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benfelben in einer Obertajfe in lowwavmem Wajfer auf und qicht
in qu der Sauce mit fo viel Cjfig, Ddafy Ddie Sauce  vedt
ehen wivd,

84, Sance a la Tartar, oder favtavijde Sance anderer
Avt, DVion vitgrt 2 vohe Cidotter mit Oel uud ehwad Saly, thut
Senf und jo viel fhwaden Effig dazu, bi8 bdie Tuantitit hin-
veidjend erfdeint, und fodht mit 1 fleinen Swiebel, ctivad geftofenemt
Preffer und Peterfiliengriin die Sauce eben,

35. MayonnaijezSance. 6 rohe Cidotter viihrt man
mit 3 GRlbfel voll feinem Oel 15 Minuten lang und giebt jo
viel Gffig dazu, daft bdiefelbe ved)t eben iff. Sie crguet jid) Haupt:
fadlid) s Fifd-Gevichten und falten Speifen,

36, Sdwimmende Gute, Y, Liter Nahm, geftofenc
Ranille und Auder werden gefodyt; daun wird von 6 Cievn das
Weie u Sdoaum gefdhlagen und in dex Mild)y duvdygeriihvt ;
dbaju dann nod) 1 GRliffel volf Stivfe und Cidotter; dod) boxf
bic Maffe nicht ftehen Dleiben, weil fie feidt gerinnt.

fleifd)- Gevidyte,

weldje qroftentheild su Gemiije gegeben werven.

1. Safbjleijh=Rarbonade. Man nimmt dic Karbouabe,
aut die Nippen ecinen Finger lang, [Bft den itden bdabon ab,
und fdneidet dic Stiide o, dafp an jedem eine Jiippe Dbleibt s
sieht die Haut vou den Kuodjen und fadt dad Fleijd gang fein
dod) mufy man forgfiltig mit dem Haden umgqehen, damit Ddie
Rippen nidjt von dem Fletjdje fallen; davauj fjormt nrai es mit
einent. Mieffer vumd und vedt didht ufommen, zerjdligt 1 ganzes
Gt, beftreidht die Stiide damit und wendet {ie in geftofienem, mit
@aly vermijdjtem Bwiebad; felt dann Butter tn eter Pjanne
auf'd Feuer wnd [aft fie Gellgelb wevben; legt die KarDonabde
finein und bratet fie an beiden Seiten hellbraun; bod) [dRt man
fie nidht ju lange Draten, Damit fie mid)t u gav wird; gicRt dann
etivas Waifer darunter, vidtet fie auf einer Sehitfjel an, jo daR
bie Nippen in die WMitte fommen, und giebt bte Sauce babet.

9,  Kalbiletidh=Karbonade audever vt  Dlan nimmt
edht fette Savbonade, I[bjt Dden Ritfenr davou ab, {ducidet bdie
Stiidfe o, dafy an jedev lvei Fippen bletben, (6t dann Haut und

Pty




leifdh-Geridite. 107

Gefnen ab, 6§t ctne Rippe hevaug, flopft jeded Stiid gany vors
fidtiq, Damit ¢8 gany bleibt, und fpidt e8 an ciner Seite mit
qefduittenem Spect vedit fein; fefst dann Butter auf'd Feuer, LRt
fie Gellgelb iwevdenm, und legt bdie Kavbonabe finein, bie exft ge-
ipidte Seite nad) unten, damit der Sped ecin twenig fraud wird;
fehrt fie dann wieder un, ftveut Saly davauf, legt cinen Dedel
mit Feuer davouf und lift fie ', Stunde langjam braten, dod)
mufy man fie fleijiq begieRen; gieRt dann nod) 1 Viffel voll Soya
bavimter und (iRt fie cben duvdbvaten. Dann rvidtet man fie
auf einer Sdiifiel an, giet ctvad Sauce daviiber und gieht die
itbriqe dabet.

