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Beilagen ju Genidife.

100 & Rinbfl.
18 &. weidyes
Waffer.

1 % Sanb-

aucfer.

8 % Sal.

8 Loth Sal-
peter.

265,  Bictelfleifd.

Wafier, Saly, Salpeter und Sucfer werben eine
halbe Stunbde gefocht unbd, big bie Brilhe gany flar
ift, febr forgfaltig gefhdumt.

3n ein dagu beftimmtes Faf legt man Stiicke Rinbd-
fleifch vor beliebiger Grofe, die man big ju 25 Rfund
fhwer nebmen fann, gieft bie oben genannte Briihe
falt daviiber, fo daf e8 gany Daburchy bebectt twird, legt
ein mit ecinem Steine befhwerted’ Brett davauf, dect
bag Faf mit einem Decel gu und ftellt e in ben
SKeller,

Dad Fleifh wird in Ddiefer Podel weber u Hart
nody u faly, und wenn 8 audh fechs Monate darin
liegt; jeboch famn man e8 auch {hon nach brei Wo-
hen gebraudhen.

Das Fleifh witd nicdht wie anbered Podelfleifch
ausgewdfiert, fonbern fo aud ber Picel genommen,
mit heifem Wafjer, - woburch bas Fleifch faftiger und
fcponer von Favbe bleibt, su Feuer gefesit und, nach-
Dem e8 abgejchdumt, in brei bi brei und einer Halben
Gtunbe gelinde gar gefocht. Man giebt bag Fleifch
hauptfichlich Falt, jeboch audy warm, su Gemiifen.
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3 h, Sanbd-
jucker,

2 Handy.Salz.

Yo Loth Sal-
peter,
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266, Gepdcelte Ochfenzunge.

@Gine ober 3wei frifdie Ochfensungen twerben mit
bem genannten Jucer, Saly und Salpeter eingerieben
und, bei oftevem miwenden in einem irdenen Topfe,
Drei big vier Tage an einen Fiblen Ort guriicgeftellt,

Bl man bie Jungen nun fochen, wajdt man fie
mit warmem afier ab, folht fte in jwei bid Drei
Stunben in viclem Wafjer gar, zieht noch wavm Die
Haut davon, fdmeidet {te, wenn fte erfaltet find, in

Scheiben und giebt fie beim Gemiife.

R67. (Sjerﬁutf;ertclt Sdhinfen zu foden.

Sum Kodhen ift der Schinfen am beften, Wwenn
er nur eine fuvie Beit in Saly gelegen und Yoenig
gevducbect ift; man weidit hn bann Tagd Fuvor M
Faltem Wafier ein.

it berfelbe jeboch ftaxf gevduchert, fo legt man ibn

36 Stunben vor dem Kochen in falted Waffer, wafdt

ifn nady 24 Stunden mit warmem Waffer vecht fauber,
giept frifhes Waffer davauf und ftellt den Topf bamit
in feifle Ajche.

o 2Am anbeen: Movgen Focbt man ihn nun einige
Stunben, nimmt dad Fett fleifig ab und [apt ibn,
ift e weich genug, nod wei Stunden in der Brithe
liegen.  AlBbann sieht man bie Schwarte herunter,
jchneidet ihn, nachden e evfaltet, in Scheiben und giebt
ibn Dbeim Gemitje.  Bei grofen Vobnen fdymedt er

jedoch befler warn.
268, Raudsfleijch zu fodhen.

Dag  vorguglichfte gerducherte Rindfleifch erhilt
‘matr, “ie befannt, aus beh ‘Raudpfleifch-Hanblungen
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i Hamburg. Die Furgen Brat-Nippenftiicte ftnd, wenn
| fte nidgt qu fett find, jum Socben am beften.

