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Odyfen= ober Rinbfleiid. 127

mup reinjdumedend, Fraftig, nidht falzig, gelbbraun und gebun-
pen fein; brengliche obder ivdfferige Saucen verberben bdie bejten
Tleijdhipeifen.

Bu allen Fleifdhgerichten, befonbders zu Braten, miiffen die
Sdhitffeln erwdrmt werden.

©obald die Fleijdyipeifen von der Tafel fommen, bringe man
jie jogleich in die Speifefammer oder jonjt gejdiibten Fiihlen Ort,
Gebr gwedmaBig und faft unentbehrlich jind die Drabt- oder
Sliegenjdrante, jvorin dad Fleijdh [uftia fteht und vor Fliegen
betvabrt ird. Die ftebenden Fliegenjdrdante find den hingenden
borgugiehen.

I Ocjjen= oder Rindfleifch.
2. Noajtbeef am Spieh a1t braten.

Bu einer vorziiglihen Bubereitung bded Roaftbeefs iiber-
baubt ift erftens guted Fleijch, weldhesd im Sommer 3, im Winter
6—8 age gejdlachtet ijt, eine Hauptbedingung; da dasdfelbe aber
in Deifer Jabresdgeit leidht einen Beigejhmad erhilt, fo ift 3u
raten, wenn man @elegenbeit dagu bat, einen Eisfeller zu be-
nugen, andernfalls den Braten jolange, al3 e8 dem Wehger mogs
lid) ift, am Stiid 3u Iafjen und ihn dann an einem falten Orte,

am beften in Bugluft, aufaubingen. Biveitens muf das Stiic
J furg bor der Jubereitung von allen Seiten tiidhtig geflopft wer-

ben.  Drittensd gehort dagu eine aufmerfjame Kbdin, welde fiir
geeignete Hike und fleihiged Begieen jorgt.

Pan nehme zum Roaftbeef dasd Rippenitiit, Nachdem e3
getoajdjen, mit einem reinen Riidentucdhe abgetrodnet, derbe ges
tlobft und etvad fein gemadtem Salz beftreut ift, iwird das
Roaftbeef an den Spie gebracht und mit einem Qeil befejtigt.
Dann twird dadfelbe unter fleifigem Begieken mit gejdhmolzenem
Nievenfett 215—3 Stunbden gebraten, e3 hingt bon der &rofpe
bed Gtitdes und dabon ab, 0b man das Fleifdh etwas roh it hbaben
wiinjdt. Bei einem Stiid von 6—8 Pund wird auf jeded Pfund
14 Stunde geredhnet,

3. Noajtbeei im Ofen.

Bei der fritheren mangelhaften Cinridtung der SKodberde
batte der Gpiefbraten bor jeder anbderen Bubereitungsart den
Borzug und felbft in gegenmwirtiger Beit findben wir ibn nidt
jelten fjaftiger und milder, teil er eniger Hufmertjamteit be-
darf; indes fann ein Ofenbraten ebenfogut gemadt werden. G3
gebort ebenfalld da3 bemerfte SHid und bdiefelbe Behandlung
dagu. Ferner {dneide man 3u einem groffen Braten 1 Bfund
dictes, feftes Nirenfett in fleine Wiirfel, laffe e3 in einer gang
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198 D. §leijdipeifen aller Wrt.

jauberen Bratenpfanne auf dem Feuer fliiffig werden, lege bas
Roaftbeef Hinein, giefe die Hilfte des Fettes baritber DHin, ftelle
e2 offen in einen ftarf gebeizten Ofen, damit es rajd aurojte
und lajie 3 unter fleigigem Begiepen demnadyt etwasd langjamer
braten, ohme es umaulegen, wwobei fpiterhin, jo oft e8 ndtig ift,
eine halbe Yafie Fochendes Waffer feitiartd hingugegojfen wird.

' Das Jett muf Dell bletben und die Jus einen feinen Gejchmad
1 erhalten: im iibrigen toitd auf die borbergehende Jummer hin-
g geviefer.

Dasd Nierenfett macht den Braten auberft jaftig und gerwinnt
It jolched fo fehr an gqutem Gejdymad, daf man es inie Butter zu

Mg emiifen verwenden fann.
4, Ronjtbeci im Topfe au bratfen.

Man nehme dazu ein Stitd aus der Mitte, nidht aber das
jebnige Gnde nad) dem Beine hin, und behandle bie Borridhtung
nach Nr. 2, wobei nodhmald an ein tidtiges Klopfen erinnert
wird. Darauf @t man in einem paffenden Topf Lo—1 Pfund
feftes, Eleingeldinittened Nievenfett fo lange braten, bis die Fett:
witcfel flar werden, qibt einen Stid) Butter bhingu, leat den
Braten hinein und ldgt ihn unter baufigem Hin- und Herfchie-
ben, ohne Hinein au ftechen, von allen Seiten gelbbraun ierden.
Dann bedectt man ihn mit den Fettwiirfeln, gieht 1—2 ZTaffen
braujend fodjendes Waffer feitwdrts Hingu, bedi den Topf rajd
mit einem aenau fchliegenden Decdel zu, damit die dadurd) ent-
ftebenden Dampfe den Braten durdhdringen, jtellt ibn auf einen
NRlak, o er ununterbroden, dodh nicht ftarf brit. So Ikt man
bad Noaftbeef verhaltnidmagig 216—3 Stunben braten, yahrend
pasfelbe in der Salfte der Beit einmal umgelegt und zuwweilen
begoifen ird. Was bei der Bubereitung der Sauce zu bemerfen
dare, ift, daB eine Tafje faure Sabne fjie Dejonvers angenehm
madht.
_ 5. Aufgerolite Braten (Fitr cine grofie Perfonenzahl).
' Pan nimmt bierzgu dad gange Rivpenjtii vbon einem jun-
' qent. Ochfen, [dft die jamtlichen Rippen ausdjdneidben und bdasd
Stitd qut fopfen, reibt jolhed mit Salz und etivad Pfeffer ein,
rollt e3 fejt auf und umiicdelt e8 mit einem audgewdijerten Bind-
faben.  Danadh wird der Braten nach vorftebender Weife mit
9 Piund frijdem Nievenfett 314 Stunden unter Haufigem Begie-
Ben gebraten, und 3u verjdiedenen Qompotts, ju Salat oder aud)
ait braunem Winterfohl gegeben. Much fann man von der Braten-
brithe eine gqute Chambignond- oder Lriiffeljauce madhen, den
Braten damit ferbieven und joldpen mit Malfaroni und gebrate-
nen Sartoffeln nad) der Suppe oder ald Mitteljdhiijfel geben.
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6. Filetbraten (Mitrbebraten, Lummel) am Spick.

Man flopft den MWiirbebraten, jedod) nicht ftarf, entfernt
Fett und Haut, driidt denfelben ivieder zujammen, {pidt ibn ivie
Safen in zwei Reiben, bejtreut thn mit etivad Salg, ftedt ibhn
an einen ©pief, jtreicht veichlich Butter daritber Hin und brat ihn
unter fleigigem DBegieBen 1 Stumnde. it der Braten beinabe
weich, fo aibt man 1—2 Taffen jaure Sabne dazi.