3.  Saldfletichz Kavborade anf dem Yiojte gebraten,
Die Cuvidytung dev Savbonade iff wie bei v, 2. Davauf Hopft
und hadt man fie ein bidden, Dbejtveid)t jede8 Stiid an beiden
Seiten did mit BVutter, nimmt qeftofenen Bwiebad, fein gehacte
Peterfilie und etwad Saly, und fehrt fie davin um; widelt dann
jebe Rarbonabe in cin Stiid Papier, legt fic auf den Joft, giebt
Sohlen davunter und [iRt fie 15 Diinuten braten; fehrt fic dann
um und [GRt fie wiedevinn 10 Minuten braten; nimmt fie dann
au$ dbem Papier, vidtet fie auf einer Sdiiffel an, und giebt ge-
jdmolzene Vutter bdabet.

4, Hammelfleijh=Karbonade. Dtan Haut die Karbonade
fo, dafy bie Nippen ecinen Finger lang bleiben, und fdneidet jeded
Stitd fo, dbaff cine Nippe bavan bleibt; man [Bft dDann die Hoaut
und bag Fett davon ab, DHadt fie gany fein, nimmt geftofiene
fleine Rwiehide, giebt fein gehacdte Bwiebeln, geftofienen Nelfen-
pfeffer und @aly daju, und mengt e§ duvd); beftreid)t damm bdie
Sarbonade mit gefdlagenem Ei und iwendet fie m dbemt Fwiebad
und den Rivtebeln um; fetst dann Butter n einer Planne zu
mewer, laft fie Dellgeld wevden, legt bdie Karbonade Dhinein und
Lift fie in 15 WMinuten an betden Setten braun braten. Davauf
vidyfet man fie auf einer Sdyiifjel an, giebt etwad Sauce davitber
und die iibrige babet.

5.,  Sdpeinefleijdh=Karbonade. Von der Karbonade Haut
man die Mippen fo, dafy fie fingexlang bletben; {dneidet dann
jebed Stitd jo, daf eine Nippe bavan bleibt, wobet man bden
©ped und die Sehuen jo bdiel wie mibglid) abjdnetdet; zieht
bie Haut vou ben Nippen, und Hadt dad Fleijd) ved)t fetnr; nimmt
gejtofenen  flemen Swicbad, giebt etwad gejtofienen {diwarzen
Bfeffer und Saly daju, beftreidht die Karbonade mit gejdlagenem
i, und fehrt fie in dem HBwiebacd um; bdavauf fefit man eine
Pfanne mit Butter ju Feuer, Laft dieje hellgelb werdben, legt die
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Rarbonade Hinein, und iRt fie langjam gar und Hellbraun braten;
qiehbt dann ctvas Waffer davunter, vidtet fie auf etner Sdiiffel
an, und qiebt die Sauce dabei. '

6. Bevlovene SKavbouade vou Rindjleijdh. ' kg
idhieved Niudfleije) wivd gang fein gehadt, fiiv 10 & alted LBeif3-
brod abgejdilt, in Mild) geweid)t, fejt wieder audgedriidt und u
demn Fleifd) geqeben; dagu nimmt mon 2 gamge Cier, cin Stitd
qefdmolzener Butter, wie ein Ci grof, und Saly nad) Gejdymact;
bactt Died AMed qut duvd) und vollt e8 in Fovm eciner Kavbonade
aud; beftreidht Ddiefe mit gejdhlagenem Gt und fefut fie Meeh!
und Rwiebad, von beidem gleid) viel, mit etwad Saly um und
(iRt fie in Gellgelber Butter oder frifjem Suppenfett an beiden
Geitent Gellbraun Dbraten,

7. Bevlovene Kavbonade andever Wrt, Aus Y, kg
fhievem  Nindfleifd) und Yy kg Sdweinefleifd fudt man bdie
Sefmen Gevaus, und fHadt beided vedht fein; giebt dann fite 15 &
abgefdiltes Weigbrod, in Waffer geweidht und jeft wieder aug-
gedviictt, 3 Cier und Saly nad) Sefdhmad Hingu und volt ed
bann in Form ciner SKarbonade aug; beftreicht diefelbe mit G,
fefjut fie in geftofienemt Bwicbad mit etwad Saly und geftofenent
jdwarzem Pfeffer um, bratet fie in hellgelber Rutter braum, und
giefit, wenn fie gav ift, ctwad Waffer davunter.

