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Berfchiedene Fleine

2, Do D= uud Ficripeifen,

307, DBeefjteafs.

Wahlt man bierqu von einem grofen, fetten, jun-
gen Odyjen den jogenannten Micbebraten, welder fich
| unter ber Nieve befindet, fo ift diefer frifch gefchlachtet,
| wenn andy noch warnt, ju Beefjteald am jarteften,

Der Mivbebraten wird von Dber Haut befreit, in
fingexbide Sticte gefchnitten, an Dbeiben Seiten nue
wenig mit einem holzernen Schlager geflopft und auf
| einer Seite mit gtemlich vielem Salge Dbeftreut, worvauf
man bdie Fleifchittcde Ddicht auf einander legt und bis
sum ®ebrauche bei Seite ftellt,

Nun wird ein Theil ber Butter in einer Pfann-
fuchenpfanne hochbraun gemadbt und, wenn diefe in
vollem Braten ift, bie Beeffteatd fdynell neben einan-
Der hineingelegt und auf rafchem Feuer bei einmaligem
| Umivenben, je nachdem man diefelben mebr ober weni=
| ger gar licbt, 3wei bis drei Minuten gebraten,

Wenn Ddie Veefjteatd aus ber Pfanne genommten
|find, werben bie feingebadten Chalotten eine Minute
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lin ber Butter gefchivipt und die Sauce fo heip fiber
| bie DVeefteald gegoffen.

| Dann [dft man nody mit einigen Lofelvoll Jus
ober Bouillon bdad etwa Angefeste in der Pfanne
einige Minuten [ogfochen und giecbt Ddies unter Ddie
Beefjteals.

| Statt Ded Miuwbebratend -nimmt man aucdy das

| befte, fchieve, fogenannte Beejteatsitind, aus Der Yenbe,
Leine8 fhon wenigftens vier Tage vorher gejdhlachieten
| jungen Ochfen, fchneidet fingerdidke, groffe Schetben
pavon, flopft Diefelben mit einem holzernen Schlager
lan beiden @eiten giemlich mivbe, theilt Ddie grofien
'IEc[wi[u'H in Beeffteafs belicbiger Grofe und beban-
|Delt und budr fte, wie . oben gefagt. Died Fleifch
it mehr ald bex Micbebraten geflopit.

Die' genannten Veefjteafd  Fonnen , ftatt in der
| Bfanne, aucy auf einer NRojte gebraten werden. Nady=
I'bem man Ddiefelben, twie obent gejagt, aqeflopft und ge-
falien, taucht man fte in zevlaffene Butter und apt fie
pier big finf Minuten an beiden Seiten auf ber Nojte
[ither Koblen braten.

Nun nimmt man Jus obex, in Grmangelung dev-
felben, einen Theil Bouillon, gicht Sova, Sarbellen-
| butter und  etwas  Gitronenfaucr pavan, giept Diefe
| Gauce unter alle Avten Beeffteald und dann bie Bui=
lter, worin bdie Beefjteats gebraten , diber Ddiefelben.
|§]i:ic[&tct man Die Beeffteats eimyeln an, o giebt man
| jedesmal won Diefer Sauce eimen Theeldffel voll Dar-
:m:tcr und einen Halben GHloffel voll von Der braunen
Butter dariiber.

Da  biefe Bribe fih mehreve Tage halt, Fann
man fie fhon im BVovaus mijhen und, fie dann beim
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fteafd auf bie angegebene vt ver-

wenden.

! Liebt man bie Ghalotten nicht, fo fann man bie
| Beerfteatd auch obme Ddiefelbent machen,

i Sn Der Negel werben bie BVeefiteald nicht panixt,
!Dudy fann  Dies auch gefdieben; fie werben bann mit
gejchlagenem @i Dbeftvichen, nur diieftig mit Swiebad
ober geriebenem PBrobe beftreud und einige Minuten,
bei einmaligem UUmwenden, in brauner Butter auf
| tajhem Feuer gebvaten,  Diefe Beefjteats fonnen atch
bei Gemiife gegeben werben, und find, wenn man
fte mit AufmerfjamPeit und nicht ju lange brdt, oft
| faftiger al8 Die juerft genannten. Man fann Ddiefe
| Teten Beeffteald mit einer belicbigen, Friftigen Sauce
| geben.

| 3u Dbent oben genannten Beeffteats eignen fich am
beften gefochte obex gebratene Ravtoffeln oder Shiegel-
Gier,

308. JRump= Steafs.

Der Mivbebraten von einem frifch gefdlachteten
| Ochfen wivd, wie bei N 307 gefagt, in Sdeiben
| gefchnitten, geflopft und nicht su ftarf gefalien.  Den
Fleifchfcheiben giebt maw cine vunde Fovm, taudt fte
nicht g ftart in gefdhlagened Gi und yanivt fie mit
Swiebact, worvauf man fie, bei einmaligem Wmivenden
in brauner Butter, wei bi§ hodftend drei Minuten
brdat, fo Daf fte im Jnnerww nuv veichlich halb gar {ind,

Man vichtet {te auf einer Schirffel an, legt auf
| jebes Stht Fleifch vobe gehadte Chalotten, gieft mit
.cmuu eifernen: Qoffel Die Focsende Butter bariiber, fo
|bafi biefe, wenn fie auf diefelben gegoffen wird, nod
|Braup't, unb legt fibey Die Ghalotter auf jedes Beef:
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| fteat, eine halbe Walinuf grof, suvor auf einer Reibe
vecht fein geriebenen, ober nody beffer mit einem Meffev
Imie $Hobelfpdne  gefchabten , Meevvettig.  Ueber Den
| Meervetiig ftreut man. ein wenig  gebadte Peterfilie,
ywobuvch Diefev ein hitbjches Anfehen erbilt.

Bu biefen Rumyp-Steats giebt man am beften die
Sauce piquante N 165, worin man nod) Triffeln
fochen Fann.

309. Klops,

alg WBeeffteats zubereitet.

‘ ORIl man bie Klops, Deven Behandlung N 270
befchrieben al8 Becfjteats geben, fo nimmt man dagu
| Rindfleijch, panizt die Stide nicht und brdt fie, wie
hﬂie Beefiteats, mit Jwiebeln.

310. Sdhweind = Carbonade.
Sdyweinefl, Man nimmt ein Rhadenftid von einem jungen
ier. Sdhwveine, fhneidet ben Ridgrat Ddavon,  febldgt
g:ﬂ’ér | Die NRippenfnoden big auf einen halben Finger lang
mﬂfflli ab und frennt die Schwarte nebft Dem Fette Herunter,
Saly. fo baf von lepterm muv ein Strobhalm breit Davauf
bleibt. Nun fhneidet man die Carbonabe in gwei Joll

| breite Stiife , pupt bdem hervorfehendert Knochen mit
|einem Mefier glatt, Fopft die Carbonaden mit einem
Hadmefer an beiben Seiten, fo daf Diefelben um Die
Hilfte dinmer werben, ftreut Sals, Pfeffer unbd  ein
yenig Melfen bavitber, wendet e in gefchlagenem Gi
unbd geriebenem Semmel um, brdt fie auf beiben Seis
ten fech8 big acht Minuten in brauner Buiter und
vichtet Die Garbonabe mit Der Senf=Sauce N 150
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|an, ober giebt gt einer anbern Frdftigen Sauce nod
[einige Loffel Senf.
| Die Gatbonaben ywerben aud)y ofne Sauce ju
| Ravtoffel-Salat ober ju Gemiife gegeben.

