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Fleischspeisen.

Sardellen Schlagel
1. Ein Kalbsschlagel, welcher mit

zerdriickten Mark gespickt ist, kommt
in ein Casseroll, gibt gelbe Riben,
Zwiebel, Petersiel Suppe, und laRt
selben ein Rohr gut diisten, hernach legt
man den Schldgel heraus und macht die
Salie fertig, indem man Rahm mit
Mehl absprudelt, aufkochen |aRt und
palSiert.

2. Englischer Lungenbraten

Einem Lungenbraten die Haute
abziehen spiken etwas Wasser und
braten.

3. Ochsenschlapp.
Wird in zwei fingerbreite Stiicke

geschnitten, mit kalten Wasser
aufstellen, 2 Petersielwirzel, ein
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gelbe Ribe, ein ganzes Haupel
Zwiebel, ein Stlick Sellerie, Kiichekraut
2 Lorbeerblatter, einige Pfefferkorner,
salzen, gut zudeken, mit Wasser
aufstellen, 3 Stunden kochen laRen,
dann Zwiebel groben geschnitten.

4. Griechisches=Beefsteacks.

Man faschiert zusammen Kalb= und
Schweinefleisch u. Rindfleisch, salzt
und pfeffert es und gibt 2 abgerindelte
in Wasser erweichte Semmel und

6 dkg. gediinsteten Reis g dazu In
dessen schneidet man ein Haupel
Zwiebel, 1 Strausschen griine Petersilie
2 Champions, fein zusammen, roste

es in 8 dkg. Butter, gibt es in das
faschirte. Fleisch hinein, eine Prise
Majoran, Salz, Peffer Gewlirz, riihrt

es gut durcheinander und formt
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Beefsteaks.

5. Kalbsgolasch.

Gibt in eine Casserrolle Fett, wenn
es heild ist, gibt man den fein ge=
schnitten Zwiebel und Speck darein,
|aRt es gelb anlaufen, Paprika

u. Rahm darein dann gibt man

das in Stlicke geschnittene Fleisch
hinein und 138t es gut diinsten,
dann staubt man es u. laRt es

mit Rindsuppe auf.

6. 1 Ringsgolasch.

Gibt in eine Kasserolle Fett; Zwibel
gebl anlaufen lalRen, Par Paprika,
das Fleisch hinein geben salzen

u. mit kaltem Wasser aufgiSen.

7. Zigeuner=Golasch.

Wird auf dieselbe Art zubereitet,
wie das Rindsgolasch nur kommen



/bérv:m 7;/»‘/4&1/
L é%w/%ﬂ ch.

T /”/w%/w o

S
M

. %z/n/ VWMQ

%

ﬁwﬁ f;,%”j/'j RS Vo

7 MM MW»M/ W A

////:/n/ /IJ/IM/VM/IM/I/ A
A/M
L .

]

4.W/

/114/17/

%W/

%MW%W// %'

v

w%‘ﬂ/ﬂ/,p
'I‘!.

dreierlei Fleischsorten Rind, = Schweine
und Kalbfleisch dazu.

8. Kraut Golasch.

Zwiebel u. Speck fein schneiden und in
etwas Fett gelb werden lalRen, groR
geschnittenes Schweinfleisch hinein,
dasselbe zur Halfte rosten laen und
etwas Suppe auflassen.

9. Feines Beuschel.

Das gekochte Beuschel fein nudelig
schneiden, eine Einbrenne machen.
schon gelb und mit Suppe auflassen
und das Beuschel hinein geben, dann
schneidet man Sardellen, Kappern
Zwiebel Lorbeerblatt, Kuchelkraut
Limone, Speck fein zusammen gibt
alles hinein, sduert es mit Bertrane
Essig und Wein g dazu auch Gewlirz
Peffer u. Limonesaft.



10. g‘{i&%ﬂ( Mﬂb ok Wﬂaa 10. Kalberleber mit Senfsauc.
/lﬂt'w/ %W/I/I//IA« WWW/»‘% e Leb - N .
W/’,,j% /él/"ﬂ / ie Leber wird in grolse Wirfel geschnitten

; < und in brauner Butter mit einer
;’}/ﬂ/lm//w/ J %MM V"M/A(//«// geriebener Zwiebel 8. Minuten unter
: stetem Umrihren gebraten, dann
mit Mehl bestreut, mit Suppe aufgekocht
zuletzt wird ein Loffel Senf, etwas
Essig, Salz und Peffer darangetan
und abgeschmackt.