Das Raudyfleifdh wird wenigftens 24 Stunben,
bevor man e8 fochen will, in faltem Wafjer einge-
tweicht, damit ein wenig warm aeftellt, nady 12 Shun-
ben gehdrig abgewafchen und gereinigt und dann frifches
falted Waffer wieber bavauf gegoffen. Am andern Mor-
| gen wafht man bas Fleiih noch einmal wieher ab,
fet e mit friffem Wafer au Seuer, focht e8 unge-
falr 4 Stunben gelinde von einer Seite, wabrend ywel-
her Jeit man bad Fett immer abflopt, und gieft, wenn
e nithig ift, immer Fochendes Wafjer nacy, St es
nodh nicht mibe genug, [apt man es nod) eine Stunbde
langer Fochen.

Dad Fleijch bleibt, wenn e8 warm gegeben ird,
big jum mvichten in Der Briihe liegen;  giebt man
baffelbe falt sum Gemife, fo darf es nicht Iinger alg
hochitens jmwei Stunben in der Brithe liegen ober nur
jo lange, big bie Brithe noch nicht vollig Falt ift,

269.  Gerdudierte Odfenzunge zu fochen,

Die gevdudyerte Junge wicd 24 Stunden in Faltem
Waffer eingeweicht, einige Shimben warm geftellt, fau=
ber abgewafdien, in faltem weichem Waffer su Feuer
gefest unbd drei bis vier Stunbden gefodht. St fre gat,
sieht man nody wavm bie Haut Herunter und giebt fte
Falt, in Dinne Scheiben gefchnitten, jum Gemiife,

270,  Klops.

D F Rifth- ‘Man nimmt eine beliebige Sorte Rind-, Kalb= pher
Ralb- ober Sdyweinefleifdh, ober audy halb Kalb=, Halb Sdyreine-
Schweinefl. - | fleifd, befreit baffelbe,von allen Sebnen, badt ¢8 guf
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Preffer.
Salz.
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Preffer.
Muskat,
Sal.

1y B Sdyint.
s G Dutter,
6 Ghalotten.
2 Qoth Mebl.
1 Stiid Stand
obet
Gelée,

164

einem Fleifhbrette vecht fein und mifcht bie fieneben
angegebenen Ingrebienien Davunter, Diefe Favee theilt
man in veichlidh Wallnup groffe Stiicke, formt einen
Balben Joll Dide, ovale Klops bavom, panivt fie und
[aft fie in braungemachter Butter in wei Minuten
Bellbraun braten,

Mit diefen Klops garnivt man Gemiife obev veicht
fie auch auf einer Schiifjel mit e Butter, worin fie
gebraten und wogu man nody etivad Jus gegeben, be-

{fonberd babei Herum,

271. Gehactte Cotelettes.

Das mageve Kalb- ober Schmweinefleifh it von
ber Haut und ben Sehnen befreit, mit Dem Syed obex
Rievenfett vecht fein gebackt und gu ben {ibrigen hiene-
berr genannten Sngrediengien gegeben. Man theilt bie
Maffe in veichlich Wallnuf grofe Portionen, formt
fleine Goteletted davon, int weldhe man einen fauber ab-
gepupten Nivyenfnochen ftedt, taucht die Gofeletted in
serlaffene Butter, befteut fie mit Weifbrodfrumen und
brit fie in el i drei Minuten in Hellbrauner But=
ter nur eben gar.

Man fann u diefen Coteletted auch hald Schiweine-
unbd Halb Kalbfleifch nehmen.

272, Groquets.

Der Schinfen wird in Witefel gefchnitten, mit den
Ghalotten in Der Butter fiinf Minuten gebraten, bann
bag Mehl Daritber geftrent und, nachdem bies einige
Minuten davin gefchiist, die Bouillon und Glace dagu
gegofien. Hat Alles mit einander /o Siunbe leife gefocht,
vithet man e8 ducy ein Haarfieb, giebt Citronjauer, Mus=
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1—1"% @ |[tat und Galy bavan und vihet die Sauce mit bem
;yﬁ[l‘l\‘fﬁ- | Gigelb ab. Die Sauce muf vecht fauer und faly fein,
d & Bouill o0 vwabrend des Bacens. verlient fich biefes felyr.

12-15 Giqelb. o
2_35&&;“: Man fann in biefe Sauce audy nodh 4 Loth ge-

faer, fodhte, in Ofrveifen gefhnittene Champignons, 2 Loth
Muskat, Pavmefankife, 2 Loth Gappern, 1 Loth Sardellenbutter
Sals. lund. etivas geladte Peterfilie geben.