8, Beejitent, weldes man bei Geniije giebt, Dian .

nimmt das fdiere Fletjd) aud bder Binmenlende odev vom MWiiivbhe-
braten, fdueidet ¢8 in dide Scjeiben, flopft ed fo viel an betden
©eiten, daf 8 mitvbe wivd, ftreut Saly und gemahlenen jdhwavzen
Rfeffer davitber; fest Butter ju Feuer und Lt fie chen braun
werben, legt dad Fleifd) hinein, laftt e8 auf jdnellem FFeuer an
peiden Seitent braun braten, dod) hHiodftend einige Wiinuten; bdenn
¢& muf tnwendig mehr voh) wie gav fein; gieRt dann 1 ERLG{fel
woll ©oya in die Sauce; vidtet 8 auf einer Sdiiffel an, gicht
etivad ©auce davitber unbd bdie {ibrige dabet.

9, Beefiteat anf andeve vt, DMan nimmt redyt jdhieres
Rindfleifd) aus der Binnenlenbde, fdneidet e8 in Sdjeiben, veidhlic
einent Finger dict, flopft ¢8 an beiden eiten ved)t wmifvbe, ftreut
qeftofienen fwarzen Pfeffer und Saly davitber; fjebst Butter 3u
Seuer, [dft fie braun wevden, legt das Fletjd) finetn und lift ed
auf fduellem Fewer an der eiven Seite braun werden; giebt damn
veidylid) gejdnittene Bwiebeln davauf, fehrt e8 um, und [t bie
andere Seite aud) brawn werden; gicfit mun chivad Wafjer davunter,
vidtet e8 auf einer ©dyiifjel an, giebt etwad Sauce daviiber und
bie iibrige babet.
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10. Beefjteat anf andeve Arf, Man nimmt johieres
PRindfleijd), flopft e8 ved)t miivbe, fadt e8 fein, madt dann bdie
Stiide tn belicbiger Grifie, aber ved)it dicdht zufammen, und ftvent
©aly und geftoRenen jdiworzen Pfeffer davitber; jepst dann Butter
3 Fewer, [idft fie braun iverden, und legt dad Fleifd) Dhinein;
mit dem BVraten verfihrt man gany fo, wie in v, 9; gieRt dbann
1 guten L6ffel voll Soya und 1 guten Loffel voll Krduterejfig in
pie Sauce, und [GRt ¢d damit eben durdbraten.

11. Fricadellen bou gefodptent Rindfleijdh. Dan nimumt
gefodyted indfleifd) oder den Abfall vom Bratem, fudt Haut und
Sehnen fHeraud und fhadt e fein; 3u cinem tiefen Teller voll ge=
fadten Fleijded nimmt man fiiv 20 & alted Weifbrod, diinn
abgejchdlt, tn Mild) geweid)t und feft wieder audgedvitdt, 4 Eier,
etivad frifde8 Guppenfett, 1 Bwiebel, vedh)t fein gehacdt, etwad ge-
ftoenen {dwarzen Pfeffer und Salz nad) Sejdymact; vithet Alled
mit cinem [blzernen ¥bffel gqut duvd); vollt bann Fricadellen
(ingli) au8 und bratet fic in frijdent Suppenfett oder Vutter
braun.

12, Fricadellen von gefocdhtem Kalbjleife), Dlan judt
aud bdem Fleifde Hout und Sehnen forgfiltig Hevaus und Hadt
e8 fein; au einem Teller voll gehacten Fleifded nimmt man fitv
15 ¢ 2Weifibrod, abgefdjalt, itn Mild) geweidht und feft wieder
audgedriidt, 3 Cier und Saly nad) Gejduad, fowie ein gutes
Stitd gejdmolzener Vutter; vithvt dann AMe8 gqut duvd), vollt
dricadellen linglid) m Form eme8 Eied, aber ctivad flader, aus,
fehrt fie in WViehl und geftoffenem Bwicbad wm und bratet fie in
hellgelber Vutter braun.

13, Kalbfletjd=Fricadellen andever rt,  Man verfihret
bamit gany o, wie m v, 12; giebt dann zu der Majje 250 gr
Gorintlhen, welde vorfher m Wajjer gar gefodht find, und it
fte gut durd); nimmt dann eime Pfannfudenpjanne, giebt Vutter
hinein, it fie Hellgelb werden, madt dann aud der ganzen Mafje
ete vunde Fricabdelle, legt fie tn die Pfanne und (Rt fie anf der
einen Geite [angjam  fellbraun baden; giebt fie dann auf eine
Sdiffel und mit einer gewdhnliden braunen ober Sauerbraten-
SGauce u Lifd.

