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wleiichipetien aller Act. 7.5—13

oiegelifeine unter die Pfanne, jtellt wobl aud) cinen niedrigen Dreifufy dar-
unter over bedient fid) eined Bratofenrojtes auf Nollen. Der Braten barf in
einer Pianne gerdhnlid) nicht umaebreht werden, jonbern muf jtetd {o Hinein-

gelegt  twerden, baf bdie guie Geite e

pleid) nad) oben fommt. Fiirdtet man,

(A
vafy der Braten oben zu ftarf braunt,
o legt man ein weiged, mit Butter
bejtrichenes Blatt Papier obenaui.

8, a3 DBegicfien bed Bratens,
LMihrend ded Bratens mupy dad Fleiidh
jleifig Degofien werben. Der Braten-

1aft, aud) Jud genannt, der fidh an den Gnglijdier Bratapoarat,
b Yianbern und auf bem Boben, der Pranne ald braunlicher ©af anfebt, mup
wicderholt mit bem Lbffel abgejhabt werden. Pan lagt ben Sab in ber

Lriihe, in diefer gecfod)t cx und qibt iGr die Hraune Farbe.

9. Das Broten auf dem Rojt gejdyiebt
ither offenem YHelfen Soblenfeuer ober
liber der ®azflamme, indbem man einen
Bratrojt, deren e8 veridhiedene gibt, iber
foteloitenpiane. bag Feuer ftellt undb diec mit Butter pher
enen Bratftiide darauf legt.

10. o2 Braten auf der Pfanne. Soteletis, Beefjteatd und bdergleidjen
werben, jofern man fie nidt auf bem MNojt bratet,
i runden, fladien Pannen, wie Gierfuden- 1
pfannien gebraten. Man Dbratet am bejten auf f§
) bellem Feuer in veidhli) Fett, wendet dad Fleiich
i, fobald bie eine @eite angebraten ijt, und be-
jullt dbann fleigig mit dem Ffodjenben Kett, ;

11. Sdymorbraten bereitet man in Topfen, bie Shmortopf,
breif unbd flad) und mit fejtichliefendem Dedel verjehen find. Man Jeht Sdhmor-
braten mit Bulter oderSped auf, braunt ihn ringdum und gieft imnter nur eine
$tleinigfeit Wajjer dazu, wobei man ebenfalld den braunen ©ab von ben Seiten
und bom Boden ded Topfes abjdhabt, Die fehlende & berfiife, die man im Brat-
ofen hat, fann man gum Sdluf, wenn man basd Fleifd) auf dber Oberfeite nod
bejonbers gu brdunen wiinfdt, dadurd erfebien, dbag man den Topf mit einem
Gifenbled) verdedt, auf Ho2 man glithende Sohlen legt. Bum Sdmoren,
Dampfen ober Diinjten des Fleifdyes eignet fich) borgliglich der Kungejdhe Shnell
ober Saftbrater.

L Ochfen- oder Rindfleifch.
12, Roajtheef ader Ninberbraten am Spief. Man Tauft bierau am bejten

cin ganged Mieren= ober Rippenjtiid bom jungen Odjfen ohne dasd Filet. Nadi
=

o

as ©hid geniligend lange gehangen hat, wajdht man e, flopft ed gehbrig,
reibt e& mit €alg und gang wenig Pieffer ein, ftedt ed an einen ©pick und
bratet es mit viel Butter.  WYnfangs mup dad Feuer hell fein, damit bdas

bem o

rkd

| sleifd) ‘el eine Srujte befommt und fein ©aft Derauslauft. Dann bratet
5 man langjam teiter unter fleifigem WBegiefen etwa 314 Stunben, hiz cs
| ntitebe gemorden ift.

I 13. Moajtbeef im Ofen gebraten. Man bereitet am bejten ein groferes
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7,13 Hletjdfpeijen”aller ®rt. i

Stiid, dba e jaftiger wirh. Fiir 4 Perfonen mwitrden {don 1—114 kg aus-
reichend fein, bodh gdbe bas feinen jaftigen Braten. Man pubt dad meifte
Fett bom Nippenitiid ab, wajdt ed, trodnet ed mit einem Tude, flopft es

|
|
|
Butter unbd Halb audgelajfenesd Mierenfett. Dad Niervenfett [ajt man in der ﬁ
|

muiitbe und febt 3 an. Wan redinet auf 1 kg Fleijd ctiva 100 g Fett, Halb
Pianne gergehen, leat die Bratenleiter barauf und obenauj bad vorbereitete
$leifd), bag man nun mit feinem Salz bejireut und mit der in Ghidden ]

gerpjliidten Butter belegt. Alsbaun gieft man etwa 4 1 fodjendbed TWafjer
unier, nidy! iiber ben Braten und {diebt bie Pfanne in den DBratofen, bder {
aber {djon fdarf heif jein mufp, bamit basd Fleifd jofort anfanat au braten. |
Crjt nad) 10 Pinuten gieht man den Braten herausd und befiillt ihn bdasd
etjte Mal; {pater muf man mit fleifigem Befiillen fortfabren. Wenn man |
jo berfahrt, wirb ber Vraten jtetd jaftig bleiben, denn auf biefe LWeije rdjten
bie Fleifchporen jehr {dnell gu, und dbad Yustreten be3 Safted wird dabdurch
verhinbert, Dann ldjt man mit dem Feuern nady, jo baf bad Fleijd nun
[angjam teid) bratet. Diefer Braten barf nidit umgewenbdet werben, und
e8 barf aud) nidt beim Hin- und Heridieben mit der Gabel hHineingejtocdhen
werben. FNur verjdume man nicht, bon ben Mandern und bom Boben bder
Wianne den Sab abgujdaben. Wenn bdie Sauce fertig gemadyt mwird, gieft !
man ben ®ab in einen fleinen Tiegel, nimmt dad Feit moglidjt ab, gibt !
|
|

I —— e

1 Chertaffe faure Salhne und 1 Gfloffel frijde Butier hingu, [aft die Sauce
famig fodjen und bollenbet fie, wenn nbtig, mit Fleijdjertratt.

|
|
|
|
Lt
|
L]
Einteilung bef Ddfen. "i
1. Halg ober famm. — 2. Sdyulterblatt ober Miirber Famm. — 3. Fehl= ]
vippe oder Vorberrippenjtitd. — 4. Mitlelrippe, Entrecote ober Numpijteaf. — 2 o
5. Moajtbeef, Ninbdjtitd odber Mierjtiid. — linter 3, 4 und 5 im Jnnern Filet, i
RQungenbraten, Lenbenbraten ober Odjjenhad. — 6. Vorderjdmwanajtiid ober
Nuk. — 7. Tafel= ober Mitteljhmanaitiid. — 8. Hinterjhwangijtiif, Kugel ober
Kluft. — 9. Unterihwanzjtiid ober Ober{djale. — 10, Blume ober Hiiften-
jtiict. — 11, Diinnung ober Untermweide. — 12. Flanfenteil ober Querrippe. —
13. Brujt mit Brujtfern. — 14, Blatt oder Oberarmitiid. — 15. Brujtipike ober {
Wamme. — 16. 17, Beine. — 18. Kopf. i
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Fleilchipeifen aller 9rt. 7.14— 16

14, Moaijtbeef im Topfe. Wan tut in eincn breifen Sdymortopf 14 kg
flein gejejnittencs Mierenfett, bag man eine Nadyt dburd) gemwdfject Gat. Sobald
= bie Fettwiirfel tar

werdern, legt man
bad  Fleijd), bdas
man twie obernt be-
{dhrieben, borberei-
tet bat, Hinein und
bratet e3 pbon allen
Seiten gelbbraun.

