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Fleifhaeridyte 69

180. Hirnauflauf.

DObige Mafje wird in einer mit Butter ausgejtridjernen,
ausgeftreuten Auflaufform */« Stunden im Bratofen gebacken,
in der FForm ferpiert.

Fleijdgeridyte vom Hammel.

181. Hammelfleijdh mit BGurken,

Sutaten: 2'/2 Pfund Hammelfleijd) (Keule, Blatt, aud)
Bratenrelte) 3 Salz- refp. Jaure Burken, (Dillgurken) 20 Gramm
Palmin, 30 Gramm ‘Palmona, 40 Gramm NWiehl, 1 Liter
Hammelbouillon obder 1 Liter Waffer, 1 CERloffel Salj,
s Saucenmiirfel, einige Tropfen Suppenwiirze, 2 Prifen
Preffer.

Jubereitung: Das wie anderes Bouillonfleild), mit Salj
und Suppengemiife geRodyte Fleild) wird in Wiirfel, die ge-
jhilten Gurken in Scheibden gefdnitten. Aus Palmin,
Palmona, Mehl und Hammelbrithe oder MWajjer und Extrakt
wird eine gelbe Mehlidwitge Hergejtellt, welde mit dem auf-
gelojten Saucenmwiirfel, den Burken gut verkodt, mit dem
notigen Salz abgefdymedat, dann mit dem Fleifd) unter Jutat
von Suppenwiire verbunden wird. Das Beridt kann aus
Fleijdh- und Bratenreften hergeftellt merden, zumal weniger
Fleijd) fiir das Saucenquantum audy geniigt.

182. Hammelfleijd mit Kartoffeljtiichdyen.

Butaten: 2/ Piund Hammelfleijd), 1 Hand voll Suppen:
gemiije, 2!» Qiter Wafjer, 2 CEploffel Salz, 1 Teeldffel
Kiimmel, 3 Pfund Kartoffeln.

Subereitung: Das Hammelfleijd) wird gewajdjen, ge-
klopft, in 2'/a Liter Rodjendes, gefalzenes MWafjer gegeben,
mit Suppengriin gar gekod)t, herausgenommen, die Briihe
durdygeleiht, die in Sdyeiben gefdynittenen, rohen Kartoffeln mit
dem verlefenen Riimmel gar, aber nidt jzerkodht, nad) Be-
lichen 1 ERloffel gewiegter Peterfilie hingugegeben. Das
Fleijd) kann in Stickdjen gejdnitten mit den Kartoffeln, aber
aud) nebenher gegeben werden.
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183. Jrilh Stew.

Butaten: 2 Pfund Hammelfleijd)y (mdRig fett), 2 Rleine
MWeigkohlkopfe, 1 Clloffel RKitmmel, 2'/a Liter UWajjer,
2 Egloffel Salg, 1 Pfund Kartoffeln, 2 Prifen Pfeffer, 30 Bramm
Palmin, 5 Bouillonwiirfel.

Bubereitung: Das Hammnelfleijd) (am bejten von jungem
Tier) wird gewa|dyen, gqut geklopft, in Wirfel gejdnitten,
mit 1 ERl6ffel Salz und Pfeffer bejtreut, mit Mehl beftaubt,
in Palmin 10— 15 Wiinuten unter PWenden angebraten.
Inzwijden wird der Meikohl gepubst, Rlein gejdnitten, in
gejalzenem Mafjer 5—8 Mtinuten iiberwellt, abgegofjen.
Nun [didtet man Fleijd), Kraut und RKartoffeln, die man
in Scheibdyen oder Wiirfel |dyneidet, in ‘Puddingformen oder
Rafferollen oder audy in einen Sdmortopf, qibt die aus
Bouillonwiirfeln und Wafjer hergeftellte Bouillon dariiber und
dpampft das Geridt 2 Stunden in gut verjdlofjenem Topf oder
Rodht es in den Puddingformen im Waljerbade 2'/> Stunden.

