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1'/s Rilogr. Shweinsdbug ober Obevfiite werben mit fohendem
Wein und Efjig su gleichen Teifen itberqoffer, nebft den nody
brigen sur Marinabe Nr. 45 gehovigen Jngrediensten, 2 iz 3
Tage sugededtt darin gelaffen unbd gebvaten wie Nv. 568. Muf
wilhrend bes Bratens Fliiffigleit sugegoffen werden, fo benithe man
von der Marintabe, Devefte auch unter Anwendung von etwa 1 His
2 Deciliter Beize eine Wildbretfauce TNMv. 263 und fitge etwas ge-
tfteten Bucler Nr. 98 bet. Unt e8 Turg ju machen, vithre man, ffatt
Wilbbretfauce ju fochen, Mellteiglein Nv. 100 in den abgefetteten
Jud vom Braten, fiige ein wenig Marinade und braunen oder
Konjiture-Syrop bei und fervieve die Jusfauce sum Braten.

610. Sdyweinspfieffer. Ragotit de porc mariné. v 6
Perfonen werben 1 bis 11/s Kilogr. dhon weifes, mbglichit mageves
Scheinefleiic) in 2 bis 3 Em. grofe Wilrfel gefehnitten, in eine
Beizejhitfiel gelegt und mit der jiedenden Mavinade Nr. 45 {iber-
goffen, 2 bi3 3 Tage zugedectt in den Keller geftellt und taglich
umgewendet. Gine Stunde vor Gebroud) witd e3 in ein Sieb jum
Abtvopfen gelegt. Dann werden 30 Gr. eingefochte Butter obex
Fett vaudhbei gemacht, 80 Gr. Mehl famt einer Prife Jucfer
(ber {dhdnen Farbe wegen) Hitbfh Gellbvaun gevditet, eine feinge=
idynittene Zwiebel nod) fury mitgediinftet, mit 2 Taffe Marinabe
wid 1 Zajje heifem Waffer oder Fleifdybrithe angeviibrt, das
Fletfd) bineingegeben unbd 1 big 1%z Stunbden sugedect weidgefocht.

Feiner wird dasfelbe, wenn e im heifen Ofen ungedect gefodht
wird, wobet dag Fleifdh auch etwad angebraten wird. E8 muf dann
aber von Beit su Jeit untereinanber gemifcht werden, damit bie
oberften Stitcfe nicht verbrennen.

611. Sdweinspliafli, Tranches de porc panées. Fin 6
Perfonen werden 1 bi8 11/s Kilogr. Schweinefleifdh, am beften
Oberftiict, in Tvandjen gefdhnitten, auf beiden Seiten geflopft, mit
feinem Saly und Pfeffer beftveut, nady Nr. 15 paniert und in
einem £0ffel heifer eingefochter Butter odber Fett auf beiden Seiten
hibjh braun gebraten*) Nun werden die Plasl auf eine warme
Platte geordmet, ber zuriictgeblicbene Fonds mit einigen Loffeln
Waffer und 1 bis 2 Loffeln Wein aufgefocht und unter die Bl
gejehiittet, nachdem die fleine Sauce probiert wurbde, ob fte audh genug
aefalzen fei.

612, Sdfe (Knopili) von Shiweinefleifd), Quenelles
de porc frais. v 6 Perfonen. Man beveite von V2 big #/x Kilogr.

) Sie Tonnen audh {hwimmend in Badfett Nr. 40a gebactenr werden,
was fie febr faftig madht. .
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fettem Sdyweinefleiid RKIdHe, wie foldhe vom Ochfen- ober Kalb-
fleifd) Deeitet werben (fiehe Ny, 412 und 518), jhmdlze fie mit
Brofamen Nr. 6, ober nacd)y Belieben mit Zwiebeln Ni. 7 ab
und ferniere eine weife oder braune Sauce (fiche 4. Abjdhnitt) dagu,
welche man aud) daviiber jchiitten fann. Um {ibriggeblicbene KIdfe
und beliebiges Fleifeh su vermwerten, fann man beides, lelsteres ger-
fdynitten in Espagnole . 246 ober in einer braunen Sauce Ny, 247
auffochen. Will man Kbfden aufrodrmen ohne eine Sauce, fo Hrate
man fie jo lange in {iiger Butter, bis fie durdhweg heif find.