< = Man muf ed da-
e s ———————— [io}  fleifig  Bin=
Btoafibect trandifert. und  Herfdyieben,

barf aber auf feinen Fall mit der Gabel hineinjteden. Nun legt man einen
Teil ber Fettwiivfel oben auf bad Fleijd), bejtreut ed mit feinem Salg, giept
2 ©Obertaffen fiebendes Waijjer
bon ber Seite hHingu und bdeckt
ven Topf mit einem dicht hlie=
penden Dedel gu. Hierauj be-
jdmwert nman den Topibedel mit
2 Gewidyten obder Plattbolzen
und ftellt ben Topf an eine
Herdjtelle, wo ber Braten un-
unterbrodhen langjam toeiter
bratet. Naddem dag Noajtbeef Toaftbeef garniert.

eine ©tunbe gebraten Hat, wenbet man ed mit einem Sdhaumlsffel um, beftreut
£8 noc) ein wenig mit Salg und [dkt 8 nod) 14 Shimbe wmeiler braten, eben-
falls et gugebedt. — Wil man die Sguee 2111 maden, fo nimmt man bas
sleijd) ﬁc_r_mf‘;:‘: ﬂit‘f‘-‘.i Das Fett ag, “jdhabt ben braten ©ab vom Topfe 03,
ifaubt 1 Cplsffel Mehl davithyy ynp perfodit den Sab mit 1 Obertaffe jaurer

(=T ] s 2 A) v 3 7 - - = e = a
oabue und etvad Butler, “Diefe Art der Jubereitungdiveife ift bejonderd au

s fahlp 3 = > Ames Al o dyid ! 7
empiehlen, wenn man Gy ein feinez Stiid Roaijtbeei bereiten will.

Minberfilet trandhiert.

/ Jlejte von Moaftbeef aibt man entmweder Talt mit Jizmoulabenfauce ober
¢ al3 Fleijhjalat ober bermwenbdet fie gu Noajtbeefpubding.

15. Miirbebraten, Filetbraten ober Dd)jenhod am Epie. Dlan bHautet
und entfettet ben Wiiirbebraten, fopft ihn nad) Nrx. 3, jedod; nidht zu jtart, driidi
iln iwieder in feine alte Form, jpidt ihn in 4 Meiben und bejtreut ihn mit
etipad €alg. AlSdann fjtedt man ihn an einen ©piel, bejtreidht ihn mit
veicglid) Bulter und bratet ihn unter fleipigem Begiegen 14 Stunben. Die
©auce bereilet man, inbent man den Fleifchjaft, ber fid) in dem Gdyiiffelden
unter bem Gpiep gefammelt Hat, in einem feinen Tiegel auffodit und mit
einem Bufab ton 1 Obertafie jaurer Gafne jamig madt.

16. Miivbebraten ober Filetbraten tm DOfen. Der Braten wird nad
poriger JNummer vorgeriditet. Dann legt man thn in eine irbene Bratpfanne,
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7,17—18 Fleijchipeifen aller UArt.
ARSI HE T e =i S 4
bededt thn reidlidy mit Butterjtidden, ftreut Salz bariiber, gieht Yo 1 fodjen= |

Maffer gur Seite hinein und lajt ihn 1—116 Stunden langfjam braten, '
irdfirend man ihn oft begiegt unb einige 3eit bor dem Gariwerden mehrmalsd I

|

|

|

o

;.
Rinberfilet mit Sartoffelnrfidern.

Tafje Safne Hingugibt. Beim Unridten wird bie Sauce mit etiwad faltem j
Waffer aujammengeriihrt und nodmald aufgefodt. Daun richtet man dad )
Filet auf einer langlichen ©dyiiffel an. — Man garniert dbad Filet auc) jehr
qeen mit ®emiifen, dic man in gebadenen Startoffelneftdhen anridten fann.

17. Filet frandjieren. Beim Vorjdmneiden jdmeidet man das Filet in 1
fingerdide ©deiben. Die Spibe [dueidbet man Fuerjt in jdrdager Ridhing ab 1

und legt fie beijeite, ba fie
meijtens froden ift; bdann
jhueidet man in  aleider i
Stidtung fort. Fiie den Fall,
pap man den Braten in der
Siiche trandyiert, legt man
~nie Sdietben jo aujammnien,
bie urjpritnglide Form |
5 wiletd twieber hergejtellt
iit, “:Lu‘f.n:_i man _L".;l:n% |
Gauce qipst den  Mraten §
Fiitllt, wahrend Sman blL"{‘.l.l: ‘:
bere in ber Gauc/$re reidt. f

18. Boeuf 4 Ia Mode. Man nimmt Dierzu ein qrdfered Gtie OieHd) 1
etiva 2—-3 kg, und lakt es ; i
aus ber $luft ober bem

Zafeljtitd (Sdwanajtiid) .
jdhrieiben, am  bejten” bon |
cinem jungen Odyfen. Dag |l
Sleijd) wird qut geflopit i
uno mit Salz, Bieffer und ':
Jelfenpfefier eingerichen.

Dann gibt man etwa 125 g
Butter ober qutes ?\"J“",
ober aud) halb und Halh, in
ven Topf. Nt das ,‘_\"p“
gelh 'oen, {o wirh bad
BADISCHE :g
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| in MehHl umgemwendete . brehi
i e3  auwwetlen um, o jo lange
i biz e bvon allen 1 t witd fo
[ biel Iodjenped Hajjer Dineingeaojjen, bdafp bid aur
i alfte bedect ift. ann wird Dder Topf

[ und bad Fleijd) auj nidht zu jdarfem Feuer

i jdgmort und nad) 1 Stunben wmgedre

! 1 B)i ¢ boll gemwii jaurer [\:thn

| it 3 Qorbeerblitt bagugibt.

g2
f\|L|]\-.] iieber

91z

* gu und {dymort es,
Stunden exfordert.
und mimmt bad Fett qur
pid, fo viihrt man e
wenig Savioffelmel (
ml ®emiifen; dod) find am bejien Kartoffeln
1 bleibt bad Fett gum Teil auf der Sauce.
fann man aud) gelbe Nitben und
mitfochen.
j 19, Ninberidwansftiid trandyieren,
! aana i) ioie Dadfelbe a1 i
Weife. ] e3 o bor

o
unp die

" {"‘.ll fen
pelnn Deim

wleifd

tniecter Bierfpief.

auf

nad reditsd au I

nicht
5.521'[_\]'.
naidnitt in 2 CHide.

