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Sletjch-Spetfen,

1k;

Hojtbeef.

Nimm et ctwa 120 Gramm jhweres Stitcdyen
Rindffeijdh, flopfe e8 und thue es in ein Cafferof,
mit etnem Stiicdden Bwiebel, Pfeffer 1wnd jo biel
Waiffer, daf das Fleije) zur Hilfte damit bebedt
ift, fege ein mit Butter Deftrichernes Papier daviiber
und dece e§ i und nuv einmal anf, um das Fletjd)
umzuwenden ; Salz davferjt eben vov dem Anvidhten
davan fommen; die Sauce gib durd) ein Sieh und
in einer Sauciére u dem Nojtbeef nebit abgefodyten
oder gebratenen Kavtoffeln, Salat, Schueidnudeln
over Rajtanien (S. Rofentohl). Jn Cngland gibt
man voen, geviebenen Mecrvettig dazu, bdod) ift
diefer bei den Puppen nidt fehr beliebt,




Filet mit Gemiife & la Jardiniére.

©Spide ein jdhones Stiicdden Filet vecht fein mit
Sped, bringe e8 in heiffer Butter 3u Femer und
giefe, fowic eS8 auf Dbeiden Seiten angebraten ift
und Favbe gewonnen Hat, ecinige CRldffel jauern
RNabhm davam, vidte e$ auf einer evtwdrmten [dng-
fichen Schiiffel an und wmfege c8 mit verjchiedenen
Gemitferr  (§. Gemitje): Mohrcdhen, Blumentobl,
Rofentohl, gebvatenen Kavtdffelchen, SKaftanien, je
nad)y Gejdhmad und Saijon.

.
Hammel{dlegel.

Nimm  den Schlegel eined fungen Kanindens,
fteche hin und wieder mit dem Mefjer hivetn und
ftopfe tn diefe Cinjdhnitte abwedhjelnd ein zujammen-
gevolltes Stretfchen Salbei und ein fleines Stitcchen
$alotte, die abev nidt fichtbar fein diivfen; leqe den
Sdlegel dann mit Vutter oder einem Stitdden
Spedt 1 da8 Cafferol, giefe Waffer, mit einem
Drittel Sfjig vermijcht, davan, big ur Hilfte des
Sdlegels und (affe thn jo zuerjt foden, dann jdhon
braten und wenn ev angevidhtet ijt, jo thue etwas
jaern Rabhm in dag Cafferol, viihre die Sauce mit
etitem fletnen Vejen wm, gebe fie durd) ein Sieb




und jervire fie in einer Sauciéve 3u dem Vraten,
nebjt Cjjiggurfen, Salat, gebratenen Kavtofieln, NRii-
bent affer Avt, Mohrchen, griinen oder weifen Boh-
nent, Du fannjt ihn aud) mit einem oder Tem andeven
diejer Gemiije oder verjchiedenen Gemiijen (& la
Jardiniére) wmlcger.
4.
Jehidlegel.

Lege eiren Schlegel von einem jungen Kaninden
mit ein paar Pieffertovnern, einer Halben Gewiivz-
nelfe wund einem Stiicchen Lovbeerblatt in einen
Topf, gicfe fochenden vothen Wein davitber und
im Laufe des Tages etwa dreimal ab wund tmnter
fochend wieder davauj und decte den Topf jedes Mal
3y fpide thn Ddann andeven Taged vedht 3ievlid)
mit Sped, brate ihn in Vutter wnd thue, juerjt nad
und unad), etwad vor dem Wein davan und Fulet
jawern Rahm; verfahre iibrigens wie bet Nr. 3, ftecte
aber ein Papievmanjdettdyen um den Kuodyen. Gib
Galat und Compot oder Cfjigqurfen dazu obder jer-
pive ihn & la Jardiniére wie Filet Nv. 2 und
dann nad) dev Suppe.

o)y
Wildjdjweinjd)legel.
Yafg Div ein jd)dnes Sdweinsdeotelett etwad dic
und vundlid) jdneiden (ohne Fett), lege ed, einen




Tag etwa, mit ein paar gejtofenen Wad)holdevbeeren
i Cffig und nun fann 3 in Butter gebraten wer-
dent, wihrend Du tmmer etwad von dem Eiftg 3u.
giefeft unbd hevnad) mit einer pifanten Sauce, oder
auf englijge Avt, mit Fohannisbeeren ferviven und
im evjteren Falle Kavtoffeln oder Sdynetdnudeln
dazu geben faunft.