11. Forellen ! gebraten.)

) ; Die gut ausgenommenen Fische
Vl/»4 —- ) ; werden mit Mehl bestaubt, in eine
gt /%W 71N A geschmirte Kasserrrolle gelegt, gesalzen
/24%4%».4%1/ JL:Z% ké% " mit zerlassen Butter begossen und
M 'éﬂ?/lf/ ein Rohr gebraten.
LV //)n 2

Py 12. Fischpuding.
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1 Kilo Schelfisch gekocht, heiR aus
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etwas gekocht, etwas verkihlt, 3 Eigelb,
von 3 Eiweil schnell Schnee schlagen
darunter mengen, in der geschmirten
Bakschissel 15 Minunten in gutem
Feuer baken.

13. Gerupfter Hecht.

Wenn man kleinern Hechte gut ver=
wenden will, siedet man sie halb
fertig in Sodawasser, reilt sie mit

der Gabel in kleine Stiicke, wobei man
soviel Graten we als moglich entfernt
und bratet sie rasch auf Sardellen=
butter ab, wobei man sie durch
Umwenden vorn Anlegen schiizt.

14. Milz Schnitten.

3 Kalbsmilz u. ein Stlikchen Rindsmilz,
3 Eier, salzen u. pfeffern, Majoran,
Petersilie, fein wiegen und ein

Butter anlaufen lassen, auf blattrig
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geschnittene Semmeln aufstreichen
dann mit der bestrichenen Seite in
heilles Schmalz geben u. gelbich baken.

15. Leber Wiirste.

90 dkg. Leber wird 2 mal faschirt, 25 dkg.
Spek kleinwirfelig geschnitten, etwas
heill werden lalRen eine in Milch gewei=
chte Semmel, 1 Ei, Salz, Peffer, Gewdirz,
Muskatnuf, nicht zu stark fillen, %
Stunde kochen lal3en.

16. PreRBwurst

Schweinefleisch, am besten ein Schopffleisch
ein bischen Geselchtes wird gekocht,

aber nicht zu vil, dann schneidet man

1 Hauberl Zwiebel zusammen |aRt

in anlaufen, das gibt man tber das

Fleisch mit — 1 Lofel Schweinssuppe,
anfauchten, salzen u. pfeffern ein

bischen Majoran, Blut nach belieben

2 % Stunden kochen.
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17. Gediinstetes Schopsenfleisch,

mit Kohl.

Schopsenfleisch mit Knoblauch, Petersilie
Pfeffer und Salz diinsten in der Suppe
dénstet nicht zu vil salzen wenn man

es in der Suppe diinstet den Kohl) in
Salzwasser kochen, Buttereinmach, mit
dem Sud vom Schoépserfleisch die Einbrenn,
aufgieBen und das Fleisch hinein geben.

18. Nassauer Schlagel.

Eine aus gel6ste Kalbsschulter u. Frig=
asteau wird mit Essiggurken u. Spek,
gespikt salzen u. braten.

19. Champion Braten.

Beiried ausloésen, die Knochen zusam=
men hacken Wurzel, Spekblattl in ein
wenig Fett gelblich rosten Beiried
salzen u. pfeffern legt man auf der
fetten Seite in die Pfanne, bis er



Farbe bekommt, am Herd lassen.

dann umdrehen mit 2. Schopfer

Suppe, aufgiellen ein bischen Essig,
Lorrbeerblatt, Pfefferkern Wacholderbeeren,
dann zu deken und bis er weich ist

diinsten lassen. Wenn er eingegangen

ist, wird er bestaubt, dann mufl man

ihm wider eingehen lassen, damit die
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Lungenbraten auf der Speckseite

in die Pfanne am Feuer, noch ein

bischen braten lassen, das er schon gelb
ist, dann kommen dazu ein paar

Schopfer Suppe, Wacholderbeeren, Pfeff=
erkorner, Lorbeerblatter, ein bischen Essig
dann kommt er ins Rohr und wird
solange, zugedekt, gediinstet, bis er weich
geworden ist.

Saftfleisch.

Rindfleisch wird blattelig geschnitten.

In ein Reindl kommt fein gewiegelt
Zwiebel, ein bischen gelb werden lassen
mit Suppe aufgilen, dann das Fleisch
darein salzen u. pfeffern und 3 Stunden
diinsten lassen, Zulezt kommt Ingwer
nach Geschmak darein.

Gediinstete Rostbraten

/ﬂ,/u/ /ﬂy/%lf(b% %Mﬁ/ j«vr«o/ﬁm VL!W Die Rostbraten zuerst braten, dann
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in eine Casserrolle geben, auf das
Pfandl kommt ein Stiick Butter,
stauben, den Geschmak darein feinge=
wiegter Zwiebel u. Sardellen Limonie
schalen u. Rahm bischen rosten mit
Suppe aufgiBen lber die Rostbraten
driiber passieren und diinsten.

Schinkenflekerl.