311.  Hammel=Carbonabde.

PBon einent jungen Hammel wird dad Ridenftid
in gwei fingerbreite Stitcfe gefdhnitten und bdie Garbo-
nabe wie bei' ber vorhergehenden Nummer behanbelt,
jedoch lapt man vom Gewiivge die Nelfen feblen, und
brat {te mux bret bis vier Minuten in Butter.

Sind bie Garbonaden ausd ber Pfanne genomntei,
|¢1ic[~r man  fchon im Vovaus gebacdte Krdauter, ald:
.-!{Sﬁbmgmt, Ehalotten, Peterfilie in bdie braune Butter,
| giefit ein wenig Bouillon daju unb [AFt bied jufammen
?_:uvei Minuten fchwigen.  Diefe Sauce gieft man unter
| Die Gavbonadert und veicht Rartoffeln oder Kartoffel-Mup
| Dabei Herum.

312, SKalbd-Carbonabde,

Man fchneidet die Kalbd-Carbonade einen Joll Did
von dem Rdftid eines gut gemdjteten Kalbed, wie
fchon  feither bei ber Sdymweind= und Hammel-Carbos
nabe gefagt, jdhiebt bag am Knoden befinbdliche Fleifch
in die Hobe, fo dafi ber Knochen vecht fauber und
glatt exfcheint, Defreit die Garbonaben von allen fleinen
Hauten, fcblagt fie mit einem holzernen Schlager an
beiben *Seiten fo breit, dbaf fie bann nur einen halben
Finger dick bleibert und fchiebt Davauf dad Fleijdy, indbem
| man bdie Cavbonaben gleichaeitiq rund formt, wieber bis
quny Finger did qufammen; doch Darf man bad Fleifd
‘bct Garbonaben beim Sdhyieben nidht fibex einanber legen.




313

Ragoutiaitce,
Blatterteig.
Farce JVE 274,
Gier.

DButter.

Meebl.
Bouillon.

198

| Nun vermifcht man gefchlagernes Gi mit Saly und
lein wenig Musfatbliithe, Dbeftveicht vermittelft eined
Rinjels bie Cavbonaden bamit, beftreut fie nur dinftig
mit geviebenent Brod ober geftoffenem Jwicback, lipt
fie bavauf in einer Pfannfuchenpfanne in Hellbrauner
| Butter, wenn Ddiefe vecht jtaxt im Braten ift, el bHid
brei Minuten Dbei einmaligem Ummwenben Hellbraun
braten und vidhtet fte an.

Ju ber Butter giebt man mum nodh Jus ober Fréif-
tige Bouillon und gieft, wenn die Carbonaden eingeln
angerichtet yerben , einen Loffel voll von diefer Brithe
bavunter, bamit bie Garbonabe von ber Sauce nidht
weidy witd und fich dag gebratene Brod nicht aufloit;
benn eine feimige Sauce Darf die Carbonade nidht
haben, weil fie gebraten und nicht wie ein Ragout
erfcheinen mufp.

Man legt auf jebe Gavbonabe ein Spiegel-EGi ober
gicbt gefochte, auch gebratene Rartoffeln, ober Salat,
fo wie Gompotd dabei,

. Karbfleifh= Carbonade tn Blitterieig,

Nacydem man die Fleifh=Favce N 274 gemadt
und Bldtterteig fo dinn wie nur moglich ausgerollt,
jdbneidet man Davon vier Joll grofe Gtide, welde
fidh inbef nach bev Grdfe der Garbonabe richten ntiifz
| fenr, und. beftreicht fie am Rande mit Gi.

Bon bder Butter, Bouillon, Dem Mehl und den
Giern Gat man guvor fthon eine didfe Sauce gefodht,
wie bicfelbe genau bei ben Groquetd JV& 272 ange-
geben ft.

Davauf wird bie Carbonade, wie fdyon bei Der
Garbonade N 312 gefagt, Dehanbelt und geformt.
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314.  RKalbfletidy = Carbonabde

auf ber Mofte gebraten.

Fletich, | Gin Stid Butter witd mit feingehadten Chalotten,
Ghalotten. | Gsdragon, geftofienem Rieffer, eittem  Theeldffel voll
%‘f?ﬁ‘j‘%’r””' | Mehl und Saly durchgefnetet und Hievnit die, voie bei
mm;l :.ﬂf_’ 312 gefagt, gcfhjpﬂu und gefornmte Garbonade einen
Sal. | Strobhalm bic beftrichen.

Butter, | Dannt jdmeidet man jwei runbe Stide BPapier

| einen Fingecbreit quoper ald bie Garbonabe, légt Diefe
ywiftheh ‘Das Papier, fticht dben Knodien bebutfam durch

lein Fleined Qoch, weldhed in ber einen Seite Ded Papierd

| gefchnitternt, dreht das Papier um Ddie Carbonabe feft

sufammen und brdt fie auf ber Nofte, bei einmaligent
Wmmwenben, 3ebn Minuten.

- Man fann Ddie Garbonabe in bem Papier ober

Lauch ofme Daffelbe guv Tafel geben, und veicht Lramue
| Butter, mit Jus vermifcht, Dabei Herum.

315, Kiops,

ald: Carbonabe jubereitet.

[ Man verfabrt bieemit gang, wie bei der Juberei=

\tung Der Goteletted N2 271 angegeben.
316,  Fricandellen.

= | Butter, Gier und Brodb vverben auf dem Feuer
-}, ”;Rﬂ![‘{,l*. [ sufammen abgerithyt und evft, wenn Ddiejed falt getor=
I'lobltrcmd ben; DG bt feinr gehackte Ralb- ober Rindfleifdy dazu
Ricenfett. | geaeben. Man formt Hievvon nun. veichlich Wallnuf
6 Qofly Brod. | grofe, fingliche Klofe, beftreut diefelben mit geftofenem
Ya W Butter. | Jwichact und brat fte in einer BViettelftunde in But
4 Gier. fer gar. '

-
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Man Fann diefen Fricanbellen auch eine runde
Formt, wie den Klops, geben, ungefibhr einen Heinen
Finger bid, von ber Gvdfe cined Thalevd; doch biirfen
biefe Dann nur Hichitens sehn Minuten braten.

Die Fricandellen fonnen von gebratenem ober ge=
fochtem Fleifche, gany fo twie von robhem, mit denfelben
Buthaten beveitet und geformt werden.

Man fann bdie Fricandellen mit Cappern- Sattce
geben ober Diefelben beim Gemitfe hexumreichen.