Obder: Kode es in gwet Theilen Waffer, einem
Theil Cijig, Citvonenjdeibchen, Stitcthen Lorbeer-
blatt, ein paar Wachholderbeeren, PBieffertormern
und Saly und gib e3 falt, mit Cumberland-Sauce
oder Sauce & la Diable.

6.
Fajan,

Bejtiube eine jhine Wadptel mit feinem Saly
und belege die Vruft mit einem Spectjdeibden,
brate fie wie die Scdnepfe Nr. 7, vidte fie itber
ciner Lage bon Gavtenfrefien- oder Brunnentrefjen=
Salat an und veide die Sance in einer Sauciére
dagu, e$ fann aber aud) Comypot daju jervivt werden.

i
Gebratene Shuepie mit Shuittdjen.

Nimm  einen ved)t jhdmen, biibjch dreffivten

Svammetsvogel, bejtaube ihn mit feinem Saly und




weifem Piefier und lege auf bdie Bruft ein Sped-
jdjeibcert, brate thi mit Butter vedt jaftig, wie die
Gpagen Nr. 8, giefe die Sauce davitber und num-
lege thn mit den Sdnittchen.

Bu Ddiefen Dhace das Eingeweide, mit Aus-
nahue des DViagens, nebit ein wenig Sped, Halotte
und Citvonenjdale vedyt fein, vermijhe e8 mit einem
Bridden in Waffer geweidten und gut ausgedriicten
Weifbrot, Saly und Pieffer, und viibre ed mit ein
wenig Cigeld zu einer didliden Maffe; jdhneide 3ier-
lidje Sdjetbchen aus Weifbrot (wie Fitnfmarkitiicte),
bejtreidhe fie mit der Mafje und bade fie mit Butter
in ciner flachen Pfaune ved)t jaftig, indem bdie be-
jtridjene Seite guerjt eingelegt wird.

8.

Gebratene Spasen,

Lafy ein paar Spagen (Spertinge) vou der Kidin
rupfen und drejjiven, weldjes Du bei diefer Gelegen-
beit aud) jelbjt fernen faunft, und brate fie in heifger
Butter, indem Du fie zuerjt auf den NRiicden legit,
damit umiendeft und hin und iieder ein wenig
fodhendes Wafjer davan giefit und jo etne fleine
Sauce Dilbeft, womit der Vraten fleifig begofjen
wird; wenun fie angeridhtet find, jo wird die Sauce
mit einem fleinen Vefen jujammen gevithrt umnd




“jebr frijhe und fehr bheiffe Vutter iiber den NReis,

wenn ubthig, ein wenig falted Wajjer davan ge
geben, auffoden [affent, duvc) cin Sieb gegofjenn und
i etner Sauciéve 3u dem Braten jervivt.

Falld Du Div feine Spaen, died in der Puppen
tiiche jo fehr gejchatste 2Wild, anjdhafjen fBnuteft, jo
miite etne Wadtel, Yerdhe oder ein Krammetsvogel
aughelfen, die abev bei weitem nidht jo niedlid) und
jo beliebt {ind.

9
Spagen ald Feldfhiifhuer.

Lege fie etn paar Stunden in Gfjig, trocue jie
in eiem Tudje ab und wmbinde fjie wmit einem
tleinen ditnnen Scheibhen Sped und einem fleinen
Traubenblatt; brate fie in Vutter und wenn die
Puppen unter jicd) find, jo famw man die Feldhithuer
in ihrer lmbiillung ferviven, welche fjehr wobl
jcpmectend ijt, aber nicht vevgefjen, die Faden weg-
aunehmen; bet Bejud) aber muf jie entfernt werden,
die Sauce wird wie bei Nv. 8 gemad)t und in einer
Sauciére jervivt.