613. Sdinfentldfe. Quenclles au jambon. Fiir 6 Pers
jonen. 375 @r. gefodhter Schinfen und 180 Gr, Wecken werden
i (leine Wiirfel gejchnitten, mit 40 Gv. fliifiia gemachter fitfer
Butter dbergolfen. Dann riihre man 90 Gr. Meh! mit 3 Ciern
und 3 Deciliter Mildh zu einem Ddiinnen Omelettenteig an, lege die
beiderlet Wilxfel hinein, audh eine feingefdnittene in Butter weif ge-
viftete Jwiebel, lafje e8 */a Stunbe sugedectt ftefen, vervithre alles
au einer feften Maffe, fitge wenn notig etwad Saly bei, drehe KloHe
nad) Nr. 412, foche fie in gefalzenem Wajjer ober Fleijchbrithe,
fhmdlze fte mit gerbiteten Bwiebeln ober Brofamen ab und fer-
vieve eine beliebige weifie ober braune Sauce dazu.

614, Mehwiivitlein von Sdweinefleifd. Crépinettes
de porc. Fite 6 Perfonren. Man beveite vou */s Kilogr. Schweine-

- flet{d) die Favce Mv. 111, nebft 3 Giern, fowie einem 5 G1s.-.

Weden (60 Gv. fhwer) und verfahre im Ubvigen nad)y Nv. 520.

615. Panierte Sdhweinsdwitvitlein, Crépinettes de pore
pandes. Obige Favee in fleine Witrftlein geformt panieve man nad
Ne. 15 und brate fie in fiifier BVutter oder Fett fhin gelb. Unftatt
Witvftchen fonnen auch vunbe Plischen Dereitet werden.

616. Mehwurit von Sdiveinefleifd). Roulade de porc
en crépinette. ity 6 Perjonen. Statt fleine Witrftlein su maden
fann man die gange Mafje der Farce Nr. 614 loder in ein groferes
StilcE ety fitllen, der Linge nach mit BVindfaden umbinden ober
mit holzernen Sahnftochern sufammengtectern und wdhrend 3/4 Stunden
langfam braten. Darnach léfe man den Faben und vidhte fie joamt
etwad (Jud ober beliebiger brauner Sauce an.  Bu flarted Feuer
madgt fte plagen.

617. Bratiwidivite, Saucisses. Man hade su 12 grofen
Bratwiiviten 212 Kilogr. fettes Shweinefletid) nebit einigen
Sdalotten, wilrze e8 mit Pfeffer, Salz, Mustatnuf und
nach Belieben mit etwas Citronenjdale, giefe 4 Deciliter Waffer
Dazu und vevmenge 8 gut.
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Hernadh fillle man die Favce mittelft eined Lbffeld ober eimer
Sprite nicht su fejt in gut geveinigte Bratwurftddrme von Schwein
oder Biege, drebe, fobald bdie Wurft die gewiinjchte Linge Hat, Den
Darm 2 Cm. weit um, damit jede Wurft gut gefchlofien ift. Einige
Minuten, ehe man fie braten will, lege man fie in heifes Waffer,
brate fie nebft in Scheiben gefhnittenen Jwiebeln in fiier Butter,
Braten- oder raudbeiffem Kodhfett auf gelindem Feuer jdhdn
gelb (burch Jchnelles Buaten zerplaen fie), aud) darf man fie nicht
su lange Taffen, fonjt wevben fte trocfen und flein. Ju Gemiife
ferviert fonnen die Jwiebeln weggelafien werden, dod wird dann
Bratenjusd dayu gegeben.

618. Stleine Vratwivftden, Saucisses mignonnes. Ju
denjelben 1wird, wenn man bie Maffe nidyt felbit beveitet, beim Mebger
fitr 6 Perfonen 1Y/s Pfd. Bratwrft an einem Stitcd eftellt, Hiev-
aud werden nach oben angegebener Weife fingerlange Witrftchen ge-
formt und diefelben hithfch braun gebraten und “ald Gemiifegarnituy
st Kobhl ober Spinat wevwendet.