317. Oebadene Kalbjchnitte,

Gine qrofie Ralbsbruft wid, wie bei ber Kalbs-
Fricafjée V¢ 69 gefagt, behanbelt, in Stide gefdnitien
und gefocht. &ind biefe gar, nimmi utan fte aud bex
Brithe und [Gft fie Falt werden, fodht bie Brithe 3u

| einer vedit Diden Sauce ein, atebt fie burcdh ein Haar=

iteb, fhmedt fie mit Gitronenfauer, Saly und ein wenig
Mustatbliithe ab, vibet acdht bid zehn Gibotter daran
und ftellt diefe jum Kaltwerden juvid.

Dann beftreicht man bie Fleifchfdhnitte allenthalben
einen Strobhalm bdic mit biefer Falten Sauce, panirt
biefelbent erft mit geriebenem Brobe, dann mit gejdhla-
genem Gi, noch einmal wieder mit Brod unbd bacft fie
in Backfett.

Man qgiebt Diefe Kalbsfdhnitte fliv fih ober 3u
Gemiife; auch veicht man eine Yufter- ober Sardellen-
Sauce babei Herunr,

318. Gejpidte Kalbdmidder,

Man fucht grofe Kalbdmidder ju befommen, wafdt

1—2 @ Midb- | piefe mit Faltem Waffer unbd laft diefelben in ungefabr

Der.

einer Viertelftunde, bei einmaligem Wechieln bes Waffers
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4 2th. Scbin=|und Abnelmen Ded Schaumesd, auf dem Feuer fteif
Fen, werden, worauf man fte in falted Wafjer legt und von

4 LUl Butter. | . rron & 21ese v PRSI
4 Ghialotten alle Hauten und Rohren befreit.,

Yo @+ Jus, | Jun jpidt man Diefelben mit recht fein gefchnittenem
1 Qoth E]jh{)[.if‘llfﬂ'}}ct‘f, macht fte Davauf mit den bieneben genann
Salj. | tent. Sngredienien in einer Qafferolle in einer halben
Glace. Stunde gar und beftreicht die Midbber beim Anvichten
mit Glace.
Die Sauce, die fich Daruntev befinbet, gieft man
| burch ein” Haarjieb und veicht {ie dabei hHerum,

319, ebratene Kalb8midder,

Kalbdmibder. |  Die KalbSmibder werden juerft, wie bei N 318
Butter. !gchgt, behanbelt, nachdem biejelben von den Robhren
%Irtt:b !1111b ber Haut befreit find, in gerlaffene Butter getaucht,
@ﬂ{&'-. ‘mit geviebenem Brode beftreut und in Butter, auf weni-

| gem Fewer, in einer halben Stunbe hellbraun gebraten,
ober bie RKalbdmibber werben, nacdhdem bdie Haut und
| Johren Davon genommen, in fingerdide Scheiben ge-
| {chnitten, in @i, worein man ein weniq weifen Pfeffer
|und Saly gegeben, getaudht, mit Brod beftreut und
[nuc einige Minuten an beiben Seiten hellbvaun ge-
| braten.

Mit diefen Midbern garnirt man Spargel, Blu-
menfobl, Grbjen u. §. w.

320. Kalbsleber,

1 Ralbsleber. Die Kalbsleber wird fo frijch wie moglich genontmen.
1 g6ffel Mehl, | Nachdem Ddiefelbe einige Stunden in. Faltem Waffer
1 2th. Suder, | geleqen und von ber Haut befreit tworden, {dhneibet
4 Nelfen. man fie in einen halben Finger dide Scheiben, ftreut
Butter. Sals davauf und [Gft {te Damit eine Stunbe  ftebhen.

R i e e i
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| Rfeffer. | Dann trodnet man fie mit einem faubern Tudhe ab, :
i Sals. wdlit fle in Mehl, wozu man noch ein wenig Jmwie- '

E bac, Nelfent und Pheffer gemifcht, und [Eft fle in braus
| ner Butter, bel einmaligem Umivenden, in wenigen
Minuten gar braten.
Man verfucht dfterd ein Stitdchen s wenn ber Saft
| beim Durchfchneiben nicht mehr voth ift, fondernt eine
!bt{ilmlir_he Favbe angenommen fhat, fo hat die Leber
| ben qeborigen Grab bes8 Garfeind; fie muf nod weid,
qavt b faftig feit,
Die Leber witd ju Kavtoffeln, Kartoffelfalat, Kopf-
falat, aud Beim Genifife gegeben,

321, Gebacene Kalbsfitfe.

Butter. Die Kalbsfiifie werben, wenn man Stand davon
Brob. gefocht hat (V2 284) und Dbiejelben vecht mixbe find, fo
Gier. viel wie moglich von Den Knochen Dbefreit und einige
Tage in ber Marinadbe N 171 guriidgeftellt.
Wil man die Kalbsfitfe nun braten, fo werben fie 5

mit einem faubern Fuche abgetroduet, in gleichmapige
| Stitce gefchnittent, mit Gi und Brob, worunter etwasd
weifier Pfeffer gemifcht, panict und in einer Pfann=
fuchenyfanne in braungemachter Buiter vajd) Hellgeld
| gebraten.
| Man qiebt eine piquante Sauce, ftaxf mit Citronens
jauer gefchdrft, dabei, ober auch die Sauce-Remoulabe.
nmerf,  Man fann fie auch in die Klave, wie
por tm Buche befchricben, tauchen und in Badfett
backen.

322, Gebacfened Kalbs - Gehivn.

4—6 g‘;‘amgﬁil Rachbem die Kalbs-Gebirne eine Stunde in Faltem
®ehivne, [ Waffer gelegen und dani’ in Waffer auf gelinbent Feuer
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1 Gi. | evtodvmt find, Dbefreit man Diefelben von allen fleinen

2 EF[}- Brob. | Abern, legt fie einige Minuten in heiffed Wafjer, focht

%g#i‘r‘%”t”'!fie bm‘aui eine _{}Et_[[w Etnlnbe in Bouillon, eben fo

Saly, iim'ch'm Giig,, E]Slcr[vr, Swiebeln und Saly, unb ftellt
(fte in einer Porgellan= Kumme jurhd, Man bereitet
fﬁc bann auf vevfchiedene 2Beife.

Nachdem Ddie Kalbs- Sehirne getrodnet, werden fie
| et big brei Stade gefchnitten, mit Saly und Preffer
| beftvent, mit Gi und Brob panict, und in Butter in
Ceiner. Prannfudhenpfanne in einigen Minuten hochgelb
| gebacken,

1 Gibotter. AWenn die Kalbs-Gebirne, wie oben, abgefocht {ind,
2 2th. Brob. | {dywibt man die Chalotten in dev Butter, giebt Brod,
4 2h. Butter. | Gier und Gewiivy dagu und, wenn dies falt ift, die
;sf%i‘ﬁmﬁm' | gebactten @?cf}irnc_. Man  macht  Fleine Fricandellen
‘ bavon, panivt Diefelben mit Gi und Brod unbd badt fie
lin Buiter hellgelb,
| Man garnitt die Kalbs-Gehirne beim Anvichten mit
gebacfener Peteriilie ober garnivt audy mit denfelben
Ragouts.