14, Fricadellen bou Fijdew. Man judt das Fleifdh
von gefodyten, falten Fijden forgfiiltis vou bden Griiten ab und
Dactt ¢8 vedh)t fein; dann nimmt man Halb o viel Weifbrod, al8
man Fijdfleijd Hot, jdalt e, weidt e8 i Mild) und driidt es
feft iwieder aud; zu emem fleinen Teller voll Fijdfletfd) nimmt
man 4 Gier, ein cigrofe8 Stitd gefdjmolzener Butter, foiwie Sal;
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und Mustatblitthe nad) Gejdymac; vithet Aled gut burd), bevetet
feine ricadellen davon, bejtvent fie mit Mehl und Laft fie in
PButter Hellbvaun braten.

15, Jricadellen von Granat (Gavieelen). Man
nimmt einen tiefen Teller voll audgemadyter Granat, bie ganyg fein
gefactt werden, fitv 20 & altes WeiRbrod, weldes man ditnn ab-
fehiilt, in Mild) weidht und feit iwieber ausdvitdt, 4 gange Gier,
ein quted ©tild gejdymolzener Butter, ein biddjen Musdtatbliithe
und Saly nad) Gefhmad; Hadt dann Alled qut duvdeinander, und
rollt die Fricadellen ¥ein und linglid) aus, beftveidyt fie mit ge-
jdlagenem Gi, fehut fie n qeftofienem Bwicbac und Saly um,
und bratet fie tn Butter braun.

16, Fricadellen von Kavtofjeln, Dian nimmt 1, kg
gefodjter, geviebener Kartofjeln, 4 ganze Sier, ein quted Stiid Butter
pber einige YBffel voll frijdyen Suppenfetted, ctwad Muskatbliithe
und Saly nad) Gejhmad, fowie veilid)y 125 gr Wiehl; vithrt
bann Aled qut durdeinander; vollt die Fricadellen [(inglid) und
etinad platt aus, madt fie mit einent Meffevriicten geftveift oder
Garrées davauf, bejtrent fie mit Wiehl wud bratet fic in Butter
pber frifdent Suppenfett braw.

17, Jricadellen vou Kavtoifeln anj andeve Art.
Bu Y, kg falter geriebeney stavtoffeln mimmt wman 5 Gier, ein
qutes Gtiid Butter, die von 1 Gitrone abgevichene Sdjale,
125 gr rein gewajdener Govinthew, chwas Auder und Salz,
jomie 150 gr Mehl, wnd viihvt (e qut duvdeinanber; beveitet
bann die Fricadbellen twie in v, 13, beftreidt fic mit gejdlagenem
Gi, fefrt fie in geftoRenem Bwiecbad, worin man efiwad ge=
ftogenen Ganecel gegeben fhat, umt, und bratet fie in Butter
hellbraun.

18. Gebratene Kalbszungew. Dic Kalb8zungen werden
in Waffer, worin ctwad Saly gegeben ilt, gav gefod)t; man nimmt
fie dann fevaud uud jicht bie Haut Heip davon abj; [ift fie Danm
falt werben und fdmeidet fie bder Linge nad) m dev Mitte dburd),
wenn qeof, i biev Stilde; davauf Deftreicyt man fie mut ges
jdhlagenem G, fefrt fie i geftofenem  Bwicbad, worin mai
etiwad Saly gegeben fat, um, und bratet fie in Gellgelber BVutter
braw.

19. Gebadene Kalbsiiife.  Man nimmt vedyt fette Kalbs-
fitfie, lifit fie vom Sdjladyter abbrithen und wei Tage alt werden;
legt fle dann 2 Stunbden, bevor man fie foden will, in frijdes
PWajfer, und fepst fle in faltem Wafjer und Saly gu Feuer; fiud
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fle gar, nimmt man fie Gevausd, [ift fie falt werden, fdinetdet fie
it ber Mitte duvd), fudit jo viel wie mglid) alle Kuodjen fevaus,
beftveidhyt fie mit gefdylagenem Gi, fefrt fie in gejtofenem Bwiebad
mit etwad8 Saly um und badt fie in hellge(ber Butter braun.

