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Die moderne Gaskuche

Junker & Ruh <Karlsruhe>

Karlsruhe i. B., [ca. 1915]

Wild.
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Dap fein Fett irgendwelder Qrt an das Fleijdh fommen darf,
Dagegen joll Die Sofe por dem Unridhten etmasd entfettet
terden; wenn das Fleijd reidhlidh fett war und daber piel
davon abgejdmort ift. Jrgendivelde andere Gemiirze obder
eine Rabmiofe dagu gu geben, empfiehlt fich nidht, da dadurd
Dag fpesififidhe Qroma Ded §Hammelriidens verloren gebt.
Hammelfleijdd muf auf febr Heifer Platte ferviert werden,
damit dag Fett nidht erftarrt. Bratzeit 50—60 Minuten.

Wild.
Hafenriicfen oder ={chlegel.

Gunge Hafen werden, je nad) Gejdmad, frijd vermendet
ober 1—2 Sage in jaure Beige oder in Wild) gelegt, dann
gut abgetrodnet, mit Sal und etad Pfeffer eingerieben, auf
den Roft gelegt (bon der Beize fann fpdter ca. !/s Riter in die
Sdiiffel gegoflen werden) und dann gebraten wie Filetbraten
(©. 29). (Die Speditreifen werden gleich von Anfang mit auf
pen Roft gelegt.) Sobald fich eine diinne Krufte gebildet hat, wird
pad Fleijd) mit Dem Sped abgerieben und nadhher mit jaurem
QRabhm iibergoffen. Brafzeit auf jeder Seite ca. 15 Minuten.

Rebriicen.

Genau wie Hafenriiden, nur entjprechend lingere Bratzeit;
ca. 50 Minuten.

Rebichlegel.

Qugd Dder Peize (gut abgetrodnet) oder gang frijdh ver-
wendet, mit Salg und Pfeffer eingerieben, auf den Roft gelegt
und gebraten wie Kalbsnierenbraten (S. 30) oder Hajenriiden
(fiebe oben). DBratjeit ca. 50—60 Minuten.

Oefliigel.

Samilides Gefliigel wird guerft mit dem Riiden nad) oben
auf den Roft gelegt und jpater, wenn die Hige fich gefteigert
Dat, gedrebf, jo Dap Die fett=und fleijdreidhere Seite sum Shlup
pben ijt.
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