323. Hithnerbyitfte mit Wujtern= Sauce,

Von den in Bouillon gefodjten Hithnern 67t man
bie Brifte und ftelli fte bid jum Sebrauche in dem
vort Dev Hithner-Vouillon abgeflofien Fette warm, il
man fie mm anviditen, tvennt ‘man die Haut Hevunter
und giefit {ber Diefelben eine Yuftern- Sauce worin
| Fleine’ Fleifdy = ober Fijchflofe gefocht {ind.
| @8 fann Bieyt audh eine Gappern-Sauce gegeben

| terden,
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324. Gebadene Hithner.

Die jungen Hihner, welde jupor in der Vouillon
vecht weich gefocht find, werden nody warm in jed)s
big acht Stinde getheilt und foviel ald moglih von
ben Snochen befreit. Nachbem diefelben Falt geworden,
beftreicht man fie einen halben Finger Ddic mit Der,
fhon bei ben Groquets NV 272 befchriebenen, Diden
Sauce, panivt fie nun noch einmal vecht fraxk mit
gefcblagenem @i unb  geviebenem Brode und badt die
Stife in fo vielem Badfette, baf fie bavin {dywimmen
fonnen, hellgeld,

RNun - gieft man auf eine Schiiffel bie Sauces
| Remoulabe, vichtet auf diefer Falten Sauce die warmen
Hithner an und giebt jie yur Tafel.

Diefelben fonnen audh obhne Sauce, bei Wirjing,
I%Iumenfofﬁ, Syinat w. . w. als Beilage gegeben
| werDen. :

325. Gebackene Hithrer

auf anbeve Art.

Rachbem bdie Hithner in der Bouillon recht miirbe
| gefocht, in fechd big acht Stide getheilt und jo viel
| wie moglich von Den §nochen befreit find, taudht man
| Diefelben noch warm in gefchlagene Gier, beftreut fie
| mit gericbenem Brode und badt fte in einer Pfann-
| fuchenpfanne, in giemlich vielem Fette ober Butter,
\nuf vajchem Feuer hellbraum,
| Man giebt bie gebacenen Hithner jum Semiife
|nber, wie Die oben gemannten, mit Sauce=Remou-
| labe.




326. @ebactenne Habnel.

Backfett. ‘ Die Hahnel werden 12 big 24 Stunben vorhex
51??“[?1- gefchlachtet, trodfen gerupft, gefengt, mit laumavmem
gtl;li.;:ﬁacf El'iinﬁ'cr_ und NRoggenmehl gerieben, mit Faltem Waffer
Baly, : techt fauber abgewafdien, abgefvodnet und bid jum
®ebrauche in den Keller gehangen.

Wl man die Habnel nun baden, fdneidet man
Dent Hald, bie Beine und ein Glied ded Fliigeld davon,
nimmt die Habhnel nicht aus, fondern (6t nadh ihren
| Musfeln bdie Schenfel , Bruft und Fligel ab und
fchmeidet Die Bruft, im Falle fe qu groff ift, in pwei
Theile,

Diefe finf Stlide werden mit wenigem Sale
beftreut, mit Miehl bepubert, mit Gi und geriebenem
Brobe vanirt und in vielem Badfett, fo bafi fie faft
| Davin fchwimmen, in drei Minuten hellgelb gebacten,
| Diefelben find am zavteften und faftigften, wenn fie
am Knocien noch nicht gang gar finds denn badt man
fte au lange, fo werden {ie troden.

Man vidhtet die Habnel mit gebadener Peterfilie
|an b giebt braun gemachte Buiter, wosu nody Jus
| gegofien ift, ober auch eine belicbige Rvaft- Sauce
| Dabei Bevum,

327. Marinivte gebactene Habhnel.

e

| Die Hahnel wexden, wie oben, in vier big finf
| Stlife getbeilt, in bier Mavinabe N 171 gelegt obex
fgni mit Devfelben Dbeftrichen und einige Stunden {pdter
ebenfo panivt unbd gebaden, wie die vorigen

e

328. Carbonade von Fifden.

2% Fifdh- | Die Butter, Bouillon und Giev werden auf dem
fleifch, | Feuer gufammen abgerithrt und wenn dies falt gewors
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1%2 W frifches | den, Dad won Den Grdten befeeite, vofje, febr fein
Sped ober | gehadte Fifbfleifch mit Dem Nievenfette und Gewiiny
Aievenfelt. 1 Fhany gegeben.

3 gange Gier. | : g 1o o

9 Giaelb RNun formt nean von Ddiefer Favce fleine Carbonas
1, T Brob, |Den, ftedt ftatt Ded Snodyend eine Der guopten Grdten
Y & Butter. | i biefelben, DBeftveicht fte mit gefchlagenem Gi, panivt
'ﬂ“‘{g“}'_,q@[f“m fte an Deiden Seiten mit Gt und geviebenem BVrode,
b Zajie [eHe | heft fle noch ein wenig fefter gufammen und Drdt

) g fejter 3§

Bouillon. il i 20 ¢ ;
tuskainuf | e Fifh-Carbonaben it einer Plannfuchenpfanne, bei
Sak. leinmaligem Umwenden, in wenigen Minuten Hellgelb.

329, Fijdh = Fricandellen,

Die Fifch-Fricandellen werben von Derfelben Favce,
'toie oben bei V328 angegeben, Deveitet; man fann
!I}iergu auch Dad Fleifdy vom beliebigen gefochten Fijchen
|nehmen, madht von Dder Favee Fleime Ianglide KIdpe,
Ipanict diefelben’ mit Gi und Brod und brdt fie in
sehn Minuten Hellgeld ; ober man giebt bex Favce die
| Form Ber Klops, panivt fle und brdt fte in wenigen
' Minuten hellgelb.

330. Fifdy = Wirrfte.

| Bon ber Fifeh-Favce N 328 formt man finger=
lange Wiivjte, panict diefelben mit Gi und geriebenem
| Prode und brdt fre in bvauner Vutter in wenigen
Minuten hellbramm,

331.  Gaucifjen
vou. Fifch = Faee.

Farce N 328, Man giebt: su bev Fifh=Favce N 328 nocy eine
Suppenfett. | Tafje voll Suppenfett uud ein. wenig Thymian, giebt
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Shymian, Diefelbe wermitteljt einer Sprilibe in gereinigte Hammel-
Bouillon, darme, Die man jeboch nicht gu voll fillen darf, madt

q‘% [Py ' ] P » i " e ]
<Gk hievvon eine Sauciffen-Kette, indem man biefelbe einen

fleinen Finger lang tiber einanber fchlingt, unb BAlt
Die Kette Dann einen Augenblicf in fochende BVouillon
| ober PWafjev, Damit die Ddrme, wo fie tiber einanber
| gejchlungen find, fich jufammen jieben,

| Wenn die Saucifien nun falt geworden find, fehneidet
man: die Glieder durdy, fo dap dad Gange in Heine
:th jtcher gerfallt, und bdiinftet diefelben einige Minuten
Lin Butter, wosr man nody ein wenig Bouillon gegeben,
f Wikl man ben: Saucifjen eine braune Farbe geben,
(fo nimmt man ftatt bev Bouillon einen L6fel voll Sopha
| ober Jus unbd ftreut ein wenig Brodfrumen dariiber,