20, Gebratewe Kalbsmidder. Man [GRE die Kalbs-
midder, wovin etwad Saly gegeben, 10 Minuten fodjen; nimmt
fie dann hevaus, jieht die Haut davon, [Eft fie falt werden,
jdueidet fie in dev Mitte durd), beftveidht fie mit gejdylagenem Gi,
fehut fie in geftoenem, mit etwad8 Saly vermifditem Bwiebad um
und [afit fie i fHellgelber Butter braun braten.

21, Gejpidte Kalbsmidder mit ciner Krebs=Sance.
Dianw nimmt vedit grofe, fette SKalbSmidder, jieht an dev einen
Geite die Haut ab, fpicdt fie mit fein gejhnittenem Sped, febst
Butter in einer Pfanue 0 Feuer, [Gft fie hellgelh 1verden,
leqt die Salb8middev Ginein, Dbeftveut fie mit Saly und (ERt fie
Yo ©tunde braten. Man muf eine vedt tiefe Pfanne odber einen
fleinen Topj mehmen, woranf man einen Dedel mit Fewer legen
fann.  Ydytet man fie an, gieit man die Rrvehs-Sauce dariiber.

22,  Gcbratene Ochjensungen. Man nimmt eine frifhe
Odjjenzunge und fodt fie in Waffer mit etwad Saly gar; nimmt
fie dann hevaud und 3ieht die Haut gleid) Heify ab, worauf men
fie evfalten [GRt; jdneidet fie dann in falbe Finger dide Sdjeiben,
beftvetdht fie mit €i, felvt fie in geftofenem, mit etivas ©Galz ver-
mifdytem Bwicbad um und bratet fie in Gellgelber Butter braumn.
Wan (it fie fdunell braten, damit fie nicht 3u mitcbe Wwerben.

23,  Gebadene Frojdlenlen, Man nimmt die [ebenbdigen
drojde, jiebht jie ab und jdneidet die Keulen bdavon, wdjdf diefe
einige Male, legt fie 15 Minuten in frijdes Waffer, nimmt fie
hevaud und tvocdnet fie ab; fefrt fie in gejhlagenem Gi unt, De-
jtreut fie mit geftofenent und mit etwad Saly vermijdtem Aiviebad,
und badt fie in fhellgelber Butter braun,

~4. Gebratenc Kalbsleber, welde nan 3 Gemiije
gicht. Die frijde Kalbsleber fdneidet man in fingerdide Sdjeiben,
|dneidet die Adern fevaus, fehet fie i Mehl und Saly um und
lafit fie tn fellgelber Vutter braun braten.

2. Gcbratene Kalbsleber anj andeve vt  NMan
nimmt bdie frijde Leber und fdueivet die Adern hevaus, {dyneidet
jie danw in fingerdide Sdeiben wnd Felhrt fie in Mehl wnd Salj
un; fegt eine Pfanne mit Butter ju Feuer, [t die Butter
hellgelb twevden, [legt die Leber hinein, ([Ft fie an der einen Seite
braun braten, giebt veichlidy fein gefdjnittene Bwiebeln davauf,
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fohvt die Leber um, umd (Eft fie langfam gar braten; giefit dann
eine Tajfe einfadjen Bieved bdavan, [iRt fie nod) eben pamit
duvdjbraten, vidtet fie auf ciner Schiiffel an unbd giefit die Sauce
davitber.

26, Gebratene Kalbsleber mit ciner janeven Snuce.
Mian ninunt eine grofe Yeber, 3icht die Haut davon ab und
jdjmeidet fo viel wie moglih bdie Abern fhevausd; ntmmt dann
Gypet, fdmeidet ifn in fingerlange unbd fingerdide Stiicde; fehut
ifn in geftoRenem Nelfenpfefjor und Saly wm; fiidt danu mit
etnemt Mejfer Loder i die Leber und ftedt den Sped finein;
fest davauf Butter zu Feuer, lift fie braun wevden, legt die Yebev
finein und [Gfit fie vund umber braun braten; gieRt dann fo biel
Waffer davunter, daf fie fnapp bededt ift, giebt cinige Yorbeer-
blitter, einige Sovuer jdhwavgen und Nelfenpfeffer, fein qejdynittene
Biebeln und Saly nad) Gejdymac davan, und Lft fie Y/, Stunde
darin fodjen; man adyte aber davauf, dafy fie fury vor dem Garerben
fihg in der Sauce etwasd fury abbratet. Jft Ddie Sauce dann
nidt cben genug, fo giebt man ctwag gebrannted Mehl davan
und Effig nad) Gejdmad.

