat man Junge Hwein und lapt fie in der Sauce
einmal Tochen, Beim Anrichten wird die Sauce ither
bie Bunge pofjiert und dag Gange mbglichit Heik
ferbiert,

Bafdhievtes.

4k |

Man nimmt dazw Sdhiveinerned vom I)intene.n
Wltael, nicht su fett, am bejten gemijht mit jafti-

b Ao Rinbfileifch. Nun aibt nan eine eriveidhte Sem-

wel, Plefjer, wenig Majoran, gebiinjtete Smi‘e@ei,
ol (1, Galz. Man madht nun daraus tleine Laibe,
pantert fie mit Meh?, qibt fie in heifes %ett.‘ 1nd
[t fle brown fwerben und dreht fie um, damit fie
Wil Delben Geiten jchbne Farbe Dbetommen. Maon
Qlbt Siirbidgemitfe dazu.

Sichely-Gulyns,

84 gejdnitiene Jiwiebel und Felt mwerden
aleldhgettia mit 14 Kilo Rindileiich wud % @?io wiit-
fellg gefdmittenem Sdiweinefleiich aujs %e’u-.er ge-
flellt, pefalzer, papriziert wnd gebiinitet, Hi3 Der
Saft elngetodht ift. Ginigemal Wwird Waifer nacfgxge;
qoffen, eine Paradeid und grimen Paprila Ble'lgl?:
Bon, TBenn das  Fleijh tweid it abftauben mit
Wehl, dann 1 Seidel Rabhm und 1 hawdboll Sontet=
fraitt bagu verrithren und nod) fochen Taffen.

Paprikaldiwifzel. ,

Man madt in einer BPfanne Fett heip, aibt die
aetlopiten, in Mehl getaudyten Ralbaichnibel (n.:b‘er
Moftbratert) Hinein und brit fie von beiden Seiten
fbn gelh. Jn einer Jtein ditnflet man viel febr
folit gefchnitterie 3roiebel, gibt ein wentg  Wajfer
batauf und jalzt fie, dDamit fie fich aut perfocht und
[t Dleiben. Wenn fie weid) find, aibt man bas %'g‘e.tt,
Worin bie Shnibel gebraten wuvben, in die Bwie-
Bl b Dann Baprita nah Gefdhmad, leat Die
Dhiel Hinein, lapt fie sugedect gut dilnften und
albt mttunter ein wentg Mild darauf; vor dem An=

wa,tcn fann mon etoad Rahm geben, Man nehute

“ Mofenpaprita, damit fie eine fhine rote Farbe be-
fommen, Man ferviert Rocderl dagu. ) :

/4
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Naturfhnitzel.

Bon dem RKavbonabeftitd fdmeidet man der
Rippen nadh gleihmaige leifchioteletted; die Haut
bon bem oberen CGnbe ber Beinden I5ft man ab,

Ttreicht fie suvitd und Hadt Diefenigen Beinchen, die
Tanger al3 2 cm. aud pem Fleifch herboritehen, 3t

Diefer Ringe ab. Rimad um die Hletjdhftiicichen (B
man die Haut ab ober madht einige Cinfchnitte, da--
mit fie duxdh) da3 Jujemmenihrumpien mabretm
be3 Bratens feine Hiaklidhe Form belommen. BVer-
wendet man das - Fleifd) vom Schlegel, fo fchneidet:
man diefed in gleidhmaRige, 1 cm. dide Scheiben.
Die Schnitel twerden getlopft, mit Saly und Pieffer
beftrent, auf einer Seite in Mehy getoncht und mit
biejer Geite nad) unten in einer Pfawme mit fehr
: beigem Fett rafd) auf beiden Seiten gebraten. So=

aleid ferbiert, wevben fie mit Spiegelei, Spinat,
Neid ober (&mbwpfeI garniert, ober al3 Wuflage 3
Gemiife gegeben,

gmu;akupf aebadien,

Der abgeldite, weich gefvdhte Kalbsfopf wirh
aus der Suppe gehoben, in ein Gefdh mit faltem
Wailer gelegt, abgeivajchen und mit einem reinen
- Tudy abgetroctiet, Danm in 4 cm. Hreite und in 6—7
- an. lange Streifen gefchmitten, diefe noch ettvas ge-

folzen, in Mehl, Gier und Senmelbiofel gewidelt
ober i Ausbadteiq getancht wnd in Heigem Fett ges
Dacbert., Emcm gibt ihm ald Auflage von gediinftetern
Gemitfe ober ala HAffiette, mit Jitvonenfhnitten und
Spimat garniert.

HRalbsleber
ausbacen,
Sman it fle mit der Gabel und legt fie i

ileh, falst und pamiert fie mit ehl und quﬁt fie
in heife Fette.

o
fialbsleber.

Man gibt die Leber eine Weife W3 - %aﬁer,
ylebt ble Hmet ob, Gneidet fie in fingerdide Stitde.
@le wird tn Detper Fette, obhne Wafier, gebiinftet,
ehond Snobland dagu, falzer, wenn fie fertig ge-
pllnftet ift. Wenn man fie gletdh falst, witd fie havt

@ingemadtes Ralbfleijds. ’
(in Halbeigrofesd Stitct Butter [iht ntan in einer

faflerolle jerflicgen und davin 2 Loffel Mehl geld

perbidte Gtitcte gejchniiten, fo wirdb e3 in Ddie gelbe
Einbrenn gegeben, Dasd Fleifd wivd darin etvasd ge-
biinftet und mit Suppe aufgegoiien, dann ein Stiid
Wajoran dagigegeben, und mm das Kalbileijd weid
gefocht, worauf ed angeridyet unb eemce bantbe:
va-fﬁert fib. ) % 0

Tinlbskopf- 3uhm:mhmg.

Der Kopf dvivd gereimigt, dad Hirn Heraudge-
men, ber Sopj wivd in Salzwaifer weid ge=
todht wnb basd Fleijch von Hen Knmochent geldft. Dann
berettet man eine Sance mit Jiviebel foivie Papri=
ofch, Piefferfern, ein Stitd Gritngeng. Diefes diin=
ftet man eine Beit mit bem Fleifch, sulest gibt man
gt Nahm und Jitvonenfaft dazun. Dag Fleijd) He-
raudnehmen, die Souce Beim Anvichten hajffieven.
Man fann audy die Lefleren Stilde Heramsnehuren
b anghaden, dag Sdhividere fur iauer'e @uppe
it Gier.