7. Tiletbraten im Ofen,

Derjelbe wird entieder frijd) gebraten ober eine Nadht in
Eifig gelegt, jedenfalld aber nad) vorhergehender Aniveijung bor-
gerichtet, Dann febt man ihn in eine Bratpfanne mit veichlich
fochend Deifjer Butter in oder auf den Ofen und lagt 1hn zuge-
pectt 114 Stunde nicht zu jtarf braten, wdbrend nan ibn oft be-
giegt und von Beit gu Jeit 16 Tafje Sahne hingugibt. Beim Un-
vichten iird die Sauce mit etiwad faltem Wafjer zufjammenge-
tithrt; fie ift gewobhnlidh ohne Rartoffelmehl durd) die Sabne ja-
mig genug.

8. Filetbraten auj englifdie Avt. Su empiehlen.

Nadypem der WMiirbebraten gut geflopft, Haut und Fett ent-
fernt, mit feingemadtem Salz und etwasd Bfeffer eingerieben,
ird reichlich Butter in einer fauberen Bratpfanne auf dem
deuer febr beify gemadyt, dad Fleifd hineingelegt und bei guter
Oike unter ftetem Vegiehen offen gebraten und fogleid) auf eine
beiBgemadite Sdjiiffel angeridtet. Die Sauce wird dann mit
etmasd faltem Wafjer zujammengeriihbrt und zum Braten gereidht.
Witnjdht man bderfelben einen Gejdymad von frijdhen Champig-
nons au geben, fo fonnen joldhe, gut gereinigt und groblidy ge-
Dactt, ohne meiteres einige Augenblide in der Pfanne durdge:
jhmort werden. AlSbann laft man eine Kleinigfeit Mehl darin
angieben und rithrt etiwvad Waffer, andh nach Belieben einen G-
[dffel dicfe Sabne hinzu.

9. Beej 4 la mode (Sdymorbraten).

€in Stitd von 8—10 Pfund aug der Kuft — das jogenannte
Blumenijtiid — ober bon einem jungen Dcyjen dad Schwanzitiict,
wird gut geflopft, mit Salz, Rieffer und Neltenpfeffer eingerie-
ben. Damn gibt man gutes Nierenfett in einen Topf, ift joldhes
gelb gemworden, wird das Stild mit einem CHlofiel DMebl beftreut
und Dineingelegt, suweilen hin und ber gejchoben, und ohne ind
Sleifd) gu ftecdien, jo lange gebraten, bi3 e8 von allen Seiten reddt
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gelb ift. Jun tied jo viel fodendes Wajjer feitwartd hinzuge-
goffen, daB dad Fleijdh reichlich zur Halfte bedectt ift und joldes,
jdhnell fejt zugededt, langjam gejhmort, nach Verlauf von 114
Stunden umgedrebt, 1 Dbertajje voll Tomatenpiivee obder
6 frifche Tomaten nebit 4 Lorvbeerblattern dazugegeben, das Stiic
mieder augededt und langjam mi'id} gejchmort, weldes gemwodhn-
[ich 2—214 Stunden erfordert. Dann richtet man dad Fletjd) an,
numnmt dag Fett groftenteils von der Sauce, riibrf, wenn fie 3u
didlich dre, etwad TWajfer dazu, anderenfalld ein ivenig Kar-
toffelmebl, gibt einige Loffel bon diefer famigen Sauce uber das
Sletfd) und die iibrige dagu. Nimmt man dad Beef a4 la mode
ald Lorejjen, jo fann man nod) Triiffeln, Champignong und Ka-
itanien dazu geben.

10. Saucrbraten. v, 1.

Bum Sauerbraten eignet jidh ein guted fettes Sdyvanajtiic
oder ein &Stiid aus der WMitte ded Roajtbeef: audh ift dad etivas
punfel ausfehende Jungenjtiic jehr milde. Wan lege ed im Som-
nmer 3—4 Zage, im Winter 8—14 Tage in Eifig, doch gebrande
man ibn nidt roh, bder Braten ird biel milder und twohl:
jymedender, wenn man den Effig mit dem Gewiiry eben auf-
focht und fochend iiber dad abgejpiilte Fleifch giet. BVei jebr
iharfemt €fjig gebe man etivad Waffer hinzu. Bu einem Stiid
pon 5—b6 Pfund fann man 3—4 Biiebeln von mittlerer Grife,
2—3 Morbeerblatiern und 6—8 Melfen rednen. Jm Sommer muf
pas Fleijd), um ed bor Beigejdhmad au diiben, gang offen jte-
bend, an einem falten Orfe bevabrt werden; da der Eijig etwas
berichwindet, jo ijt e3 notig, dag Jletfd) in der Haljte der Ieit
umgulegen. Jm Winter aber fann man dag Stiid zur Halfte
in €fjig legen unbd es taglid) umiwenden; bdoch Hiite man fidh vor
ver jdhlechten Getvobhnbeit, dazu die h?mh a3u gebraudjen. Bor
der Bubereitung wird der Braten auf folgende Weije geipidt,
wodurd) er jaftiger wird: WMan jdneide halbe fingerlange, nicht
gu diinne Speditreifen, nebjt feingehactten und gedampiten Bivie-
beln und Peterfilie, walze jie in einem Gemengfel von geftofie-
nem Salz, Pfeffer und Nelfenpfeffer, ftedhe mit einem jpiken
Dieffer allertvdrtd ind Fleijd), jdyiebe die Streifen Hinein und
jtreue nod) etwas Saly dariiber, dod) darf fein Braten jharf ge-
jalgen verden. Dann made man in einem nidit weiten eifernen
Topfe reidlich qutes Jett und Butter vedit Heif und aelb, lege
0as Gtitd Fleifd) hinein, lajfe die entjtebende Briihe offen vaid
abdampfen und bdas Fleifd) ringsum duntelgeld tverden, indem
man bied im Fette - Hfterd hin- und Herjdiebt und umivendet:
gebort dagu einige Aufmertjamiteit. Danadh ftrewe man einen
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EBloffel Wiebl in das Fett, lajje es ebenfalld brdunen, aiehe
pann jdnell jo biel braufend fodendes Waffer feitivdrts Hinzu
alg notig ift, dag Fleifch faum zur Halfte zu bedecden und made
ven Topf vafd) au, bafy die Diinfte nicht verloren geben. Nad
enigen Winuten gebe man zu einem Stiid bon 5—6 Pfund
siei fleine gelbe $Riiben, nad) Velieben veidilidh Bwiebeln, einige
durdygeidynittene Tomaten und 1 Stiidden Shivarzbrotrinde
oder Braunjdhweiger Honigfuchen, nebft dem Gewiirzefiia, worin
vas Fleijdy gelegen bat, hingu, mache den Topf feit au und lafje
e3 Dbet eimmaligem Umivenden etwa 214 Stunde langfam, abet
ununterbrodjen {dymoren, wobei man auweilen, ohne ind Jleifd
au ftechen, joldyes aufbeben und notigenfall8 nody etivad Fochendes
Waffer hingugeben mup. Eine Taffe fiilge Sabhne madht die
Sauce jehr angenehn. Beim Wnridten leae man den Braten auf
eine erwdrmte Sdiiffel und ftelle fie in den Ofen bid die Sauce
gemacht iff. Sollte diefe gu febr eingefodht und dick fein, fo ver-
diinne man fie mit ettvad Wajjer; hatte fie zu viel Siure und
mware nicdht au hell, jo wird eine Taffe Wilch gut fein. Dann riihre
man jie jdarf durd) ein Bledyfieb, lajfe fie nodh eben zum Kochen
fommen, gebe etivag davon iiber den Braten und die iibrige reich-
[iche Sauce daziL.
11, Gauerbraten auf anbere Art. N 2.