619. Lebevivitrite, Saucisses de foie de porc. Sdyweins-
{eber wird vof) gehactt, MNierven gany wenig gebraten und famt
einem Rilogr. fettem, gefodhtem Schweinefleijd) ebenfalld fein
gehact. Hievauf vifte man 370 Gr. feingefdnittene Zwiebeln in
1y Rilogr. fleingefdhnittenen Specdwitrieln von frijhem Sped, bis
fie anfangen fich gelblich su firben, viihre 8 Deciliter Lalten, gefochten
Ralhm darvunter, vevmenge alled in einer Schitffel nebft Pfejfer,
Saly und etwas Nelfen, {hlage 6 Gier dagu und fitlle dbie Mafe,
wenn fie tichtig veveithut ift, in gut geveinigte dicke glatte Dirme,
laffe einen 8 fingevabreiten leeven Maum, ehe man jie gudveht (va
Qeber und Gier beim RKochen fich ausdehuen) und fiede fie in ge
falzenem Waffer. Nac) BVelieben fann man auch weidhgefochte
Sdmarten und Junge in Lleine Wiirfel gejhnitten dev Maffe ei-
fiigen, Man gibt die Lebevwiirite gebraten, falt su Buiterbrot oder
auch gevduchert wie Blutwiivfte.

620. Biwtwiivite, Boudins. Wenn bas Schwein gefchlachtet
witd, faffe man Das Blut in ein Gefdf, in welded man guvor
Giiig gegoffen Bat, rithre fo lange davin, bi8 es falt ift und {dhitte
3 durd) ein Sieb. Das abgebhutete und gut gewdfjerte Hirn
fdneide man in Eleine Stilfe, foche e3 3 Minuten in gefalzenem
Waifer und ftelle e3 bei Seite. .

Pievauf {chneide man 1 Kilogr. gefochten Sped, /2 RKilogr.
weidhgefodite Schmarten in Wiiefel, vdfte in exjtevem 370 Gv. fehr
feingefhnittene Swiebeln, giefe 4 Deciliter Rahm Dazu, vermenge
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alles, tithre 6 woblzertlopjte Eier, Pieffer, C‘"TjaIz?, Eﬂslfen, 3us
Tet aud) das Blut hinein unb fitlle die Maffe in die Darme; b'les
felben miiffen orber gut sugebunden fein urEb etivad vor dem Hirn
hinein gelegt werben. Da Blut und Gier im Kochen aufgehen, fo
muf ber Darm audh hier 3 fingergbreit leer geIaﬁer} mezcbgn. Man
Foche fie langfam /2 Stunde in gefalenem Waifer, tihle fle in taltem
Waffer ab, was bei Qeberwiirften audy u empfehlen ift. Die Blut-
witefte werben mit Bwiebeln gebraten, falt 3u %!:1&81:'5‘1:‘01: ober ge-
véuchert ferviert. Jum Rauchern bhingt man fte etmige Tage in
einen {dwacgen Raud. '

lm Blut- oder Leberwiirfte su braten, lege man bte' abges
fodyten vorher /e Stunbe in Heifes LWafifer, {dgnetbe Bwiebeln
in diinne Sceiben, erfaffe slemlic) viel fithe odev eingefochte Butter
in etner flacdjen Pfanne, fue bie Bwiebeln E)ine'u}, fege bie Deifen
Wiivfte nebeneinander bavauf (nad) Belieben hetbFrIet, %Iuts und
Qebermwitefte), brate fie auf fehoachem Feuer auf Peiden Seiten gelb,
inpem man auch Sorge trdgt, daff bie Bwiebeln nicht au bur}fel werden,
weldge man auf eine Seite per Rfanne fhiedt, fall ﬁe'geﬁa 'unb
ote Wiirfte noch nicdht genug gebraten wdren. %mb bie Wiirfte
fdhin gebraten, fo richte man fie auj eine butdjxparmte Plaite an,
pverteile die Bwiebeln davauf, gtefe bie Butter fné_uuf m_gmgeg U
weiterem Gebranch ab, fodje Den Sond mit Fleifdbriihe obg\:
Braftenjusd auf und giefe ihn neben die Wiirfte und fexviere fie
qut beifs. Das abgechiittete Fett perwende man Fum Yustoden von
®emilie.

e

PDer Dammel.

1, Rbfeilung.

621. ANgemeines itbey dasd .s‘gammemeisdy. Gefundes,
mageres Hammelfleifd) enthdlt 19% Giweif; 8 it nach dem Odhfen=
fleifch bas frdftigite und nahrhaftefte, wenu e5 von Fieven frommi
pon nidht itber 3 Jabren, was man an der faftig roten 'igatbe' bes
Sleifches und an der fdhonen Fettbecte, weldhe Dasfelbe i}berateben
foll, erfennen fann. (Gleifch pon etnem alten @qmmeI it ebenfo
fdhwer verdaulich, wie basfelbe von einem alten ?ft}nb.)

Sm Gpdtjommer ift dad Hammelfleifd am feiniter.




