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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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SJunge Tauben
(am feinften find die Brefje=Tauben) jdhmeden vorziiglid auf
dem Roft gebraten. Sie werden wie gewdhnlid) ugerichtet und
in= und auswendig mit feinem Salj eingerieben und goldgeld
gebraten wie allgemein angegeben.

QA8 Kranfenjpeije verwendet diicfen die Tauben nur
mit fiiger Butter fiberpinfelt werden, wasd wihrend desd Bratens
tfters miederholt wird.

diltere Tauben

miifJen, mit Sped iiberbunden, gugededt auf dem &erd bei
gany fleiner Flamme oder im Heifen Badofen mdhrend 2 bis
21/s Stunden gebraten merden, um weid u jein. Jn der lesten
QBiertelftunde fdnnen fie im Ofen nod) abgededt twerden, um
efinad Farbe angunehmen.

Gefliigel, wie Habn, Poularden, Fajan u. dgl.

Dad ausgenonumene und fonft borbereitete Gefliigel toird
auf den Roft gelegt und bei ganger Flamme hellbraun gebraten.
Nadh Dem Benden, tobei die aweite Seite Ddie gleidhe
Farbung angenommen bat, legt man einige diinn gejdnittene
Spedijdeiben auf das Gefliigel. Dadurd) befommt das Fleijd
einen jchonen ®lang und die Sunte wird frdftiger. Sobald der
Gped abgeidhmort ift, begieht man das Gefliigel mit wenig
Baffer. Die Bratzeit befrdgt bei Sieren von 1 bis 1'/z Kilo-
gramm ca. 40— 50 Qlinuten.

WBratgans.

Diefelbe wird jauber gerupft, audgenommen und gut aus-
gemajdhen, flambiert, abgetrodnet, gut mit Salz eingerieben,
Flitgelftumpen und Schentel gebunden, damit fie nid)t abjtehen
und die ®ans eine jhdnere Form befommt, dDann auf den Rofjt
gelegt, diefelbe fo Hoch als eben mdglich in den Ofen gejdyoben.
3t bie ®ans febr fett, jo fann nad furger Geit aus der Sdiifjel
Fett abgejddpft und jo viel Wafjer hinzugegeben werden, bis
das Bifden aufpdrt. ANad) 60—80 Winuten Bratzeit diirfte
eine junge ®ans von mdpiger Grofe und nad) dem Dreben
durchgebraten und ringsherum braun geworden fein. Sofpe
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bildet fih) geniigend, wenn die Gand ab und zu mit ettwas
TBaffer iibergofien twird.

Gefiillte Gans.
Diefelbe wird gebraten wie bejdhrieben, nur diirfte die Brat=
geit entjprechend der Fiille um ca. 20 Minuten [dAnger jein.

Gnten.

Diejelben twerden genau gebraten wie eine junge Gans,
Bratzeit, je nad) Grdpe, 50—60 Winuten.

Fildhe. Shelfijh auf dem Roft.

Gin 2—27/:pfiindiger Sdellfifh wird gejduppt, jauber
auggenommen, abgetrodnet, mit Salj eingerieben und auf den
Roft gelegf. Wei dDer Gubereitung des Fifches auf dem
Roft ift e8 borteilhaft, die Flamme nur auf ,Halb* 3u
ftellen. Qtad) eftva 10 inuten iehen auf der Haut einige
Blafen, die mit etmas gerlafjener Butter iiberpinfelt merden.
Qad) weiteren 5 Ninuten, nadhdem der Fijch jhdn goldgeld
getorden, wird Dderfelbe rajdh getwendet und auf der anderen
Geite ebenfo derfahren. Sobald das Fleifh aufbricht, ift dies
ein Geidyen, dap es vollftdndig gar ift.

it ettwas fliijfiger BVutter ferviert ift ein Sdhellfijch, auf
diefe Qlrt zubereitet, geradegu eine Delifateffe.

Gripere Fijhe (Heilbutt, jdhwere Kabeljau ujw.) werden
am beften nicht im gangen gebraten, jondern in 5—6 Fenti-
meter dide Otiide gejdhnitten und mit der Schnittieite nadh
oben auf den QRojt gelegt und dann getwendet. Ebenjo Fann
man fte, je nad) Gejdmadt, mit etwas zerlafjener Butter ab-
pinfeln. Forellen, Hechte und andere Fijhe werden genau wie
Der ©dhellfijch gubereitet und getinnen auf diefe Art ungentein
an Wobhlgejdhmad. Gin Anterjdied zwijdhen Dem Braten pon
Gleijd und Fijd) befteht darin, dap das Fleijd anfangs
mit ganger Flamme beftrahlt wird. Grjt nad) eingetre-
tener WBrdunung wird die Hise gedroffelt. Fifdh, der viel
wajfecrhaltiger als Fleijd ift, wird viel wohljdhmet-
fender, wenn er nur mit halber Flamme beftrahlt wird.
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