\

Tajdyierte Qlututwjniizel.
0/2 Rilo Ralbileij) und cirte eriveidte @emmeI

ﬁr Wbt mar dDurch die Fleijchmithle, gibt Sals hinein
b vermijcht e3 fehr gut. Nun formt man fladhe

fle rajh fdhon fichiaeld i Deifem Fett ovbuet fie
fhdn auj ber Schiifiel und aiefst dDas Fett daviiber.

* ikontfen, Hat wan wun das Ralbileifh in  veifin-

@chnitel dabon, Geftaubt fie mit Mehl und bratet




Hiolbs-Braten,

Sat Defte Stiiet fiir Braten it der Nierenbra-
ten, Sfuibraten oder Ritdel. Der Braten wirh
eamgéia’tat Fett und Wafler davouf und womoglich
ugededt in ber Nbhre gebraten. Diei-vier Kartof-
fel mitbraten jur Garnierung, Ralbsbraten verlangt
ein bigden Fett. BVeim Servieren gibt man dasd

iFett weq, giefit ein twenig heiges Wafjer in bdie |

Piomwe und [at 8 mit etiem Stiict Snoblaud

a*uffncf)en feiht den & Caft b gte"gt ihn iiber Ddew ,'

%raten

Die Junge with fehr weid) gefocht, a‘hgweangeﬁ
wnd veidflich mit Sped gefpictt wiit Brofeln beftrent
und mit heifem Fett ibergoijen; twird furs iiher=
Braten, big der Spect gelblich . I eine tleine
Fein gtbt man etivas Fett, lift etwen Hleinen Loifel
Sehl davin gelh erdent, aibt twenig geriebene
3@19&9& und aivei gmfge, fein gehadte Sarbellen
Ginein, fiillt e3 mit eftvas CGuppe und Rahm ouf
D Iaf;t ¢5 gut fodjer. Die Bunge wird in feine
Blatter aufaefchnitien, dbie Souce Dariiber gegnﬁ’en
und mit (@vhahﬁemmire‘e ferbiert,

Parvadeisidynizel. ,
~ Shdne Sdmibel von Silbernem ober Sdhiver
nejcileqel flobft man gut. Bu 14 Kilo Fleiih wimmmt
won givel 2bifel Fett, qibt einen Heinere geriehene
Bivtebel DHinetnw, Tt jie  onfonfen und  die
Sdnigel i bem Febt ein wentg anbroder, Man gibt
ferner eine Mefferfpibe Paprifa Hinein, einige Loj=
fel paffterte Parabeid und diinftet das Fleijh gqut
augededt, Bis e8 el und der Saft verdiinftet it
Das Fleijchy mup Ticht bHleiben. Vor dem Wnvichten
qibt man einige Loffel Rahm barasuf und [t qut
auitocfm

.1’

Fialbs: oder Rinvsgunge mit gturheum{
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@efiillte Tialbsbraft,

Ee funge Kalbsbrujt witd mit Salzwaijer
abuebritht, ein wenig gefalzen, mit feharfem Mefjer
ol Ghnfcnitt gemadht, gefitllt und wieder zugendht
b enttoeder in einer Rafferolle in Fett gediinjtet,
oher it ber Mbhre gebraten. Lestere it viel jehmad-
Dafter, ba man jie diter begiept. Man (aBt fie anf
belben @eiten toi bratew.

Wit 1 oder 2 geweihie Semmel (je nadh dem
Wieljeh), wird gefalzen, gepfeifert 2 Gier dazu, eine
(ejhabte Reber (Gejlitgel- oder Sdhiveinsleber) und
elne gerditete Jiviebel dazu gut vermengt und ge=
fiiltt, Wer pen Gernch von Majoran liebt, qibt em
menta dagi.

deemmelfiille fiiy junges Huky, Tawvun:
und Ralbileijd).

Man treibt eigrop Buiter ober Fett mit ivet
gangen Eievn, wenig feingehadicr gritmer Peterfilie
it ab, gibt glver tn Mildy eviveidhte, gut audgedriicte
@emmel Hivtein, Salz und vervithrt esd fehr qut, Jiiv
ein Paar fleine Hithuer ober Tauben gewiigt die
Qiilite. Scheint die Fitlle su jveidh, fo gibt man nod .
Semurelbrofel Hinein.

DOber: Man macht die Fitlle genau ivie vor-
Devgehend angegeben wnd verhadt nod bie Hendel-
ober Qamsleber fehr fein wund mifdt diefe mtt et=
s aeftopenem Pieffer darunder,

_ Gebukens Roibuleber,

Raddem die Ralbsleber abaehautet ift und in
fingerdice Stite jerichmithen und gefalzen, paniert
o Jte e SRebl, damnt in oujgetlopitem Ei, weldyes
e mit etivad Waijfer mifdht und julebt n Sem-
welbrofeln, leat fie in Deibes Shweineidhmals wnd
Lift fie gut auzbaden. Anj Fliehpapier (EBt mon vad
Wett abgiehen, Yegt dann die Ralbaleber anf die Sdyiif-
el b ferviert Groapfelialat ober Gentitfe daju.
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@etiillte Halbzsbrult.
RNodbem die Salbdbrujt untergrifjen und ge-

falzen ift, filllt man fie mit Der Semmeliiille und

folieft die Oeffnumg, damit die Fiille nicht Heraus
fann, mit einer Holzfpanne. Nun legt wan Dent Bra=
fen it eine Bratpfanne, gibt 1 Loffel Schiveinejdmalz

. 1nd etwas Waifer davauj und verfahrt dDamit jweiter

wie mit dem Nievenbraten. nd) dazu wird Salat
jerbiert. g

Mievenbraten.,

Der Nievenbraten wird rein gewajden, aut ge-
jalzen und cine Stunbde liegen gelajfert; donn legt
man ihn in eine Bratpjanwe, aibt ein Liffel Sdyivei-
nefdhmals ober ein Stiidchen Butter mit etivad Waj=
fer Dagu und lapt ihn unter fleipigenm Begiepen fehr
miithe werden. Wenn der Braten auf bHeiden Seiten
eine jhime Farbe hat und ber Saft eingegangen ift,
wird exr, nadhdem wvan juerjt die Nieven Hevausges
nommen und in 2 Teile gefchnitten Hat, nett trans
diert. Sn die Bratpianne gieht man etvas Suppe,
Tait fie ant Herd auffochen und giefst den Saft itber
den angevichteten Nievenbraten. Die Nieven legt man
phen auf und fjerviert beliebigen faurei Salat dbazit.

