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Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Allgemeines Kochbuch oder Anleitung zur
geschmackvollen Zubereitung von Speisen, Backwerk,
Getranken, so wie zum Einmachen der Fruchte

Willet, Joseph
Karilsruhe ; Baden, 1834

Kalbsbraten.
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465, Gespickter fHammelsiehlegel,

Wenn der Sdlegel mibe abgelegen lTr,q wird er ge:
Flopft, dann abgebautet und mit SyecE fein gefpict,
Dievauf lege man ihn nod) einen Tag in Cjfig. Nady
pem wird er gar gemadyt wie N, 462 und fervirt,
Cin Hammelsfdlegel auf diefe Art Fann die Stelle ei
nes Rebfdylegeld erfesen,

e
Kalbsbraten,

466, Gebeister Kalbsichlegel,

Ein guter Sd)legel wird 24 Stunven in Cfjig ges
legt, damnn herausgenommen und fein mit Spec ge:
fpicfe, dann am ©pief oder im Vacfofen mit Butter
und @aly gebraten, Wenn er bald weid) ifE, giefie man
etwad fauern Rabm dagu und brate ihn wvollends gar.
Beum Anvichten wird das Fett von der Sauce genom:
men und diefe durd) ein Haarfieh (ber den Braten ge:
geben,
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467. KRalbsnicvenbraten,
tehme einen fdyonen Nicrenbraten , hacke den ek
grat ein und brate ibn mit Butter in einer Cafferole
oder tm Ofen gar mit etwad Jwicbel und Sal,
468, Fricando von Kalbfleilch als Braten.
Sdyneide von cinem Kalbs{chlegel einen, wei oder
alte dret Fricandosd hevaus, je nady BVednifnif; Haute

fie ab uno fpicke fie fein mit Specdt; dann werden fie
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gar gemadt wie Nr. 210, angeridytet, dad Fett von
per @auce genommen und diefe uber den Braten ges
qeben und fervirt,

~—————
ABidbraten,

469, Rothwildbraten.

Vom Rothwild, namlidh vom Hivfch, Hivfdfub,
@dymalthier oder Wildfalb Fonnen Jiemer oder Sdle:
gel ju Vraten genommen werden ; diefe werden abge:
bautet, mit @yect fein gefvickt und einige Tage in Efjig
gelegt 5 ift Das Fleifch von einem Kalb, jo ift ed genug,
wenn ed einige Stunden im Efjig [iegt; Dann wird ed
auf folgende Weife gar gemadyt: gebe in eine Cafjerole
etwad Butter und lafje ibn heiff werden, dann lege bas
Kleifch binein nebft Gi“a[g,, Swiebeln, Peffer, etwasd
Ditvonen und lafje e8 jufammen weich dinften; will
oer Draten mmth, fo gebe man immer etwad Bouilz
[on dagu; ift er bald weidy, fo gicfe man etwad jauern
Rabm ju und wenn er gar iff, fo nehme man ihn
heraus, bebe vag Fett von der Sauce ab, diefe dann
durdygefeiht und 1qut,

470, Rehwildbraten,

Nachoem der Braten gefpictt und qebeiyt worden ift,
wird er mit Butter und Saly am Spief oder im Ofen
gebraten ; wenn man ibn im Ofen bratet, fo werben
aud) Swiebeln, Preffer und ehwas Jitrone yugefest; ift
er bald weid), fo wird fauerer Rabhm jugegofjen. Beim
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