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Al t deut sche Rezepte

Aus dem Kochbuch

Far” s

deut sche Haus

Von W/ hel mine Ruhrig

Anno 1887
XXXXXXXXKXXXXKXXXXKXXXXKXXXXXX
Ungewdhnl i che Rezepte
XXXXXXXXKXXXXKXXXXKXXXXKXXXXXKX

Kal bskopf

1 Kal bskopf

Essi g

Lorbeerbl atter

Zitronenschal e

Wi Ber Pfeffer

Nel ken

Sal z

Zwi ebel n

Mehl

Butter

Vi n

Ei nen sauber geputzten Kal bskopf briht nan ab und | egt i hn Uber Nacht in kaltes
Wasser. Dann beint man ihn aus, kocht ihn 10- 15 Mnuten in viel em kochenden
Wasser und kuhlt ihn wieder mt kaltem Wasser ab. Al sdann macht nman einen Sud,
hal b von Essig, halb von Wasser, Lorbeerblattern, einer Zitronenschale, wei3em
Pfeffer, einigen Nelken, Salz und Zw ebel n und kocht den Kopf nochmals 2 Stunden
|l ang. Von 2 Loffeln voll Mehl, die man in Butter braun réstet und mt der Brihe
auffiallt, bereitet man nun eine Sauce und gibt ein das guten Wins daran. Zur
Zeit der Krebse werden Krebsschwdnzchen und Kal bsnil chner, die vorher in

Sal zwasser abgebriht und gehautet sind, dazu gegeben und mt der Sauce Uber den
in einer Schiissel |iegenden Kal bskopf angerichtet. Die Zunge schneidet nman in

| &angl i che Sticke und verziert den Kopf damt, indem nman sie zw schen Petersilie
garniert.

5 Kal bshirne

Sal z, Essig

Gel be Riben (Mbdhren)

Zwi ebel n

Lor beerbl at t

Ganzer Pfeffer

5 Kal bshirne werden in frisches Wasser gel egt, rein abgehdutet und nachher noch
einmal in frisches Wasser gelegt, damit sie wei 3 werden. Dann kocht man sie in
ei ner M schung von hal b Sal zwasser, halb Essig mit einigen gel ben Riben,

Zwi ebel n, ei nem Lorbeerblatt und ganzem Pfeffer sehr |angsam wei ch. Hi erauf
ninm man sie aus dem Sud, entfernt sorgfaltig alles davon, was nicht zum

Kal bshirn sel bst gehodrt und gibt sie nun nmit brauner Sauce als besonderes
Gericht oder, ohne diese, als Beilage und Verzierung zu anderen Speisen,
besonders zu feinen Ragouts.

Kal bsm | chner

Jus (Fl ei schbrihe)
Ei er

Pani er nehl

Butter
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Schéne runde Kal bsm | chner werden einige Zeit in | aues Wasser gel egt, damt sie
wei B werden, dann | &sst man sie eine Mnute in kochendem Wasser aufwal |l en und
kuhl't sie sogleich in kaltem Wasser w eder ab, schnei det das Hauti ge davon,
kocht sie in Jus weich, taucht sie erst in zerschlagene Ei er und dann in

geri ebenes Wei Bbrot, und backt sie in ausgel assener Butter schon gelb.

G Gnker nsuppe

G Unkern
Butt er
Fl ei schbr the

Ei nen Teller voll gemahl enem Grinkern setzt man nmit ei nem Stick Butter und ei nem
Loffel voller Fleischbrihe auf das Feuer und | dsst sie | angsam wei ch kochen

Nach und nach thut man so viel Fleischbrihe oder Jus daran, als man Suppe
braucht und schl agt sie vor dem Anrichten erst durch eine grobe und dann noch
durch eine feine Seihe. Zur Fleischbriuhe dieser Suppe kann nan auch sehr gut die
zer hackt en Knochen und Zugaben ei ner Kal bskeul e oder ei nes Ri ndsbraten

auskochen. Das Dicke der durchgeschl agenen Brat ensauce schneckt auch sehr gut
daran und kann man alle Fleischbrihe dann entbehren. Dabei ist zu

ber ticksi chtigen, a3 die Suppe, je | dnger sie kocht, desto kraftiger wird. Ein
o6fteres unrihren ist besonders zu enpfehlen, da die Suppe sonst |eicht anbrennt.