Das Fleifd) wird, ftatt mit Cijig, mit frijdher Wade (Diol-
fen), iwelde mit etwas Eijig fourer gemacdht tworden, Dededtt.
Wiinjdit man dasjelbe langere Jeit aufzuberwabren, jo ift es gqut,
alle 4 bi8 5 Tage Wade und Gifig zu erneuern. Beim GSebraud)
wird der Braten geflobft, mit @alz eingerieben, in Butter braun
aemadyt, jo biel fodhended Waffer an den Seiten hingugegoijen,
al8 gum Garterden erforderlid ijt, was fich nach) der Grdfe des
Zopfed und der Art ded Garmadhens vichtet, cin Stiictchen Jui-
fer Dingugefiigt und der Braten, feft sugededt, bei madRigem
Seuer weid) gefdmort, wobei derjelber einmal umgelegt wird.
Die Sauce erhalt durch [angeres Roden fchon etiwasd Samiqfeit,
pod) fann man nod) einen qebduften Teeloffel Mebl eine TWeile
purdirithren und dann wie borbergehend berfahren. ud fann
man diefen Braten nad) dem Braunmadien mit fitger Mildy bra
ten, wodurd) derfelbe einen jehr angenebmen Gejchmacd erbalt.

12, @auerbraten wie Wild jubereitet. Nr. 3.

Man nehme dasd Stiid wie u einem gelwohnlichen Sauer-
braten, efva 6 Pfund jdwer, lege ed biz s 8 Tagen in Cifig
(ltehe ©auerbraten Ny, 1), jete es mit Yo SBfund getviivfeltem
Sped, dem nitigen Salz und nad) Belieben mit einigen frifchen
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Wachholderbeeren aufs Feuer. Nadppent der Braten von allen
Seiten unter bfterem Begiehen gelb und ur Halfte gar geiwor-
pent, [affe man einen gejtridenen Suppenteller gejdinittener
Qiebeln in dem Fett gelb werden, gieke alddann nad) und nad)
einen Guppenteller ol dider, jaurer Sahne hingu und [afje Das
leifh im gangen etiwa 214 Stunde auf nidht ju jtarfem Feuer
ichmoren, indbem es, haufig begoffen und obne hineinzuftecdhen, 3=
meilen 1mgelegt werden muf, tvobei der Braten mit den Sped-
witrfeln bedectt wird. [yt die Sauce ju piel perbraten, jo riihre
man beim Anvichten nadh dem Abnehmen desd Fetted das jicdh am
Topf Angejeste mit gwei Obertajfen Mild) ober Wafjer geborig
sujammen, lajfe e3 aut durchfodhen und richte den Braten an.

13. Odjjen- ober Rindjleifd) wic Hafen ju brafen.

Der Miirbebraten ift Hiersu am bejten; inded fann aud) efn
SHid von 4—5 Pfund mitten ausd der Kluft wie i BVeefiteal
bazi dienen. Pan laffe e8 tm Somumer big zu drei Tage, un
Winter fedhd Tage alt werden, wajdhe und flopfe e vecht miithe,
driicke o8 vieder in Faffon und picfe e in drei Reiben wie Ha
fen. ®ann jtreue man efiwas feines Saly dariiber, made ed in
reichlich Butter von allen Seiten dunfelgelb, gieBe eine Tajfe
frifche Milh Hingu und wiederhole died fo oft, al3 die Sauce,
tvelde eine gelbbraune Farbe Haben muf, eingefocht ift, wdhrend
ha8 leifch, feit zugededt, langjam aber ununterbroden gebraten,
haufig begoffen und gang miirbe geivorden ift.

Gin joldher Braten ift von jebhr angenehmem Gejdhmad. Man
Fann Dbietbei 114 Qiter Mildh vechnen.

14, Rindfleiid) in Jaurer WMild) ju braten.

Man ninumt ein Stiic wie 31t Sauverbraten, Elopft es wie im
Borhergehenden recht mitvbe und reibt es mit Salz und Preffer
ein. Dann madht man Butter und Sped obder Nierenfett gelb-
braun, leat dad Jleifd bHinein und [dgt es ringdum bhellbraun
erden, tobei man joldhes, um Anbrennen ju verbiiten, dfters
hin- und beridiebt. Sat e2 jo eine gute Farbe erhalten, jo qiekt
man dice faure WALH Hingw, wiederholt died, wenn es notia fein
follte, und [aBt den Braten, feft sugedectt, ununterbroden lang-
jam jweidy dampfen.

udy fann man das Fleijd vor dem Gebraud) im Sonumer
{ Tage obhne Nadteil in did gewordener Mild) aufbervahren. (G
wird dann dad Stitd obne 3 vborher zu Elopfen, vollig damit be-
sectt, mit einem Riidentuche zugelegt und nad) 2 Tagen, bejjer
taalich, die Wil ernenert. BVeim Gebrauch legt man dag Fleijd),
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mit dem notigen Salz bejtrent, troden in einen Tobf, lapgt die
entftebende Brithe offen abdampfen, nimmt ed dann herausd, be-
fireut e2 mit dem Demerften Geiwiirg, madt ed im Fett braun
und berfabhrt iweiter, wie gefagt worden. Beim Anrichten fann die
Sauce, elde gelbbraun und fehr gerundet jein muf, notigen-
falls mit faltem Wajfer etiwad zufammengeriibrt werden.

15. Braten auf jadfijde et

Man nehme auf 8—10 Perjonen 2 Pfund magered Rind-
fleifeh und 1 Pfund durdivadijened Sdypveinefleifd), beided rvedit
fein gebadt, vermenge e3 mit 3 gangen Ciern, 14 Bfund ge-
jchmolgener Butter, etivad geriebener Senunel, Salz, einer ges
viebenen 3Biviebel, feingejtogene Nelfen oder Musdtatnuf. Aus
piefer gutgemengten Majje madie man bdie Form einesd Reb-
viidens, {picde fie tnie diefen in dret Reiben und made den Raum
dazwifchen mit einem DWiefferviiden bunt. Dann [ege man den
Braten in gelbgewordene Butter, lajje thn unter ofterem BVegie-
Ben 14 Stunde braten, ftreue geriebene ©emmel darvauf, gieke
allmablicd) 2 DObertajjen jaure Sabhne bdaviiber, Iaffe ihn nod) 14
Stunde braten und richte thn an, robet fiir eine gute Sauce ges
forgt werde.

