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228 Purfimaden vom Odjfen.

¢) Wurftmachen vom Ochien.

1. Fleijhourit, DMan nimmt 6 kg jdieven Rindfleijdes,
judt alle Sehnen und Haut fHevaud und fdnetdet e8 in Ileine
Stitde, nimmt 1Y, kg vofen Speded, welden man in Wiirfel
jdneidet, und Gadt beides zujammren vedht fein; {djueidet daun
1), kg vohen Speded in gany fleine Wikefel und giebt diejen mit
15 gr geftoRenen Galpeters, [dwarzen und Wunberpfefjer und
Galy nad) Gejdhmad Hingu, mengt alled jujommen gut duvdein-
anber und ftopft e8 gany feft in fdlidie Odfengedivme, iwelde
man umfehrt, fo dbaf die Fettfeite nac) Aufen fommt. Man muf
fie beim Stopfen fleifig profeln, bdamit fein Wind davin bleibt.
Die Wiirfte binbet man mit einem Bindfadew feft zu und hingt
fie in gelinben Naud), wo fie etwad Bug Haben, iRt fie abex
nid)t vollig fo lange rdudern, wie Sommermettwurft,

Dicfe Witrfte benupt man rof ald Beilage bei Gemitfe; man
fann fie aud), wenn fie adt Tage gerdudert haben, foden, aber
nid)t villig gav, wo fie bann befonders gut auf Butterbrod [dhmeden.

2,  Fleijhonrit andever Art, Man nimmt 5 kg jdie-
ven Rindfleifdies, Hacdt e8 gany fein, fdneidet 3 kg rohen Spedesd
in gang feine Witvfel, giebt 15 gr geftofenen Salpeters, jdmwarzen
und Wunderpfeffer und etwas Saly daju, mengt dicfed alled ju-
fammen mit 2 Qiter gefodjten Brunnenwafferd qut durd), unbd
ftopft e8 dann nid)t zu fejt in enge Dchjengedivme, weldie man n
beliebiger Grofie fdneidet; bei dem Stopfen dav man bdiefe Wilvfte
nidt profeln, nur die beiden Cnben profelt man feft ju; nimmt
bann einen ivbenen Topf, tvodnet bdie Wiivfte vein ab und legt
eine Lage berfelben didjt meben einanbder in den Topf, ftreut eine
qute Lage Saly davitber, legt bann cine Yage Wurft wieder finein,
fihet fo fort, bi8 fie alle find und legt dann eine Breffe davauf.

Diefe Witvfte halten fidh bis jur Mitte ded Sommerd; will
man fie benugen, fo mup man fie am Abend vorfer in Waijer
fegen, bamit bad Sal; fevausdsieht.

3. Fleijhonyit andever rt, Man nimmt 4 Kg feinen
Rindfleijcies, hact e fein, jdneidet 21, kg Nierentalg in Wiirfel
und Hadt e8 nod) etwad mit bem Fleijde durdy; giebt daun 7 gr
geftofenen Salpeterd, jdwarzen und Nelfenpfeffer und Saly nad
Gefdhmad fingu, mengt alled aujommen mit 5 Yiter falten Briun-
nemvafjer8 qut duvdjeinander und ftopft e8 nidt gar zu feft n
enge Odifengedivme. Die Wilefte falst man etwad ein und legt
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fie auf bag eingepdfelte Fleijdh); nimmt dann leftered hevaus, und
fegt die Witrfte in die Pokel felbit.

Dicje LWitrfte mitfen warm gegeffen werbenr, da fie falt nidyt
gut jdymecen.

4. Qanfemvirit, Man zieht von den Lanfen bdie Haut
forgfiltig ab, ftveut auf die innere Seite jdiwarzen uud Nelfen-
pfeffer, Salpeter und etwad Salz, widelt fie gany feft auf, binbet
cinen Bindfaden davum und legt fie dann in die Pofel, worin dasd
Rindfleifd) eingefalzen ift, lifit fie 14 ZTage dbarin [tegen, fodt fie
bann, (iRt fie falt werden, jdneidet fie in Sdjeiben und giebt fie
ju Gemiife.