Anmerkung: Hier wie iiberall vichtet man fid) mit dem
Fleifch nady den gebotenen BVerhdltniflen, halt nur die anderen
Bebdingungen, die keine bejonderen Opfer erfordern, und die
Kodybedingungen ein.

184. Hammelbraten,

Qutaten: 2'/>: —3 Pfund Hammelfleijd) aus der RKeule
oder Blatt, '/» Saucenwiirfel, 1 gerdjtetes Brotrinddyen,
34 Riter Waljer, 1 Mefjerfpibe Fleijdertrakt, wenn 3ur
Hand, eine Tomate, 20 GBramm Palmona, 1 Fwiebel,
1 Cploffel Salz, 1 Prije Peffer.

Qubereitung: Bon dem Fleild) (6]t man das Fett (ver=
wendet dies lieber bei anderen Belegenbeiten) RIopft es,
bejtreut es mit Saly und einigem Pfeffer, bejtdubt es mit
Miehl und bratet es in Palmona von allen Seiten an, gibt
MWaljer, Sal, Saucenwiirfel, Brotrinde, Tomate und Fwiebel
hingu und bratet es unter dfterem Begiegen 2 —2'/> Stunden.
Die Sauce wird durdygejeiht, [dmig gemadyt, mit Crtrakt
geRrdftigt und auj Salz gepriift.

185. Hammelkeule 3u braten.

Jutaten: 1 Hammelkeule, joviel Wafler als man Sauce
wiinjdyt, '/« LQiter Rahm, 80 Bramm Palmona, 1 Gewiirz-
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dofis ober 1 Saucenwiirfel, 1 Jwiebel, nad) Belieben einige
RKiimmelkorner.

Subereitung: Die Keule befreit man vom Fett, nadydem
jie gewafdyen, jtut das Bein uredyt, [Bjt das jpibe Fleild
etwas los und [dneidet es ab. Die Keule wird nun gut
geklopft, nady Belieben aud) gefpickt, mit Sal3 bejtreut, mit
etwas Mehl beftaubt, in die Bratpfanne gelegt, mit der an-
gebriiunten Palmona iibergoflen, in gut heifem Ofen 15 Mi-
nuten unter Begieen mit Rahm und Palmonabutter gebraten,
dann die anderen Jutaten hinugegeben und unter dfterem
Begicgen bis 3um Barfein, weldes 2'/>—3 Stunden er-
fordern kanm, gebraten. Die Sauce wird wie jede andere
Bratenfauce fertig gemadt.

186, Hammelkeule auf andere AUrt.

Die vorbereitete Reule wird mit Suppengriin und Salj
wie Bouillonfleilh 1 —1'/= Stunden gekod)t, dann abgetropft
und wie oben weiterbefhanbelt, ftatt Wafjer von der Fleijd)-
briithe jum Braten verwendet. Die RKeule bleibt auf diefe
Art audy redht faftig; die Briihe kann anders vorteilhaft
verwendet werden.

187. Senfhammel.

Jutaten: 1 Hammelkeule, 4 Lbffel guten Senf (Mojtridy),
Uy Saucenwiirfel, 1 Teeldffel Jitronenjaure, 80 Gramm Pal-
mona, einige Tropfen Suppenwiirze, 2 Prijen Pfeffer.

Subereitung: Eine $Hammelkeule wird gut gewajden,
von der Feftdecke befreif, der Rnodjen herausgeldft, damn
qut geRlopft. Sie wird nun didk mit gutem Senf beftridyen
und mufy gut bedeckt 2 Tage jtehen. Am Tage des Bebraud)s
wird fie mit Salz und Pleffer bejtreut, mit Mehl beftaubt,
mit gebrdunter Palmona iibergojlen nnd fertig gebraten wie
oben. Die Sauce wird mit Saure gewiirjt.

