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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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Diefer Stand Dbl fich ohmne Jufap von Saly,
Sauer, Wein und dexgleichen im Sommer nidht lan=
ger ald BHochftens awei bid drei Tage und muf e
|Dann nod) an einem fehv Fihlen Orte oder in einem
| Gigfeller aufbewalhrt werden.
| Die gefochten und von Dden Knochen befreiten
Kalbsfife werden in bex Marvinade N 171 big jum
fernern beliebigen Gebraudhe juriicdgelegt,

R85, Jleijh= ober Kraft=Gelée.

Hiergu benupt man Schiwarten von frijhem Schivei-
nefleifch, die viel Gallertftoff enthalten, Abfall von allen
vten frijchem Fleifch und Geflitgel, volen Schinfen
u f. w.

Doy Scyinfen owivd dn Wiefel gefchnitten, mit den
gangen Siiebeln ober Ghalotten und der Butter in
einem  gut werginnten Scilieptovfe 10 Minuten ge-
febwint, bie verfdhiedenen  Fleijdyavten darauf .gelegt,
ungefabr drei bid vier Kanmen Bouillon ober, in Cr-
mangelung Devfelben , Waffer jund etivad Saly bazu
geqofien, gebbrig gefchdumt unbd bann jugededt Drei
Stunben vecht leife gefocht, Julept evft dfit man bie
Srduter amb Wuvgehr e eine Stunibe bamit Fochen,

Nun giept mvan Aled Duvdh: ein feined Haarfied,
giebt auf 'Das . Fleifch eine halbe Kanne Wafjer, womit
man Daffelbe moth eine WBievtelftunde fochen [aft, gieft
biefe Brithe duvch rein Haarfieh qu Ddews evfteven, befreit
fte wom  Fette und - duvdy leifes Abgiefen vom Boben-
fatse, giebt ben Stand von drei Kalbsfitfien, eine Flajde
Weifmein ober eine Halbe Flafche Mabeiva dazu und
ffmrectt Dag Gange noch mit 1 Gitvonenfauer und Sal
ab.  ®ann fhlagt man  bas Giweiff von adt Ciern
mit ein wenig ‘Saly gu Schaum,) giebt unter fortwak-
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venbet Schlagen von der Heiffen Briihe bHimeirr, fehi-

itet bad Giweiff u ber Maffe, vithet unbd ieht ¢
l'einige. Male mit der Nuthe Hr der Brile auf und
Taft bicfe qugededt gany feife noch etnige Minuten Yon
einer ‘Seite fodyen.  Jft dad Giweif gehorig geromien,
legt man auf jwei Stubllehnenr einen Stod, woran
man ceinen fehr faubern, me ju  diefem Jivede be-
ftimmten, wnten fpigen Flanelbeutel Hangt, frellt eine
| ©chale Daruntér, qieft von der Gelée, mweldhe nidit
Vinelye Bedf fein daxf, fur Seit einige Anvichtelbffel voll
lin ben Beutel 1md wiebexholt diefed Anfgiepen beim
| Warmbalten ver Beithe fo lange, Bis Alles vecht Har
in bie 1mtere Schale Dineingetviufelt ift. Sollte beim
evften Durdygiefen die Gelée noch nicht gany Hav fein,
fo gieft man biefe woch einmal durdhy den Flanell-
Deutel.

Diefe Gelée, bie fih im Sommer, an einem il
len. Orte aufbewalyrt, adt Tage gut exhdlt, wird nun
nady Belieben auf verfdyiedene Weife verwendet.

Statt  ber oft angegebenen Glace frdftigt man
wartite Satieen hiermit und giebt diefe Fleifch-Gelde
su feinen Fleifch= ober Fifchipeifen, welde gevwohnlich
mit efner vedht f{mter abgefchdrften Saucez Remoulabe
gegebett iyerben.

Ginen Theil biefer Gelée Fanmm man gleich beim
‘Koen fdharf ‘mit Gfitg, Wein  und Gitvonen ab-
fhymecten “ober ‘Diefe Fleifdh 2Eallevte nodh einmal anf:
[Oferr, a8 nothige Smuer Dagu ‘geben und bann ben-
felben qum gweiten. Male jum  Gallern falt ftellen,
ywobiedy ‘er fich dann ldnger halt,

286,  Fijd - Gelée.