1 Schil dkroéte

6 Sardellen

1/4 L. Chanpi gnons

Thym an, Lavendel

Lor beerbl at t

Maj oran, Basilienkraut (Basilikun

Sel lerie, Mdhren, Zwi ebeln

Knobl auch, ganzer Pfeffer

Pi ment, Nel ken

Mehl

50 gr. Butter

2 Flaschen Rotwein

Di e durch di e heutigen raschen Verbi ndungen auch hier leichter frisch zu

geni eBen, bereitet man, indem nan eine | ebende Schil dkrote auf den Ricken |egt,
mbgl i chst rasch den hervorkonmenden Kopf erfasst , ihn fest aufdrickt und mt
kréaftigem Schnitt glatt vom Hal se trennt. Dann hangt man das Tier zum Ausbl uten
an den Hinterbeinen auf, macht an der Bauchseite des Hinterteils einen

handl angen Einschnitt, nimt es aus und | 4sst es Uber Nacht , den Panzer nach
unten gekehrt, in kaltem Wasser stehen. Andern Tags | 6st man mit scharfem Messer
das Fl ei sch vom Panzer, schneidet es in Sticke, wischt es nit Sal zwasser ab,
trennt FuRe, Hals- und Knochenteile ab und kocht diese, in kleine Stucke
verhackt , mt dem Flei sche. Nachdemdies 5 Mnuten in si edendem Wasser gekocht,
kiuhl't man es w eder ab, umdi e Hornhaut zu entfernen. Dann legt man alles in

ei ne gerauni ge Kasserolle , gibt 6 gehackte Sardellen, 1/4 L. Chanpi gnhons, die
Gewlr ze, den Sellerie, die Zw ebeln, ein klein wenig Knobl auch dazu, auch noch
ei ne ganze Hand voll ganzen Pfeffer, Piment und einige Nel ken und kocht dies
alles, bis das Fleisch gar ist, etwa 2 bis 3 Stunden |ang, wihrend wel chen man
das reichliche , schone grine (!!!) Fett abhebt. Man ridhrt hierauf die michtige
Suppe durch ein Haarsieb Uber 6 Essloffel voll Mehl, die man mit 50 gr
Butterschon hell braun réstet, ab. |Indessen hat man zwei Fl aschen Portwein auf
die Halfte ei nzukochen, den man nit etwas Sal z und feinem Pfeffer wirzt und dann
unter Rihren nochmals rasch nmit der Suppe aufkochen | &sst. Das

Schi | dkr 6t enfl ei sch wird, so viel man dazu braucht, gewirfelt hinein getan und
di e Suppe uber Flei schkl 6Bchen angerichtet. Man kann, wenn das Tier grol ist,
di e Ubrig bl ei bende Brihe wochenl ang an ei nem kilhl en Orte auf bewahren; in di esem
Fall fallt man das Ubrige Fleisch gewirfelt Portionsweise in Steinto6pfe, bedeckt
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es mt der Uberflissigen Brihe und | 4&sst das abgeschopfte Fett darauf gerinnen
Die Topfe werden fest nit Papier zugebunden

1 Kal bsl unge

2 Loffel Mehl

Butter

1 Zwi ebel

Sal z, Pfeffer

1 Lorbeerbl att

Kaper n

4 Nel ken

1 Zitronenschei be

2 Loffel Essig

Die Lunge wird in Wasser wei ch gekocht, dann gehdutet und auf ei nem Hackbrett
ganz fein gehackt. Dann réstet man 2 Loffel Mehl in einemguten Stick Butter,
schnei det ei ne Zwi ebel klein hinein und fullt dies mt der Bruhe auf, worin die
Lunge gekocht ist, bis es eine ganz zart, dickflissige Sauce wird. Hierzu tut
man etwas Sal z, Pfeffer, 1 Lorbeerblatt, Kapern, 4 Nelken, 1 Zitronenschei be und
2 Loffel Essig oder noch besser Wein. Man | asst nun die Lunge in dieser Sauce
noch ei ne hal be Stunde kochen