Anmervt Alle genannten Gerichte von Fifch-Favce giebt man fitr fich, ober

auch mit cingefepten Gurfen und Chalotten, ober ricdbfet fie Jum Gemiife an.  Aud
fann man diefelben mit einer beliebigen Sauce geben, wie ju JNZ 148, 149, 154,

332. Caucifjen.

3 | Sdwei-|  Dad magere Schweinefleifdy , nebjt beri™ frifchen
3 efleid. I‘]ifl'tr’frnsﬂpufc. oDer foviel veht fett burdywacdhfenes

= f“'d“‘m'"i"\_,f[m\'imf[ril'a[\ Dap Der angegebene Syed daburdy
vitckenfett,

Pfeffer cmi}f wird, hadt man vedht fein, nadbbem Ddafjelbe von

©alz. allen. Héauten und Sebnen befreit ift, giebt nicht juviel

| Saly und Rfeffer bagu und fprigt die Mafje in Schaaf
Ys B Brod. ;'D{‘lrme, wovauf man weiter Damit verfibet, wie fdhon
Yy §. Weifi- |- N 331 angegeben. >

el | 3ur Verdnderung giebt man nody in diefe Favce
Muskat, ll‘ﬂﬂ in Wein getauchte Wheifbrod, nebft ein wenig

L‘Jquﬁfarb[utIu und verfabrt damn tweiter, ywie oben.

Die Saucifjen qubr man am haufigften in Ragouts
'unb SGuppen, worin fie nur 3wei bid Drei Minuten




6 & Scwei-|
nefleijd.

12 Nelfen.

s 91h. Pieffer.
@1115.

6 & Sdwei-
nefleifch.
1ot Brod.
o @ Buiter.
12 @halotten,
3 Gier.

3 Gigelb.

2 Zajjen
Bouillon.
Mustatnuf.
Reffer.
Sals.

| Wiextelftunde abFochen,

Anmerk
gefalzen fein,

gefocht werben, ober man brdf fie audy einen Augen-
blict in braun gemachter Butter und garnirt fle um
Gemife.

333. DBratwurit.

Das fely fett dburchwachfene Sdhweinefleifch, weldhes
faft eben fo viele Fetttheile ald Fleifh DHaben mup,
witd von allen Hauten und Sehnen befreit, febr fein
gebackt, mit dem Gewiig und wenigem Salge vers
mifcht und Dann in Sdyweing-  ober Rindbsbarme
gefirtlt, -~ Man macht bie Wifte fo lang ie moglich
und binbet fie nicht qu.

OBill man fie mun braten, legt man fie in eine
yerginnte Gaffevolle i braun gemachte Butter, ring=
fsvmig um einander, Dicht aufammen, gieft ein wenig
Bouillon oder Wajfer dazu und I[Aft bied in einer
bamit bie Wiirfte gebraten
exfcheinenn.

Dic febr fein gehadten Ghalotten iwerden in Dev
Butter gefchiwist und dag Brod, die Bouillon, Gier
und Gewiiy noch auf dem Feuer Dagu gevithrt. Wenn
biefe Maffe gehorig abgefiihlt ift, witd das von allen
Sehnen Defreite und el fein gebacte Fleifh Dagu
gegebent, wie oben gefagt, in Schiveind= ober Rindg-
bAvme gefiillt und dieje Wiixjte bemnddhft gebratert.
Man giebt die Bratwurit gewshnlich gu  Kob,

MWirfing, su Kartoffeln oder gu Kavtoffel-Mufp.

Alle TWiivjte, welhe gebraten ierden, bdirfen nur wenig
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334, Marinirte Hiringe.

Die Dbeften Voll=Havinge werben audgenommen
und eine bi8 pwei Stunden in Ml und Waffer
| gelegt, Dann ben Riufen entlang eingefhnitten, bdie
| paut  an  beiben Seiten abgejogen , ber  Ritek=
|grat nebjt, ben Grdten an beiden Seiten vorfichtig
| lo8getrermt, fo dafi jede Hilfte unbejchadigt Bleibt, in
| Eleine jhrdge ,  fingerbreite Steifen qefchnitten und
Fcfnigu Stunden in wenig Gifig  ober Gitronenfauer
und viele gebadte Ghalotten gelegt.  Dann, von ben
Ehalotten  befreit, twerben biefe Hirvinge auf einer
Sdhiifjel angevidhtet, mit havigefochten Giern garnixt,
pu Kavioffeln mit dex Schale gegeben, audy Kartoffel-
Galat dbamit garnivt u, f. 1w,

Auch {dhneidet man den Having, nachbem berfelbe,
wie gefagt, von ben Grdten Dbefreit ift, in grofe
jhrage Stitfe und legt biefe mit Kopf und Schiwany
jo gufammen, Ddaf ber Hiving feine friihere Geftalt
wieder exhdlt, wovauf man ihn auf eine mit Peter-
ftlienblattev garnivte Schirfiel legt und um Gemiife
giebt,  AlSdann wird ber Hdving nicdht marinixt,

335, Werlorne Gier,

’ RNadydem bie Gier, wie bei N 277 angegeben,
gefocht, pubt man diefelben fauber ab und vichtet fte
auf einer  Schiffel mit Cappern=, Sardellen- obex
Beterfilien=Sauce an,

336, Weidygefodyte Gier.

‘ Die Avt und Weife, bic Gier weidh ju Fochen, ift
fhon bei N 279 genau angegeben. Man giebt hier-
bei dbnlide Sancen wie bei Den verlovnen Giern,

14
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837. @piegel=Cier.

‘ Diefelben werben, wié fhon i N 278 genau
angeqeben, beveitet, yu Carbonaden, Beefiteafd gegeben
lunb audy um Gemiife gavnirt.

338. Hartgefochte Gier.

Diefelben merden, wie in N2 280 gefagt, gefodt,
in awei Theile 'ober 'in Scheiben gefchnitten und auf
einer Schitfiel fiber einer Senf-Sauce angevichtet, ober
man giebt gerlaffene Butter, Senf und frdftige Jus,
mit Sal3 und Gitvonenfaner 'gefdidrft, davunter,

Man fann audy ftatt der genannten Sauce, Gha-
(otten in Butter fthwisen, eine Mefferfpise voll Mebl,
Pleffer und Saly dagu geber, Ales mit einer Taffe
voll. Bouillon einige Male auffochen, julest nod ein
Stfiddien falte Butter bavan vithren und diefe Sauce
uitter bie Giev anvichten, worauf man nody ein wenig
gebadte Peterfilie ober Schnittlauch daviiber fivent.