Wiener Sgnitel,

: Diejelben twerden, nadidem fie tie Naturjchnit=

3¢l vorbereitet find, gejalsen, getwbhulic widt ge=

pieffert, in Mehl, Gi und Brifel eingeividelt unb in
piel Heigem Fett audgebacten. Die gebacdenen
Sdhnitel werben, bis alfe fertig find, in ein uﬁer
Dunft geftelltes, fejt sugedecties Gefiah gelegt, pamit
fie nicht audtrodren. Man berivenbet fie qIé %I'ufé
Yage ju Gemiife, ober man aibt Salat und m'%ter—»'
tel gefchmittene Jitrone bagy und g‘amieﬁ fie mstft
Reis, Cidipiel u. bal. Wenn man Raﬁb.nnabe'nf
fichnitel verwendet hat, 10 idelt marttum die EBen?a
chen der gebadenen Scpnigel fein gefgbnj{;gt}eé _tngv
e ober firbiges Seibenpapier. o
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@ebyatenes Zipanfevhel,

Madvem dasd Spanferfel rein gepupt gut aus-
pewafchen ift, wird e gefalzen und drefitert, lepte-
el aefchieht auf folgenbe Art: 2 fleine Shiepe aibt
man born und hinten quer unter die Fiife und be-
feftiat Diefe umgebogen an die Spiepe; nun fticht man
pon riidiviartd durd) den Ropf einen gropen Shpiep.
@ wirth mum dasd Ferlel i dic Bratpfamse gefebt
Wb Wwihrend desd Bratens fleipig mit faltem Waijer
Dallridhen; swenn die Haut Blajen betomunt, fticht naw
fle mit einer Nadel auj, bann gibt man ihm eine
fdhiine Fawbe, damit bie Haut vedht rejd) wird. Man
trandpiert dagd Ferlel in nette Stiide, jchneibet den
Sopf it der Mitte auseinander und febt dasd Fertel
foteber fehon sufanumen, giefit den Saft davitber, jiert
¢3 mit an Silberjpiepchen geftectten Habhneniammen
wnd Triiffeln und ferbiert e3 mit gediinfjtetem Sauer-
fraat, ;

Al pik.

Bivet Sdiweinefitpe, 3wet Kalbsiitge, % Kilo
Rindfleii (am beften eignen fidh die fogenamnten
Wabdjhinten). Die Fiife werden der Linge nad) in
ber Mitte dDurdhgefdhnitten, dad Gange wird mit 10
Qiter Wafler ugeftellt und jechs Stumben Jangjam
aefocht. Wenn e3 jdhon bier Stunden gefodht Hat,
aibt man eine gebratene Jiwviebel eire gelbe Rii=
be, etme Peterfiltenivurgel, fiinf Kbmer Neugetviirs,
15 Qorwer Pfeffer hinein. Nadh feh3 Stunben gibt
man % Qgr. weigen Wein, Salz, Efjig nad) Ee-
fomad Hinein und lapt e3 nod eine halbe Stunbde
fochen.  Hievauj zieht man den Topi vom Feuer,
(it thn eive Weile ftehen, jeiht ¢3 dann durd) ein
@heh in einen tiefen Topf und fellt bag Wspil itber

Naht an eimen ihlen Ort. Am folgenden Tage

ninumt mon dad Fett ab, jpitlt bie Oberflache mit
heitfem Waffer rajd ab, jtellt mun dag ABpik n
eine qrofe Rein auf d enHerb, gibt, {obald fie ge-




Jegmolzen und wodh Yot ift, den feften Schnee von 3
Slar dagu und peitidht fie mit der Schneerute, bi3
fie gu jteden anfdngt, woranf wman fie feitlich am
©parherd fortfochen (Gt Nadh einer Halben Stunde
wird dbie Sulze flar erfdheisven und dev zu Molfen
Zuwjammengezogene ©Shnee jhmusig. Stellt nun die
JRein in dbag FRobr, bis e3 fich gut et und jeihi e3
ein= ober jweimal durd) ein Tud). Wenn dasd Aspit
su lidht i, farbt man e3 mit gebranntem Juder.
Dag Tud) madt man frither in Heigem Wailer gut
nap, damit e8 beffer durdhiliet. Jn Glajer gefitllt,
in Dunjt geftellt, halt fich das fertige Aspif fehr lan-
ge. Bor dem Gebraud) jtelt man dad Glasd in fal-
1e3 Walfer und o an denw Herd zum zerjliepen.

Pikante Ticijdirefte,

Gin Stiidden gejelchter Sped wird i Heine
Wiirfel gejchnitten und in eine NRein gegeben.
LBenww exr jhon gelblich ift, gibt manw fein gehactte
Biviebel, griine Peterjilte und einige fein gehactte
Sardellenn Hiwein und (Ght e3 ein tvenig anlanfen.
Nejte o Fleifh ober # Rilo frifh gebratenes.
Sdhiveineileifd jhneidet man in Heine Wiirfel, qibt
fte 3um Gped mit eltvad IMild), lagt e3 nodh) gut
Ditnftert, big ed vedt {aftig ift, bann gibt man noch
ein wentg Yabhm hinetn. Man rvidhtet dvad Fleifch
1hon in bie Mitte ber Gdhitffel, gibt ringdherum
‘einen Srany bow feimen Nubeln ober Matlaroni,
Die man mit wenig Fett itberaiept,

- Binrfiol mit Bdyinken.