188. Hammelkeule mariniert.

Die vorbereitete, geklopfte Keule wird in ein tiefes Bejdp
gelegt, mit einer Cjjigmijdung, in welder man 1 gwiebel,
1 Telke, 1 Qorbeerblatt, einige Bewiirzkorner aufkodyte, heip
iibergoflen und bis 3um Tage des Bebraud)s 3mal gewendet.
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Sie kann 2—3 Tage in der Marinade liegen. MNad) Belieben
kRann man einige 2offel von bdiefer zum Braten wvermwenden,

189. Hammelriicdien.

Jutaten: 1 Hammelriicken je nady Bedarf (pro Perfon
/2 — 3y Pfund), /s Liter Rabhm, Spek zum Spicken, 100 Bramm
Palmona, /o Saucenwiirfel, jo viel Waljer als Sauce ndtig
(10 Perfonen 1 Liter) mit ugabe gum BVerdampfen, 2 Prifen
Preffer, 1 Niejjerjpite Fleilderirakt oder Suppenmiirze.

Qubereitung: Der vorgeridytete Riicken wird von Hauten
und Fetteilen befreit, leidt geklopft, mit feinen Spedifaden
redyt regelmdBig gejpidkt, mit Salz und Pfeffer beftreut, mit
Mehl bejtaubt, mit bellbrauner Palmona iibergofjen, mit
Rabhm und diefer 20 Minuten unter ofterem BegieRen gebraten,
dann die anderen Jutaten hingu und fertig gebraten. Wie
Ralbsriiken trandyiert und angeridytet.

190. Faljdher Rehriidken.

Der vorgeridytete Hammelriiken wird mariniert wie
Reule, aber nidht jo lange und wie in voriger Nummer be-
handelt, Er Rann aud) jtatt in Marinade in jaure Miild
gelegt werden.

191. Faljche Rebhrouladen,

Sutaten: 1'/a Pfund vom Blatt abgeldjtes Kotelettjtiick,
120 Bramm Speck, 2 Jwiebeln, 1 Teil Pfeffer, 8 ERl5el
gerdjtetes geviebenes Sdywarzbrot, /i Liter Rahm oder
'/s Riter Rotwein, '/>» Saucenwiirfel, einige Tropfen Suppen-
wiirze, 50 Gramm Palmin, 20 Gramm Palmona, 2 ERloffel
Sal3, */« Liter Waljer.

Subereitung: Das abgeldjte Fleijdh vom Kotelettftiich
oder Blatt wird vom didkjten Fett befreit, in 6 gleihmadpige
Sdyeiben gejdynitten und 3 Tage in faure Mild) gelegt. Um
Tage des Bebraudys werden die Stiicke abgetupft, leidyt ge-
Rlopft, mit Saly und ‘Dfeffer bejtreut, mit feingejdnittener
Jwiebel, feinen Spedifiden belegt, mit Brot beftreut, gerollt,
umbunden, in Mehl gewendet, in Palmin von allen Seiten
angebraten, in einem Sdymortopf, in weldem Palmona ge-
braunt wurde, gejchidytet, der aufgeldjte Saucenwiirfel, IWajjer,
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dbas nitige Sal, Nahm oder Wein hinzugegeben umd in
verjdlofjenem Topf 1- 1'/> Stunden gejdmort. Die Rou-
[aben werden abgewidkelt, die Sauce [amig gemadyt, mit
Mein, Suppenwiirze und dem notigen Sal3 abgefdymedkt, die
Rouladen, falls fie 3u grof find, einmal [drdg durd)jdnitten,
in die Sauce gegeben, mit diefer angeridytet.

192. Hammelrouladen.

Diefe werben 3ubereitet wie in voriger Jummer, dod)
wird das Fleijd) nidht mariniert.

193. HammelRoteletten.

Sutaten: 6 Koteletten, 6 Prifen Pfeffer, 2 ERldffel Salj,
2 Egloffel Mehl, 100 Bramm Palmin, 10 Bramm Butter.

Gubereitung: Die Koteletten werden geklopft, vom duperen
TFett befreit, das Fleijd bis zur Rundung von den Rippen
gefrennt, an das runde Fleild) gelegt, die Rippe, wenn nétig,
etwas gekiirat, die RKoteletten mit Salz und ‘Pfefjer beftreut,
mit Mehl bejtaubt, in heiem Palmin, dem man etwas Butter
sufetst, auf beiden Seiten [don hellbraun gebraten, nod) 10
Minuten nadygefdymort, mit Butterjauce, in der man bden
braunen Bratenfond aujkodyte, zu Tijd) gebradyt.