20, Canerbraten,. Jum &a ‘aten eignet §

or

{ ober ein ©&fiid aud ber Mitte der Kluft. T aleifdy 1
| etira 8 Eage Bievelfiqg gelegt, taglicdh umgaemwendet und bor dem Braten auf
L/ = '
| folgenbe I8et e aefprdt. Mady=

pem opad gut gellopft

ift, Tdhmei man [bfinger=
lange, nicht au ditnne Sped-
jtreifdhen, walge fie in einem
Gemengiel bon  geftogenem

= Prefrer, Nelfen und
Nelfenbfeffer, | s mit einem Trandicchefted.

e bie Streifen

p. el t_‘uml lnn wleifd), {die

in und ftreue nod) etie

=

; baiiber. — i in ein ifernen Topfe reic

A 2 gutes Fett ¢lb, leqe bDad hinemn, lajje Die ent=
4 ' ftehende WBriihe offen rajd) abbampfen und i um bunfelgelb
; i werden, inbem man ed & hin= und Danady
{ ] ftreue man 1 Eglofrel Mebl in syett, men, f{chiitte

oann {dnell jo biel braujend Wafjer
aur fte au be 1, und Topf
berioren gehen. ¥ad) 10 Winuten gebe m

pad
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el=—23 sleifdfpeijen allee k.
2 fleine gelbe Wbhren, 3—4 Korbeerblatter, 2—3 in Wiirfel gefdhnittene
Biviebeln, 1 ©tiidden Er[\.mrghmi sinde und 6—8 Pfefferfdrner und eben-
jobiel Gewiirgiorner. Man madje ben Topf fejt au und laffe dad Fleijd bei
einmaligem Umivenden etiva 2% Gtunden langjam fodjen, wobei nian e3
gumeilen, ofjne Bineingujtedhen, aufheben und -ndtigenfalld nod) etwas fodhen-
ves Wafjer hingugeben muf. 1 Taffe fiilge Sabne madt die Sauce fehr {
jhmadbaft. Beim Anrvidten lege man den Braten auf eine ermarmte Edyitfiel !
und jfefle jie in den Ofen, bi3 bie ©Sauce gemadt ijt. Sollfe biefe au febr |
eingefodit und gu did fein, {o berdiinne man fie |
mit etivad Waffer, Hat fie gu viel Saure und ijt |
Dabei nidht gu Gell, fo ift eine Taffe Mild qut. |
Dann riihrt man fie burd) ein Sieh, ldkt jie zum
Stocdien fommen und aibt etioad 1iber den Braten

unb die iibrige in der Sauciere dazu.
21, E)Huht‘i'frl'mw1‘f[riid] i:! imn'L‘L' ‘“'ilr[} Man
nimmt ein i
Wiemplode fiic Fleifdfpeifenr. Wwie borfer bejdri
calz und gejiofenem MNelfenpfefier ein. ':l'l‘l.d[} mm‘ht ntan Bu ttu 11;1“1
Spect ober Nievenfett gelbbraun, legt bad Fleifd) hinein und [GEt e8 ringdum
pellbraun iwerben, mwobei mnan €%, um 'I‘;-"i Unbrennen zu berhiiten, ofters
l und ferjdyiebt. Hat bad Fleifd eine gute Farbe, fo gickt man 1 Chers
taffe dide jaure Mild) Hingu und mwicberfiolt dies jedez Mal, wenn fie etivasd
eingefodit i, im gangen 3—4 Mal. Dann
[t man ben Braten langjam iweid
jdymoren, wobei man den Topf fejt Fubdedt.
22. Sadbraten, QlopSbraten ober fal- !
fdier Hafe. Pan nimmit fiix 8—10 Rer-
jomen 1 kg jdhiered Rindfleijd und ¥ k
ourdiwadijened Sdyweinefleijd, Hadt Heibes :
rec)t fein ober britdt beided burdy bdie |
gleifdmajdjine und bvermijdht ez mit
3 gangen gerflopften Giern, 125 g qge-
jymolgener Butter, 1 fleinen Obertafie
geriebener ©emmel, dem mndtigen Saly, |
1 geriebenen Bwiebel und etwad Musiat-
nup.  Aud ber gut vermengten Mafje
madit man bie Form eined Neh-
rudens, jpidt fie wie bdiefen in 8—5
Neiben und ferbt den NRaum pazwijden
mit einem Mefjerviiden ein. Daun legk man den Braten in gelb gemwordene
Buller in die Vratpfanne, laFt thn im Ofen unter biterem Begiefen 1 Stunbe
braten, bejiveut ihn nun mit geriebener Gemmel, damit €r red)t braun wird,
aibt allmabhlid) 2 Cbertaffen jaure Salhne bagu, Ikt ihn danad nod) 14 Stunbde
braten und ridtet 1hn an.
23, Woeuf blane, Gin nidgt fehr fettez Rippenitiid wicd getlopft, mit
Lafjer, eben bebedt, m.m]ug,t und ausgejdaumt, Dann gibt man dazu 2 |
Peterfilientourgeln, eine mbboll ©Sforzoneren, 1 WMohre, 3 Lorbeerbldtter, !
2 iebeln, grobes Geiviiry und ein qutes Stild Butter; damit wird basd
wleijd) gar gedbampft, wad 3—814 I311:me:= cefordert. @ine &funbe borher
gibt man veid! Champignond unbd cliwvag geriebenes MWeigbhrot hingu. Die {
\a
{
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Sletichipeifen aller et 7,24—28

Brithe [at man fo rdfen, als
richte: fie mit eini nicdhetben 1
Gedbimpfted Odyfenfleifd). *r‘uh egt einen Topf mit Spedideiben,
gibt 2 Bmwiebeln, 2 W 1—2 Beterfilienwurgeln, in Sdieiben gejdnitten,
1 Biinddyen grimer Hrauter, als PMajoran, Bafilitu ferner qes
jftofjenen Pfeffer, Melfen und hinein und legt ein Stiid
bon 2—3 kg (RKluft, Sdmwangjtitd oder Dberjdiale), *mil nidyt frifdy jein
aut geflopft und mit ety 1l3 bejtreut ijt, hinein. Dann qibt man 2
taflen Gjjig und ebenjobiel Waffer hingu, dedt den Topf fejt zu, Hebt den
Htand mit Piehl, bad man mit Waffer zu fejtem Brei an tt hat, gu und
lapt bad Fleijd) in einem heifien Braiofen ober iiber einem gelinden Feuer
3 Ghmben {dymoren. ‘T'i'*d. piejer Feit iibergeuat man fid), ob er qar ijt.
©ollte man e nod) nidht weid finben, jo muf man den Topf wieder mit MeI
berfleben.  TWenn beim Anviditen die Sauce zu bick ift, wird etwad Waffer,
im entgeaengejebten Falle ein wenig factoffelmehl dazugegeben. Pian riihrt
dic Sauce E‘-:lui] ein ©ieb, tniirgt fie mit etwad Sarvbellenbutter und Bitronens
jaft, filllt etwad bon ber Sauce iiber bad Fleifd) und zeidyt die iibrige dabei
Dezunt.

man Sauce gu Haben wiinjdi, und
vem Fleifdhe an.

. Rinderfdymorbraten, man einen guten ©dymorbraten BHaben,
jo muf man ein groferes ©tid Fleijdh gubereiten, minbeftens "‘—'} kg, Man
bereitel ©dymorbraten ftetd im jen Tobfe, der mit fejt {dliekendem Dedel
verjeben ift. Um Dejten nimmt man Mitte[ihmwanaitiid lhnTrt‘[]tlth oder SEluft)
oder aber DOberidale, die jebody furz itten fein muf. Nadbem bas
leifd) gemwajden und miicbe geflopft ijt, {pidt man e8 mit ESped-
jtreifen, bie man aubor in ¢ [3 und etiwad Piejfer um m’.nr.uc: hat, inbem
man mit einem fpiken Mefjer {dhrag in b oleifd) Bineinj unp den
f in Die hierdurd) entjffanbenen Lodier ftedt. ¢ it bad Fleijd) eine quie
ornt behalt, umipidelt man e8 mit Binbf rauf fut man Bubier
ned Nierenfett ober audy bie UL e in einen Sdyniors
pad Fett bratet, legt m man audy mit ethwad
bejtreuen fann, hinein und bra i Geiten, Man jtreut
etirad ©alg itber a3 Fleifd) und qieft wenig fodenbes Waffer bon ber Seite
bingu. Den braunen Sab, der {idh am Boden und an ben Seiten ded Topfes
bilbet, fdhabt man bon Beit ,11 Beit mit einem Loffel [03, worauf man au
bem Cmg inuner wenig fodenbes Wajfer bingugiekt und dann inumer bon
neuem: einfchmoren lak f bieje Weife erhalt man nidht nur brauned
! ; 3~.‘.11cc. H.11LJ ,»,lwu un ‘1 ©attce braun, jo dedt
fmoren, wobei man
ntit “‘L‘L Lumll.t‘u Sauce und ed aud) bhins-
nal ummwendef, ohne jedo ingujtechen. Plan
au maden, aud) eine Brotrinde geben, doch
pem Anrichten burd) ein &ieb rithren,
10e bor dem {Unridhten und macht