 Den gefochten, flein jerfeilten Karfiol W eine
mit Butter audgejtrichene, feuerjefte Sdhiffel geben,
fein agejchnitienen Sdyinden dDavauf geben und o ab=
fwedhfelnd, jolange dasd Material dauert, nun 1, Seis
Del jouven Rohm mit 3 Dottern abiprubeln, dariiber
fepittteny, mit Pavmejon beftrenen und Butterilodern
und grilliect e eine Giertelftunde bei magiger Hipe.

4b.
Pungfdpweinebraten,

Man nimmi etn Stitd bom Ritden Jamt Sped
b @chwarte, Nun gibt man dasd Fleijh in eine
SManume wnb fegt die Haut nad) wnten, giept Heipes.
Waffer bavauf und laft e3 tm Rohr bitnjten, bid die
Dot o tweidh ift, wwie getocht. Ungefdhr nad einer
halben Stunde nehute man e3 herans, jdhneidbe die
Haut mit eivem fehr jharfen Meffer in fleine Wiir-
fol b gebe Das Fleijdh wieder in die Rdhre. Fun
Blelbt bie Haut nach oben ju liegem und brit fer=
g, Anfongs mup manswod mitunter Wafjer in das
Wett geben. Bum Schlufy wird ed bet ftarler Hibe
qebraten, damit die Wiirfel recht vejch twerben, Wianw
fann die Wiirfel oft mit einer in Fett getauchien Fe=
ber fhmievert. Rach Gejhmad fann mon mit dent
Galy ein wenig Vieffer mijchen. Krautjalat ift fehr
gt basu.

|

Travoellenjynitel, |
Die geflopiten Sduisel werben mit Sarbelfen=
Duttter (fiir 6 Schnitel redhmet mop 12 Dgr. Butter
und 3—4 gepubte Sardellen) Dbejtrichen umd  ivie
Rahmichnisel gebraten. Jm Bratenfait ditnjtet nan
2—3 fetn gehactte Sarbellen mit,

""" 7 Gelpweine-Braten in Wel,

Doy Braten it eingejalst, agepfeffert in das.
ety eingetvicelt mit etwasd Waffer, wie an jeden
Broten (vhne Fett), Hingejtelt. Aufjchneiven jamt.
e, Jur Garnierung berivendet man gerditete.
Groapfel und foure Gurfen, Babrita, Salat.

L hweinslungenbraten,

Der Lungenbraten wird gefalzen und mit gang.
fenig Butter, THhymian, RNeugeiviirs, Biejfer. und
einigen Tropfen Gfjig fdon gebraten, danw mit eini=
gen Loffeln Rahm ibergoijer und in beliebig gt‘nfare'
Stilcte gefchnitten, mit der Sauce iibergofien, ferviert..




Bilaufenburger Hraut.
Ginen Teller voll gutes Sauertraut gibf man
einent Topf, damn wimmt man ein halbesd Kilogramm

Sdyweinernes bom Schlegel, 28 Dgr. rohen Schinten,

14 Dgr. Sped, jerjdmeidet daz alled in IHeine Stitde
unbd gibt e3 in cimen Topf, fiillt e3 mit Wafjer auf
und lift e3 weidhtochen. Wenn alled recht weidh it}
wird dag SKraut leidht eingebrannt und vor dem An=
tidhten 2 D3l quter Milchrabm darangegebern,

Rahmjdmigel
twerden twie Natuvjdhnibel bereitet; wenn diefelbert
gebraten find, fwird der Bratenjajt mif ettvasd heifer
Guppe und jourem Rahm anfgefitlt und die Shnit:
3¢l einige Winutben davin gebiinjtet.
Die Schnibel wevden in der Mitte der Sehitffel
wett ongeridhtet, die Rahmiunte dazt pafjiert und
beltebig garniert. (Reis, Crdbapiel, Matfavoni.)

Hien-3ubereitnung.

Das Hirn juird abgehdutet und fein verhadt.
Cine Jwiebel fein gehadt diinjtet man in Feit, aibt
be3d Hirtn dazu und lapt dadjelbe eine Weile diin-
ften. Wenn e3 gut ift, wird e3 gefalzt und gepieffert.
Um e3 ausgiebiger su machen, Tanwn man aud paar
Gier dagu geben (fiiv Nachtmahl) mit grimem Sas
Tot. Die Ndeverthiverben twie Paprifafh subereitet,
' e HESIm garniert.

— —

Borhangjtoffe — Mobelfretone
Matragengradl — Ottoman-
dedent — Seiden= und Cloth-
Steppdeden, Stoffgarnituren
ftandig grofes Lager im
Boliswavenhaus F. Koth

- Timtfoava, 1, Begir?, Piata Univii 13

41

W ildf hmeinbraten.

Bl Sttt Fleijch bon einem %ﬁmid}fme{n,’ tpiti)
W elie Safferotle mit Wurgelvert fm@ satt einigen
S delben Biviebel, 1 Stid gelbe S)ftutﬁe, etnt @tud;“‘l?c;
ferfilte, 1 Stiidcgen Fhymian, einigen SnrberenﬁIatter,
elivas Jitronenjchale, 10 i[&feﬁerfotngr und e{re'nioﬁ
wlel Neugeivitry geleat, mit votem %evﬁ, bem notigen
@aly und gang wenig Efiig tweich gebu»wftg}t. Sodamit
1Bt man die fdhvarse Hout vou bgm Xfetich ab, be-
Jireut leftered mit Jucler und alafiert ben SBrgtnen
mit einem Heipen Schauferl, Damit ?erie;be emm
Mlang belommt, Tleat thn auf eine wiit emer _(fzxw
biette bededte Sdhitfiel und garniert ihn mit griinen
WPeterfilienftronpden und 8’itronen'i=p<altle11. Neont ziera
biert st dem Braten eine pelichige Marmelaben-,
@enf- oher Wacdghoibereereniance

Gebadienss Tammfleildy.
$Hiezu rerden jtetd die Hilje und Schultern ber-

i eioiteyt, joban i t abge-
otetlt, gejafzen und geftm;_rg,t, pbann’ in gut a
?c{)tage'n'e gonze Gier getaucht, mit gerieberem feinem
Prote, unter weldes ein Teil Meh! . gemengt fourne,
Deftrent und langjom oud I).eii@evrq Scpnals gefzac&n.
Woim Aurichten fommt redt griingebacdene Peter
filte bazu.