Gewshnlich nimmt man ju den Groquetd dagd Fleifd
von gebratenen ober gebdmypfien jungen Hithnern, ma-
geren Schweindbraten ober javten Kalbsbraten, fhnei
Det Dafielbe in Witrfel von dev, Grofie Fleiner Grbfen,
giebt ¢8 in Die oben befdyviebene Sauce, fhmert das
Gange nodh einmal fchavf mit Saly und Gitvonenfauer
ab und ftellt ed einige Stunben uvid,

3ft bie Maffe falt und fteif getworden, fdineidet
man diefelbe in Wallmuf grofe Stide, formt fingers
Dicfe, gwei 3ol lange Wirftchen bavon, walt fte in
fein geviebenem 2Weifbrobe, panivt fie bavauf mit ge-
jhlagenem Gi unbd nod) einmal mit Weifbrod, und
| bact fie langfam, bei einmaligem Umiwenden, fiinf
| Minuten in Bacfett Helbraun.

273. Groquetd auf anbere Art.

Man nimmt 1 T Fleifch von Kalbsfopf und Yo @
Kalbsmibber, beibed gefocht; {chneidet e in Fleine Winn=
fel und verfalyxt weiter gang wie oben.

Yuch Fann man die Groquetd von, in Feine Wiix-
fel gejdmittenen, gefochten ober gebratenen Fifhen ma-
| chert, Doch Dleibt bie weiteve Behandlung gany diefelbe.

Die Sauce mufp redht fteif fein, ba bie Groquetd
im Baden fonft nicht jujammen Halten.

Mit Denfelben garnivt man  bauptfadlidh junge
Grbfen, Blumentohl, Spinat u. f. w,
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274, Fricanbdellen von Kalbfleifch.

Die Ghalotten werben it der Btter gefdhwibt, die
fette Bouillon, dbad Brod, die Gier, Saly und Getwity
auf dem Feuer gehorig Damit durchgevithrt und nidht
feifier gemdcht, ald néthig ift, um bad Gange nit et
anber au vexbinben. Sft bdiefe Maffe Falt, giebt man
bad von allen Selhmen befreite, techt fein gehacte rohe
Fleifch dagu, theilt die Favce in veichlich Wallnuf grofe
Portionen, formt [Engliche KIdfe davon unbd badt fie in
sebit Minuten in einer Pfanne in Butter ober Bad-
fett gav.

Bon nicht altevent ald Tagd juvor gebratenem, tbrig .
aeblieberrem Fleijche werben bie Fricandellen gany wie
bie vorftelenben bereitet, Doch -fann moan den Sped
weglafien und ftatt Deffelbent etwasd Braten mebr neh-
men.  Von  Hafenbraten wexben fie am  dymad=
hafteften,

Die Fricandellen werben Beuu @emu{e gcgeﬁen

275, Kartoffel = Fricandellen.

Nachbet die ‘vecht inehligen, gefochien, troden abges
goffenen Ravtoffeln” noch heif 3u einem’ vecht feinen .
Muf gerieben find, vt man alled ebrige und ju=
fept Den Schnee von den 8 Giern dagu, Man fteeicht
bie Maffe nun auf einer Schiiffel ‘glatt, “ftellt fie einige
Stimben falt, fticht Dann ‘mit ‘einem filbernen Loffel
[angliche S‘oue bavon und Foht biefelben in Badfett
i finf Minuten bellgeld, '

Diefe 'Fricanbellen find ‘febr 3art und werben vov-
stiglich um junge "Watvzeln ' gavnit,

Man fanm auch Tags suvor gefochte und Dem-

nidft geviebene Kartoffeln nehmen.
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Gebacfene  Kavtoffelflofe zum Garniven.