5. Pinfel, Man nimmt ben beften Nieventalg, fdneidet
ihn tn gan; fleine Wiirfel, nimmt dann halb jo piel DHafergriie
und Halb fo viel feingefdhnittene Bwicheln, ald man Oriige Hat,
qiebt fmarzen und Nelfenpfeffer und Saly nad Gefdymad davan,
mengt alle gut durdjeinander, nimmt dann die jdlicen weiten
Odjfengedirne (Pinkelweide), fdneidet fie in belicbige Liingen, prifelt
ein Gnbde derfelbent zu, und ftopft die Wiirfte gany lofe und nidt
gany voll.  Man muf beim ©topfen darnad) fehen, dafy dad Fett
und die Ovitse gleidmdfig vertheilt wird; find bie Wilrite geftopft,
prpfelt man fie u und Bingt fie in gelinden Raud).

6. Bragewwurit, Man ERt von der Fleijdwurft= und
Pintemafle von jeder gleidviel guviid, nimmt dann dad Gehirn
pber dent Brdgen, [Eft thn einen Tag audwiijern, 3ieht die Haut
bavon, jerdriicft ihn in Stitde, gicbt diefe mit einigen feingefdnit-
tenen Bwicbeln und fo viel faltem Wafjer, daft e8 fih gut duvd)-
freten [dfit, bazu, mengt alled zufanmmen gut duvdjeinanber, ftopft
¢§ bann in die engen Odfengeddvme, aber nidt zu feft, und hingt
bie Witrfte in gelinben Raud).

7. Oadonrit. Dan nimmt am beften dad Kropfftitd des
Odyfen, todt e8 vedit mitrbe, fudjt dad Fleifd) vom Knoden ab,
und fadt e8 vedjt fein; fest dann Gerften- und Haferguiie wmit
falten Waffer zu Feuer und lift fie einige Stunden langfam
fodjen; giebt dann dag gehadte Fleijd) hinein, thut ferner jdmwarzen
und Wunberpfeffer, jowiec Saly nad) Gejdmad und dad abgeladene
Tett von der BVouillon, worin bad Fleijd) gefodht ift, Hingu, vithrt
alled sufommen gut duvd) und ftopft e8 bann in die engen Ge-
bivme, aber nidt zu feft; I[dft damn bdie Wivfte in fodjendem
Waffer eben auffodjen und hingt fie Hiernad) in gelinden NRaud).

Man fann die Griite aud) in der Bouillon fodhen, worin

bad Fleifd) gefodyt tft.
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8. Blutwurit, Man vedmet aunf 17 Liter Blut 250 gr
gemaflenen FRodenmehled, giebt in Wiivfel gefdnittenen gefodhten
©ped ober Fett, fdwarvzen und Nelfenpfeffer und Saly nad) Ge-
jdmad davan, vithrt e8 gut durd) und lifit e8 cinige Stunben
{teben, vithvt e8 nodmal8 gut duvd) und ftopft ¢8 bann in bie
weiten Geddvme bdrei Biertel voll, profelt die Wiirfte feft ju und
(Rt fie i fodjendem Waffer fo lange foden, bi8 fie gar find,
wad durd) DHineinftedhen eciner Profel zu beobadjten, wenn fein
Blut mehv hevausfommt; find fie aber gar, jo hingt man fie in
gelinden FRaud).

Beun Stopfen mufy man davauf fehen, daff Blut und Sped
gleidymafig vevtheilt werben.

9, Nulfewr. Man nimmt die beim Cinhauen ded Fleifdes
yuviidgelegten ©tiide, fowie die Lanfen und fdueidet dicfelben in
Stitde von mittlerer Grisge, dod) darf feine Haut dagwifdhen fom-
men; nimmt dbann 3 kg Jeid, fett ihn mit faltem Waffer auf's
Sewer, [Gft ihn Halb gav fodjen, giefit ihn auf einen Durdjdlag
und lifgt thn vein ablecdfen; ift ev ein biSden abgekiihlt, {o gichbt
man ihn g dem Fleifd, thut bdann dwarzen und Nelfenpfeffer
und Saly nad) Gejdymad hingu, und mengt e8 gut durdjeinanbder.
Den Magen (Pangen) {dneidet man davauf in veridicbene Grifen,
ndht diefe redit dicht, unud ftopft dann bdie obige Maffe ju Biwei-
pritthetl boll Binein, ndbht fie feft ju, fetst fie mit faltem Wafjer
ju Fewer und it fie drei Stunden [langfam Ffodjen, profelt fie
wdhrend de8 Kodend fleifig mit einer ©pidnadel, damit fie nidt
berften, nimmt fie heraud und legt fie einen Tng unter bie Preffe,
beftreut fie bann mit Saly und legt fie in ecimen Topf ober ein
Fafy und gieft jo viel ordinaiven Effig und Waffer, von beident
gletdviel, darauf, dbaf fie bavon bededt find.