@Gabuhenes TEANMETNes,

Bom Schlegel, bon der Schulter D?Jer auch vom
Mippenitiic, jhreidet man mve_ﬁ’mge‘ribicte und fin=
aerfange Stitde, jalat fie gut etn, und nadybe.m fie
dlite Ghunbe i Sals gelegen find, braf?t mast fie =
onft e Mehy, dann in aufaetlopftem, ntlt etivad 5&9{5
for bermifdhtem Gi unb in Semmelbrofeln wd badt

fangfaw i Heiem ‘Sdyweineidmals [cﬁon g;elzi

alled gebaden, fo vidhtet man eé ka*u.f die @d;uﬁ ,
g? m;;‘;bmm Limmenen beliebigen, Salat oder

fwenbet, Die werben -in fchone, aleiche, arope Stiice
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Papribn-Tiimmernes,

D3 Rdmmerne Wwitd ebenfalls in  Ctiide ae=
idmittenn und eingefalzen. Fun laft man einen Lbf-
fel Sdhtweinejhmals heify werden und Hierin etwas

fetngefchnittene Biviebel 1 Stiict gelbe Riibe, 1 Stitt

Sobhlritbe und 10—15 Biefferterne, ebenjoniel Newge-
iirg, anfaufen, gibt dbann dad  Lammerne bisein,
gicpt 2 SAHBPTHifel Suppe parauf und likt bdasd
Sleifch zugededt weich bdiinften, St bas Fleifch weich
und der Gajt eingebiinftet, o aiegt man einviertel
Riter mit einem Halben Liffel Mebl abgerithrign
Rabm dazu, gibt eine Mejleripive Baprita dazu oder
aud) mehr, je naddem e3 mehr vber weniger jcharf
BzeIi-abt, LBt ba3 Gange gut aitffodhen und richtet basd
Rammerne in eine tiefe Sohiiffel. Die Saice Wird pa-
vither paffiert und nun mit in Butter abgejchnmalze-
wen MRocterln oder auch gebiimftetem NReis sum Tijche
gegeben.

_ Gediinfteter Haje mit Sped,

~ Der abgehiutete Haje with in gleidy arofpe Stiide
gefchnitten, gefalzen und in einem Stiiddhen Butter
ober einigen Spedblitern mit einigen Swiebelfchei-
ben, 1 Lovbeevblatt, 10 Kbrwer Bieffer und ebenjo-
biel Neugewiivy, 1 Stitd Peterjilie und 1 Stiict gelbhe
Fiibe, guaededt gebitnftet. Dann leat man die Hajen=
ftitcte in eine anbeve Kafferolle, Das Wurzeltwer? fiaubt
mat mit 1—2 Lojfel Mehl und twenn es braun ift,
giept man e3 mit jveiben Wein, etivad Suppe und
1—2 Lofiel Cffig auf, lakt fie/qut auftoden und paj=
ftert jie itber ben DHafen. Ginjitveilen focht man ein

eigrofies Stitdt fleifchigen Spect i Wafler Halbiveids,

{dymeidet ihn gu groben, linglichen Rudeln und riftet
biefe mit gang twenig Butter und einigen Jiwiebel-
jcheiben jhon gelb. Nun wird der Hafe famt bder
Saitce angerichtet, der gerditete Sped jamt Biviebel
davitber gejivent und mit braun gediinfieten Gro-
apfeln garniert und jerbiert,

Gebandiene Hanwindien,

Dle abgehiatteten Kaninden wevben in Stide
- pefdnitten, gefafzen, in Mehl, Gi wnd Semmelbrd=
- {eln pantert, in Heifgem @cfytne‘imfd)mama gelh gebat--
i mit Galad ober Gemiife ferbiert. Man fann
e audh tote Den Hafen in Rahmiauce subevetten,

Pofenbraten mit Rahwjonce.

Devjelbe wird gang fo behandelt tvie vbiger, mir
it man dagu feine Butter, fondern twenn der
Daje halb gebraten ift, giept man 3—4 Cplbffel Rahm
baritber und brat ibn fertia. it min der Hafe miivbe
b by, 1o giept man zu dem Wirgelivert cinbier-
1ol Riter Rahm, in weldem man eiven Jdivadien
Wiffel Mehl gevithrt hat und joviel gebrannten uf-
fer a3 nibtig, wm ber Sauce eine Hithiche gelbe Farbe
it geben. Der Haje wird tranchtert, in feiner Form
Wieber auj die Schiifiel gelegt; die Sauce wirh paj-
llevt und twenn notig, der Gefdhmad mit etivas Eifig
Wb Sals gehoben, dann iiber den Hajenn gegofjen.
Dev Haje wivd mit Leinen DBuiterteigfrapien oder
Erbapfelfipfam garmiert und Grdavfelialat oder Sem-
ntelfnddel dagu ferphes. g

Geornxensy Hije,

Lom Hajen werven die Schulter, bie Rippen uui
ber Hal3 weggejdmitten, dann wird derfelbe abge-
hautet und gefalzen, reidhlich gefpidt und in eine
Bratpiomne gelegt. Man gibt 1 Stitd gelbe Riibe, 1
@itiict Peterfilie, etvas Jmwiebel, alled blatterig ge-
[ehmiten, 1 Stiidcdhen Thymian, einige Bfefferferne
Amb ebenfobiel Jeugewiirs, ein Gtitcichen Butter,
dd Ghloffel Cifig und etivasd faltesd Waifer davauf

ber Haje mitrbe und gelh gebraten ift, wird er Hithfh -
tantchiert, amf der Schiifjel toieder sujammengeiest -
b mit bem pafjierten Saft, welder braun fein mup,
thergoffen und ferviert, i B

Wi brit ben Nitcten unter fleifigem BVegiehen. Wenn =




DHofenpudding.
Ginhalb Rar. rohes, ungebeiztes Hajenilei
3 u 3 * e ~ ’ ; ’el '
jvird gnt etnigen Spedidhnitten fajdtert, mit 2 g-ici”
gen. Ciern, Peffer, Neugetwiivs, i Butter gerbite=

tem Biviebel, Salz und etiwad Wein bermifcht, in.