Alle Bieneben genannten Jngrediengien twerden mit
Dev Butter'tneifter gut wevginnten Gafjerolle 10 Minuten
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aefchivit, das vobe Fleijdh von beliebigen Fifhen mit
ben Griten Davauf gelegt und in ungefihr einer Bier-
telftunde Bellgelb gediinftet. Dann giebt man Waffex,
ober noch Defjer, Waffer, worin Fifde gefodst find,
eine Flafhe Weifiwein und ben Stand von wei
Kalbsfiifen dagu, (Gt Died jufammen eine Stunde fo-
chen , {chmedt Die Brithe mit Saly und Gitronenfauer
ab, Fldxt fte, wie bei N2 285 gefagt, mit Giweif und
giebt diefe Gelée Durch den Geléebeutel.

Anmert. Die vedht frifchen Fifhe werben ge-
fchuppt,  gereinigt, vom Kopfe befveit, in Heine Stiide
gefchnitten und, wie oben gejagt, mit ben Grdten,
weldhe auch Gallexttheile enthalten, in ber Butter ge-
Dampft.  Auf gwei bid vier Phund Fijche vechnet man
einte Big: goel Kannen Waffer, je nacdhbem bdiefelben
melr ober weniger Gelée geben.

Au dem Stand von Kalbsfifen fann man aud) ecinige rvedt
Cin Odhfenfuf enthilt mebr Leimfiof ald

Wil man fatt bed Standed von Kalbsfitfen Gelatine 3u der Fleifd)-Clelée
nebmen, fo (67t man 3u einer Kanne Fleifdh-Gelée 3 bis 4 Loth Gelatine in einer
big awei Taffen Waffer an einem warmen Orte auf.

Butr Farce,
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287. Puter tn Gelée,

Die fein gefchnittenen Ghalotten wevben mit Dex
Butter gefchivipst, dad in Stide gejdnittene Vrodb unbd
bie Bouillon daguw gegeben und sujammen vedt heif
gemacht.  Dann giebt man alle ibrigen hieneben ge-
nannten Sngrediengien noch auf bem Feuer baguw, und
eeft, wenn Diefe Maffe Falt ift, dad fehr feine Fleijdh
nebft ber feingebactten Leber,

Nachben der Puter gefchlachtet und gerupft, wird
berfelbe gang, wie bei Den Gnten NE 102 bejchvieben,
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gereinigt, von ben Knocdben befreit undb in derjelben
PBeife mit Dev oben ftebenden’ Favce gefillt, Sft die
nothige Favee, wie bei Den Gnien, in ben Puter hinein=
gelegt, macht man in Dbev Mitte Derfelben ber Lange
nady eine Bertiejung, giebt bas NRithrei hinein, legt
nod) eine PReibe Cappern davauf, ndbt den Riwcken
ped Puterd ujamnten und Ddamn: den Puter {elbft in
eine Serviette ober ein Stid faubere Leinmwanbd.

Nacdhbent bie Kalbsfiife mit einer Kanne LWafjer
in einer gut vevsinnten Gafferolle wei Stunden ge-
focht worben, giebt man ben in” Butter gefhwiten
Sdyinfen, bag in Stitde gefhnittene RNindfleijch, Rbein-
wein, Gffig, Getwiiy, Hald und Kopf, fo wie dbad ab-
gefchnittene Fett vom Puter dagu, legt den in bie Ser=
biette eingendlten Puter hinein, [apt denfelben in jwei
big brei Shinden gelinbe dbavin gar Fochen und nimmt
ihn dann aud der Briihe,

Jit Dev. Puter, giemlich , - wenigftend eine Stunbe,
abgefibhlt, legt man ihn auf eine flache Schifjel, dectt
eint Vet baviber, welded man mit einem Setwidhte
befchwert, und preft ibn auf diefe Weife ein wenig.
Ginige Stunben fpdter, wenn ev gang falt ift, befveit

alg Der Puter fein darf.

Waibhrend « biefer Jeit hat man nun bdie Brithe,
wovin Der Puter gav gemacht, vom Fette befreit, mit
Gitronenfauter, Saly und ein wenig Suder, wenn ¢8
nothig ift, nody mit Wein und Gewiivy - abgefchmedt,
mit Dem Giweif, twie bei bder  vovftehenden | Gelée,
gefldvt  und vecht Flav buvch einen Gelécheutel ge-
geben,

Dieje falte, aber noch, flirfiige. Gelée wird nun fibex

Den Putev gegojfen und gum Galleniw Falt geftellt, Will
12
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fmant Den Puter anvichten, halt man die Kumnte einen
Augenblict in Heifes Waffer, ftiingt fte auf eine Schitfje!
um, vergiert dad Gange mit Gitvonenjdyeiben und Pe-
terftlie und giebt bie nicht g fauere Sauce-Remoulade
babet BHerum.