1 W1 dschwei nkopf

Essi g oder Wein

Lor beerbl atter

Thym an, Sal bei, Rosnarin

Basi | i kum

Wachol der beer en

Zwi ebel n

Zi tronenschei ben

Nel ken, ganzer Pfeffer

I ngwer

Nachdem der sel be gereinigt und abgebriht ist und die etwa stehen gebliebenen
Haar e abgesengt worden, bricht nman den Hal sknochen oder so genannten Jud heraus,
macht einen Hautschnitt auf das Hirnbein und | 6st die obere und untere

Rissel haut etwas vom Gebi ss ab, doch ohne dass die &uBere dadurch auffallend
verandert wirde. Nun | 4sst nman i hn etwa eine Stunde lang in einemtiefen Geféal
mt frischem Wasser auszi ehen. Dann wird der Kopf, halb mit Wasser, halb mt
Essig (oder statt des Wassers besser nit Wein) in einemanderen tiefen GefaR
beigestellt und unter Zugabe von allen ndglichen Gewlrzen als: Lorbeerbl atter,
Thym an, Sal bei, Rosmarin, Basilikum Wachol derbeeren, 2Zw ebeln,

Zi tronenschei ben, Nel ken, ganzem Pfeffer, |ngwer Uber nafRi gem Feuer ganz | angsam
gesotten. Nachdem das ausgekochte Fett rein abgeschdpft ist, |asst nan den Kopf
in seiner Brihe erkalten. Man pflegt den Schwei nskopf nit allerlei grinen

Bl attern, als Weinlaub, Petersilie, Pormeranzenblatter u. s. w. und mt Blunen
verziert zu servieren und gibt ihmeine hal be Zitrone oder Apfel in den Rissel
Kalte Sardel |l en- oder Heringssauce schrmeckt gut dazu. Andere bestreichen ihn mt
ger ihrtem Schwei neschmal z, dem Zitronensaft bei gegeben ist. Der Schwei nskopf
kann ziemich | ange auf bewahrt werden.

1 Kapaun
Speckschei ben
Pfeffer, Salz
Butter, Zw ebeln
Mbhr en

Br unnenkr esse
Essi g
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Ei n Kapaun ist ein kastrierter Msthahn, der zartes Fleisch |iefert. Der rein
ausgenomrene und ausgewaschene Kapaun bekommt seine Beine mit einem

Hol zspi elichen zusanmen gesteckt. Die Brust wird mit Speckschei ben belegt, mt
Pfeffer und Sal z bestreut und der Vogel so in einer Bratpfanne mt Butter,

ei ni gen Zwi ebel n und gel ben Riben ungef dhr ei ne Stunde gel b gebraten. Beim
Anrichten nimt nan di e Speckschei ben herunter und | egt den Kapaun auf eine
Schissel voll Brunnenkresse, die nit Essig besprengt ist.

Schnepf en

Nel ken, Pfeffer, Salz

Speck

Butter

Zitronenschal e

Schal otten

Br 6t chen

E

Wi Bbr ot schei ben

Nachdem nman di e Schnepfen wohl gerupft und ausgenonmen, werden bei ihnen die
Ei ngewei de al s Deli kat esse zurickgestellt. Der Kopf wird dann unter die Fllge
gedreht und die Vogel in und auswendig nmit Nel ken, Pfeffer und salz bestreut.
Dar auf bel egt man di e Bristchen mt Speck, umwnickelt die Schnepfen mit Papier,
wel ches mt Butter bestrichen wurde und | &sst sie unter 6fterem Begielen mt
zerl assener Butter in ihrer eigenen Brihe | angsam braten. Di e Ei ngewei de von 2
Vogel n werden, nachdem das sandi ge Hautchen des Magens entfernt, mt etwas
Zitronenschal e und ein paar Schal otten fein gehackt und nit einem gewasserten,
wi eder ausgedrickten Brotchen in einer Schissel unter Zugabe von einemE,
gestoRenem Pfeffer, Nel ken und Sal z genengt und dann nicht zu