Die recht mehligen, gefochten und recht troden ab-
gebambften Savtoffeln werben, nody beifi mit ber Hilfte
Der Vutter ju einem veht feinen Muf: gevieben, Die
itbrige: Butter wird mit dben Eiexn’ ju Salne geriiht,
nebjt dem: Gewiivy und Saly - dem Muf gegeben,
| Alled wobl mit einander vermiftht und wunbe Kbfe
| von Dev Grffe einer Wallnup davon geformt. Die=
| felben  sherden it gcTﬁﬂngemm Gi und geviebenem
| Weifibrobe, welched mit etiwad Parmefanfdafe vermifcht

Hift, panivt und in’ Badfett hodgeld gebacden.

Wan  fann - aud fi“a;é suvor gefochte und Dem-
nadjt geviebene Ravtoffeln ftatt Dex friffen nebhmen.

277, Nerlorne Gier,

Man fest in einer breiten Cafierolle Waffer mit
einigen Loffelvoll Gfiig und alz su Feuer, bringt ed

{iws Soden, sieht bie Gafierolle ein wenig auf bdie

Seite, {dlagt nadh und nad [quﬂ aber bebutfam,
Ebmmt fie aufommen bleiben, fo 1‘-1:[1: Gier binein, al8
pavin Plas haben, wm fich auf Det Oberflache gehorig

U chegen, o {aﬁt fte jo lgnge in Dem Ffochenben

Waffer, bis fich bas {Eunetﬁ qejest bat, jedoch muf dex
Dptter tweich bIc:br.n fbpnfn nimntt man bie Gier
lbtl:}unﬂlll mit einem Blech - Schawmer hevaus, legt fe
einen. Augenblic in faltes TWafjer, bejchneidet fte, Da-

nut alle ein gleiches Anfehen Daben, anbd legt Diefelben

big sum Anvichien Dich tebent einanber auf einen
ﬁnrf[;fcﬁla,]
Will man nun  anciciten, yird der Durchichlag

| umgu %[ugmbltcfe in beifies Aaffer gebalten, damit die
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verfoviten Gier iwieber wavm werben, gawnivt dann
bag Gemiife damit und giebt e yur Tafel.

Statt der verlornen Gier fann man audy gewohns
lich gefochte weiche Gier, N 279, nebhmen. Man legt
pamn die gefochten Gier in falte8 Waffer, befreit fie von
der dufern Sdhale, legt {ie bid um Anvichten auf einen
Durchichlag und verfabhet dann weiter bamit, wie oben.

278, Gpiegel = Gier,

Sn eine befonderd Dbagu eingeviditete Dblecherne,
fupferne ober ivdene Pfanme, in Der melrere Vertie-
fungen find, qiebt man in jede Wertiefung ein Stitct-
den Butter von der Grofe einer Hafelnup. Sft die
Butter gefchmolzen, {hlagt man behutfam, dody {dynell,
aud der Schale ein frifhes @i hinein, fo daff ed ju-
fammen bleibt, ftveut etwad Saly Davauf, fept bdie
Pranne in einen Ofen ober auf Koblen, giept einige
Fropfen Butter fiber die Gier, ftellt einen Koblendedel
pavauf unbd laft fie durch und duvcy vecht mwavm, aber
nicht hart und gar werben,

Diefe Gier flthren Den Namen Spiegel- Giex Ded-
Balb, weil bie Oberflacdie berfelben ein fpiegelglatted
Anfehen Hat und ber Dotter unter derfelben noch ein
wenig durchicheinen mugp.

Man verziert dDamit gewdhnlich Spinat und Sauer-
ampfer,

Will man bie Spiegel-Cier in einer Pfanntudyen-
pfanne baden, fo [Aft man einige Loth Buiter Davin
sevgeben, fhlagt bebutfam und {dinell die Gier binein,
legt immer Die halbe Gierfchale Dazwifchen, damit jebed
@i mebr fiir fich bleibt, und backt fte bann, wie oben
gefagt. Die Gier fticht man mit einem vunden, ble-
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‘d}emen, bagu beftimmten Ausdftecher aud der Pfanne
und garnive dag Gemife damit,

Man fann nach Belieben nodh etiwad weifen Pfef:
fev {iber die Gier ftreuen.