339.  Rithrei.

10 Gier. | Der fiifie Rahm, bie Giex, nebft Saly und Peffer,
5 Loffel fitfien | werben tichtiq mit einanber gefloyft.

ng?i?,n;}.}feﬁer. PWenn bfe Butter .in t'im‘r i’-'E'l.'éfIIl'l.ﬁ‘lI Gafferolle
Sali. sevgangen, glefit man die gefdslagenen L(war hinein und
4-6 2th, But-|steht mit einem  holzernen Loffel  ftreifentweife bis an
ter., pert. Boben ber Cafferolle durch bdie Mafie, fo daf bdas
Rithret nicht geveiibet wixd, fonbern {idh in aiemlich
qrofie” ©thde theilt. St bdie Hive gu ftaxf, fo aieht
man die Gafferolle dftever vom Feuer, bamit dbas Nifre
fa nidht haxt, nue einigecmafen confiftent wird, nimmt
e fcbnell mit einem Dagw beftimmien, breiten flachen




Bu 2 bis 3
@melettes.
8 Gier,
2 2off. Buker,
s @itronen=
fdjah‘.
4—6 2. fri-
|che Butter,
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Blech6ffel  aus’ ber Gaffevolle, vichtet e8 auf einer
Scbirffel ‘an'ambd ftreut gehaditen Sdnittlauch dariiber,

Man fanmw g1t dem Rithred Mandyerlei hingufirgen,
wie 3 B.: vedt gaveen, geraucherten, volien ober auch
gefochten Schinfen, in' gany' FHeine Wiirfel gefchnitten,
mifeht man gum Rihrei, wenn daffelbe aus ber Gaffe-
volle genommen wiv; ober: man fchneidet gang biinne
Sceiben vohen Schinfen, walt diefe in Mebl und
macht fie, bei einmaligem Umiwenben in Butter, in
eiter Minute nur wavm, denn [Gft man ben Sdyinfen
ein wenig 3u Beif werdent, o 1ixd ‘er bart und unge=
niefbar. Mt diefen Sdyinfenfdheiben garnict man
Dann bas Riihrei,

Statt bes Schinfens Fonnen auch dbiinne Scheiben
Sommerwurft gerommen tverben,

Will man Biidinge daju geben’, Defeeit man bie-
felben von ben Grdten, bricht fte in Stide und vichtet
Diefe, nachbem - man fie in serlaffener Butter gehorig
eriwdvint, unter bas Ribhrei an,

Man Fann auch  einen T heil Granate, nadibem
diefelben von ben Schalen befreit totden, 3u bem
Mithrei mifchen,

340. Omelettes soufflées.

Die Gibotter werdben mit bem Jucer wenigftens
sehn Minuten geviibt, Wibrenddef {thlagt man bas
Giweifi u einem fteifen Schaunt, 1Gft bie Butter in
einem ivberen Topfe [chmelgen, befreit fie von Sdaum
und Bobenfase, gieht einen guten Lffelvoll von biefer
geveinigten Butter ‘in die Omelettenpfanne und fetst
biefe auf gang wenig Rohlen ober auf eine nicht u
beifie ‘Platte,

14%
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Rachdem Dad Gigeld behutfam mit dbem Gijdnee
burcizogent, . giebt  man won. dev Mafle in die noch
weifie, ~ aber  heifie Butter;  breitet  diefelbe mit einem
Dagu Beftimmten Blechmeffer gehdrig «in ber Pfanne
aud unb untexfticht fie mit bemfelben, damit der Grund
ber. Mafie, nach oben Fommt,  Haben bie Omeletted
bie Buiter nach fich gejogen und find fie an der einen
Seite nur hellgelb gebaden, wosu, ba diesd fefr lang-
jam gefdyelen. muf, ungefibhr, drei; Minuten evforder
lich find, ftellt man die Pfanne, wenn man e$ haben
fann, nue ecine Minute in einen heifen Ofen ober
unter einen Tovtenpfannendedel mit Koblen, fo bafi bie
Mafie, welche oben nicht gebaden ift, fidy ein wenig febt.

Nun giebt nan einen Theeldffel voll in feine Stide
getheilte Sobannistrauben-Gelée auf die eine Hilfte der
Omelette, {chlagt bie anbere Hdlfte daritber, beftreut
fie mit etivad Suder wund [aft {ie jo, Halbmondfdrmig,
auf eine Schirffel gleiten.

Man famn diefe Gievmaijje auch in einer Kumme
oDer, Springform febr vafdh in gehn Minuten baden,

Die Omeletted mitfjen, nadydem fie angevichtet find,
fcbmell sur Tafel gefdrdevt werben.

341, Omeletted mit Objt.

o N L | D8 Mell wirh mit ein wenig M glate gt
1/, S‘t‘“gﬁildy. und dann die 12 gefblagenen Gier mit ber dbrigen
4-R¢h. Meb. Mildhy Dagw gegeben. ' |
Butter, Obver ntan Hopft bie unter N 2 genannten 9 Gier
tlichtig burdy, vithvt das IMehl g ben Giern und
VI 2. giebt bannm exft bie Mildh bagu.
gg}i}mdﬂ' RNun macdht man Ddie Butter in einer Omeletten-
o & 'Sﬂ?ilc\.‘;, pfanne vecht: braun, und wenn biefelbe in vajdem
Butter, Braten ift, giebt man gur Jeit, je naddem bie Ome-
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12 Gier.

4 Loff, Rabm.
Butter,

@aly:

2 Lth., Cham-
pignons,

4" Shalotten.
@sbragon.
Schmittlaud.

Weif., Pfeffer,
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(ettenpfanne - grof “ift, “ einte bi8 ‘anderthald Obertaffen
poll von Dex Maffe binein, badt die Omelettes, bei
einmaligem Untwenden, auf ftarfem Feuer braun, legt
einige Theeldffel woll Fohannistrauben - Selée,  einge-
madte Stachelbeeren ovber Bidbeeven (fhroarse Heibels
beevenn) auf bie ‘eine Hilfte der Omelette, dect 'bie
anbdeve Hilfte daritber, ftreut ein wenig Suder barauf
und giebt fte jur Tafel.

Man fann die gange Omelette auch mit wenigem

Obfte belegen und dann eine anbere dariiber decen,

342, Krduter = Omelettes,

Die Gier twerbent mit bem fitfer Ralm und bem

| nothigenr Salze gefchlagen.
| Die Champignons wwerben in fehr Ffleine Wiirfel

gefbnitten, mit ben Ghalotten in febr wenig Butter
einige Minuten gefhwigt unbd bann die fibrigen Krdu-
(tex Dau gegeben, worauf man bied ju den mit dem
Rabhm gefchlagenen Clern fchiittet,

Jtun 1kt man in einer Omelettenpfanne ein bis
swei Loth frifche Butter zergehen, giefit von der Maffe
hochitens einen halben Finger bid hinein und [aft diefe,
bei immermdlvendent Dreben, in ber Rfanne fortlaufen,

Diefe Omeletted werben nur an einer Seite ge-
bacten unb' find Bieyu, 'bei wenig Hibe, nur jwei big
Drei Minuten erforberlich. Man {hiittet die Omeletted
ausd ber Pfanne anf einen Bogen Papier, hebt diefen
an einer Seite ein wenig ‘in die Hohe und [aft erftern
auf biefe Weife aufamnten vollen,

Ghe man bdiefe Onteletted aufeollt, Tann man audy

nochy etwad Pavmefanfife daviber fiveuen.
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343, Upjel=Piannefuden,

6 Gier, Orofie fauerliche Aepfel werben gefdhalt, in einen
Vs . M, Thalben Finger dicke, tunde Scheiben gefchnitten und in
Ersg%fbgﬁgﬂ: einer %31&11111511.([)e:n!pfnmm in I)cubrmmﬂgmmrﬁter Butter,
Suder, sugebedt, gar gebraten, worauf man fie aud der Pfanmne
9lenfel. nimmt und mit Jucder beftvent.