Man fann den Puter audy in Scyeiben gefchmitien
und mit Gelée vergievt geber.

288, @uten niit Gelée.

Die Gnten werben gang wie bev Puber beljanbelt,
qefiillt, gar gemacht und geprefit, nut [Efi man fie bis
sum Anvichten in Dev Serviette, fhneidet Ddiefelben dann
in Sdyeiben, légt fie Franiformig auf eine Sdhifjel,
garnitt bie @elée Hevum nd giebt bie Sauee-Remou-

labe Dabef.
Kiicfent oder jurige Hithier mit Gelée,

Die Kucder werben gang wie Der Puter bebandelt
und mit Der Sauce = Maynonnaife gegeben,

R90. Gerdudperten Sehinfen in Gelée,

Sleifch-Gelée
J¥e 2835,

4 Bartgefodte
Giet.

Gurfen.,

Rothe Beeten,
Beterfilie.

Der nicdht ju lange in Saly gelegéne und nur we=
nig gerdudyerte Schinfen wird geteinigt, gewdffert und
leife gefocht, wie bei JV2 267 gefagt, und tweiin ber-
felbe Falt und von vem quifiten Theile Ded Fettes Leftett
ift; ‘in blinne, gwei bid drei Joll grofie Scheiben ge-
fchmitten.

RNun gieft man in eine mit DOel audgeftvichene
Fovm einen Balben Finger did Gelée; wenn Diefe
Falt gerorben, legt mtan einige Stheibelr hartgefohter
buntausgeftochener Giev, fowie totfie Beeten, Scheiben
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gritner Gijfig-Gurfenn und Peterftlienbldtter davauf, gieft
wieder ein wenig Gelée daviiber und legt, wenn bie-
felbe wiebevum Falt geworden, die Scheiben Sdinfen
bavauf, wovauf man bie Fovm mit Falter, aber nod
flitfiiger ®elée voll giept und EFalt ftellt.

Man ftivgt den Schinfen beim Amrichten auf eine
Sdifiel unbd giebt die Sauce » Remoulabe ober bdie
Sauce=Maynonnaife dabei herum.

Anmerf. Die Gelée u diefer: Schinfen barf
nuy wenig mit Saner. abge{dhmedt werden und muf
meby einer Sraft-Gelée gleichen.

291. Frijdher Schinfen in Gelée,

Der frifde Schinfen, aud Dem man die Knoden
heraudgeldf’t, witd mit vielem Salze und Salpeter ein-
geiebent, womit man ihn danm wei bid brei Tage
durdhziehen laft

Dann wifdt man den Sdyinfent ab, legt thn mit
Dent hieneben genannten Sngvediensien in eine gut vers
sinnte: Gafjevolle, giefit Wein, Gjjtg und Wafjer dar-
auf, womit der Schinfen, wenn man den Topf nidht
s grof gewdblt, bededt {ein muf, It denfelben vecht
leife in Drei bi8 vier Stunben mirbe fochen, jieht die
@dhwarte Herunter und ftellt ihn mit einem Fheile
bev Brithe, wozu nody Efjig gegeben wird, in einem
irbenten Topfe 24 Stunben juviid,

Bdlyrend Def giebt man gu bem qrofern Iheile
Der Brithe, worin der Schinfen gefodht ift, Den Stand
pon Ddrei Kalbsfitpen, wenn man nidt {don bie Kalbs-
fife sugleidh mit dem Schinfen gefocht bat, fdmedt
fte gebovig mit. Saly, Wein und GCitvonenfauer ab,

2 Ralbsfife. | favt fie mit dem Gimeiff und giebt fie, wie bei N 285
4—6 (Slmclﬁ.‘gefagt, burcy einen Geléebengel.

12%




ORIl man’ deww Schinfert yur Tafel geben, fo fdhnei-
bet man ‘Dag  dberfliifiige Fett von' bemfelben, vevgiert
i mit havtgefochten Gievjcheiben und Peterfilie und
| garnivt bie Schiifjel mit Selee. Nuch Fann der Schin=
Fen in Scheiben gefchnittent, Franyfdrmig auf eine Schirf-
fol" qelegt und mit Gelée garnict, aur Tafel gegeben
werden.

Matt giebt eine nicht - farve, mebhr von Bouillon
frdftiq gemachte Sauce= Remoulade dabei.

Die Gelée g diefem frifchen Schinfen muf ftarfer
mit Gfjitg und Gitvonenjauer abgefchmedt ywerdenr, ald
beimt gedudherten Sdyinten.