194. BGejdhmorte HammelRoteletten.

Gutaten wie oben, dazu 3/« Riter Mafjer, /2 Saucen-
wiirfel, etnige Tropfen Suppenwiirfel, 1 Teeldffel Fitronen-
jaure, 1 Teeldffel Senf (3 ERloffel Rotwein) nad)y Belieben,

Jubereitung: Die angebratenen RKoteletten mwerden in
einen Sdymortopf ge[dyidtet, alle Jutaten aufer Suppenwiirze
und Rotwein hinjugegeben, ebenfo der mit IWafjer auf-
gekodyte Bratenfond, und ¥/« bis 1 Stunde gejdymort, die
Sauce, wenn notig, jamig gemadyt, mit Rotwein, Suppen-
wiirge und Salz abgeldmedit, mit den RKoteletten 3ugleid)
angeridytet.

195. Marinierte Hammelkoteletten.

Die RKoteletten werden, wie bei Hammelrouladen das
Fleijd), 2 Tage in Ejjigmarinade oder in jaure Mild) gelegt,

ADISCHE
' LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



ANDESBIBLIOTHEK

Fleijdgericdhte

am Tage des Bebraudys wie gejdymorte Hammelkoteletten
fertiggeltellt.

196. Hammeljteaks.

Jutaten: 6 Stiicke Hammelfleijd) aus der Keule a 120
Bramm, 2 CRloffel Salz, 6 Prijen Pfeffer, 2 ERloffel Ntehl,
100 Gramm Palmin, 10 Bramm Butter.

JQubereitung: Die gleidymaRig ge[dnittenen Fleijdhitiicke,
an welden wenig oder gar kein Fett jein darf, werden ge-
kRlopft, mit Salz und Dfeffer eingerieben, in Miehl gewendet,
in heigem ‘Palmin, in dem man erft ein Stiickdjen Buiter
braunte, [don gebraten und 3war auf jeder Seite unter jwei-
maligem Wenden 4 MWiinuten, dann in eine breite Panne
gelegt, der mit einigen Loffeln Mafjer aufgeldjte Bratenfond
hingugegeben und 15—20 Minuten im Bratofen 3ugededst
nadygejdymort, mit Butterjauce gereicht.

197. Sammelcurry.
Diefes wird jubereitet wie Kalbfleijdhcurry, nur kann
die Sauce mit 1 Teeldffel Jitronenjdure abgejdymeckt werden.
Man verwendet Fleijd) aus der Keule, vom Blatt oder
vom SRotelettjtiick obne Fett.

198. Hammelgulajd.

Wird wie Gulajd) aus Odyjenfleifd) zubereitet, nur etwas
mehr RKiimmel vermwendet.

199. Hammelbratenragout.

briggebliebener Hammelbraten wird in kleine, dreieck-
artige Sdyeibdyen gejdnitten. Man bereitet |id) dann eine
Butterjauce aus ‘Palmin, Butter und Bouillon oder Waljer
und Fleijhertrakt, jowie '/« oder '/» Saucenwiirfel (jiehe
Butterjauce) gibt an diefe 3 ERloffel Rot= oder Heidelbeer-
wein, a3t das Fleijd) in der Sauce '/» Stunde dampfen und
hmedkt das Beridyt mit MWein, ev. aud) mit Jitronenjdure
und dem nitigen Salz ab.

Man ridtet Jid) in BVerhaltnijjen, wo es auj mehr oder
weniger ankommt, mit der Sauce nad) der ‘Perjonenzabhl,
nidit mit dem Fleijd). '/o—3/« Liter Sauce wiirde demnad)
fiilr 6 Perfonen in Betrad)t Rommen.