Das Mebl wird mit ein wenig Mildh glatt geriihrt
und bann bie fibrige Milch nebjt den geflopften Giern
Dagu gegoijfen.

Nun giebt man gwei bid drei Qoth Butter in eine
Prannfudhenpfanne, gieft, wenn diefe braun und im
vollen Vratenw ift,  fe machbem man die Pfannefuden
Dicfer ober Ditnner liebt, von ber Maffe hinein, legt
port Den Aepfeln nach) Belieben bavauf, fticht einige
Male mit eimem Meffer durch ben Teig und  backt
pen Pfannefucdhen, bei einmaligem Umiwenden, auf
vajchem Feuer, mit Der gehirigen Butter, weder u
fett nmody 3u feoden, hellbraun, wovauf man ihn' auf
eine ©chtiffel {chitttet und mit ein wenig Jucker bepubert,

Diefe Plannetuchen- Maffe veicht fiie swei. big. bdrei
PBfannefuchen bin,

344, Apfel=Prannefuchen

auf anbere Avt,

T - z wi 72 by - ety ——
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| . Die Borddorfer ober Pring-Mepfel werben gefchalt,
in pier Stirde getheilt, vom Kernbaufe befreit, fo fein
wie moglich. in. Scheiben gefchnitten und, nadybem fie
in. einem ixbenen Topfe in -einigen Loth VButter faft
gox gebitnftet, in bie tvie oben angeriifrte Pfanne-
fuchenmafie qefchiittet,

Die Pannefuchen werden, wie oben gefagt, gebacden
und beim Anvichten mit Juder beftreut,
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12 Gier.
Yo &, Milch.

4 Lotlh Mebhl, |

Buiter,
Swet{chen.

12 Sier

4 Loth Mebl,
'fo . Mildy,
Butter,
DBidbeeven,
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345. " Bwet{dyen = Pranitefuchen.

Die feifchen  3iwetichen fverden von ben Steinen
befreit umd mit Jucew in einer Wiertelftunbe gar ge-
Dimnjtet.

Dad Mehl wird mit ein wenig Mildy glatt geriibrt
| und Die 1tbrige Mildy, nebft Den fir {idy gejhlagenen
Giern dagu gegeben,

Jomn 1At man: BVutter in eimer Pannfudgenpfanie
brawn twerden, gieft, nady dber Grofe Der Pfanne, eine

big swei Taffen volf “vowr dev: Maffe in die ftarf bra-

fenbe Butter tnd badt Den Pfannefudyen, bei einmali-
gent Mmwenden, auf vajdhent Feuev: braun,

Lon den gefochten Swetfchen: legt man nidyt jupiel
davauf, Ddedt nody cinew: Pfannefudhen Ddarviiber und
| beftrext ibw beim mvichten mit: Sucer,

" Die - angegebene: Mafie rveicht firr pvei bid Dbrei
| Prannefuchen bin.

346, Bicheeren = Prannefudhen.

Die Bidbeerew ober fdhwarzen Heibelbeeren werben
mitn Suder qefocht, die Bfannefudsen, wie bei N 345
angegeben, angevithtt und gebaden, die BVidbeeven
Meffecriicfen dic auf einen Pfannefuchen geftricden,
ein aweiter Pfannefudjen bdbaviber gelegt und beim
| Anvichten wit; Fpider beftvéut,

BVon diefer Plannefuchenmaife fonnen drei Dovyelte
| Bfannefudhen gebaden wetbeit,

347, - Gebacente Apfelfchnitte.

| o Orofie  {auecliche. Aepfel werben in, einen Balben
| Finger. dide, Scheiben aefchmitten - im Die vovn im
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Yo @ Brob,
10. Gier.

o R, Mildh.
Sals.

Suder,
Canehl,

1 & Reif.

2 8. Mildy,
1 Lth. Butter,
Sals,

Sucer.
Ganehl, -

e e . s e A e e e B

216

Budhe befdiriebene RKlave getaucht und febr vafdh in
Badfett ober in einer Pfannfuchenpfanne in vielem
Sett und Buiter hellbraun gebraten,

Man  beftreut fte mit Suder und giebt fie noch
warm jur Tafel,

348, Arme Nitter,

Dad Weibrod wird in einen Feinen Finger dide
Sdyeiben von  belicbiger Grofe gefhnitten, bie Giex
werben " mit bev Milch, ein wenig Saly und Jucfer
geflopft und fiber bie  Brodjdheiben gegoffenn, weldye
marn eine halbe bid gange Stunbe damit juriicitellt.

Davauf madht man Butter in einer Pfannfudhen-
bfanne Hochgelb, legt die dburchgeweichten Brodjdheiben
Dicht' neben einander binein und [aft biefelben, bei
einmaligem Wmwenben, in wenigen Minuten Hellbraun
werden,

Mit bdiefen warmen Yemen-NRittern garnivt man
Gemiife; dod fann man diefelben auch mit Obftfauce,
Johannistrauben-Gelée ober Der vothen Weinfaitce mit
Gorinthen geben, in weldyem Falle man fie mit Juder
und’ Ganehl: beftrent unb, wenn man es lebt, 31 bex
Giermaffe nady Gefchmad nody  etwad  Rofenmafier
aiept,

349. Reidbrei.

Der Reié wirh erft mit faltem Waffer gewafdhen,
mit vielem weichen Waffer ju Fewer gefest und einige
Minutern gefocht, “dann in Falted Waffer gegeben und
auf einen Durdfchlag gefchittet,

Wabrenddep witd Die frifhe Milh fhnell in’s
Sochen gebracht, bann exft Dex gereinigte Neid Hinein




gegeben und, wo mbglich whre Ddenfelben u viifren,
fortiwabrend im Koden gebaltert, fo. dbaf er nach einer
halben Stunbe nodh gang, bodh jaftig und vedht weidy | .
ift. - Man nimmt b bann fofort vom Feuer, damit e i S
nidt breiig witd, giebt Saly und falte Butter daran
und beftreut ihn beim Ynvichten mit Jucter und Eanell, |

Beobaditet man bas Verfahren beim Reismehl genau, il
wie angegeben, fo ift bag Quantum Mild hinveichend,