292, Gepampite Hammelfeule mit Selée.

4 Kalbsfife Die: Qeule vor eiment fhon einige: Tage: gefchlach=
2 ®. Bouillon | feten Hammel ober Lamme witd mit bev Butter und
I’ﬁ’“‘ L8afler. \pen Bieneben genamnten Jngrediensen eine Vievteljtunde
/2 &. Gilg, ot ; e i : .
8 Swiehelt. g’cbu_l_qfet._ _iDaun giebt man Dievin Der Bouillon ober in
8 Feljen Knob- | Waffer fdongiwel Stunbden: guvor gefochien Kalbsiufe
faudh. | mit Der Brihe dagu, “lGfe bdie: Keule nun gelinbe
1. Giteonfchale. | pavin biinften, g fte gar  ift, woyu ghoei bis Drei
3 Rorbeerbl, | enmben evforderlicy find), legt fie i einent ibenen
LoBoUgUeE. | oo vmene bt o att oy (Belibe DaraiE
Qrduter mit lmom,dgaq.t buz piecten” Theil dev Ve h_amur umb
Fhymian: | ftellt fte, DGei oftmaligem Unnwenden in Dexfelben;, ‘an
12 ®. Pfeffer. | einen Fiihlen Ovt. - Den gropten Theil “der Briile, worin
Sals. bie Reule gediinftet ift,” giefit man burdy “ein Haar-
§/49%[f${1ifer fteb, - befreit 'L.?icicl{\c vom "E“gctt,l febmedft f{te mrit_ @illg.
*lunb Giteontenjauer ab, flart die Gelée wund , giept- ite,
fvie Dot VG 285 gefagt, Dusch einen’ Geléebentel.
| i man bie Qeule: nun anvidyten, fo feneidet
ntan diefelbe in Scheiben; legt: fte Frangfrntig auf eine
Sdhiiffel - und ‘garnive: Gelée Herunt.
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203. "©iilze vorr Schiveinefleifey.

Kopf Halsdu, Devi-fauber gevuste, von Den fettftenn Theilen be-
%uibcr[u‘i_lw | freite ‘Sonf mit Schnange und Ohven, dag Halsfleifd,
1”{&%{}12};& b_ic iﬁi-jl tiber’s j";‘uic 'n[*gvffiylagcrucu. ?‘durberﬁch}c' pon
fen-Favee | CUeu i gungen Sdyweine, o wie Die qut gereinigten,
Ne 274, | sevfcblagenen Ralbsfiife werden mit bem Wafjer, Saly
t: gepbeeltes by Giftg i einem  vegginnten: Schlieptopfe i weni=
Ddbfengunge | qew - Stunben: minbe - gefocht und exff in' bev lesten
V266, bpatben Gtunbde bas bienchen genannte Gewiy , nebit
4 Ralbsflife W % fanst
dber Stand ben! gangenr  Jiviebeln umb dev  Cifvonenihale” hinein
e 284 gegeben.
2-3 & 2afjer, Das Fleifh nimmt man nach und nady-fo. wie ed
fa. & Gfiig. | gavifty aud ! be Brihe, fdneidet baffelbe nebit Ohren
é%!l\‘:;;i“]'f)“lc' unb: @chnaige nnf'l)u%ci'ic[wn i falbe: bi6 gange’ Joll
6" wicheln, | o 9@ urfel, - gieft Die i’_a‘_ruljc rbutr[; ein Haarfieh,
11046, “Bucter, | Lefreit: fie: vomnFette; jchmedt nad) Sauer, Galy, Ge-
Ha Qaly. Preffer. rwiicy unbd o Juder und fchittet die jdon gefochte,: in
Sal. | Wiiefel gefchnittene Ochfengunge: mebft: dem- Schivefite-
| fleifche bage und julept Ddie suvor nuc’ Hellgebratene
lund- Falt i cetivas qudfere Whvfel gefdhnittene Friz

Heanbelfe:

l Dier Fleifchwiefel mifjen mit ber) Brithe gany be-

| Deckt  fein Do« b -bas  Schwelnefleifch viel Gallext

] qiebt, fo.vivdodic Siilze fhon fteif genug werben; hHat

ftanbaber fidht hinldnglich Brithe; foogiefit man noch

\SBafjer: ober: Weiptwein nac,

[ R freeidht man Poreellan=Fummen ober Formen
in verfchiebenen Guvdfen mit feinenm Oele ausd, giebt
g Dev Mafie, wenn fie faft- faltaift, hinein und ftellt
fte Bid’ sunn Gebrariche aw einen: ftigen, fiblen Oxf,
{9wo Diefelbe fich 14 Tage -qut ethal,

979 BT iy Die Silger ferviven; fthneidet man Ddas
0 Fett)welched fich oben angefest;” davon, ftiugt e
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auf eine Schiiffel um unb giebt Ddie Sauce - Remou-
{abe babei.