16. Odyfen= oder Rindfleifdibraten anfzmivarmen.

Wenn der Braten in einem Stitd aufgewarmt tverden joll,
jo lege man ihn in die Sauce mit dbem bon der Sauce abgenonts
menen Fett, dede ihn jo fejt ald moglid) gu und fehe ihn zeitig
auf ein jdhwacdies Feuer, damit er allmablich durdpodrmt werde,
iwasd auf foldie LWeije wenigjtend 1—114 Stunde bdauert, und
lobei ein fleiBiged Beaiehen nicht verfaumt werden darf. Kochen
macht den Braten zdabe und hart.

©oll Derjelbe in Sdeiben gejhnitten aufgewdrmt iverden,
jo lege man Ddiefe in eine Gemiifeichiiffel obder jonjtige haltbare
Sdhale mit {hliefendent Dedel, gebe die Sauce nebft Fett dariiber
hin und ftelle die Sdiifjel Yo—34 Stunde in einen iparmen Ofen
oder dabin, o dad Fleijd) allmdblidy beif wird, ohne au fochen.
Cin baufiged Vegiehen ift aud) Hierau notiwendig.

17. Round of Beef (Vofelrinbdileijd)).

Bu einem Stid Dchijenfletjdh, etn Ripbenjtiict bon 24 bHig 28
Bfund, aud weldem bdie Knoden getrennt worden find, nimmt
man 1 Piund grobed Salz, 14 Pfund braunen Sandzuder, 15
Gramm Nelfen, 30 Gr. Nelfenpfeifer, 1 FTajie braunen Siruh
und 1 Eploffel voll pulverijierten Salpeter. Died alled wird un-
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tereinander gerithrt und dasd Fleijd von allen Seiten pamit eine
gerieben, dann redyt feit aufgerollt, mit einem Bindfaden nicht
nebeneinander fejt umbunden, in eine bhdlzerne Dulde geleat,
worin e3 4 Woden liegen bleibt, wibrend es tdglid) umgedrebht
und mit der Brithe, die herauszieht, begoffen werden mup. Wian
febt 03 mit fochendem Wajjer bedectt und etiwad bon der Briihe
aufs Syeuer, it e3 bier Stunden, feft zugededt, fortinahrend
[angjam fodien und 15 Stunde in der Briibe nachiveichen. Bu
diefem fraftigen, 1c[11 su empfehlenden Fletjde qibt man Saner-
fraut, durdy ein Sieb geriibrten Erbjenbrei mit bmimm Bivies
belr, braunen ﬁmm und gebratene Kartoffeln. g lafgt jid) die-
jea Fleifch lange aufbewabhren, ijt auch falt bmnlm ttf), und felbit
aud den itberveften lajfen fich twieder angenehme ( Speifen berei-
ten, 3. B. Round of Beef-Omelette, Round of Beef-Auflauf mit
Rartoffeln ujm.

18. Odifenfleijd) in Bier zu dampjen.

Gin Stitd Fleifd ausd der Kuft, von etiwa 8 Pfund, weldesd
e nady der Nahreszeit 2—4 Tage alt fein muB, wird jtarf ges
flopft, mit etivad Salz bejtreut, in einen Topf auf einige Schpei-
ben Gped, 2 Bwiebeln, 1 Mobre, Lorbeerblatter, Dragon und
arobed Gewiiry geleat, balb Bier (weldes nicht bitter jein darf),
und balb TWafjer bdarauf gegofien, jo bviel, dbap bad Stiid bid
veichlich aur alfte damit bededt wird, 1 DObertajje Efjig, 1 Lof-
fel Birnmud oder Sirup dazugetan und fejt zugededt 3 Stun-
den gefdimort. Veim Anrichten wird dasd Fett abgenomnien, etivad
Mehl an die Sauce gegeben, jolde durdy ein Sieb gerithrt und
pad [leijch bamit angerichtet.

19. Beef blanc,

Ein nidt jebr fetted Nibpenititd wird geflopft, mit Wajjer
faum bededt und abaejchdmmt, dazugegeben: 2 Peterfiltenrour-
seln, 1 Mobhre, 3 Qorbeerblatter, 2 Biviebeln, grobesd Gemwiirg und
L‘[]‘l reichliches Gtiict Butter, und damit, feft ugededt, gar ge-
fhmort, wad eine Beit von 214—3 Stunden erfordert. Eine
Stunde vorher qibt man viel Champignons, nebjt etwad Weik-
brot Hinau. Die Brithe Iakt man jo bviel einfodien, ald man
Sauce zu haben witnjcht, vichtet fie itber dad Fleifdh an und qibt
eine ©diiffel mit dampfenden Kartoffeln dagit

20. Beejjteats.

Das Silet it bievau am beften: ed wird abgehautet, mit einem
runden Slopfholz langjam geflopft, in 2 fingerdide Scheiben ge-
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jdhnitten, welde nodmals, bdod) nicht ftarf geflopft und dann
etivad zujammengedriictt werden, fo daf fie die Dide eined Fin=
gerd und rings hHerum eine gute Form erbalten. Dann iverden
fie gefalzen, fogleich darauf in Deige Butter oder Dlivensl gelegt
und bet rajdhem Feuer offen gebraten. WVean lapt dbie Stiide
rubig liegen, bi3 fich oben efwad Blut zeigt, dann werden fie,
phne Darein zu jtechen, mit eimem Peffer umgelegt und iieder
o lange gebraten, bis aud) auf diefer Seite dad Blut hervortritt.
Binicht man die Beefiteafs inwendig nidht vof, jo laBt man fie
noch ein paar WMinuten in der Pfanne, dod) nidht zu lange, iweil
jfie jonjt troden und zdabe werden. Godann legt man fie {dnell
in eine beige Sdifjel, riihrt fehr wenig faltes Waijjer, bejjer aber
Bouillon bon gefochtem Fletjchabfall, gu der Sauce und giept jie
hingu. Die Beefjteats fonnen mit Spiegeleiern gegeben werden,
es fommt dann auf jeded Veefjteaf 1 Ei, tweldes ubor rings
umber glatt gejdmnitten mwird.

Sollen bdie Beeffteals mit Biviebeln gebraten werden, jo
ntache man 146—34 Stunde borber die dazu erforderliche Butter
braun, wabrend fie bhaufig umgeriihrt werden mup, damit Jjie
nicht brenglig werde, tue redt piel in feine Wiirfel gefdhnittene
Smwiebeln hinein und lafje jolde bei ofterem Umriihren vollig
braun werden. Alsdann {dhiebe man fie nady den Seiten bder
Pfanne bin, lege dad Flerld) in die fodende Biwiebelbutter und
ftreiche, wenn e8 gebraten ift, bie Bmwiebeln darauf.

Lon einem jungen Ddjen fann man audy ein Stiict aus der
KIuft au Beefjteafs gebraucdhen. Da jolded aber im Sommer 3,
im Winter 6 Tage alt fein muf und fein Blut Herausfliefen
parf, jo tut man wobl, dasd Fleijch, wenn ed jein fann, dann erjt
ausfdneiden gu lafjen, wenn e3 gebraucht werden joll. Audh ift
e3 notig, nacdhdem dad Stiid gut geflopft und in Sdheiben ge-
fdynitten ift, die Sdheiben auf beiden Seiten nodymals langfam
au flopfen und jie dann ioieder zujanumen zu driiden.

21. Gute Beefjteats von gehadtem Fleijd).

Wo fein gutes Fleijd) zu Beefjteats zu baben ift, da iwird
man nadjtebender Art den LVorzug geben.