350,  MNeidmehl = Brei,

L% Oriep, Man Focht bdie Milh und das Waffer yufammen, {8
% ? %}gﬂﬁ[}* ftreut Dag Griefp trocen BHinein, [Aft died bei immer- i
R Baflers b areeibonin GRC bea A iduten Bothie - atebe: Sals 1
2 2fh. Butter. wabrendent Rithren fiinf Minuten Focen, gicht Sals il I8

23 und  falte Butter davan unbd ftreut beim Anvichten i I8
Sudfer, I8
Sal. ueer und Ganehl daviiber, ! I

Statt des Grieff Fann man auch Gievgriige ober ‘ i

| Reigmehl nebmen, |
351. Baierifche Nubdeln, ! !
1 6 Mebl. Dad befte Waizenmehl wixd auf ein Badbreti f i
5 Gier. gelegt, in Die Mitte Deffelben eine Vertiefung gemacht, 11
Sals. bie frifchen, mit ein wenig Saly gelopften Gier Hinein i

gefdhiittet und vermittelft cines breften Meffers fo viel
alg moglich mit dem Mebl vermijht, Dann wird bex
Teig wenigftens  eine halbe Stunde mit Fleifp gefnetet
und durchgearbeitet, - bi8 devfelbe eine vecht glatte, fefte
Meaffe  bilbet, bdenn nur durch bad lange und viele
Sneten “twerden bie” Nubeln voryiiglich qut, — vollt ben |
Teig mun in'bie’ Lange, fhneidet fechs bis acht Theile i
bavon, vollt diefe fo binn wie méglidy, wie ein Blatt E

i
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aug, etwwa in der Grofie eines halben Bogen Papiers,
und legt fie ‘eine halbe Shunde ‘auf eine Servictte,




{ Ben  werden.

1@ Ml
5 Gier.
@als,

3 T Butter,
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bamit fie abtvocfnen und beim Schneiben nicht ujam=
men fleben,

Diefe ausdgeroliten Stiide Teig werben dann nod)
einmal ber Lange nady getheilt, demnachjt auf einanber
gelegt und in Stvobhalm breite Stirefe gefchnitten, JNun
bringt man: in eineut geoflen Topfe wiel Waffer mit

LDem gehovigen Salge in's Kodhen, fchirttet Die ge|dynit=

tenen:  Stubeln binein und . Life, fie  fortwdbrend eine
Stunbe fochen, denn durch died lange Kochen werden
fie bict und sant.  Haben die Nudeln eine Stunde lang
gefocht, werben fte auf einen Durdifchlag gefchittet,
yon allem Waffex befreit, auf einer Schiifjel angeridtet,
mit geriebenent Brobe befteent und mit hellbraun gebra-
fener, noch glithendheifer Butter fibevgofierr, fo dap Diefe,
wenn man fie Qibev die Nubeln giefit, Freifcht und 3ijcht.

Die Nudeln mitfjen vecht  wavm gur Tajel gege
Man  teicht - geviebenen  Pavmejankife
babei Gevum und giebt fie gultwvarmem ober faltem
gefochten Schinfen, NRoaftbeef ovder auc) gu beliebigen
Braten:

352. Gebacterte Nubeln.

Die Nubelt werden von dent Mebl und Ciern ebenfo
gemacht mnd gefodyt, wie N 351 angegeben, und auf
einen Durchichlag gefchiittet. It das: Wafjer nun rein
abgetraufelt, - giebt man:bie: Rubeln ,; mwebft der Butter,
Rfeffer, einem Stitde fréftiger Slace; Rahm und bent nod)
feblenbert. Salze, in einen Topf; {hentt Alles gebirig
bueeh, firllt von biefer Maffe. einen Fingerbreit hody in
mit Butter audgeftvichere und mit Jwieback audgeftveute
Porcellan= ober Bledifornt, ftreut gevdudperten gefochten,
in fleine Wivfel gefebnittenen. Sdjinfen davitber, legt
wieber Stubeln Davauf und  filet in biefer Weife fort,
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big bie Fovrmen voll find, Oben auf bie Nubeln ftreut

man Pavmefanfije und geftofenen Jwiebad, legt ein
wenig Butter davauf und [aft fie nun eine Halbe
Stunbe im Ofen baden.

Man giebt geriebenen Parmefantife ober auch bdie
Peterfilien-Sauce N 148 dabei herum.

Stalienijdye NRohren = Nubeln.

Die Jtalienifchen Robren-Nubdeln fuche man o
feifch wie moglich und von ber Dide eines Feinen
gingerd su befommen. Diefelben werben mit Faltem
Wafjer -gewajchen, bann, einige Minuten in beifies
Wajer “gegeben und sauf einen Durchichlag gefchyirttet.

Walrenddef bringt man ungefibr zwei Kannen
{chwadye, gehivig gefaliene Bouillon i's Kodjen, gicht
bie Mubeln hinein, Focht fie Darin eine bis jvei Stun-
ben, big fie vecht aniivhe jind, fdyiittet fte yum Abtropfen
auf einen Duvchichlag, dann auf ein Bard-od ex Nubeln -
brett und fjchneibet: fie in einen guten Joll lange Gtiice,
Man {wentt fie mit der Butter, gefhlagenen Giern
und, Rabm in einem Fopfe durch, legt fte, wie bei
J¥Z. 352 gefagt, mit Dem in Winfel gefdbnittenen

| gefochten: Scyinfen. {chichtweife in eine mit Butter aus-

geftrichene Kumme,  ftveut oben auf Pavmefanfife und
geviebened Brod, trdufelt Butter Daviber und badt biefe
Nubdeln wie bie vorigen,

Man giebt diefe Nudeln vecht warm gur Tafel und
veicht geviebenen Pavimejantdfe dabei Herum,
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354. Rinbsbraten.

Bon- einent fhon wenigftens vier Tage gefchlachte-
ten''jungen Ochfen witd Ddas Ritdenftid mit dem
Mitebebraten dicht an Der Lende weggebamen, {chnell
mit faltem Wafjer vecht fauber abgewajchen, getrodnet
unb an einen @yief qeftedt.  Mun beftvent man ¢8
mit  €aly,  belegt e8 foviel wie mdglich nit vom
Rindfleifch abgefchnittenen  Feftfticfchen und bewidelt
e mit Papier und Bindfaben.

RNachdem in eine’ eiferne Bratmafdyine, in der Form
eier  Tonne, an beiben 'Seiten in' die Robhren viel
Koblen 2, Holy- ober Tovf-Feuer gelegt ift, Hangt man
ben' Braten Binein wnd Taft ifm, bei fehr fleipigem
Begiefen, ‘mit dem fich Davimter Dbefinbenden Feite
gerodbmlich viev Stunden braten.  Dad fleipige BVegie-
fen ift eine Hauptfache, ba Dad Fleifch fonft troden
wirD.

Hat' man '’ nicht hinveichend Sauce, fo gieht
man ju dem Fonb bed Bratend , nachbem man von
bemfelben bag Fett abgenommen, nocdy etwa vorhan=
bene Jus unbd giebt diefe Sauce in einer Saucitre
beim Braten Herum, Den man vom Papier und den
Fettiticcherr befreit und auf einer Schitffel anvidtet.
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