27. Kalbslcber anf andeve v, Mit dev Suberertung
ber Leber verfifrt man wie tn Nr. 26. Man fest fie dann mit
veid)lid) braun geworvdener Butter yu Fewer, Lift fic bavin falb
gav braten, fehrt fie fleiRig wm, damit fie vund wmber braun vixd,
fdyneidet einige fleine Bwiebeln davan, gieRt fo biel Biex - bavunter,
ald man Sauce braudit, qiebt cinige Lovbeerblitter, einige Sorner
veciten und Nelfenpfeffer wnd Saly nad) Gejdymad Ddavan, ind
[ifit die Yeber bavim gav braten.

28,  Ginfeleber mit brawner Soance,  Die Gdnjeleber
wird in Sped und Papter gepact und in einen Topf mit gelben
Ritben, Jwicheln, ctwad Saly und ecinem bigden Thymian gelegt;
jobann fitlit man Suppenfett davauf und [lapt bieg 1 Stunbde
brafen. G8 wird eine braune Sauce mit RKlbFen und Twiiffeln
dazu gegebew:

29, Gebadene Shweinsohren, Nan nimmt die frijden
Ofren, fdueidet dag Diinne davon ab, legt dic Stiide etme Nadt
in Galy, fodht fte den folgenben FTag in Waffer aqar, ninmt
fie Devaus und- [ifit fie Ffalt werden; find die Stiide ju qroR,
fneidet man fic tn der Mitte duvd), bejtreidyt {fie mit Ei, fehrt
fie i geftofienem Bwicbad und Mehl, von beiden Thetlen gleid),
mit Saly vermijdt, um, und LRt fie in Hellgelber Butter braun
baden.
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S30. Brativiivite ju braten. Man feist Butter u Feuer und
LaRt fie Dellgelb wevben; ntmmt dann die Witvfte (diefelben diivfen
abev nid)t ju fejt geftopft jein), fehrt fie in Diebl und Saly um,
legt fie in Die Vutter und (iRt fie davin auf bHeiden Seiten braun
braten; dod) difrfen fie nidt zu fdnell braten, tweil fie leicht bevften ;
find fie gar, gieRit man etiwad einfadjes Bier davunter.

21, Snucifjerr 3 braten. Die Sauciffen fefrt man in
Niehl wm, legt fie in gelb gewordene Vutter und (ifit fie langjam
an Dbeiden Geitenr hellgelb Draten; {ind fie gav, fegt man fie um
dag dazu Deftimmte Gemitfe, und giebt fie al8dann su Tifd).

De)

32,  Frijche Mettiidivite 3u bratew. DMan fetst Butter
sit gyeuer und iRt fie Hellgeld werden; legt daun dbie Witrfte hinein,
bamit fie eben braun werden, gieft jo viel Wafjer davunter, daf
fic Deinafe Dededt find, und [iRt fie 45 Minuten Ilangfam
braten.

35. Frijde Fleijhwiivite mit SenjzSance. Nan nimmt
ved)t fette Fleifchwiivite, fetst eine Pfaune zu Feuer, (Gt Butter
pavin braun wevden, legt die Wiirfte Hinetn, und (iRt fie an bHeiden
Seiten braun wevben; inbeflen darf man fie nidt auf 3 jtarfem
deuer Oraten, weil fie jonft leidht Devften; dann giefit nan jo viel
Wajjer darunter, daf fic beinahe bededt {ind, qiebt ein weniq
Gffig und Galy davan, und [afit fie davin gav fodjen; man nimmt
jo biel gebrannted MWiehl zur Sauce, daf fic chen wivd, und thut
jo viel @enf bavan, bdafy 8 gut Jdmedt: dann [Eft man die
Wiivfte nod) einige Minuten davin durdhfoden.  Nidtet man fic
an, gieRt man bie Sance daviiber.