Beim Kodhen der Rulfen mufi man dad Fett fleiffig abnel-
men; man fann e8 fpdter beim VBraten bderfelben benufien.

10. Odjjentopf. Man fodt den Ocdfenfopf vedht milrbe,
[6ft das Fleijd) forgfiltty vom Knoden, wobei man bdie Stiide
mbglidhft groft lafit, [afit e8 abHiflen und legt e8 einige Tage et
Nulfen in Pofel; man benupst daffelbe ju Ragoutd. Aud) fann
man ed ju einer Gitlze benufgen, und nimmt bann dad gefodhte
Tletfd), fowie bad8 Ddyfenmaul, I[Bft die Haut von leiterem und
jdneidet e8 in fleine Wiirfel, giebt biefelben tn einen Topf mit
fo viel Gjfig, dafy bdag Fleijd) davon bebedt wird, thut ferner
geftofienen fdwarzen und Wunbderpfeffer, Saly, ecinige Lorbeer-
blitter und einige gefdnittene Jiwiebeln Binyu, [ift e8 15 M-
nuten langjam fodjen, und nimmt bie Lorbeerbldtter wieber heraus;
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nimmt danm eine Kumme, fpilt fie mit Waffer aud, belegt fie
mit Gitvonenfdeiben, giebt das Fleifd) Ginein und IdRL ¢8 falt
ipexbert.

9Bill man dajjelbe gebrauden, fo fehrt man ed um, jemeibet
¢8 in Sdfjeiben, und giebt eine tavtavije Sauce babei.

Pom Sdhladyten und Reinigen
ves Gefliigels.

1. Pauter, Man bindet dem Puter die Beine jujammen,
fiingt thn 1 Stunbe auf, dbamit dad Blut nad) dem Sopfe Llduft,
fhuetdet ifhn im Halfe unter den fraufen Gloden, (Rt thn rvedt
veir auébluten, und pfliidt nod) wavm bdie Federn ab. Wil man
ihn benuten, fo fengt man ihn, wijdt ihn mit Kleie ab und fpiilt
ifn einige Male mit faltem LWaffer aob, ftidht danuw mit emem
jpiert Peefjer bdie Augen aud und {dneidet den unterften Thetl
voit Sdnabel ab; legt thn dann auf die Bruft, madt Hinter dem
vedjten Fligel vom Riiden bder Linge nad) cinen fingerlangen
Sdnitt und nimmt vorfiditty den Kropf Hevausd; fdneidet davauf
bie Beine Hi8 jum evften Gliede ab, mad)t jwei Finger breit vou
dbem Bruftfuoden einen lingliden Sdnitt und nimmt die Ge-
bdrme Hevaud, dod) mufi man darauf fehen, daf bdie Galle nid)t
verlest wird, und vor allem muf man Ritdenblut und Gurgel
vein Qevaud nefmen. Daveuf wdfdt man den Puter mit faltem
Waffer red)t jouber aud, legt ein mehrere Mal ujammengelegtes
Handtud) auf die Bruft defjelben und flopft den Bruftfodjen {taxE
nieber, biegt die Beine feft suviid, damit die Bruft Gervor fommt,
nimmt eine Padnadel mit Bindfaden, ftidht unter bem Knoden
an der Dinteven Nitdfeule und fiber dem Knodjen an dev redjten
Reule, fowie unter dem Bruftfnodjen duvd), und bHindet ben Bind-
faben feft sufommien, damit die Bruft vedt hervor fommt; jobanu
fillit man den Puter, niht ihn, wo bder Kvopf Hevaudgenomumen
ift, au, biegt Den Kopf wmter ben vedjten Flitgel, fowie den linfen
Fliigel um.  IMit dem Braten verfihrt man, wie bet Nr. 35
auf Geite 126.

2, SKapow, Mon {dueidet den Kapaun cinen Finger breit
unter dem Kopf in die Gurgel, (Rt thn rvein audbluten, und
pflitft dann warm die Federn abj mit dem HReinigen und Auf-
fpiefien verfihrt man, wie beim Puter,
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