Man nimmt 3u 1 Pfund mageren Rindfleifdd 14 Pfund
fejtes Itierenfett, jchneidet e3 in Wiirfel, iwobei Haut und Sehnen
entfernt merden. Dann Dhadt man beided fein mit etwad
Pieffer und Salz und formt bdavon 4 bid 5 runde fin-
gerdide Beeffteats. Bugleidh madit man in einer fleinen,
jebr fjauberen Pfanne, ein Stiidden Butter oder halb
Butter, halb Fett, nicht zu viel, fodend Heil, legt die Beefiteats
hinein, [apt jie unter ofterem Hin- und Herjdhieben, ohne bHinein
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au ftechen, braunlich werden, legt fie auf die anbdere Seite uno
perfalrt dann ebenfo. Dann richtet man fie jhnell auf ein Schiij-
jelchen an, giefit etwas falted Waffer in die Pfanne, vithrt die
Sauce, bid fie etwvad jamig geworden, und gibt fie dagu.

Die Beeffteafs bdiirfen nur einige Winuten braten, {ie
i mitifen  inwendig nod totlidh fein; ein Ildngered Braten
{4 entzieht benjelben den Saft und madyt jie bart. So aud) wiirden

il fie gana 3dbe werden, twvenn man jie gefalzen und dbann ungebra-
ill ten big zum nddjten Tage hinftellte.

i

i 22. Gejdymorte Beefjteats (Sehr gui).
2 Gin Stitct aus der QIuft bom Binnerjpalt, von 2 Pfund an,
i wird nadh Nr. 1 §o lange geflopft, bid es fich) weid) anfithlen lagt,

mit etwad Preffer und nidht gu reidlidiem Salz in Mehl gevalat
_ und in einem engen eifernen Topfdhen in reidhlich focdjender But-
it ter oder frifhem Nierenfett 1 Stunde, feft ugedectt, langjam ge-

johmort. Jtun wird fo viel jtarffochendes Waffer hingu gegoifen,
baf bas Fleifch zur Halfte bedecdt wird, der Topf rajd) feft guge-
vecdtt, indem die Dampfe dad Fleijh milde maden, und nod
1 Stunde langjam gefdhmort. Dann tvird dad Fleifd) in Dder
Zauce angericdtet.

23. Gsfalopps mit Senfiauce.
Die EGataloppsd werden gubereitet vie BVeeffteafs von gebad-

tem Jleifch. Wenn fie angerichtet find, mwird 1 [offel Senf,

| { Qoffel faure Sabne und etwasd falted Wafjfer gur Sauce geriibrt
| und parviiber gegeben. Beffer ift es jebod), bden Ubfall vom
Xleijdh) geborig ausdgufoden und bdie frdftige Briibe ftatt Waffer

sur Sauce au benugen.

24, Feine Klopps.

Man fann hHievzu jomwohl Rindfleiid) aldg Sdyweinefleiid) neh-
men, gang boraiiglich) ift jolhes au gleichen Teilen. €3 wird jo

F |
el fein ald mbglid) alled entfernt, mwas jid) an Haut und Sehnen barin
1' : findbet und dann fein gebadt oder durd) die Hadmajdyine getrie-
f:'ll ben. Bom Abfall wird mit wenigem ©alz etivad Bouillon ge-
ol fochit und durd) ein Sieb gegofien. Pian redine auf 5 Perjonen
LA i Pfund gehadtes Fleifd), 14 Bfund gute Butter, 2 Eier, einige
i alte Semmtel.
i MWenn der Biiebelgeidmad nicht gejdeut twird, jo lagt man
i t einige feingebadte Sdalotten oder 1—2 Biviebeln in der Butter

weich Fodhen, jdiittet jie gum Fleijdh, gibt hingu: die Eidotter, das
TWeige jhaumig gejdlagen, etwasd Rfeffer und Mustat, dad ge-
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viebene LWeikbrot, basd notige Salz, mengt dies .alled gut unter-
einander, formt darvaus fleine Kloge, welde man in der Vouillon
nur einige Winuten Lo, dann umivendet, mwieder auffochen
lagt, und berausnimmt. Sobald man inwendig fein tvobes
Gleijh mebr fiebt, find die RIobps gar und miiifen dann rajd
herausgenommen und zugededt werden. Dan gibt zu der Briibe
2 Bitronenjdeiben, etwad geriebenre Semmel, nadh) Gejhmact aud
einige f;ingemr’ffc Sarvbellen und Kabern, [qu bie Klofe nod
einmal in die Tmm[]t‘ Sauce und ridtet fie in derfelben an. Die
Klopps werden als BVorejfen, aud) mit gefochten Kartoffeln ge-
geben.

Sind die Klopps bon x..El]UEHI[‘ﬂEITEf] gemadt, fo bejtreut
man bdie RIoKden bor dem Roden mit etwas geriebenem PBeil-
brot und fodt fie einige Minuten ldnger.

25, Stlopps zu Kartoffeln.

Bu 2 Pfund febr fein gebadtem Fleifh nimmt man 14
Pfund f(‘inqc[wrt‘fuj Nierenfett, 1 Hering und 1 Bwiebel, feinge-
badf, 245 Pfund geriebenesd Weifbrot, 6 Cier, 60 Gr. Butter,
&al3, etlmf Preffer und NMustatnuf, und mijdt alled qut unter-
einander. Dann formt man fleine Rloje daraus, fest fie in eine
Kafjerole, legt einige Stiiddien Butter dazwifdhen, gibt 4 Fajfen
Bouillon (die man borber von bdem Fleifhabfall gefodit Hat),
bagu, einige Jitronenjdjeiben, und focht die Slopps ugebdectt
gerabe 10 Minuten, wdhrend man fie einmal umbdreht. Buleht
gibt man etiwad gejtoenen Biviebad an die Sauce und richtet fie
darin amn.

26. Bfeffer-Potthajt, ein Dortmunder Nationalgeridt.

Oierzu werden hauptadlidh die jogenannten furzen Rippen
genommen, jolde in %% Hand grofe Stiidden gebauen, mit nicht
gu reidlidem Waffer und nidt su bielem Salz audgejdhaumd.
Dann fiigt man o biel fleingejdnittene Biviebeln hinau, daf die
Gauce dadurd) famig tird, gibt Pfeffer und Nelfen (ungeftofen),
einige Rorbeerbldtter und fpdterhin aud) einige Bitronenjcheiben
hingu. Gollte der Sauce, welde gwar gans gebunden, aber nicht
gu didlich fein darf, aud) nad) Gewiiry jhmeden muf, nod) Si-
migfeit feblen, fo fann man sulekt etivasd feingeftofenen Bwiebad
gut burcdifochen laffen. Fleijdilopden, allein gefodit, beim Un-
ridhten ind Ragout m‘[mf, macht died Geridht nod) angenehmer.
€3 ierden Rartoffeln dazu gegeben.