etvwe mit Qp'edblﬁwenn audgelegte Form gefiillit und
1 @mﬁn@e in Dunift gefocht. Geliivst, with dey Spect
?ﬁtnft wid Der Pudding mit Wilbhretfouce fer-
tert. ‘ :

Gebratener Refriithen mit Rahmfouce

Derjelipe wirth albgehintet und geipidt i eine
Bratpjanne gelegt, mit 1 Gtiid gelbe Riibe, 1 Stiict
Peterfilie, eumem Stiicthen Gunbelfranut, einigen Kb
wer Pieffer und Neugeiviirg, einigen bffeln  Cifig
wnb etiwas Waijer unter fleiigem Begieen gebra-
ten. Ginbiertel Liter Rahm rithrt man mit 1 Lbjfel
Sme*f)'I aut ab und giept ed eine halbe Shunde vor dbem
Unrichten itber den Ritcen, farbt die Sauce mit ge-
branntem Juder und lat fie gut miffochen. Nach
Gejdmad fann man oud) etwad Sappern in  die
.@auce gebent. Das Fleijdh wird vou dem Bein geldit,
i nette Stitde gejdhnitten auf die Schiiffel geleat und
mit Butterteigfrapferin garniert. Die pafiterte Sance
ird feparat dbasu ferbiert.

Sitvomen:-Hulhn.

Pean Dinnjtet jeingehactte Jiwiebel, gibt bdas
verfdnittenne Hubn himein, falst €8, (6t ¢3 weidh
pitnjten, ein wenig Waifer dagugeben, Rahm und
betm‘ Unvichten Jitronenfajt. Sur Garnierung ver=
&newbet man Maccaromi ober gediinjteten Reis.
Reid ditnjtet wan am bejten in der Robhre. Man

Ligt am Herd thu in Fett viften, gibt ein Stiid
 [Biviebel Dimein, Den man beim Unsichten entfernt,
‘Dann Saly und Waifer dagw, dectt ihn 3u und frellt
in in bie Rohre und Hilt i mit Sajt bid er weidy
gebiinfiet ifte e

ol BT g,
@ingenindyte Hitlgner.

8 fdhoue, junge DHithwer twerden gereinigt, aus-
aenommen, gewajder, die Fite eingeftedt, mif tal-
e Waifer sum Feuer gejtellt, etnntal aufgelodht und
BHamn in faltem Waifer abgelithlt. Sodann wird jedesd
Suhn in 5 Teile geteilt und sivar in: die givel Shle-
el, die givei Flirgel und pas  Brutjtiidchen. Diefe
Werben mit einem Gtitdchen Butter, Sals, einer flei=
nen Broiebel, etivad Peterfilie und etwas Jitronen-
febale am Feuer einige Minuten langjom gediinjtet,
Do die nbtige weiBe Sauce drjugegeben und am
Feuer, bi3 die Hither weich find, gefodt. Wenn died
erveicht ift, wird die Sauce rvein entfettet und abges
johawmt, die Stiicthen mit der Gabel ausgehoben,
Die borflehenden Kuodhen vein ugefhuit und in eine
anbere Kafferolle geordnet, die Sauce jwird, im Falle
fie nwod) 3u Ditmn fein {ollte, itber Dem Feuer einge-
focht, fobann mit dDem Gelben bon 4 Ciern legiert,
mit dem nbtigen Saly und etivas  Jitronenfajt m
Gefchmacte: gehoben, durdh ein SHaavtudh iiber bie
Sithwer geprept und warm geftellt. Beim rvichien
ferden die Hithwer, die Schlegel nadh unten erhnbern
angerichtet, dte Sauce davitber gegofjen und {ogleid
au Tijd) gegeben. : ‘

@Gebratenes Huln anf dentjdje 3%.

4 jehbne, junge Hiihner werden nach demn Schlad)-
ten jamt Dem Kopfe in fiedendes Waifer getantcht, qut
gereinigt, flommiert, jogleidy audgenommen, tnnen
mit Saly und etiwas Biefier beftveut, einer fleinen
'Bioiehel und eiwem eigrofen Stiwde frijdher Butter
gefiillt, fitv Braten drefitert, an bie Fligel ver gereiz
igte Magen und bie Leber von jedem Huhn aelifiectt
wwd fo Het Hellem Fewer mit ditevem Begiehen fdhon
Hroam gebraten. 5—6 Minuten vor dem Unrichten
Yperben fie ouch) bon aupen gejalzen, bann mit Bro-=
Jeln beftvent und nodh etwag gebraten, witd im boll=
fien Sajte werben fie jogleid oufgetragen.




b2 ,
Hapaun mit Champignons,

Rachdem der Kapaun vein geput, eurgejalzen,
preffiert und die Bruft mit Shedblattern itberbunden
ift, witd er in eine tiefe Kajfernlie gelegt und mit ei=
nem eigrofen Stiid Butter, 1 Stiid gelbe Riibe, ei=
tem Stiidden Heingejchnitiencr Koblritbe und 5 Kbr-
ner Piefier, ebenjoviel Neugerviir; und gang lventq.

‘Guppe sugededt, weidh gebiinftet. Ginjtiveilen diinjtet.

man, rvein gepubt, in Bldtihen gejchnittene Cham-
pignong mit einem Stildden Butter und 2 Meffer=

fbiten griiner Peterfilie weich. St der Saft einge-

diinftet, fo ftaubt man fie mit einem ichivadhen Lofiel
Medl, giept fie mit gans iwenig Guppe auf, jedboch
miy fobiel, dap eine gang furse Sauce daraus wirb.
Benn fie aufgefodht haben und ver Kapaam weid ift,
richtet man die Champignona in der Mitte Her Schitf=
fel, Yegt den tranchierten Qapaun darauf und aibt hn
aleich sum Tijche. j

Gefiillte Hiihner,

Die gepusten .Sbiizimer untergreift man und jalzé

fie_ein. MNun macht man eine Germmelfiille, fiillt die.