man den Topf mo
bas Fleijd) von ; 3
und herjdhiebt, aud) woll ei
fann gur Sauce, um fie j¢
muf ntan in diejem Falle die Sauce vor
anvernfalld entfettet man die €
fie {dhlielich mit Kartoffelmedl bitnbi

26, Anrfgeroliter Minberbraten, Aus einem Stiid Noajtbeef {dneidet man
pie Rippen ausd und Hopft ‘m“ Ctiid gut. Hierauf legt man auf die £
hin und mwieder bilnne Spedidheiben, Deftreut e3 mit Salz und ein rwenig
Bieffer, rollt den Braten fejt auf und umiwidelt ihn mit einem Binbfaden.
Dann [dBt man in einem Sdmortopf flein gejdynittenes, gut gewdfjerics
Eh'[crcui'cfi gergelien, qibt bad aufgerollte E\‘[ci]'tﬁ hinein und [akt ed mtf allen
Eeiten braun braten; Hierauf gieht man o viel Yodjenbes Waffer bazu, dag ber
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7.27—29 Fleijdhiveifen aller Ylrt.

I
aten qut aur [Tte Man tut nun die borbher audge-
pubitenn Snoden mit an bie Brithe und Iaft dben Braten in elwa 334 Ghunbe
gat jdymoren, wobei nl 1 muf. 1 mird Braten
gpenomnien unb 1 Sauce wird b { geqeben,
1 und BHievauf mit etivas und einer fle jaurer ©alne |
jamiq gefodyt. \
97. Ninderbraten aufwirmen. Wenn der Braten in einem Stiid aufgemwdrmt
werden oll, fo lege man ihn in di it bem bon dber Sauce abgenommenen
Tett, becde ihn o fejt ald moglid) au und acitig auf ein {dwades
weuer, bdamit er allmafhlid rchmarn auf fjolde Beije
wenigjtend 1 Stunbe bdauert Begieken nidt verjaumt
werben barf.
©pll ber Braten ili itten aufgemwar fo lege man
i ifiel mit fchliefenbem Sedel, qibt bdie
.-|1-.t1 '.L-,lL die &dyitfjel in mun warmen Ofen, o
""il_l‘l‘_: allmd wird, ohne gu foden. Ha Beatefen ijt aud
nofivenbdig. !
_’H. HBeefiteat bon Filet, Der Wiirbebraten, perivenbet iwird, L
parf nidt au alf gejdlachtet jeim. Man fd in geifi 1l‘L ;
1 unp ilop
einem runden Stlof
i B : & nad) iperden fie
' e R ’:“j und & bejtret
darauf in  fre 1t
Bre eat und auf rvajdenm Feue {
pffent. gebraten. ‘“Enu pie &titde rubig licgen, bid fi etinad
Blut aeigt, dann tverd fie, ofne Dhineinauj Un=
gelvendet und teiter 1 1
Seite braun ijt. ¥
seite gebraten. Xa nan jie langer braten,
- Man Tegt fie nun jd ne heife
TMWaffer oder Dbejjer
chten  Fletjchabrallen
mbd qibt bieje fochend gum
man bie Beefjteafd mit &y = !
jerbieren, jo legt man auf jedes
jteaf ein @i, dejjen Rand gubor
{dhnitten tourbe. Beeffteatwender.
[len bie ‘”uplwl mit Ziviebeln gebraten merden, fo mad)t man die
SBraunen he Butter iten borfher braun, f{dhitttet
recht biel 3 i und lagt dieje braunen.
Yllgbann nne hin, legt bad FKleijd) in
Beim Unvichten jtreicht
29, Mumpjteat ober Ninderrvippen, BVon % kg Mibpenjtitd ober Mierjtiid
jungen Cdifen, ber brerve Tage pejdilachtet ijt, entfernt man
ent und Sel bad Fleijd) in 4 fingerdbide Sdeiben, fopft dieje [

und bejtreut fie mit Salg und PLieffer. Hievauf
utem Badfett in ciner flahen Planne [dnell auf
e 1 enig blutig bleibt. ®ann
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wleifdhpeifen allex 9t 7,30—33

bagd F[ett aud ber Pianne [t man au fpaterem Ghebraud) fort, qibt
1 Glbffel Butter Dinein, die man mit dem Fond aufbraten I[akt unbd
reicht fie mebenber. m gibt gebratene $Kartoffeln unbd geriebenen Meer-
rettich Dagu.

k 30, Veefiteatsd von gehadtem Fleijdy; deutide Beeffteats. Man fauft hier-
1 entmeder quied gehadtes Fleijd), jogenannted ©dyabefleifd), beim Edladter,
oder man briidt jelbjt jcdhiered magered Fleijd), dad ganzg frijd) fein muf,

gweinmal durd) bie Fleijdhad-

majdyine, wobet man alled Hiu-
tige und Sehnige entfernt,

auf bvermifdht man bdad C

mit bdem ndtigen ©alz und

Pieffer und formt ed zu Beef

fteats rvedit qlatt und reidlid

einen Finger did. Man ferbt jie _
auf beiben Geiten mit bem Mejjer-
riiden efwas ein und Dratet fie

! nad) boriger Nummer mit braun

fleine Siidengwichel. gemachten Bimiebeln ober, mwenn leifdhadmafdine.
ber Bwiebelgefdymad gejdieut mwird, in qelh gemaditer Butter etwa 10 Min. auf
beiben &eiten. — Gang voragiglid) werden die Beefjteafsd, wenn man auf ¥4 ke

Rindfleifd) 50—T5 g fein q
qibt; aud) ein &i, beffen
Yajjer eingetveidhies unb wicbe
teats rvedhit loder.

31, Molhed VBeefiteat voer Beefiteaf 4 [a tartare. Fir 4 Performen rednet
man WB—% kg gquted Rindfleijd) aud dber SKugel, dad man weimal durd) bie
FleifdGhadmajdine driidt. Man vermengl dad Fleifd) mit Salz und ein weniqg
geftogenem Pieffer, formt dbarausd Beejjteafds und garniext jeded mit einem
rolen Gibotter, bad man in die ein wenig eingedriidte Mitte leqt. Ferner qibt
man dazu fein gejdnittene Ziiebeln, Sardellen, Kapern, aud) Sdeiben bvon
faurn Ghurfen ober Mired-Pidled. [e nad) Belicben fann die eine ober die
andere ber Garnierungen wegbleiben.