knapp auf Wei Bbrotschei ben gestrichen, die man in N erenfett oder Schral z backt.
Di ese Schnitten werden mt den Schnepfen zugl eich angerichtet, indemnman sie mt
der dbrigen Brihe aus der Bratpfanne Ubergief3t.

Ler chen

Nel ken, Pfeffer, Salz

Butter
Schwar zbr ot

Lerchen werden vorsichtig gerupft, der Kopf unter den Fl Ggel gebogen und das
Vogl ei n verschréankt an einen Lerchenspi el gesteckt, mit gestolenen Nel ken,
Pfeffer und Salz bestreut und mt viel Butter auf Kohl en gebraten; man habe
Acht, dass die Flame nicht daran kommt. Wenn sie halb gar sind, nengt man
geri ebenes Schwarzbrot ebenfalls mt obigen Gewlirzen und bestreut die Lerchen
dick damt, bis das Brot gerdstet erscheint. Den Magen entfernt der Esser. Man
serviert sie selbststéandig und auch als Beilage zu Sauer-, Rot- oder Bayrischem
Kraut. Auch konnen sie notigenfalls in der Kasserolle gebraten werden, nur nuss
man si e dann wegen des Anbrennens hibsch i m Auge behalten. Sperlinge, bei denen
man j edoch di e Darncthen ausni mmt und Herz, Mgl ein und Lebern gereinigt mt
Korinthen wi eder einfullt, geben, nanentlich wenn sie sich an jungen Kirschen
und Trauben nasteten, auf ahnliche Wise bereitet, ein sehr schmackhaftes
Gericht.

Kuheut er

Sal z

E

Pani er mehl

Nachdem der sel be recht gehdutet, |&sst man i hn einen Tag vor seiner Zubereitung
in Sal zwasser wahrend einiger Stunden recht weich kochen. Wenn er erkaltet
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schnei det man ihn in ganz feine sal atdi cke Schei ben, bestreicht diese nit E und
taucht sie in GielRnmehl oder auch in Paniernmehl und | asst sie rasch |ichtbraun
braten. Man richtet ihn nit einer Sardell ensauce an, kann i hn aber auch Zugabe
zu al l en nbglichen Gemisen verwenden.

6 bis 8 Lerchen

Petersilienwrze
Sel | eri ekopf
Gel be Riben
Zwi ebel n

Butter

Mehl

Fl ei schbr Ghe

Pfeffer, ganzer

Nel ken
Vi n
6 bis 8 gebratene Lerchen ( nan sehe sei ne Zubereitung nach ) werden, nachdem
man den sehr bitteren Magen entfernt hat, fein gehackt und zerstofRen. Man rostet
daneben Petersilienwrzel, Selleriekopf, Celbe Riuben und Zwi ebel, von jedemein
auch zwei Stick ( je nach G6Re ), in Butter und Mehl gelb und ridhrt es dann mit
ein paar Loffel voller Jus oder Fleischbriuhe zart ab. Nach Zugabe von wenig
ganzem Pfeffer und ein paar Nelken fullt man dies mt Fleischbrihe auf und | &sst
es unter zeitwei sem Schaumen zwei Stunden kochen. Die Suppe wird dann noch
si edend hei 3 durch ein Haarsieb getrieben und unter Zusatz von einem d ase guten
Wei n Uber gerdstetem Wi Bbrot angerichtet.

Zusanmengestel |t von Joachi m Panpuch www. j - panpuch. de Donnerstag, 7. Februar
2002
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