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48 vanumeljletjd.

Hammelfleijd). ;

88. Dad Hammelfleijd
fann wie bie fibrigen Fleijcharten auf verichiedene LWeife in
ber Riiche zubeveitet werden. 8 wird gefocht, geddmpft und
gebraten.

Nuferdem beveitet man ausd Hammelfleijd) Hagout, Hajdjee
und Gulafdy. Die beltebteften Stiicke des Hammels {ind dre
Reule, ver Riicfen, dag Schulterjtitf und die Lunge. Jum
Braten etanen jich am bejten Schlegel (Schopjenteule), Hippen-
ftitet, Bug und Bruft. Fum Ddmpfen nimmt man meiftens ;
Rippenjtitct und Hammeljchall. Brujt und Hals werden zum
Rochen vermendet. m den, dem Hammelflerjch eigentitmlichen
ftavfen Gefchmact zu mildern, aibt man beim RKochen eine
Bmiebel ober Jngmwer zu.

PVor und bet der Jubereitung ded Hammelfleifches gelten
im Allgemeinen die gleichen Regeln wie bei den andeven Fletjd)-
avter. Aled Hammelfleifch muB vor der Verwendung 4 —6
Tage abgehdngt werden, damit e8 mitrbe wird. Das Hammel- |
fleifc) ift im Herbjt am jehmacthajtejten.

Guted Hammelfleifch darf feine hellblutrote Farbe haben
und muf fejt und trocen fein. Je weiBer das Fett, defto
beffer das Fleifch.

89. Hammelfleijdh) gefodyt,

o Piund Hammelfleifh . . . 45 Pia.
Galz, Suppengelines . . . . 2
47 Pig.

Bum Kochen nimmt man ein Rippenjtiict oder ein Stiick
ausd der Reule, flopft und wdjcht e, britht ed mit Fochendem
JRaffer ab und fet es mit hethem Waffer bet. LWenn ed
anfangt su fodhen, gibt man Salz, Bwiebeln und Suppen-

guiines bet; nach Belieben audy 1 Lovbeerblatt und 3— 4 Biefjer- S

forner und ldRt das Fleifh qut sugedectt auj der Seite Des 3

Herdes langfam weich fochen. Jum Hammeljleijd) qibt man 1

Gemiife wie Bobhnen, Gelbriiben, Weifriiben, Weistraut ujm. T
) BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK -

Baden Whirttemberg



Hammelfletjd). 49

90. Hammelbraten.

o Bund pammielietdy o oL 60 T,
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Gelbritbe, Swiebel, Lorbeerblatt, Saly, Pfejjer 2
in LR R RN DT RN ol e T S S
im 69 PBia.

Das Fletfeh wird getlopft, gewajdhen mit Saly und Beffer
eingerieben. 3m etner Bratpfanne [t man das Palmin heip
erden, qibt die Knochen und die Bratenjutaten bei, bratet
alled jehon an, aibt den Braten zu, bratet thn auj allen Seifen
su fchoner Favbe. Dann madht man ihn fertig wie jeden
anderen Braten. Die Sauce qibt man beim Unvichten durd)
ein Sieb und nimmt dag Fett ab.

91. Haunmelfotelettes.

3 Rotelefted & 20 Pfg. . . 60 Bfg.
IS GhlnielbBalmin e =it e 62
| SoRIaellell, o 1 R Ty

68 Bfg.
Die Kotelettes werben wie die Kalbsfotelettes vorbeveitet,
i getlopit und mit Saly und Pfeffer beftreut. an einer oﬁgnen
ﬂe‘hu Pfanne ldpt man das Palmin bheif mwerden, wendet die Rote:
: [ettes in DViehl um und bacft fie in 3 —4 Minuten vafd) gar.
Man gibt fte zu Bohuen, gelben NRitben u. . w.

92, Hammelfleijd) gebraunt.

5l SBiunb leifdy . o0 oo 46 Bfg

Saly, Suppengriives . . . . 2
1V ERIBHel Balmin o o g e 6
it 9 GRlofiel Mehl, 1 Jwicbelchen 2,
I 55 *Big.
ot Das Hammelfleij) wivd, wie fchon angegeben, weich gelodyt.
diee Jn einer Pianne ldBt man Fett heify werden, gibt eine halbe
6 Jwiebel und dad Fleich ju, brdunt e 3u jchdner Farbe und
i gibt dag Fleijh auf eine heife Platte. Fn dem sutiictgeblicbenern
i Palmin dimpft man 12 ERLb{Fel Mehl geld, [Bicht mit Fleijch-
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brithe ab, wiivat nad) Bedaxf und Lrdftigt mit Maggi’s Suppen-
wittze.  Man gibt die Sauce yum Fleijh auf die Platte.

93. SHammelgulajd
wird wie Rindsgqulajd) zubeveitet.

Saucen.

94, BVon den Saucen.

Bei Suberettung von Saucen ift die grohte Aufmertjam:
feit, die peinlichite Sovgfalt in ber Wahl der Wienge der Ju-
taten von Niten, weil von deren Giite der Wohlgejchmad und
bas Nusfehen der meiften Speifen abhdngt. Sie Ddavj vor
allem nicht Enollig, weder zu dict noch su diinn fein. Die
eifen Saucen mitflen dicter ald bie andeven Saucen fein, weil
das Gemiije, weldhed man in diefelbe gibt, e3 umgeben mug, v. b.
einen fichtbaren Unteil an demjelben hat, wibhrend die gelbe
Gauce mit dem Gemiife vercithrt witd und alfo verjdhmwindet.

Bei allen Gemiifen, welche {chin und gang bletben miifjen,
wie 3. B. Rofenfohl, griine Bohnen, Erbjen ujw. mup Ddie
Gauce mit Fletjchbrithe abgeldjdht werden und fertig ausgetodyt,
pamit das Gemitfe mur nod) beif gemadht wird, obhne viel
umgeviihrt 31 werden.

Bei Spinat und andeven Krautarten, wie aud) bei weifen
Ritben, getroctneten Grbfen ujw. fommt das Gemiije, wenn
¢& vorbereitet ift, in die gelbe Mehlfchwite, wird nod) eine
Weile mitgedampft und dann erft mit Fletjchbrithe abgelvfeht
und aufgefiillt. ©3 wicd bei diejer Subereitung viel jdymad=
hafter und frdftiger.

Die braune Sauce findet die meifte BVevwendung. Jhr
Gefdhmact wie aud) ihr Name wird durd) die Jutaten be-
ftimmt. Wie 3. B. Sardellen-, Jwiebel- und Gurfenjauce
. . w. Diefe Sauce muf immer mit frdftiger Fletjchbrithe
aufgefitllt und qut ausgetocht werden. Butterfauce su Gemiijen
wie Gpargel, Blumentohl ufr. darf nie mit Fleijchbrithe jon-
bern mur immer mit dem betreffenden Gemiijervafier aufge-
fitllt werden.
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