27. Rindfleijd)-Ragout wie Hafenpieiier.
€5 wird dasfelbe gany nad) borhergehender Vorjdrift ge-
fodit; jedbodh g@ibt man, ftatt gelbgefdiivigtem, braungemadites

Odyfen= ober Rinbdfleijdy. 137
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Mebl und furz bor dem Unridten etipad Birnmusd, Juder oder
Girup und jo biel, etiwa o—I1 Taife, frifdes Schweineblut mit
Giftg angeritbrt Hingu, daB das Ragout eine dicdlide Sauce foie
Safenpfeffer erhdlt, die audy denjelben Gefdhmad bon Gemiirg
und Eifig haben mup.

98. Gulajdileifd (ungarijd).

Nn einem gut verfdliepbaren Tieael odber Topf bringt man
Qierenfett, jchneidet dazu ein Bfund Siviebeln, ungefahr von 3
arofen RQaudijtengeln das gelbe und 6 abgezogene in Sdeiben ge-
jhnittene Tomaten. Bom Sals oder jonit nerbiges Dchfenfletich,
ivie vom Joajtbeefitrang ober Bugftiict werden grofe Stiide ge-
fhnitten und in einer Pfanne etwasd flitchtig angebraten; hernad)
au den Butaten in den Fopf gemworfen, gejalzen mit BPaprifa-
pfeffer bejtaubt und mit einemt aqut berjdhliegbaren Dedel aufs Feuer
gefept. Mun [dgt man den Gulajd jdhmoren ungefdbr 2 Stun-
Sent . b. biad das [leifd) eich ijt und fich von den Butaten eine
qebundene Sauce gebildet bat. Sernad) werben die Stiide, pelche
jdhon gang bleiben: mitjjen, angerichtet, den Fond (Sauce) qut ge=
jchwentt und dariiber gegoifen.

29, Spanijd)-Frifo.

Man nimmt au diefem beliebten und fraftigen ®ericdht den
iletbraten, flopft ihn langjam yoeich, jdhneidet ihn in Wiirfel,
meldhe ungefabr die Grofe bon 15 Gr. Gewidt erbalten, und
mijcht fie mit feinem Sal und etiad Capenne=Pfeffer. Unteroesd
merdent Qartoffeln mit gehorigem &alg gar gefocht, in etwad
Ttirfere Sdeiben ald zu Salat gejdinitten und redt beif gebal-
ten. Bu einem Drittel Fleifd) werden swei Dritteile Kartoffeln
genommen. Dann legt man auf den Boden eined Lopfed mit
gut jehliegendem Decel reidhlich Stiidden Butter, darauf eine
Qage Qartoffeln, wieder etwa’d Butter, danad eine Lage Fleifd)
and eine Qage gejdinittener Siviebeln, welde 3uvor in Butter
qar gejhmort — nidyt gebraten — find, und fdabrt fo lageniveije
fort, o alddann der Topf feft zugededtt umd anfang® auf ein
gelinbed Feuer gefeht wird. Sobald bie Speije zu braten an-

fanat, wird jie vedt vorfidhtig wmgerithrt und bderjelben ettvas
mebr $ite agegeben. 1nterdes gerriibrt man 1 ERloffel feine
Starfe mit Neidmehl, Maizena ober Mondamin mit 14 Lifer
franadfifhem Rotwein und 14 Liter picter faurer Gabhne (Rabhm)
und ftellt ed zur Seite, bid man nad) mebrmaligem bebhutjamem
Umriibren bemerft, daf das Fleijd eine graue Farbe erhalten
hat, fwonad) man alddann bdie Sauce daritber giegt. FNaddem
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preje gut durchgefocht, toird dag Gericht in einer erwdrmien
Sdhiifjel obne Beilage zur Tafel gebradt.

sm allgemeinen [ieben die Herren bei diejer fraftigen Speije
eine ftarfe Wiirge, inded tut man wohl, fich womdglich nady dem
Gejdmad feiner Gdfte gu richten, da fie jonft leicht 3u jharf aus
fallen fonnte.

30. Spanijd)-Frifo auf andere Hrt.

@2 wird died Geridht von gutem Rindfleiid) (ein Stiid ivie
au Beefiteaf2), von magerem Schweinefleifd), aud) von jungem
Sammelfleijd gemadt; bejonders gut it Rindfleifch und
Sdyweinefleijd) gu gleidhen Teilen. 2 Pfund Fleifh ijt hinvei-
diend fiir 6—8 Perjonen. €8 wird dag Stiid mit einem runden
Slopfholz jo lange langjam geflopft, big ed fidh) weid) anfithlen
[agt, und dann in fleine, aber nidht zu diinne Sdeiben gejdnit
ten. Bugleid) jchalt man gute Kartoffeln, wdiht und fpiilt fic
gang vein, jdneidet fie in diinne Sdeiben und nimmt etiva
2 Subppenteller voll, die nad) dem Schnetben nicht wieder abge-
jpiilt toerden, um der Sauce durdy dad darvin entbhaltene Piebl
etmas ©Samiges au geben. Aud) geboren zu diejfer Portion 2 ln-
tertafjen voll in &deiben gejdinittene Bwiebeln. PMan nimmt nun
ein ber{dliegbared Gefap, weldes fidh in Fohendes Waifer jtellen
lagt, wozu eine Puddingform fich) befonderd eignet, leat Kartof-
jeln und Fleijd) lagenweife hinein, jtreut iiber jede Schidyt einige
Pfeffer und Nelfen, ein Lorbeerblatt und dad nitige- Salz: auf
eine jede Schicht Kartoffeln, mit welder man den Unfang und
ven Gdlup madyt, legt man fleine Stiiddhen Butter, gibt zulest
3—4 Eploffel dide faure Sabne, ein weniq zerriibet, dariiber bin,
beridlieBt die Form gut, jtellt fie in fodjendes Wajjer und laft
jie 114 Stunde ununterbrodien foden. €8 ird died Gericht, bei
weldem man eine rveichliche und fraftige Sauce findet, in der
gorm mit einer Serviette umlegt, ald Mittag- und Abendgeridht
gur Tafel gegeben.

31. Feines braunes Ragout von Odjfenzunge.

Da eine Junge bald einen Beigejdhmadt erbalt, jo muf fie
gang frijch genommen werden. Der aufitehende Knoden und
pag gelbe jdmwammigte Fleijd) wird davon abgefdnitten, die
Bunge mit Salz abgerieben, jo lange gewajden, bis alled Schlei-
mige entfernt ijt, vecht tiichtig geflopft, abgeipiilt, in Wajier und
wenig Salz ausdgefdhaumt und vecdht weidh) gefodt, wobei man auf
3 Gtunden rednen fann., Das Weid)jein ijt daran zu erfennen,
dag fie fic) mit einer ®abel leidht durchjtechen lakt. Nady dem
Socen wird fie abgegogen, daz jdwammigte Fleifh am diden

Odjfen= oder Rinbdjleiid). 139
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Gnde entfernt, die Bunge in zwei fingerbreite Sdheiben gejchnit-
ten und die qroferen einmal geteilt. Dad iveitere iit in ber Vor-
ichrift: Braunesd Nagout bon Habhnden und Tauben D zu finben.

Man Tode die Bunge womdglih in emem engen
Topfe, weil dann weniger Waffer nodtig it und bie Briibe aljo
Friaftiger toird. Aud) gebe man beim Aufjegen nur ienig Salj
bhinein, dad Ginfochen madht die Briibe leicht zu jalaig.