Baden-Wiirttemberg
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200. Hammelnieren,

Sutaten: 6 Hammelnieren, 1 Jwiebel, /s Liter Butter-
jauce, 1 Teeloffel Jitronenfdure, einige CERldffel Rotwein,
60 Bramm Palmona, 1 Ejloffel Salz, 3 Prifen Pfeffer.

Subereitung: Die Hammelnieren werden vom Fett be-
freit, qut gemajdyen, iiberbritht, dann abgetrocknet, in feine
Sdeibdyen geldynitten, mit Salz und Pfeffer bejtreut, mit
Mehl beftdubt, in der angebraunten Palmona 5 Minuten
unter MWenben angebraten, mitjamt dem Bratenfond in die
fertige Butterjauce gegeben, alles einmal aufgekodyt, mit Rot-
wein und Sdure abgefdymedit.

201, Hammelcarreé,

Sutaten: 4—5 Pfund Carré (d. i. Kotelettjtick), jonit
Qutaten und Jubereitung wie Hammelriicken.

202. Bedampftes Hammelnierenitiick.

Sutaten: 3—38'/> Pfund Nierenftiick, 2 Liter Wafjer,
2 Egldffel Salz, 1 Ehloffel Kimmel, 1 Hand voll Suppen-
gemiije, 50 Gramm Palmona, 1 ERIB{Fel Mebhl, einige Prijen
Preffer, '/: Saucenwiirfel.

Subereitung: TMaddem die Rippen ausgeldjt [ind, be-
freit man Fleifd) und Nieven von dem grobjten Fett, wijdt
das Fleild), tupft es mit einem Fleijhtudye ab, reibt es mit
Preffer und Salz ein, vollt es jujammen, umbindet es, be-
jtaubt es mit Mehl und bratet es von allen Seiten in
Palmona an. Danad) wird es mit Briingeug, Wajler, dem
iibrigen Sal3, Kiimmel und Saucenwiirfel in einen Sdymortopf
gegeben und weidy gedampft. Bon der Briihe madht man
Joviel als man Sauce braudt, jamig, [dmedit dieje gut ab
und ridytet fie iiber dem trandierten Fleijd) oder daneben an.

Die iibrige Briihe eignet fidy vorziiglid) zu Bohnen-
gemiife oder Rartoffeljdnien. Fu alfen Hammelfleijdgeridten
pafien neben Salz=, Pell-, Brat= und Rojthartoffeln Kartoffel-
Rlbge, Sdupfnudeln (Kartoffelnudeln), Kartoffelbrei und Reis.
Bon Bemiijen Bohnen und RKoblarten.

203. Lammbraten.
Sutaten: 1 Lammoiertel (veidht filr 8 —10 ‘Perjonen.)
3/, Qiter MWajjer, 2 CEploffel Salz, °/s Liter jaurer Rabhm,
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50 Gramm Butter, 50 Bramm Palmona, 1 ERloffel Jitronen-
jaft, 2 Prifen Pfeffer.

Qubereitung: Das Lammfleijd), weldes 5—6 Tage alt
jein muf, wird gut gewajden, mit kodjendem Wafjer iiber-
briiht, abgetupft, geRlopft, mit hellbrauner Butter begoffen,
mit Butter und Rabhm !> Stunde unter dfterem Begiehen
gebraten, dann mit Jitronenfaure betriufelt, unter Jugiehen
von foviel MWajjer, als man Sauce braudyt, und unter vfterem
Begiefen nod) 1 Stunde, zujammen 3irka 1'/» Stunden ges
braten. Tlad) befonderer Liebhaberei wird der Sauce wikrend
des Bratens aud) ein kleines Stiikdyen Knoblaud), Sdalotten
oder audy Cjtragon, Sauerampfer und dergl. beigefiigt. Ju
Lammbraten werden gern Jitronenadytel und Krdauterbutfer
gereidyt.

204, LammBoteletten.