32, Gutrecofe nuf Hamburger Art. 16— ke Fleijd). Lon dem Bwifden-
vippenjtitc eined jungen Odjjen, dad aber {don ein paar Tage gehangen haben
mup, jdneibet man fnodien und Sehnen her=
nud und bon dem Fleijd) bann fingerdide Sdyei-
ben; biefe werben miixhe geflopft, mit Salg

Nierentalg oder rohes, fetted ©Sdveinefleifd
man zu Sdinee {dlagt, und ein wenig in
v audgedriicted Weikbritden madien die Beef-

nie at

und Pfeffer bejtreut und mit geriebener Sem- EES ==
mel paniect. Zubor Hhat man Peterfilie, ©dnitt- domefie .

Majoran und Bafilifum fein gehadt; 1 CRISffel babon jdhmwentt
man in 2 Ehloffel fodhender Butter durd) und qibt 1 Obertafie gute Fleijd:
ober Bratenbriihe dagu. 2 Cilofiel voll gehadter Srduter vermijdht man mit
2 CGploffel frijder Buiter, aud ber man fleine, runde Sdeiben formt. Nun
bratel man dad Fleifdh jdhnell in quiter Butter auf beiben Seiten Hellbraun, fo
Dap ed redyt faftig bleibt. Die Fleijd)jdjeiben rvidhtet man auf einer Heifen,
adhen ©dyiiffel an, legt auf jebe Scdeibe ein ©deibdien Rrauterbutter und

[audy, Gjiragon

(s

¥ : i - N
gl die Srduterfauce darunter.
33. G2caloppes. 1 nimmt hievagu bad Fleijd) wie zu Beefjteald und
Gadt e3 febr fein, wobei alled Sehnige entfernt werben muf. Bu 1 ke Sleifd
nimmt man 160—200 g vedit fein gebadtez Nierenfett, vermijdht dicjeds mit
14
|
e -
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7.34—37 tleifdipeifen aller Art,
20 g ©alz und einer Prije Pfejfer, teilt ed in gleiche Teile, formt diefe mit
einem Wiejjer wie Becfjteafs rund ober Iinglidh platt unbd bratet dag Fleifd
in gelber Buiter etwa 10—15 Minuten auf beiden Seiten nidit zu braun, wobei
man fleifig befiillt. MNach Belieben fann man jie mit Senffauce anridten.

34, ftbnigsberger flops, %6 kg geliegtes Mindfleifdh und 125 g gewientes

Sdyieinefleifdy wirb mit 2 Giern, 1 eingetweichten, gut audgedbriidten Mildbrot,
)

einigen gemwiegten Sardellen und etwad geftoienem LBreffer gut vermengt. Bu-
lebt mijd)t man nod) geriebene Gemmel darunter und formt runde Rdke
Dann  bereitet man Helled Sdhwibmehl von
2 Roffel Butter und 2 Lwffel Mebl, gieft
1 ©Obertafje fodended Wafjer dazu und I[agl
cine famige Gatice dabon fodien. Jn die Sauce
tut man 2 Gglofjfel fein gemwiegte Sardellen
oder einen qut gemwdfferten, fein gewiegten
Pering, ferner ein paar entfernte Ritronena
jdjetben und 2 Clofrel Sapern; wenn alled
todyt, fdmedt man bdie Sauce mit Pfeffer,
Buder und Weineffig ab. [n bdie fodende

Stiopfe formen. ©auce legt man bie Fleijdhiloge BHinein
und lakt jie etwma 34 Stunde [ang foden, mwobei man ben tegel hin unbd
hee jchichen muf, damit die Rlopfe nidht anjeben. Dann lakt man fie nody
Y5 ©tunbe bei mdafkiger Dibe in der Sauce giehen und richtet fie mit ber
Zauce- an.

30, Pidjeljteiner oder Biidjeljteiner Fleifd). Diefes
sleijdh gerat am Bejten in einexr eigend bazu fonftruierten
Wiajchine. Diefelbe bejteht aud 2 flacdien SKafjerollen,
peren Mander genau ineinanber pafjen. Fir 4 Perjonen
etma 1 kg Minbderfilet, 100 g gewafjerted Rindermart,
1 ©uppenteller boll roher Rarioffelidheiben, 2 Porree-
giniebeln, 1 fleine ©elleriefnolle, 2 fleine Mohrriiben
unb 2 Peterfilienwurgeln, allez in Sdieiben gejdnitten.
Dad Fletjd) wird geflopft und in Wiicfel qejdnitten,
paz Mindermart aber in feine Scjeiben. Mit dber Halfte MafGine fic
oes Mindermarfed bebectt man ben Boden bder einen Pideljieiner Fleifd.
tafjerolle, leat Fleifdh, Kartoffeln und Wurzelvert {dhidhtweife Hinein und ftreut
Salg und etivad Paprifa ht*‘tm]ahn ald oberjte ©djicht legt man bad iibrige
Rinbermart obenauf. Bulebt jtillpt man die weite Kafjerolle daritber und [kt
das ericht 156 Minuten itber der ©pivitugflamnie fodjen, bann wenbet man bie
Majchine um unbd fodht bie anbere Seite ebenfallds 15 Minuten.

36, Dortmunder Piefferpotthajt, Hiergu werden Hauptiddlid) die foge-
nannten furgen Mippen genommen; fiir 4 Perjonen etiva 1 kg. Dad Fleijd
Bich in Gtitddjen bon Halber muﬁnwl gebauen, mit Waffer und nidt zu biel
angejet und gqut audgejdhaumt. Dann fi'zm- man Gingu: reidlid in
.'n]L gefdnittene Biviebeln, Pieffer, Nelfen und Nelfenpfeffer (ungeftoken),
einige Lorbeerblatter und 2—3 Bitronenjdeiben. Jijt bagd Fleifd) faft gar, o
fitgt man gelbed Gdiwibmell Hingu, dbad man ausd 2 CRlofiel Butter und 1 G-
[offel Miehl bereitet hat. Ginige Fleijdyfldfhen, bejonbers gefodit, beim Un=
\u‘mu in bad Nagout gelegt, madien e8 nod) {dhmadhafter. Die Sauce muf
Y aebunben jein.

37. Spanifd) Friceo, Man nimmt gu diefem beliebten und fraftigen Geridht
tuno vednet auf 4 Perjonen H—1 kg, WMan tlopft dbad Fleijd langjam
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ﬁlcurh pu[en aller tt, 7,38—40

weid) und jdneidet ed in nidt allzu fleine Witrfel. Hierauj bejtreut man es
mit feinem ®alg unbd ein wenig Cahennepfeffer. Lnterdbed werden Kartoffeln
mit ®alg gar gefodt, in etwasd jiariere Sdeiben ald gu Salat gejdnitten und
red)t Deify gebalten. Auf 1 kg Fleijd) mwerden 136 kg SNartoffeln genomnien.
WMan leat auf den Boben eined Topjed mit gut jdhliegenvem Dedel reid)lich
Hutter, die man in Stiidden gerteilt, darvauj ecine Lage RKartoffeln, wieder
etinad Butter, danad) eine Lage Fleifd) und eine Lage gejdnittener Briebeln,
bie guvor in Butter gar gejdymort, nicht gebraten find, und fahrt jo fort, bid
Fleifdh und fartoffeln berteilt find. Ulsbann witd ber Topf feit sugedect und
auf gelinbed Feuer gejebt; jobaldb die ©peije zu braten anfangt, wird fie bor=
jidgtig umgeriihrt und ber Topf von Feit au Jeit gejchittielt. 1linterbed gerrviihrt
mait 1 GRlo7fel Weizenniehl mit ¥4 1 Waijfer ober bejjer faurer Sahne und fiellt
e gur &eite, bi3 man mertt, dbaf dasd Fleijd) eine graue Farbe befommen Hat,
mworauf man die ©Sauce daritber gieht. Nadipem biefe gut durdgefodht ijt, iit
aud) bag Fleijd gar, und bad Geridit wirdb in einer erwdrmten Sdiifjel gur
Tafel gebracht. Diefed Fleijd) muf gwar jtarf gewiirat fein, dbod) wende man
pen Eahennepfeffer nidt zu reidhlid) an.

