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III. Beilagen und fleifchdahnliche
Spetfen.

1m die folgenden Fleifdherfah-Speifen wie Koteletts,
Rolchen ufw. jhmadhaft und anfehnlidh bereiten su tonnen,
it fiir dle Hausfrau, welde der Sade als Neuling gegen=
itber fteht, einige Uebung erforderlich; dod) geht es aud
hier wie et allem Andern, mit Liehe sur Sache und einigem
guten Willen wird aud) hier der Verfud) von gutem Crfolg
begleitet fein. Bor allem adjte man darauf, dap die Korners
fritchte, welche als Brei vorgefodht werden, gut durdhge-
weidht find; der Telg, weldher ju Koteletts geformt werden
foll, darf weder su troden nod) ju feudt jein.  Jm lebteren
Fall fann man mit etwas Semmel, Jwiebadfrumen oder
Weizenfloden nadhelfen. Durd) das Panieven mit €i und
Gemmel ober Knorr’s Paniermehl erhalten die Koteletts
ein {hdnes Ausfehen und erfordbern weniger Fett zum
Braten.

Mnter Hinweis auf die Vorfdriften zur Herjtellung
von Protofe: und Nupfleijch-Koteletts und Schnibel jei nod
bemerft, dap diefe Erzeugniffe in allen Gefddften, welde
dle Jriedensauer Ndhrmittel (fiche Angeigen) fithren, 3u
Haben find; audy der vegetarifhe Auficdhnitt gehiet hierher.

Ne. 1. NRuiileiid oder Protoje gejdymort,
Man nehme das Nupfleifh aus der gedffneten Biidhfe
vorfidtig heraus, falst mit feinem Salz, taugt ringsherum
tn Mehl* und jhmort in Heipem Palmin (Frudtin) jhin
braun. Gtwas gute Butter DHingugenommen erhsht den
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