R79. WeidhaeFodhte Gier,

Man legt bie Gier in Fochended Waffer, 1aht fie
avei Minuten davin Fochen unbd verjucht, ob dad Weifze
ber Gier den gehirigen Grad bed Gavfeinsd hat, um fie
abfchalen ju Finnen. Der Dotter muf jedoch fehr weid
bleiben; man verfabyt bann weiter dDamit, wie bei N 277
angegeben, und benupt fe, wie bie verlotnen Gier, jum
@arniten dex Gemiife.

Werben Die weichen Gier jedocdh, wie gewohnlich,
fiiv fich gegeben und aus dex Schale gegeffen, fo ftellt
man  diefelben mit Faltem LWafjer su Feuer und ver-
fuchi, wenn Daffelbe nabe am Kodjen ift, eind der Gier.
Hat ed bann bden gehorigen Grad ded Garvfeind nod)
nicht evveicht, fo lafit man die Gier noch ein wenig in
Dem Beifen Wafjer liegen.

Die auf diefe Weife mit faltem Waffer ju Feuer
gefesten Gier find weit garter und fdhmadbafter ald bdie
porhergehenden, da Dasd Gigelb, welched fonft Falt bleibt,
nun nach und nady evwarmt wixd und dbad Giweif
| nicht Baxt, fondern einigevmafen confiftent und avt ift.

280. Hartgefochte Gier,

, Die Gier werben in fochended Wajjer gegeben und
ungefdbe brei bid finf Minuten davin gefodht, wann
man verfucht, ob dbad Gigeldb gany gar ift. Man legt
fie bann einige Minuten in Falted Waijfer, befreit fie
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port Dey Aufiern Schale, fhneidet jebed Gi ber Linge

nady in viey Theile und garnive pas Gemife damit,

281, Aufgerollte Vannefudhen um Garniven,

12 Gier.

Yo & Mild.
4 Loth Mebhl,
Buiter.

s @ Hithner-
fleifch.

a B Schint.
3 Eibotter.

2 20ff, b, Jus.

2 Q6ff. fauern
Rabm.

Gitronjauer,
®al3.

Dad Mebl wird mit ein wenig Milch Hav geriibyet
unb danp die gefblagenen Giev it der dbrigen Milch
Dagit gegeben,

Nun [Gft man Butter in eiper Pannfudjenpfanne
hellbrawn sverden, giept von Der Majje hinein und
boekt febr dlme Pfannbucden davon. St ein Pfann=
fudjen an beiben Geiten Hochgelb gebacten, fhittet
man b auf einen  Bogen Pavier, faft diefen an
einer Seite an und [(GBt evftexn auf Diefe Weife jufam=
mewt roflen, Nun fdneibet man die NRollen in el
big Drei Joll lange Sthde und garnivt dad Gemiife
unb bie PRagoutd damit.

St der Plannefuchen in einer grofen Pfanne ge=
baden, fchneidet man Denfelben einmal durch und macht
swei Rollen davon, da diefe fonjt su Ddid werben.

282, Oepullte LPrannefuhen.

Diefelben werden ebenfo an beiden Seiten gebadfen
und behandelt wie die aufgevollten Prannefuchen; bevor
man fie jedogh aujeollt, ftreicht man folgende Favce
eittent. Mefferviiclen bict tiber Diefelben:

Die Ghalotten -und bdie Butter werden einige Mi-
nuten auf dem Feuer gefchwint, bie Jus, Gidotter und
ber {aure Rahm und dann bad gebratene Hithner= ober
Kalbileijch , Ddev gefodbte javte Schinfen, Alled in fehr
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Fleine Wiiefel gefchnitten, baju gegeben, Man {dymedt
bie Favce mit Saly und Gitronenfauer ab.