Sithner bamit und nachvem die Oefimung beim Hals
berbunben, bie Hithner drefjiert find, leat man fie in
bie Bratpfanne, gibt einen Halben Lofiel Schiveine=
fchmals dazu und bratet fie mit etivas BWaijer {hon
branm, damn twevben fie tvandhiert, mit dem @za’f_#.

iibevgoifen und mit beliebtaem Salat ferbiert.

Hiihnervagont.

Die rein gepupten Hithner iwerben, wemn fie
Blein find, in 4 Teile gefchnitten, dDann blandyiert man.
fie in Deifem Walfer unbd diinftet fie in einer Kaffe-
volle, in tweldie man ein HolbeigroBes Stiic Butter,
1 Stiict gelbe Ritbe, 1 Stitct Peterfitie, 1 Stiict Bitro=
nenjchate, 1 Stitd KRoblriibe und 1 nuparopes Stiidk
mit 3 Gewiirgnelfen beftedtte Stwiebel gegeben unbd
wit gang wenig Suppe sugededt hat,  Mittlevtveile
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madht man eine Rreb3- oder Champignons-Sauce.
D jeber getwdhlten Sance wird aud) der Gaft bon
ben Dithrern genommen. Die Sauce wird dann in
elner Safferolle pajiiert, die weidy gebiivifleten $Hiih-
ner bagit gegeben und nadgdem dieje nodhmalsd aufge-
fodht haben, Tegt man jie aufaehauit in die Mitte der
Schitfiel. Zwijdhen die eingelnen Stiiddhen wird ein
ausgeldftes, gelochtes Riebsidivetichen geftedt, bder
RNoud der Sehiiflel mit in Salzwaffer abgelodyten
Nelnen jehr weipen Qarfieolrdichen mit nicht ju lan-
fgen Gtengeln befegt und jiwijden die Karfiolrdjchen
ein feines Haujchen Butter weid) gediinfteter gritner
Erbjen gegeben und um jeded Haujhen auf einer
@eite etne audgelbjte Krebsicheere geleat.

Gebamene Hihnes.

Die gepubten Hithner trandhiert man; Fuent
Jhretdet man ben Ropf ab, dawm Dad Hubhn in 4
Feile, die Flitgel twevben, damit fie nicht abitehen,
umgejtedt unb die Schenfel, damit jie fidh biegen laf-
fen, beim Glied ettvad eimgefdnitien,  Wnten Heim
Gteifsbein dmeidet man die Haut etivad ein und fredt
bas Schenfelbein durd), dann jalst wan jebesd Stiid,
witch Magen unbd Leber und Lapt Jie cine Halbe Siunde
fteher, Nun werben fte in Meh!, dann in aufgetlopf-
fem Gi, woju man nod etwas Waffer giept, gedreht,
mit Semmelbrofeln pawiert; wenn a3 Sdhweirne-
Jehrnals Heig ift, badt man fie jhon gell, lapt bas
Wett abfinfen und legt fie hitbjh auf bdie Schitfjel.
Bind die Hithner {hon grofer, fo zieht man iHuen
Wor bem Salzen die Haut ab. Mem ferbiert Juder-
erhien, Crdabfel oder gritwen Salat dazu.

- Paradeis=Hulhn. :
Wevbenw ioie Ddie Sitromen-DHithner pubereitet.
¥ Ipaltet 1—2 gritwe Paprida und it jie mit-
Dilnften, focht bie Parvadeisdpiel mit eimem Jelfer-
Wlatt ober Gritmgengblatt. Beim  Pafjieveh  faubt
2:; fte ab mit Mebl, giefpt fie auf dad Huhn und

Mgt fte auflochen. Achtgeben: widht verfalzen,

g




 Gebratene Rebhiihner,
Denjelben werden der Kopf und die Sliigel beine

exften Glied abgejdnitten, dann rein gepubt, andge=
nomumen, flammiert und gut gefalzen. Die Bruft wird

gejpidt, dann drefftert und die Hithner mit einem
balbeigrofen Stiid Butter und etwas Waffer fang-
jam unter fleigigem Begiefen gebraten. it das RNeh=
hubhn mitrbe und Hat es fhdne Farbe, fo trandhiert
ntan e in jivet Teile, legt e3 mit bem eigenen fur-
gen Gajt, bon weldjem man vorher das Fett vein ab-

genommen und mit fwenig Suppe aufgefoht Hat. ]
Man jerviert bas Febhubhn mit Kompott, beliebigent =

Galat oder mit eingebrannten Linfen.

-2 .A%ehmieiwt TFajan,

2 ,%acb:ﬂem Dem Fajan  Dder Kopf wbgejchnitten, e

wird er rein geputt auggenonumen, geivajdhen und
innen gefalzen, bie Flitael werben 6i8 zum erflen
Glied abgehanen, die Fiipe bleiben gans davan. Diefe
werden beim erflen Glied juriidgedreht, damn dref-

fiert, bie Brujt und Schentel reichlich gefpictt und mit

Butter wnter fleipigem Begieen miivbe und braun
‘gebraten. Nun wird der Jofan in nette Stiide ge-

fegnitten, auf die Schiiffel gelet, der abaehauene Kopf

mitteld eimer Papierfraufe an den Hals geftect, ver
Gaft itber bie Fleifditiicle gegoifen, mit gediinftetern

Sahnentammen gavniert und mit Rompot oder ge~

biinjtetem Kvaut jerviert.

_Gebratens Tauben,

Die vg‘ere‘mi«gten Tauben twerben gefalzen, die i

Brujt gefpicdt demn Ddreffiert und mit Butter poer
Sdyoeinefdmals wnter fleipigem Begiehen auf beis
ben Seiten jdhon brow gebraten. Wenn der Baft
braun ¢ingegangen ift, feiht man dag Fett ab, gieht
etivad Suppe daranf, (apt auftoden und iiber*gftebig

damit die tramdhierven Touben, Man ferbiert bagit ‘

Grdapfel ober griinen Salat,

86
Gebiratene Tnubien in Rahmfoure,

Diefe werden wie die obigen gefpictt wnd mit
Buttter halb fertig gebraten, danm feiht man das Fett
ab und qibt einige Loffel, auf eine Taube 2—3 Liifel
Jabhm davither und (Bt fie unter fleifigem Begiepen
fertig werben. Den Saft muf man gellb eingebhen laj-
fen, dann giept mam einige Loffel Rohm und Suppe
dbagn, [Ght auffodhen unb giept dic Sauce iiber bie
tranchierten Tauben; man ferviert fie mit geditntetemn
Peis.