Die RKalbsfife werden gu einem anbeen Bwede i
ber Marinabe SN 171 aufbewalyrt,

204, Sdmeindfopi in Gelée.

Man nimme den vecht fauber gebriihien, midht 3u
fetten Rovf von einem jungen Schweine, it Obren
unbd Schnauge, Tegt denfelben in eine Serviette, fticht
biefe ‘mit einer langen MNadel feft, legt dem Kopf mit
ben Bieneben genannten Sngredienzien, fo baf ev veic)-
fich mit FlitffigFeit Gebect ift, inm einen gut vevyinnten
Sehlieftopf und [aft ihn leife in 3wei bid Drei Shm=
beit gar fochen, ‘worauf wan ihn aqus ber Brithe
nimmt.  Den Kopf befreit man bann von der Sers
wiette, ftedt ihm ecine Gitvone in's Maul und giebt
ifm bie vechte Fovm, fo baff die Olyven ifre gemohn=
lidhe Richtung wicber erbhalten.

Nun giebt man bden Stand von ‘vier Kalbsfifen
a1t ber Brithe, worin dev Kopf gar gemacht ift, fhmedt
fie mit Sals, Gitronenfauer, Wein, Juder und Gewitvy
ab, ot fie mit Gifhaum, tie bei N 285 gefagt,
und 'giebt diefe Gelée vecht Flav durdy ben Beutel.

Bon bdiefer Gelée gieft man ein wenig auf eine
Schirffel und legt ben Ropf hinein, ABbann vergiert
man benfelben mit Orangenbldttern und Gitronenfdhei-
ben unb garnivt et Nand bev Schiffel mit gehadter

Da ber Kopf gewdhnlich gu fett ift, fo fann man

einige vedit gavte Fricanbellen (N 274) madhen, Die=

felben falt in aletliche Scheiben fchneiden und ben

datfern Rand der Schitfel Damit belegen.

Man glebt eine Sance=Remoulabe dabei.
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St der Ropf von einent wilben Schivein, {o Wwixd
berfelbe ebenfo Dereitet,

R95. Wal in Gelée.

| Dex Aal in Gelée ift fchon bei den Fifden N2 129
| befchrieben worben,

206, &tir in Gelée.

Dev Stor in Gelée ift ebenfall8 unter den Fijdhen
N 110 zu fudhen.
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297, Reber =Paftete fiir 24 Perfonen,

4 G Kalbfl.

2§ Schiwei-
nefleifch.

R T Sdwei-
nefett,

3 Ganjelebern
pher

1 Lammsleber
pher

12—16 Kif-
fentlebern,

12 Ghalotten.

o T DButter.

10 Gigelb.

4 2. Cham-
pignons,

2 Loth Irif-
feln,

2 Zaffen fette
Bouillon.

1 Theeloffel
Preffer.

Dad Defte Kalbfleifch aud ber Keule, bad frifche,
melir fette ald magere Fleijh vom Schwein, witd von
allen Sehnen und Hauten befreit und febhr fein gehadkt.

Die Chalotten, Champignonsd, Triiffeln und Geriivy
mwerden fiinf Minuten in ber BVutter gefchivit, dann
auf einen Duvchichlag gegeben, mit Der fdhon eine
©tunde vorber in falted Waffer gelegten Leber, fein
aebactt, duvch einen feinen Durchfchlag ober Haarfieb
geftrichen und mit dem Gigeld und dem Parmefanfaje
permifcht.

Nun fhirttet man die Gewiivg-Buiter, weldhe juerft
burdy Den Durcdhichlag getvaufelt, die fette Bouillon, Dasd
Saly und bdad febr feingebadte Flefch in eine Cafje-
volle, viibrt e einige Minuten auf bem Feuer, big ed
fich verbinbet, nimmt e8 hevunter und giebt ben Leber-
| brei bagu; belegt eine mit Buiter audgeftrichene Caife-
itolle ober Springform mit Papier, weldhed man
wicderum mit Butter beftreicht, driide Die Favce vechi
feft binein, legt einige Sdyeiben Sped bavauf und Dedt
einen. Bogen Papier daviiber,
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