38. Gulafd). 34 bigd 1 kg Fleijd ohne fuoden fiir 4 Lerjonen. Hiergu
perwenbet man am beften Rinderfilet, Mitteljdhwanajtit oder Oberidiale; man
entfernt bom Fleifdie jede Haut und Sehne und {dyeidet ed in etwa walnups
groge Wiirfel. Hierauj {dneidet man 126 g Sped in fleine Wiirfel, bratet
dieje Bellbraun, figt 2 fein gejdnittene Fwiebeln hingu und tut bad Fleifd)
hinein, toobei man fogleich bad ndtige Salz Hingufiigh. Mit einem Holglofiel
wendet man dad Fleifd) im Sdymortopfe hin und Der, fo bak ed auf allen
Seiten gleidhmdfiq anbratet. Dann giegt man ein wenig focdjended LWajjer
hingu, tut 1 Teeloffel fein pulberifierten Paprifa und einige Stitddjen Broi-
rinde daran und laft bad Fleifdh im gut berfdhloffenen Topfe tweidy bampfen.
it Dad Fleifd) jehr gart, fo geniigen 1% Stunden. LVor dem Unridten jdmedi
man die Sauce mif ein wenig ﬁttmnut]un ab. — @3 ijt aud jehr beliebt, bies
®ericgt aud Rindfleijch, Hammelfleifd und magerem Sdweinefleijd) au gleiden
Zeilen Herguijtellen.

39. Bungenragont. Da die Bunge bald ecinen Beigejdymad erhalt, jo muf
fie gang frijd) beriwendet werben. Der Knodjen und dad Gelbe wito abge-
jchnitten, die Bunge mit Salg abgerieben, o Iange
gewajdhen, big alled Sdleimige entfernt ift, vedt
titdhtiq geflopft, abgefpitlt, in 2Wafjer mit wenig
©alg ausgefdaumt und redit weid) gefod)i, worauy
man 2%—3 Ctundben redmen famn. Nad) bem :
Siodjen wird die Bunae abgegogen, dag jdwammige Ragoutlafjerolle.
yleifdy am bdiden Ende abgejdnitten, die Funge in dreifingerdide Scjeiben
peteilt, bie groferen einmal durcdhgejdinitten und in Mofinenjauce geddmpit.

40. Bungenfrifajjee. Sie Bunge wird nad) vorhergehender Worjdrift ved)t
weid) gefodht und qudy ebenjo gerjdnitten. Danmn lakt man reidlid) Butter
gelb werben, rithrt dbarin ¥4 fein gejdnittene Zwiebel und 1 Lojjel Mehl gelb
gibt Bungenbrithe bdazu, fomwie einige Jitronenjdjeiben, Dlusfatbliite, L'i-.um
fein qejtofenen mweifen Piefjer und 14 Glad Weikwein und leqt, wenn bdied
fodit, bie Bunge Hinein. Nedht angenehm [dmeden aud)y Champignond barin
gelocdht. TWenn bie JBunge ¥4 Stunbe gedampjt Hat, wird fie angeridiet, die
Sauce mit 2 Gibottern abgerithrt, die Sdiifjel mit Fleijdh- ober Biviebad-
flofchen garniert, weldie in iibrigaebliebener Jungenbrithe ober Salgmwaijer ge-
fodht finb, und bie redht jamige Sauce dariiber gegeben.
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41, Bunge al3 Veilage. Fadhdem die Junge gang weid) getodyt ijt, wicd fie
jogen und gejpalten ober in bdimne ©djeiben gejdnitten. Dieje bejtreut
man mit ein wenig ©alg und nad) Belieben etwas PMusfainuf oder fein ge-
jtofenem Pfefjer, tunit jie m gejchlagened €1, breht vie Sdjeiben in gejtofenem
dwiebad und bratet fie in jteigenber Butter gelb.

. Gharled X. Gin faftiges ©Hid Rindfleijdh olne Fett wird Hidtig ae-
flopfi, |,1I“u11t1Li, veidlid) mit ©Sped dburdjzogen, mit Halb Waijjer, Halb Gijig,
reichlic) Gewiirg, bejonderd Jmiebeln und etwad fnoblaud), nebjt Butter aufs
Heuer gefebt, und halb fodjend, halb bratend gax
gentad)t, wobei nidyt Hinein m]w.uul werden darf
‘”E\LI [at pad Fleijdy eine Nadyt jtehen, hadt biel
tten, mengt jie mit Prefjer, Salz umd
ﬂLL chenem MWeifbrot untereinander, jdhneidet basd
wleijd) in &deiben, bejtreicht fie mit Gi, dritc
jie in bad Gemengjel und bratet fie in einer
Pianne mwie Soteletts.

43, Gebratene Frifandellen, Die Frifanbellen werden iiberaus fein und
voflidymedend, wenn man dagu einen Teil NRindfleifd), einen Teil Kalbfleifd
einen Teil durdyadiienes Sdyweinefleijd) fein Hadt und damn zu 1 kg
sleijd) etma 150—200 g Butter nimmt. Diefe Mijdung fann man jedod) nicht
munmer Daben; man Hadt bann 1 kg qutes Rindfleijd) mit 125 g qutem Mieren-
fett over frijdem ©ped gang fein, gibt dagu 4 gange Cier, .EI} g ©alg, eine
Brife WMusiatblitle oder geftofenen Piejfer, 30 g gejioBenen Bwiebad ober ae=
vichenes Aeifbrot und 1 Tafje falted Wafjer und mengt alled gut untereins
ander. Dann werden runde Valle geformt, mit der nafjen Hand redht glatt
acjtridien, mit Jwicbad bejtreut, in jfeigende Butter gelegt und auf der Pranne
aelb gebraten, tobet man dbad Fleijd fleiig befiillt. Die Fritandellen miifien
punfelgelb, nidt braun fein.

44, Hrifandellen von Fleifdyrejten. tan nimmt hHiergu {iberrejte bon ge-
fedptem ober n,t‘hl..luul aleijd), Dadt ed mit ciner Bwicbel ober Peterjilie
redjt feim, rithrt dagu einige Cier, Salg, etwas |,1L]anml Preffer, geriebened
AWetgbrot, Bratenjud oder jaure Sabne, in Ermangelung pefjen ein ivenig
Wild), Dann madt man Kldpe bon der Groge cined Gies, driidt fie ein wenig
flach, Dejtreut jie mit fein geriebenem Weifbrot und bratet jie in Butter gelb.
Hat man gefoditen \_.ll\l]HL"I fo fann man etivag babon mit dbem Fleijd Haden.