3 Eier gro Butter gut abtreiben, die
Eierdotter drein rihren, die Klaar zu
Schnee, einmischen, Man siedet 1.
Teller voll Flekerl, Schinken faschieren,
alles durcheinander mischen, einen
halben Litter Rahm dreingeben dann

in einer ausgeschmirten Pfanne backen.

Schwabisches Fleisch.

Vom Lungenbraten werden Filet geschnitten
geklopft, gespikt, gesalzen, dann abgebraten
ausgelegt, Butter in das Pfandl gegeben,
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Ochsenschweif

7 2 %;i Z Man gibt in eine Kasserolle Spek ver=
i 3 l y - schiednes Wurzelwerk etwas gwiirz
;Zpgf[)f Wz%% 3 Derziliter Esik ebenssofiel Suppe

' D o ‘ und legt den zerschnittenen
2 2 Y Vi
) M/ / i Wﬂ 2 % Ochsenschweif hinein und kocht ihn weich.
: s

VY un M'L/V b Fhranls Sodan bereitet man eine Fasch von

4 .

/LI / /l u W'/ ) Z 4 (’ ) / Y% kg Kalbﬂels',ch, we.I.ches m?n nepst etwas

4 Kin / : Spek und Zwiebel diinsten |aRt, mit Sardellen
o ,1‘/ %
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Fleisch Souladen mit Reis.

Schnitzel von Rindfleisch werden gut gekloft,
mit angelaufener Zwiebel bestrichen und ein
Loffel voll rohen Reis darauf gegeben zusamen
gerollt, an den Enden mit Hélzchen zusammen
gestekt und gebraten; wenn sie Farbe haben
wird Rindsuppe darauf gegossen Damit der
Reis (angossen), anschwillt und dann 138t man
sie noch % Stunden diinsten.

Gespickte Leber:

Lasse die kdlberne Leber % Stunde in Milch liegen
spike sie dann und gib sie % Stunden vor dem
Anrichten mit einem nuBgrofRen Stuk Butter in
die Rohre. % Stunden Uber gieRe sie mit 3 %
Deziliter saurem Rahm und unmitelbar vor

dem Anrichten salze sie.
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e y WM e, v Drei feingeschnittene Zwiebeln werden in
. ) W"%/”Z/”’//7 o M@ Butter angeréstfat und Paprika _und Salz
. > 5 4 ; . = bestreut. Nun gibt man reeh ein Pfund
‘) /W ‘ %VVW Ay 1 in grobe wiirfel geschnittenes Schweine=
| P 4 y me fleisch dazu und réstet es zu brauner

‘ Farbe. Zum SchluR kommt ein halbes
‘ Pfund Sauerkraut hinein, und

alles zusammen schmort bei kleiner
Flamme reichlich zwei Stunden.

o
3

Leberwurst kalt zum essen
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Leberwurst kalt zum essen

Kopffleisch und Schwartl weich

kochen fein schneiden Leber 2 mal faschiren
Knoblauch, Pfeffer, Neugewiirz, Majoran,
Salz, Zwiebel etwas anlaufen lassen

und dazugeben auch fette Fleischsuppe.

In Darme fillen und 1 % - 2 Stunden

ins Wasser geben und Salz, Essig, ¥ Zitrone
Lorberblat, und Pfefferkérner dazu gebn
und sieden lassen.



Russenkraut!
(von griinen Paradeiser)

1 kg griine feste Paradeiser % kg Zwiebel etwas
Zucker und Salz ¥ | Essig (Wasser) Pfeffer

und Gewirzkdrner Wacholderbeeren und
Senfkdrner

(gehachelt)
Paradeiser und Zwiebel werden fein geschnitten
salzen dann Uber Nacht stehen lassen. Am
anderen Tag die Paradeiser abtropfen lassen
dann mit den gewiirzten Essig 5 Minuten
kochen lassen

Je nach scharfe Wasser
nehmen.

Dauersalat!

(Kraut)
1 groRes Hauptel Kraut 1 Gurke 1-2



griine Paprika 1 groRe Zwiebel etwas
salz nach scharfe Pfeffer und Gewuirz=
kérner.

Die Zutaten werden fein gehachelt Gurke
mit samt der Schale. Der Gewiirzessig
wird am vortage gekocht und kalt mit
den anderen Sachen vermischt und dann
sofort in Glaser gefillt.

Gefiillte Schweinsbrust.

die junge Fleischbrust holmachen

% kg Kraut. 10 dg Spek gehakte
Zwiebel Frankfurt Essigkurken Peffer
Knoblauch 2 Eier zusammen mischen
Kiimmel Salz begieRen wenn es ver
diinstet ist.
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Material: Zu Buch gebundenes Papier, unliniert, Tinte und Bleistift, etwas vergilbt, teilweise fleckig, gute Lesbarkeit.
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