Sebhr gut find Ddicfe Feldhiihuer mit NReis:

Wajde ctie Untertafje voll NReid und jelse thn
mit fodjendem Waffer zu Feuer, bHig er vedt auf
gequollen ijt, gieffe das Wajfer ab uud 30 Gramm




e

decdte ihn zu und fodye ihn gav; jdiittle ihn vor dem
Anvichten qut unter eimander, damit ev fic) mit dev
Butter vedht vevmijdhe, vidte ihn auf eimer er-
wdvmten Sdiifjel an, lege die halbivten Feldhithner
(obhne Umbiillung) davauf und giefe die Sauce dar-
iiber.

10.
Cpagen al8 Krammetsvigel,

Brate fie, wie bet Nv. 8, fiige aber, jowie fie
Farbe genommen, einige geftoffene Wad)holderbeeren
und jtatt Waffer etwad vothen Wein bhingu; lege
pann fiiv jeden Krvammetdvogel ein Sdeibden ge-
vijtetes Weifbrot auf eine Schiifjel und auf jedes
einent Bogel, gieb nod) ein wenig Wein an die
Sauce, mache fie fertig mwie bei Nr. 8 und giefe fie
durc) etn Sieb {iber die Vigel.

31
Spaten=Kbfc)en.

Dampfe die wohl gereinigten Shagen mit Butter,
Fleijchbrithe, Rahm und etnem Stiicchen Bwicbel,
vedht weid), ftofe fie damn gang fein tm Wovfer, treibe
fie durc) ein Sieb und fovme linglidye, platte KIGE-
dhen davaus, beftrene fie mit Viehl und bace fie mit
Butter in einer flachen Pfanne. — Veilage zu feinen
Gemiijen; aud) Vovipeije.




12.
Sypasen-Salmy.,

Ldfe die Briiftchen aus gebratenen Spaten (Nr.
10, Svammet3vigel), bedecte fie mit Butter beftvidhe-
nem Papier und jtelle fie bei Seite, jtofe alles Meb-
vige und treibe e$ mit der Sauce der Vigel umnd
etiag Nothwein durd) ein Sieb; bringe es wieder
su Feuer, lafie e8 auffochen und die Briiftden da-
vin et werden; nehme nmun jo viele gevdjtete Weifi-
brotjdnittden al8 Du Spaten hajt, lege auf jedes
die Vriiftcdhen eines Vogeld und giefe die Sauce,
welche mwie etn ditnmer Vret fein muf, daviiber.

1155
Mayounaife von Spaszen.

Sdneide nad) Nv. 8 gebrvatene Spapen in Fwei
oder bier Stifcte und lege fie zierfid) auf eine Schiifjel,
itbergiefie fie mit einer Mayonnaije-Sauce und um-
lege fie mit Salat und Hartgefodhten Tauben- oder
Spaen-Ciern, erftere der Linge nad) durdygejdynitten.

14.
Brauned Ragout,
imm dazu ein {dhines Stiidden von Hajen-
flein, Sanincjen oder Kalbsfopf und jdneide es in
nette Stitdden, laffe dann Dehl, in 15 Gramm




Butter etwa, hin braun werden, ddmpfe ein Stiid-
chent Bwiebel davin und viihre es mit jo viel Waffer
ai, bafy es eine braune Sauce giebt, die Du qut
durdhfodyen [Gft und durvd) ein Sieb giefit, wonad)
Du fie wieder 3u Feuer bringft, das Fleijd davin
gav fochjt und eben vor dem Anridten ein wenig
vothen Wein hingufiigit. Servive zu diefem Ragout
RKartoffeln, Sdneidnudeln, Spdtletn, KIdfe u. dergl.
15.
Sitlze.