@efitlite Taunben.

Raddem bie Tauben rein gepupt, getvaiden, ge-
folzen und untergriffen find, filllt man fie mit eimex
Gemmelfitlle, Suv Fille anf 3 Tanben rechivet man 2
Gemmeln. Sie werbent tweiter fie die obigen behan-
Delt, '

Wildgiinye.

Wilbgdnfe werden, nadbem fie wie bdie ohigen
bovbercitet und gefalgen find, mit einem Feinwen
Gtitcden Butter halh gebraten. Nun werden fie in 6
Teile gefdmitten, die Hout dabon abgezogen wnd in
eine Rafferolle gelegt. Die Abfille, der Kopj, Hald
unb Flitgel, alled gebiintet, wetden in MWeine Stiid-
then gefdhnitten und mit einigen wiivfelig gefchnitte-
wen Spedblittern, eivem Heinen Stitcthen, ebenfalls
foitrfelig gefdmittenen Ralbileijh, 1 Stiid gelbe
Riibe, 1 Stiid Peterjilie, 1 Stiiddgen Thymiom, einige
Seiben Bioiebel, i1 Lorbeerblatt, 10 Piefferferne
und ebenjobiel Reugetvitvy gebiinftet, jobann mit 1
Rifjel Mehl, weldjes man anloufen Iaft, geftiubt,
jchlieplich twird aoanz wenig Subpe und 1 Glas Rot-
wein aufgeaoifen. Sehr gut berfodht, pafiiert man das
Gamge, ohwe die Ginfeftiicle, fharf durd) ein Haar-
fieh anb qibt e3 itber die in der @aﬁ:&mﬂe befindlichen
Gitinfe. Diefe bitrfen dann nidht mehr fochen, jonbern
e warne gehalten fwevben. Wngerichiet mwerben fie
mit Butterteigtrapierin ferviert




@Bebratene @Gnte,

Die einige Tage borber gejchlachteten Gnien
werden rein flammiert, ausgenommen, gemajchen,
immer gut mit Saly eingerteber, fiir Braten brej-
Jtert, auch von aupen gefafzen und eine halbe Stunpe
bor bem Anrichten in pey Bratrshre mit Butter ge-

braten, Sie twerben auf etne lange Sdiiffel angeridy=

tet und wit gebraderven Sartoffeln belvingt, Seber
beliebige gritne Salat fann ertra Beigegeben werder,

Gebeizte Wildentey,

Rachdem die Gnten vein gepusit und ausgenom=
men jind, werden fie 1—2 Tage in die Beize gelegt,
Sodann werden lie gefpictt und am Gpief oder in Her
Rohre unter fleigigem Begieen mit ettoas  Beize
und eittigen Liffefn Rahm Tantgfom braun gebraten.
Die trandgierten Guten werben ouf die Sohiiffel ge-
legt, Der eigene fuvze Saft, ben man borher mit ganz
wenig Suppe auflochen Tiep, daritber gefeiht und
dann mit Qompot ferviert

Bebratene Guns,

Die villig ausgeadifene funge Gans nird rein
getwajchen, mit Saly und Pfefrer innen gut eingerie-
bew, dann oudh von aufen gejalgen, in eine Brat-
bfamne gelegt, mit Butter im Anjange begoien und
o eineinholb Stumden gebraten. Gine halbe Shunbe
bor Dem Uunrichten werben bie nbtigen Sartofieln
vod gelHilt und mit Gansfett, weldhes von ver Gang
abgenoumen wird, nebit dem ubtigen Salze licht=
broan gsebmfen._ Beim Anvichten wird die Gansz auf
sine Bratenjchiifier gelegt, wit ben gebratenen Qars
toffel befrangt, etivag aute braune Smice barunter
geton und fo gu i gegelben, :
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@Bevadene Forellen.

Man wihlt Hiesu immer bdie Heinften Forel-
len. Dieje tverden febr rein gefdhuppt, aujgemacht,
rein ausgesiomimen, getvajdhen, auf beiben Seiten
nefferviidfentiof eingefdnitten, unbd eine  Halbe
@tunde, aut eingefalzen, .an einen falten Ort ge-
ftellt. Nach diefer Beit werven die Forellenw mit ei-
wem Tudh) abaetrocnet, in Mehl wmgefehrt dann in
ahgejdilagenen Giern umigeivendet und = mit Sem-
melbrofeln qut beftrent. Gine viertel Sunbe fverden
fie aud Heipem Schmaly BHellbraun gebacen, iiber
tite Serbiette auf einer Tangen Sdiiflel angerichtet,
mit gritn gebacener Peterfilie garniert wnd {ogleidh su
THdh gegeben, S Scheiben aejchnitten, Bitronen
Eonwen nadyferbiert fverden

Gebudiener Roarpien,

Der aqut gefchupbte, mudgenonmmene und rein ge-
wafdene, eineinhald His zivet Kar. fchivere Kavpfen

Witd in dreifingerhreite Stitce gejchmitien, mit Sals

und etwas Pieffer befiveut und ugebedt i eimer
Gdhiiffel, 1 Stunde frefen aelajfen.  Gine Halbe
Shide vHor dem Unrichten twerdben die Karbfenitiice
abgetrodinet, in mit etivasd jrifhem  Wafler  abge-
Jdhtagene Gier getaudst, mit Mehl  untermengten
@emmelbrofeln qut beftrent o aua heiem Shmal;
langlam in Geptbraune Farbe gebaden, Dann wer-
ben fie gum Abtropien auf ein Tudh itber Lojchpapier
[elegt, vecht Heifs auf einer paffenden Sitffel iiber
ele gebrodhene Gerviette amgerichtet und fogleich s
EA[eh gegeben,