- Gtatt bez W wotesd lafjen fidh redit gut einige falte Rartoffeln, bie auf
einer Meibe gerieben werbden, beriwenbden.
45, Gefodited Suppenileifd) mit Srujte. 1 ke guted Rindfleifd sur Suppe,
seblrippe, Oberjdjale ober aud) Querrippe wird mit fochendem Wajjer an-
ept unb mit Wurgelwert, Salg und dem nitigen Gewiirg eine gute Suppe
oit bad Fleijd) gar, jo legt man es in eine Bratpfanne, qibt
einige Loffel Suppenfett, etivas Butter, 2 geridnittene Bwiebeln und 1 Lor-
beerblatt pagu, Dejtreut dbas FFleijd) mit etivad Saly, einer Prife fein geftofenem
n[LllLl uno gejt f und jtellt ed auf offened Feuer, mo man die
 mit einem $o ibbectel Debedt, auf ben Feuer gelegt wird. Man
ge ©ardellen-, Stapern= ober CHhampignonjauce dagu.
Suppenfleifd) mit Saucen. Pan nimmt dad Suppenfleijdh ausd ber
itbergieft €8 mit ein twenig Bouillon und jtellt ed warm, wabrend man
Peringd-, Nofinens, icfens, Genfs, fapern=, Vajoran- ober Sdinittlaud)-
jauce bereifet, bie man mit bem Fleifd ferbiert.
47, Grilladen von Suppenileifd). Dad weidgetodte Fleijdy wirh in Sdyeiben

= u]
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gefdhnittenn und einige in Ejjig gelegt, banad) in gejdlagenem

und et Diustainup gewiiegt Hat, umgedrelt, i
bejfvent und in DButter leidht gebraten, rwobei e3
trodnen oarf.

48. Salat von Suppenfleifd). Die Voridrift Hierau findbet man unter Sa-
late, ADLJdhnitt 11.

49, $Hajdice bon ‘immlvnm
ileijdy mit Wajjer und etipas
entfernt alle $inog
eijd) 1256 g Meid ab
madht etivad Butter ge
Wiustatnup und
reit uUnd ric
50. Suppenileifd) mit dpjeln. i jutter in einem Topf
gehen, jdalt und {dneidbet jaure Ypfel in 4 Teile, madt fernba

3 afst fie in ber Butter Halb gar jhmoren. Dann filgt man Ko-
i, Bouillon oder Wafjer, boch nicht 3u viel, Hingu, ferner das

wleifd), jowie etwad ©alg und jufamnen

Wan fod)t ein etivas

Rind

fetted St
in furger
h briibt

'-‘:‘I

ibn mit Der
i

o le 1: by,
hlenbe

Yopf aumeilen {dhwentt. furg
uno auf 1 gehauften Suppe enes

sleifd 4—6 Yipfel, 4 ERlofrel Korinthen und 1 Glasd Weir
51, Nagout von Suppenfleifd) ober Braten,
1] ife, bad Felt i fleine IWi
Lratenfett ober Butter nu gelb,
pavin gelbbraun, fomie je u-?'h per Porti
Wonillon ober Waffer und
t, aibt einig
[fe und in feine
i und Gurien
pie

3 Fleijd in
er {tatt Defjen
Dnittene Biviebeln
Weehl, qiept fo bviel
ine reidlide Gauce
Qo] beerblatter und etiwad ab-
hte Gurfen a
eijd) darin
mjdt, der fann audy 4

‘.11

r &auce,
L weniq
iF boll

ttene L".mjl-,
211 Uno

ml 10xe
Mrip Lu,nlI\J.L‘l

Noulaben vder Nollfleijd). nmn] ,.‘vi':r i ‘iﬁurii'ncn

5 etrtem derben [

ide ©djeiben, die Inapp §

MIeL

femefjers
fer.  $icrvauf legt man ein pag
fein gemwieqte Bwichel und g
in eine NRolle und widelt einen
perfnofen. — bder man bereitet r;!,'u_‘-,vm.-u [fe ober Farce.
wleijd), 125 g rolen, nidit gu magern Sdinfen, einige
ifel Sapern redht fein, und vermengt die Majje mit einem
i Semmel, jowie einer Prije Pieffer. Hier-
yleijchichetben, vollt fie auj und wmwidelt jie
m nan Nouladen borbereitet BHat,
fel Butter tut bie Mouladen hHin
D b :-Juf qiui-‘,i nian L‘::’.l wenig fodjenbes
bagi, dedt ben laft bi ie oulaben mweid) jdhmoren. ‘ml ehe
|te gar finb, i 1 cin O Noty 1 ©auce geben.

3. Mindberpifelfleifd. 1—114 1 ift Rind
bruft. Dat biefe | furge Beit in fe ( man fie nur
lauwarm ab, Jjt bad Fleifd) [darfer urpm.u.“., jo muf vementipredyend

Salz

a
t bagu,
ohne ihn
lhwui 12¢

pfaben
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7.54—57 Fleijchipeifen aller Art. 1 l

tirgere ober [ax a if.l-‘-‘n jebt e3 mit faltem LWafjer auf, fiigt
1 Yorbeerblatt und ein paar telfenpfeffer Hingu und ldpt e3 gang
b o g™, g
langjam gar fodjen, wad 3—314 -huuit '“nu.i Sit man- gendtigt, Wafier
{ ! ! {
nadzugiegen, fo dbarf man nur Llum 3, nl\u. fein falted Dazunehmen.
o bt 4] 1 (+]
Hinberpofelbruit
fdhnitt oder lage gu allen moglichen l\ummw Warm jdymedt jie fehr
aut mit WMeerrett uce unp Kart 3 — Die Brihe fann man 3u
ftartoffel=, Grbien- oder Bohnenjuppen beriv enben, man fann audy §Kohl-. ober
Gfedritben damit fodien, boch oarf fie nidit zu fc
54. Samburger Maudfleifd), 1—114 kg Ej'm
aup man dad Fleijd) qut [a
ntair felit e3

fo

¢ Bor dem fodjen |
arnt abwajden und e (‘l.LL Nadjt waffern lajjen;
jffer auf und [agt €8 in 8—4 Stunden langiam
gar fodjen. ] h ijt, [aBt man €8 nod) 3% Stunbde in ber Briihe
giehen, mwoburd) ez jaftiger mwird. Wil man.ed falt geben, jo lagt man e2
in ber Briihe erfalten und bewahrt e3, wenn man es nidyt fogleid) volljtandig
beriendet, an ein em fithlen £ in ber Brithe auf. Wenn man ]'iL von JBeit
au Feit einmal auffodht und er erfalten lakt, ebe man fie auf bad Fleijd
tut, jo Balt jich dbasd Fleifd) redht lange. Die Bri bexwendet man ebenjo, wie
ez in Mr. 53 m .Ll‘-"-l. e gibt gunt Raudyjleijd ‘”mlluluh]mm nie
man bejonders nebe ober man ferbiert e3 warm ober falt ald Beis

lage 3u @Gemiijen od ufidhnitt, [

55, MindbEfalbaunen, Sonigsberger Fled ober Stuttelflede. Die Kaldbaunen | I
miifien bor allen 'T:‘ir‘;cn frifjdh und gut gereinigt fein; man redynet auf |
4 Herfonen L—U kg, an iajfert fie mehrere 3:3,-[1.21Ln, legt fie auf ein
Rrett, bejireut fie mit Mehl und Salz und reibt jie tudhtig mit ben Handen,
banac) wdjd)t man fie mit lauwarmem Waijfer, bamit bad ©dleimige abgebt. [
Pian febt jie mit faltem Waffer auf, giekt e2, wenn e3 heif ift, ab und mwicder |
frijdies barauf; nadipem man jo 8—4 mal frijded Waffer dbarauf geaeben Bat, |
fodit man bie Kalbaunen in Waffer mit Wurgelwert, Gemwiirg und Salg weid),
mas etiva 6—8 Gtunden dauert. Wenn die Naldaunen falt geworden find,
puft man bad Fett ein wenig ab und jdneidet fie in Gtiide. Hierauf madt
man mit Butter Braunmehl, rijtet ein paar flein gejdnitiene Bwiebeln barin,
gibt bon ber Briihe, die man durd) ein Sieb gegofjen und entfettet at, jo viel
bagi, ald man gur Sauce braudit, und te mit Ejfig und Sirup ab;
nin ;u Dt man die gefdnittenen Rinderfaldaunen Hinein und Iakt fie barin
aufic . — Man fann dad braune Mehl mm mit Sped braten; fjtatt bie
@ouce mit Cijtg jauer gu foden, fann man fie mit Majoran wiirzen. — Be-

Salt man einen Nejt Kalbaunen iibrig, jo fann man damit, fomie mit ber
L [ritben ober Sfedritben fodjen.