32. Mui anbere Art (polnijdy).

®ie Bunge wird nad) borhergehendem BVerfabhren behanbdelt,
Sann mit einer didlichen Mofinenjauce gedampit, wogu die Jun-
genbriibe agebraudht fvird.

33. Auf anbere Art.

Die Bunge wird, nadpem fie febr ieid) gefocht, mit reichlich
Riebeln wie Hafenpfeffer zubereitet.

34. Bungen-Frifafjee (vorziiglid).

Die Sunge wird mit wenig Salg weid) gefocht und n Stiid-
den qejdnitten. Dann [dht man reidlic) Butter gelb terden,
vithrt darin 1 groBe feingejchnittene Biwiebel und 2 Cploffel Mebl
qelb, gibt Bungenbriibe (bdie man ziemlid) fraitig bat einfoden
[affen) dazu, einige Bitronenfdheiben, deren Kerne entfernt, PMus-
tat, etivas weien Pfeffer, aud) nach) Gutdiinfen % Glas weifen
Wein und legt die Bunge in die fodende Briibe. Nadydem bie-
felbe 14 Stunde langjam gefodit hat, ird fie angerichtet und mit
Fleinen runben JleiichEldfdhen, in itbriggebliebener Bungenbriibe
oder TWaffer einige Winuten gefocht, durdjlegt. Dann wird die
Sauce, welde redt jamig jein mup, durdh ein Sieb gegeben, mit
cinem Gibotter und Mabhm abgeriibrt und iiber die angeridtete
Sunge gefitllt.

Nady Velieben fann man dem Frifafjee einen Gejdmad von
Sardellen geben, oder aud) Champignond darvin foden; da aber
mande mweder das eine nod) dad andere lieben und niemand in
diefer wohljdmedenden Fleijdipeife etwas vermifien wird, jo be-
parf e3 Dierber nicht ded iveiteren.

Wiinfht man  bei einem grofern Gefelljhajtseifen das
Sungen-Jrifafjee  am borhergehenden Tage au Ffoden, fo
fann die3 obhne den gerinaften Nadhteil gefdeben, dod) gebort
bazu, daf man foldhesd 114 Stunbde in einem heihen Ofen entive-
der in einer alten errine mit jdliegendem Dedel auf einen
Roft tellt, oder in einem fejt augededien Bunzlauer Gejdhirr fo-

]
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chend beil werden lagt, ein Durdiriibren ijt Dhierber unnotig.
Dasd Abrithren der Sauce mit einem CEidbotter gejcdhieht bor dem
nrichten.

{ 39, Gebratene Sunge als Beilage.

i Nachpem die Bunge weid) gefodt und abgegogen, wird jie ge-

i ipalten. Dann ftedt man einige Nelfen binein, beftreut jie mit
Musfatnug und etwad feingemadhtem Sal, walat fie in geftofe-
nem 3Biviebad und brat fie in jteigender. Butter gelb, wobei fie
jedoc) nicht audtvodnen darf, jondern gang jaftig bletben muf.

| 36. Auj andeve Axt.

! Cinige Sdalotten werden mit Dragon und Salbeibldttern

k jein gebadt, Salz und etwas Kiidhengewiirsg untereinander ge-

mijcht, die weidhaefodite und gejpaltene Sunge damit eingerieben,
mit €i bejtrichen, mit Reibbrot beftreut und in fjteigender But-
ter gelb gebraten.

37. Bunge mit Sarbellenjouce.

Wird nad) erfterer Ungabe gebraten und eine vedht gebun-
bene Sardellenjauce dariiber angervidytet.

38. Koteletted von Junge.

Die gang iverd) gefodhte abgegogene Bunge wird in finger
dide Scheiben gejdhnitten, die grogeren Stiide geteilt. Hernad) in
Weigmehl gewendet, mit Ei und Reibbrot paniert und in But-
ter gebaden. 2Ungerichtet im Kranze toird in die Witte ein Ge-
mitfe bon Spargelipiben, Grbjen oder jonft beliebiged ericht
aeaeben.

39. Odifenileijd)-Kotelettes,

-

4 Teile mageres Fleijdh ohne Sehnen, 1 Tetl Nievenfett mit
Salz und Getviira, gujammen gang fein gehadt, runbde und platte
Sdyeiben dabon geformt, in einem Ei und Meibbrot gewendet
wird in fteigender Butter gebraten.

40. Gharles X.

Cin faftiges Stud Rindfleijdh obne Fett wivd tiichtig ge
flopft, gehantet, reichlich mit Sped durdiogen, mit halb Wafjer,
halb €jjig, bielem Gemiirg, bejonders SBiiebeln und efivad Knob
lauch nebit Butter aufs Feuer gefett, balb Fodend, halb bratend
gar gemacht, wober nicht hineingejtodien tverden bdarf. Man [dkt
niefed Fleild) eine Nadht ftehen, hadt viel Sdalotten, menat fie
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mit Bfeffer, Salz und geriebenem Weigbrot untereinander, jdnei-
bet dad Fleijdh in Scheiben, bejtreicht diefe mit Ei, driicdt fie in
bad Gemengfel und brdt fie in einer Lfanne mwie Kotelettes.

41. Gebratene Frifabelle von frijdem Fletjde.

Diefelbe wird iiberaud fein und mwobljdmedend, wenn man
bazu 1 Teil Rind-, 1 Teil Kalb- und 1 Teil durdhvadyienes
Schoeinefleijd) fein bhadt und dann zu 1346 Bfund Fleijd) 14
Piund Butter nimmit. Kann man diefe Mijchung nicht Haben,
o gzerbadt man 146 Prund guted magered Rindfleifd) mit 14
Riund Nievenfett oder frijchem Sped gang fein, gibt Ddazu 4
gange Eier, 100 Gr. geriebened Weifbrot und 1 Taffe faltes
TWajjer. Died wird gefalzen untereinander gemifcht, rund oder
langlich geformt, mit der maffen Hand redt glatt gemadht, mit
Reibbrot bejtreut und mit dem Mejjer Freuziveis Streifdhen dars
itber gegogen. Dann legt man die Frifabdelle in jteigende Butter,
brat jie unter fleiBigem Begiegen im Ofen gelb, giept nad) und
nach etivas fodendes Wajfer an bie Sauce , aud), wenn es jein fann,
eintige Eploffel dide Sabne und lagt jie 14 Stunde dunfelgeld,
nicht braun braten. Hat der Ofen von unten nidht die geborige
$Hite, o fann man fie erft 16 Stunbde auf dem Feuer zugedectt
braten [affen und dann in den Ofen ftellen, damit jie oben Farbe
beformme:; umgemandt wird fie nicht. MWan fann audy jogleid
einige feingeftofene Wachholderbeeren in die Butter geben, ehe
pie Frifadelle hineingelegt wird.

42, FHrifadelle.

115 Bfund febr fein gebacdtes Fleijh mit 100 Gr. Fett, 125
(. Neibbrot, 3 Cier, dad Weike etvasd jddaumig gejdlagen, reid)y:
lid) 14 Obertajje falted Wajjer, ebenjobiel gejdymolzene Butter,
wovon der Bodenjap guriickbleibt. Died alled wird gehorig ge-
jalgen und geiviivgt diurchgetnetet, rund geformt und mit gejtoRe-
nem Ieigbrot beftreut, in einer fladien RKajjerole mit borber
beifgewordener Butter zugededt, 1 Stunbde gebraten, wahrend
man bdie Frifadelle mit einem Schaumldffel einmal umivendet.