Die LammkRoteletten werden geRlopft, geformt, mit Sal3
und wenig Pfeffer eingerieben, durd) heige Butter und Oliven-
6l gezogen, mit Jitronenfaft betraufelt, in reichlidy Butter
und Palmona auf beiden Seiten goldbgeld gebraten, 3u 3arten
griinen Bohnen, ebenjolden Erbjen und anderen feinen Ge-
mitjen gereidt.

205. diegenldimmden ju braten.

Naddem das Lammdyen einige Tage abgehdngt ift, wird
¢s abgejogen, Ropf und Pfoten abgefdynitten (ausgemeidet
wird es gewdhnlid) nad) dem Sdladten), tidtig gewajden,
jo daB Rein Haar am Fleild) 3uriikbleibt. Die Léaufden
(nidyt SHinterkeuldjen) werden abgetrennt, die Rippen Fur
$Hilfte abgehadkt, damit der Braten wie ein Hafe in die
Planne gelegt merden "kann. Nadydem bdie Haute entfernt
Jind, wird das Lammden wie ein Hafe gefpickt, was audy
unterbleiben kanm, mit Saly bejtreut, mit reidhlidy Palmin
und Palmona iibergofjen und 1— 1"/ Stunde unter JugieBen
von foviel MWafjer als man Sauce braud)t und dem notigen
Saly gebraten. Man kann das Lammden aud) wdhrend
des Bratens mit Fitronen|dure betrdufeln; es darf nur gold-
gelbe Farbe annehmen.
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206. Ziegenlammdyen auf andere WUrt (Sebhr fein.)

Das vorbereitete frijde Ldmmdjen wird ge[d)ickt ent:
beint, 24 Stunden in Efjigmarinade gelegt, dann abgetrodinet,
mit Sal3 und wenig ‘Pfeffer eingerieben, mit ganz feinen
Spedkfaden belegt, gerollt, umbunden, mit Mehl be|tiaubt,
mit veidlidy ‘Palmin und Palmona iibergojjen, mit Rahm,
'[a Saucenwiirfel, dem ndtigen Wafler und Salz unter Be-
gieRen gebraten.

Die Sauce wird jamig gemadyt, mit Salz, Fleijdertrakt
und einigen Tropfen Suppenwiire und dem notigen Sal3
abgejdymedkt.

207. Jiegenlammbraten fiir Dorfverhilinilje.

Das ausgeweidete, abgejogene, von Piotden und RKopf
befreite, qut gewajdene Lammden wird mit Salz einge-
rieben, der RKeulenteil abgehackt, in die Pfanne, 3u der ein
Dedkel vorhanden fein muff — jonjt tut es audy ein Bled) —
gelegt, der andere Teil zwijden die Hinterldufe gejdyoben,
wodurd) Plaly gefpart wird. Nun kommen auf das Lammden
2 fiter Mafjer, 1 Eiloffel Salz, '/> Saucenwiirfel, den man
gerRriimelt, 1 Brodrinde, eine Jwiebel und der fed)jte Teil
von einer Pfund-Tafel Palmin oder Palmona, was nod) bejjer
ijt, dann wird die Pfanne verjdlofjen, das Banze um Kodyen
gebradht und zum Bicker getragen, von dem es zur Ejjens:
aeit geholt wird. Man kann dann ju Hauje einen Rnappen
ERloffel Kartoffelmehl in kaltem 2Wajjer anrithren, dies in die
Sauce geben und einmal damit aufRocyen.

208. Jiegenbraten.

Denfjelben bereitet man genau wie Lammden vor und
trigt ihn friihzeitig zum Backer. Wer Feit und einen guten
$Herd hat, Rann beide Braten [o vorridyten, auf dem Herd
aum Rodjen bringen, dann im Bratofen fertig braten. Es
muf dann aufgepaht werden, damit er nidht ju braun wird
vor der Jeit. Man deckt ihn fonjt am bejten ju. IJjt eine
Stege gejdhladytet und Rann man das Fleijd) nidyt [dynell
genug verwenden, |o taud)t man ein grogeres weiBes Jauberes
Fud) in Ejjig, wickelt das Fleijd) ein und verwabrt es im
RKeller in einer Badmulde Hhodhjtehend.
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