Die aufgecollten Pfannfuchen werden in wei Soll
lange Stitcke gejcmitten, mit gefchlagenem Gi und Brod
panict, i Badfett hochgeld gebaden und um GSemiije,
Sricanbeatr und Ragoutd garnivt,

283, DOmelettes,

12 Gier, . Die Gier werden mit dem Rabm und dem nothi-

453;5ﬁ.- Rabm. | gen Salze einige Minuten gefchlagen. Dann [§fit
Sals. man in einer Omeletten=-Pfanne ein halbed Loth frijdye

3311tt§r. Butter yevgehen, giept fehr wenig von der Majfe hin-

ein und Idft {te Dei immevwdabrendem Drehen in Dex
Banne fortlanfen.

Diefe Omeletted werben nur an einer Seite ge=
badent, und da fte febr Dimn {ind, fo find bievsu, auf

| exforderlichs oben miiffen fte - nodh ein wenig weid
| bleiben. Man vollt fte auf, wie N 281 gefagt,
| fchneidet fte in einen bid swei ol grofie Stitde und

ganivt . dag  Gentitfe Damit,

Anmevf. Folgende fleine Beilagen und Savnituven, bdie . nidt
alfein 3u den Gemifen, fonbern audy theilweife fiv fich ober mit
Saucen auf verjchiedene Weife angevichtet, gegeben werden, find bhier,
um Wieberholungen ju vermeiden, nur nady ibrem Namen und Dex
Numuer aufgefilet und in fpatern Abjchnitten aufzujuchen.

_—

weniger Hive, nur eine bid. hochjtend swei Minuten .
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Sdhiveinsd = Carbonabe V¢ 310,
Kalbg = Carbonade N 312,
Hanmelfleifch - Carbonabe JVE 311,
Garbonabe von Fijden N 328.
®ebadene Kalbs-Schnitte Ne 317,
®ebadene Hithner N 324,325,
®ebacfene Kalbsmidder NZ 319.
®ebacene Kalbsleber N 220,
Fijchiivite M 330.
Bratwiicfte N 333.
Sauciflen N 332,
Avme NRitter N2 346.
Spritpgebackenes.
®ebratene Kartoffeln )
Roh gebratene Kavtoffeln § ~
Gebratene Seequngen J¥e 118,
®ebratene Aale SN 128,
Fleuvons von Blatterteig.
®ebratene Brobfcheiben A2 91.
®evoftete Brodfcheiben N 92,

Yufrerdem wexden hier nod) folgende falte Veilagen mit aufgefithrt:
Gevaudyerter Lads.
Newe Hivinge.
Gevdaucherte ober gefchmorte Aale ober Spick-Aale.
Roher Schinfen.
Sommer=Mettourft (Braunfdeiger, Gottinger 2c.).
Gefochtes falted Nindflei{ch.
RKalter Kalbsdbraten.

Ralte Beilagen werden auf, mit grimer Peterjilie ober Wein-
fraubenblatternr, garnivten Schitfeln herumgeveidht.

Ne 264.
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Fletfchipeifen mit Gelee und Siilzen.

284. Stand pon Kalbsflfen.

8—10 RKalbs- Die Ralbsfiife mit ben big iiber’s Knie abgefchla-
flifse. genen Beinen, noch mit ihrer Lederhaut Hbergogen,
3%;&““”“‘ werden vecht fauber geveinigt, gewafden, in Stide

; gefcilagen und, fe nach der Gvdpe, mit vier bid fechd
Kannen faltem Waffer ju Feuer gefept und, nadybem
fte gefbdumt, bei oftermt Umvibhren vier big fed)s
Stunden fortwdabhrend im Kodhen gebalten. Dann giebt
man bdie Briihe durch ein Haarjteb, giept noch Yo Kanne
fochenbes Wafjer fiber die Kalbsfiife und ju der Brithe,
bamit man alle leimigen Zheile Dderfelben befommt,
Kifit Die Brithe, wenn fie nidht fhon 3u swel Kannen
perfocht ift, nody ein wenig flaxf bid su gwei ober Drei
KRannen einfochenn und ftellt fte Dann in einem itDenen
Topfe big jum folgenden Tage falt suciid, Man fdnei-
et bamn Dag Fett und Den BVobenfass von bem fteifen
Gallect und gebraucht biefen Stand ju fauwern unbd fi=
pen. ®elées, ju manchen Saucen ober Fleijch-Gerichten,
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