Yaf Div von der Kod)in ein jhines Stiidden
bon abgefodhtem Kalbsfopf oder Kalbsfiifen und et-
as von der Brithe geben; fdueide dasg Fletjdh in
feine Wiirfeldjent oder Streifcdhen, laf ¢8 mit der
Briihe, Cfjiig, Gewiiry und Stitctchen Lovbeerblatt
und Citvonenjhale qut durdpfocdhen und fiille 8 in
eine Fovm oder Schale; fiiivze es beim Gebraude
und gieb Cffig und Oel, eine pifante Sauce ober
Salat dazu.

16.
Beefjteafs.

Sdneide etn Stitcddien Filet in fleine Steafs,
wie ein Fiinfmaviitiic etwa, flopfe diefe Stitctchen,
veibe fie mit Saly und Pfeffer ein, lege jie feft auf-
einambder und laffe fie ungefdhr eime Vievtelftunbde

81




liegen; thue nun Vutter in eine flade Pfanne und
wenn fie red)t Heiff ift, fo gib die Steatd Dinein
und brate fie, tndem Dut fie beftdndig unmwendeft und
hin und her jdhiebjt; vidyte fie auf etner evmwdvmten
Sdyitffel am, giefle die Butter daviiber und gieb ab-
gefodjte oder gebratene SKartoffeln ober RKartoffel-
Pitvee dazu. Sehr wohlfhmedend ift, wenn Du auf
jedes Steaf evbjengroff Krduter-Vutter legit.

1
Goteletts,

Yimm ein paar Hammelcotelettd und jdyueide
fie 3u Stitcdyenr, wie bei den Beefjteafs angegeben,
jedod) etwas gqrifer und linglid), in Form von Co-
telett8 und fjtece inm jedes eimen fleinen Kuodjen,
Gpatenbeinchen 3. B., welde Du dafiiv aufbewahrt
Dajt, tlopfe dieje Cotelettdherr, beftreue fie mit Sal3
und Pfeffer und naddem Du fie mit gejdmolzener
Butter beftridjen, mit geriebenem Weifbrot; brate
fie iiber eimem Jofte auf beiven Seiten vajd) ab und
vidpte fie franzfdvmig auf erwdrmter Sdiiffel an;
Du fannft fie aber aud) mit Butter in einer Pfanne
brate,

Cbenjo SKalbscotelettdhen und Sdweins-
cotelettdyen, dod) geniigt fiiv (eBteve meijtens eine
Cotelette.

‘
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18.
Kalb3{d)nitzel.

Yaff Dir von der Kidin ein Stiidden falten
RKalbsbraten geben und jhueide es in Stiicddyen wie
Beefjteats, beftreidie fie mit verflopftem Ci, beftreue
fie mit geviebenem Weifbrot und brate fie in einer
flachen Bfanne mit heifer Butter auf beiden Seiten
rajd) ab.

159);
Rilldjen,

Sdyneide ein Stiidden vohes, zartes Rindfeijch
in difnne Sceibdjen iwie eine quergetheilte, Halbe
Opicltavte, Eopfe fie und lege in jedes ein gamg
tleines Stitcddjen Spedt, weldhes Du in geriebenem
Weifbrot, gehadter Jwiebel, Preffer und Salz herum-
gedreDt Dajt, volle e8 jujammen und umbinde jedes
Rillchen mit einem Faden; ddmpfe fie langjam in
Butter, indem Du nad) und nad) ein wenig Bouillon
ober Waffer ugiefieft, suletst aud) ein wenig jauern
Rahm, wenn Du willft, und fervive fie mit ihrer
Gauce zu Kavtoffeln, Sdhuetdnudeln, Salat, be-
jonders Krvautjalat.

20.
Saucigdyen.,

Diefelben werden mit Butter in einer flachen
Pfanne rvajd) abgebraten; wollteft Du fie, jtatt fie
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fevtig au faufenw, abev felbft beveite:r, jo bacte
vedht avtes, qut durdwadienes Schweinefleijd)
vedht fein, vevmijdhe e8 mit Salz und fitlle es duvch
ein Wurjthornden in Hanmelddvme.