a4, Frijde Fleijhwiivite mit Bier ju braten.  Man
jebt Vutter ju Feuer, legt die Wiivjte binein, (GRE fie an beiden
Getten braun werden, gicft jo viel BVier davunter, wic man Sauce
braudyt, thut einige Kovner fdywavzen und Nelfenpfeffer, jowic Sals
nad) Gefdmad davan, und (Gft fie langfam davin gav braten,
Beine Anvidyten giefit man die Sauce davitber,

395, Frijdie Fleijehmiivite 3u braten, welde man bei
Gemiije giebt.  Die Wiivfte et man mit weifer Butter und
etvad  Waffer ju Feuer, und (@Rt fie langfom daviw brafen,
pomit fie braun wevden, und bic Sauce ved)t c¢hen ivivd.

S0,  inllen 0 bvatenm,  Dic Nulfen jdhueidet wman
in fingerdide ©dyeiben, ninumt einen Yijjel voll Mehl, gieht
L G und ctwad Dl dozu, madt etnen dicden Pfannfuden-
teig davou, Deftveidt jede8 Ctitd Rulfe mit dem Teig, legt fie

S
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in Braun geworbene Butter, wund ldft fie fangfam an Deiben
Seiten braun braten; alédann legt man fie aufdie Sdyiiffel uud
ftrent Bucer daviiber.

37. Nothz oder Blutiwurit 3u braten. Man fyneidet
bie Wiivfte, wenn fie diiun find, der Ydnge nad) duvedy, fouft in
fingerbide Sdjeiben, jetit ©dmaly und Bufter 3u Feuer, feqt bie
Wiivfte hinein und (ift fie langjon an beiben @eiten Draun
braten.

38,  Padiviivite ju braten.  Nau febt cine Pfanne mit
Sdmaly und Butter zu Feuer, legt bie 9Witejte hinein, und iRt
fie auf gelinbem Feuer braun brateu.

20, Timbale. Man nimmt Y, kg guten Kalbileijdes,
bie Bruft von einem $itfen, ftoft beides fein und vithet e8 wmit
30 gr Butter, 2 in Dild) geweidten und anggebritcten  2Weifi-
prodden, 2 Giern und ctwad Viuskatuuf u einer Miafje; ald8dann
thut man uod 50 gr Butter uud 2 Eidotter, von Ddenen bas
MWeifge 3u Sdhaum gefdylagen, gut abgevitfrt hingu; die Majfe wird
bamn in ciiner audgeftreuten Fovm 1 Stunde qefodyt.  Pian giebt
eine weifie Sauce mit Triiffeln und G hampignond babet.

40, Adhenie. Dan jducidet 250 gv INindfleifd), cben
jo viel Kalbfleijd mnd Shweinefleifd, Ales ofne Fett, i gang
fleine Stile, qiebt diefelben tn cinen Topf und thut cine femn
gefdinittenc Swiebel, etwasd qeftofienen Pfeffer, Musfatbliithe, Saly,
1, Flafde LWeipwein unbd 1, Flajde Niadeiva hingu; bavanf fe3t
man e8 anf'd Feuer und (dfit e3 langjon fodjen , jedod) i einent
verfdliefbaren Topj, bamit die Svaft nidht verloven gebt.

Dicjes Gevid)t eignet fid) pum feinen Frithitiic jiiv Perren
oder audy Abends juv Vorfpetfe.

Braten

1. Noajtbeef. Dion nimmt das pice Mitrbebraten-Stitd,
weldjed ved)t fett und pwet Tage alt fetrt mufy, und flopjt e8 gang
mitcbe, dod) darf man den Wiiivbebraten nid)t Hevausldjen; man
ftectt bann in Dbeide Seiten gange Nelfen; fepst in cinem Topf veidlid)
Butter g Feuer, legt dad Sleifey Hinein, ftreut Saly Ddariiber,
(iifit 8 auf fonellemt Feuer braun werden , auf langjament Feuex
9 Stunben braten, und gieft ctivad Wafjer davunter; legt danu einen
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