56. Dinbderhers gefdymort. Fiiv 4 BVerjonen 1 ke Rinderhers. Nadidem
mai Abern und Hdute entfernt BHat, Tpidt man das NRinderhery, wie bei _
Sdymorfleijch bejdirichen. Die Speditreifen wenbet man in gejtofenem Riefier '
und Nelfenpfeffer um. Dann [axt man im ©dymortopf 1 Ehloffel Butter und
ebenjobiel Rinbdertalg gergehen, gibt bagd Fleifd Binein, bejtaubt ed mit Mehl
und braunt e8 rvingsum. Nadbdem man Salz dazugepeben und etwasd Wajjer
hingugegofjen Hmort man gelindem Feuer Iangfam weid). Man
jerbier] es mit §ic feljalat ob ) '._\.'.tuL'iL"'ir[-l.

57, Minbdberherz mit Nagoutiouce. Wan fodt das Rindberhers in weniq '1
Wajfer mit Salz, [orbeerblatt, Gewiirs und u"uit‘h Jiviebeln weid), nimmt {
€3 aud ber Brithe und {dhneidet ez in Wiirfel. Die Briihe madht man hievauf |
mit reicdhlich Braunmenhl jdmig, gibt in Sdeiben gejdnittene, geidilte Salzs i L.
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PAUL BARTH

Bier-Grosshandlung

KARLSRUHE i. B.

Telephon Nr. 2137 Belfortstrasse Nr. 7

Ehrendiplom und goldene Medaille
Fachaustellurg Hamburg 1502.

Siamtliche T Von
Biere )l 9 10 Flaschen
in Syphon S5 8 o an frei ins
von prr—— "= Haus.
5 und 10 = w® W) BS | Prompter
Liter; ' OV Versand
ind/; u. s Ll ' nach
Flaschen b auswarts.

»Frisch vom Fass‘.

Haupt-Niederiage

fir Kulmbacher Exporthier und Wonnebrau, Pilsner
Brauart. Bester, vollkommenster Ersatz fiir Pilsner.
Miinchner Thomashriu, Erste Pilsner A.-G. Brauerei,
Moninger Bier hell und dunkel, Porter und Pale Ale
von Bass & Co. und Barclay, Perkins & Co., London,
Berliner Weisshier von A. Landre, Gratzer Bier
der Vereinigten Gritzer Brauereien, Provinz Posen.

Vertreter der

I. Aktien-Brauerei in Kulmbach

und Flirstl.

Kostritzer Schwarzbier-Brauerei
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Fleifdafpeifen aller #rt. -

7,68—62

gurle, eine ger{dnittene Zwiebel, fowie 36 DObertaffe gereinigte Sorinthen
hinein, focht alled weid), jdmedt dbie Sauce mit Ejjig ab und gibt dad Rinder-
berg binein, dbamit e2 nod) einmal auffodht.

58, Mind3leber, 36— kg fiir 4 Perjonen. Die in Sdieiben gefdinittene
Zeber ird bon Hauten und Ubern Dbefreit und jauber abgewafden. Nun [Ekt
man ©ped ausbraten, gibt Butter dbagu und legt die mit Salz und Pieffer be-
jtreuten und in PMebhl umgemwendeten Leberjdheiben hinein; man bratet fie auf
beiben ©eiten braun und fnujperig, dod) nur fo lange, bid fein Blut mehr
ausflieht, ba die Reber bom langen Braten Hart wird.

59, Mindfleifdpuddbing. 250 g magered gefodited Mindfleifd) twird mit
125 g Felt ober Sped fein gemwiegt, mit 2 Eigelb, 2—3 Ejloffel Bratenjmice,
2 gemweidyfen und Ivieder audgedriidten Brotden und einer fein gewiegten
Bwiebel gut vermijdht, wobei man ed mit Salz und ein wenig Musfatnuf
witragt. Julet gieht man den Sdinee von 2 EGiweil barunter, qibt bie Majje in
eirie mil Buiter audgejtridjene und mit Semmel ausgejtreute Form und fodht
ben Pubdding 1 Stunde im Wafferbabe.

60. Mindergaumen ober Ddifenmoul, 1—13% kg Gaumenfleifd). Nadbem
bie Rindergaumen gemwajden find, werden fie mit faltem Wafjer auf dad Feuer
gefebt, menn diejed Dheif gewworben ift, Herausgenommen und in falted Wajjexr
geleat. Madjdem man bie weie Haut abgegogen Hat, wajht nan die Gaumen
nocimal2 und fodit fie in Waffer und Salz mit Geiwlivg und Lorbeerblatt weid,
wogu oft 10—12 Stunben niotig find. Alsbann bercitet man Ragoutfauce ober
Sapernjauce oder aud) Frifajjeejauce, {dneibet die Gaumen in Wiirfel und ot
jfie in ber Sauce auffodjen.

61, Gerdudjerte 3unge ober Pifelzunge, Man fodht die Bunge wie Raud-
fleij TMr. 54 redht iweidy, Teat fie, nadibem fie gar geworden, zmijden 2
Bretidien, bejdhivert bdiefe mit einem Stein unbd zieht, wenn die Bunge falt
geworden, bie Haut ab. ©ie befommt durd) dad Preffen eine {honere Form.
AWenn man fie gebraudyt, wird fie in diinne Sdjeiben gejdhnitten, franzfdrmig
oder reieniweid auf eine ©dyiifjel gelegt und mit Peterfilie garniert.

Pian fann die Junge aber aud) warm ferbieren, fowohl mit einex feinen

©auce, etma Rapernjauce, braune CEhampignonjauce, NRotweinjauce mit

Nofinen ufw., ober man reidht fie ald BVeilage au griimen Erbjen, qriinen
Bohnen oder Teltorwer Mitbdjen.

IL. Ralbfleich.

62. NalbsTeule am Spief gebraten. Gine Falbdleule ift audreidend fiir
12—15 WPerfonen. Uber jelbjt wenn bie Perfonengalhl nidt 4 itberjdireitet,
jo ift bod) borteilhafter jtetd ein grofes Stiid, etwa eine Halbe feule 3u
faufen. Man wahlt dbad un-
tere Gtiid, nidht dbad mit dem
Sdwang. Man fann  die
Steule nady Gefallen gefpidt
ober ungefpidt braten; aum )
©piden wicd fie borfer blan- &8
dyiert. Jebenfalld aber wajdt
man bdie feule guerjt, Hautet Spielbratnianne.
fie unb fdneidbet dben BVeintnodien im Gelent ab und Fwar jo, daf dad Fleijd

PDoavibid Rodbud, nene ilufivierte Auspabe. 8
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