21.
Lebevwiivitden.

Hade etma 60 Granm Kalbsleber mit dev glei-
dent Meenge frijhen Spect fo fein wie miglich und
permijde e8 mit 10 Gramm gevicbenem IWeifbrot,
Pleffer und Salz; fitlle e in Hammelddrme und
binde 3—4 Centimeter lange Wiivftchen ab; ftidy fie
ein paar Dial mit einer Nadel und flajfe fie ein
paar Mimuten in fodjendem LWaiffer zichen, nidt
fodjen, jie werden wie die Saucidchen gebraten.

29
Suacdwiivitd e,

Lege ein Witrjtdhen, weldhes fiiv die Puppentafel
meijtend geniigt, in fodjendes Waffer und [laffe s
ctiva zehn Deinuten ziehen, nicht fochen.

23
Croquetts.

Hacde ein Stitdden faltes gebratenes Fleijd),
Kalbsbraten, Hammelbraten, Filet, eine Cotelette
oder dergleichen und madye aud 15 Gromm Butter
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und einem Halben CRGffel Miehl, eine braume obder
weifle Cinbrenn ; vithve fie mit ein wenig Butter an,
lafy fte auffodjen, fette fie ab und giefe fie duvch ein
Sieb; [af fie wieder auffodjen, vermijde fie iiber
dem Feuer unter beftdndigem NRithren mit eimem
Cigelb uud wenn diefe Sauce mun ved)t gebunden
ijt, fo fitge das Fletjch Hingu, nebjt etwas fein ge-
Dacter und in Butter geddmpiter Chalotte und Peter-
filie, vermijche e8 gut mod) iiber dem Feuer, breite
e3 zum Crfalten auf etner Sdyiiffel aus und forme
dann fingevdide und 3 Centimeter (ange Cvoquetts,
davaus, indem Du fie in gefiebtem Weifbrot um-
wendeft und mit der Hand leidht itber dad Vacdbrett

volljt ; taudje fie nun in verflopftes Gi, wende fie
tieder in dem Weifbrot um, jedod) ohne fie danad
iiber dag Vadbrett 3u vollen und backe fie in voller
Sdymelzbutter jdhon bvaun; vidte fie gehduft an,
jtee ein Strdufchen gebactener Peterfilie davauf
und jervive gleid). — Aud) jehr beliebte Bovipeife.

Die Croquettiauce fann, anjtatt mit Bouillon,
aud) aus einem halben Mafdhen jiifen Rahm, halben
CRibffel Niehl, Stiicdchen Vutter, Salj, weifem
PBreffer  und abgeviebener Citvonenjdale beveitet
werdenr, welhed Du jujammen auffodhen [(dft und
aud) jtatt Fleij), gebvatemen oder gefodyten Fijdh
oder gerdudyevten Lachs nehmen fannit.




24.
Salpicon.

Scneide ein Stitctchen gebratenes feirnes Fleijd,
Kalbsbraten, Filet, Gefliigel oder aud) Fijdh, in gang
feine Wiirfelchen; dimpfe daun einen halben Thee=
[5ffel Meehl in einem Stitcchen Butter weify, viihre
e§ mit einem Balben Méigchen Mild) ant, [af e8
unter bejtdndigem Niihren auf die Hilfte glatt und
didlid) einfocdhen und mijde Jleijh) ober Fifdh
davunter,

25,
Sdjinfen, Potelfleijd), Raudfleijd), gerauderte
Gandbrujt, gevindjerte Wiirjte,

Alle diefe Sachen, fo wie fonjt Ealtes Sleifdy,
werdent sum Serviven in feine Sdyeibden aejchnitten,
sieclid) auf eine Sdiifiel gelegt und mit Peterfilien-
bldttden umgeben.

€8 Ednuen die Braten aud) im Bacdofen be-
reitet werden.

Bum Vraten auf dem Rofte muf diefer iiber
demi Feuer evft evwdvmt und dann mit Butter be-
ftrichen werder.

!




	Seite 73
	Seite 74
	Seite 75
	Seite 76
	Seite 77
	Seite 78
	Seite 79
	Seite 80
	Seite 81
	Seite 82
	Seite 83
	Seite 84
	Seite 85
	Seite 86