43. Frifadelle.

fui 134 Pfund jebr fein gebadted mageres Fleifd) obne
Haut und Sebnen 14 Bfund feingehacdtes Nierenfett, 200 Gr.
piinn abgejdhaltes, in falted Wafjer getunfted und ausdgedriicdies
LWeibrot, welded jedod) nicht frijdh jein darf, 3 Cier, dad Weike
etivns jdhaumig gejchlagen, wird died alles qut untereinander
gemifcht, gefalzen und gewiirzt, rund und glatt geformt und in
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ber gerdjteten und feingeftogenen Ieibrotrinde umgewendet
(paniert). Alsdann [akt man reidlich einen Stid) Butter in
einem bajfenden flachen Topfden mit 12—15 Stiid frijder zer-
jdhnittener Wad)holberbeeren fochen, legt bie Frifadelle Dinein,
pedt fie feit au, jebt nady einer fleinen Weile bad Topfcdhen auriid
auf ein ganz magiged Feuer und dreht und bhebt die Frifadelle
oft mit einem &daufeldien, um fie auf dem Boden vor Unbren-
nen au fichern. =¥t jie unten dunfelgelb, jo wird fie einmal um-
gelegt und im gangen 1 Stunde aufmerffam gebraten.

Sn Ermangelung ded Weigbroted, oder mwenn man genotigt
arve, dad Gericht zu bergrofern, lafien jich zu allen Frifabdellen
gefodhte falte, auf einer Meibe geriebene Kartoffeln, in paffendem
Lerhalitnis, ohne den Gefdhmad zu benachieiligen, anivenden.

44, SQleine, {dnell gemadyte Frifadellen.

€& mwerden von der Vajje nady vorftebender Angabe 9 Ball-
dhent geformt, ebenfalls beftreut, in bhethgemadite Butter gelegt,
augedectt, etiva 15—20 Winuten gebraten, wdhrend man fie ein-
mal uniwendet. Auch hierzu fonnen Wadhholderbeeren in bdie
Butter gegeben iverbden.

45, Gedampite Frifabelle.

E8 iird diefe mwie oben aubereitet. LWenn fjie in reichlid)
Butter gelb getworden ift, gieBe man fo biel fodhende Fleijchbriibe
hingu, dap fie faum zur Halfte bededt wird, gebe einige Bitro-
nenjdeiben, gebadte Peterfilie jur Sauce und laffe die Frifadelle
feft guagededt 14 Stunde langjam foden. Dann gibt man etivasd
feingeftoBenen Bwiebad an bie Sauce, lagt jie gut durdhfochen
und rithrt fie mit einem Eidotter ab.

Miech fann nmran Jtatt einer grofen Frifadelle BVallchen bon bder
&rofe eined Hiibnereied aufrollen und itbrigend auf angegebene
Weife verfahren, wo man dann ein vedit wohljdmedendes Hri-
fajfee erbalt. Dody miijjen fie, jobald fjie inwendig nidht mehr
roh find, bom Feuer genommen werden, wad in 15—20 Minuten
ver Fall fein tird.

46. Frifabdellen von gebratenem oder gefoditem Fleifd).

Pan nehme bierzu Iibervejte von Fleifd), am bejten bon ge
bratenem, Bade fie mit einer Biviebel oder mit Peterfilie vedht
fein, ritbre Dazu einige Cter, ©alz, Kiichengeiviirz, etwad abge
fdaltes, qgeriebenes, in Butter qelb gemachted Weifbrot, nebit
Braten- ober iibriggeblicbener Fleijchbriithe. DTann madie man
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hierpon 1 Gi dide Sloge, bejtrene fie mit den gerdjteten und
feingejtogenen Srujten bdes Weihbrotes und brate fie . Butter
aelb. Hat man gefodten Scdinfen, jo fann man etivad durehs
Xleifch bacen und dann iveniger Vutter nehuren.

Xn Grmangelung ded Weipbrotes laffen fich aud hierau
einige gefocdhte falte Rartoffeln gebrauden, die auf einer HReibe
gerieben erden.

4%, Frifadbellen vou gebratenem oder gefodtem Fleijd).

Xleifchrefte von gefodhtem Rind- oder Kalbfleijd) werden mit
einemt GHid roben Sdhinfen gans fein gebadt, Bitronenjchale,
Qitchenaeiviirg, einige Ei Ile, einiqge ©ploffel dide faure Sabhne,
Reibbrot und dad Weife der Eier, zu Sdhnee l[LH[\[ﬂL]L‘!T hinau-
gegeben umd in etner RQudenpfanne in Deier Butter in [ang
[ichen Riidhlein gebraten.

48. Eronuettes a la mode.

Nadbem cin Stitd von einem gebratenen Filet: ober Hant-
melbraten in feine MWiirfel gejdnitten ift, [aBt man etwas Wiebhl
i Heigemachter Butter frausd iwerden, rithrt qute Bratenbriibe
ober Bouillon bingu und gicht joldes, nad) dem Abnehmen des
ettes, durd) ein Sieb. Hiervon bringt man einige Loffel gum
fPodien, gibt auf dem Feuer 2—3 mit elivas Milcdh oder Rabhm
serflopfte Gidotter unter bejtandigem Riihren hingu und figt,
fpenn die Sauce fehr gebunden ijt, dad Fleifch nebjt in Buiter
aedbampften Sdhalotten, feingebactter Reterfilie und das bielleicht
noch feblende Salz Hinzu, riibrt e auf dem Feuer jolange, bis
¢8 geborig vermijdht und jo did geworden ift, bafy teine Briihe
hervortritt, jondern die Plaijfe inie ein FTeig erfdeint. Dann brei-
tet man bdiefelbe zum Saltiverden auf einer flachen Sditjfel aus
und formt fie demnachit wie Tal L‘l'l'L‘l[ILll Danacdy flopft man
verhaltnidmagia 2, 3—4 Cier, wadlat jeded Croquett in feinem,
geftogenem und durcdhgejiebtem ‘Buhhmt, tunft e3 in bdie Eier,
prebt ed nodhmald im Brot Herum und wiederholt dad Eintunten
in G und Walzen in Brot noch einmal. Nacdhdem died gejdhehen,
badt man bdie Groquetted in heiBem Sdmalz, indem fie mit
einem Schaumlsifel jo lange hin und Dher bewegt werden, bis
fie eine fhone gelbbraune Farbung erbalten hHaben, wo man fie
bann abtrdpfeln Iait, etwad bergartig anrvichtet und ein Straup-
chen in ©Gdhmaly gebadener Peterfilie darvauf legt.

49, Geidymorte Fleijd)-Rouladen.

Man tlopft ein Stitd Jleifdh aus der KIuft, weldes nidt
i frifd fein bdarf, jdneidet e8 in langlidye utfuuon, bie man
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ebenfalls nody etivad mit einem Klopfhols, nidht mit dem Miefjer,
floprt, Dejtreut diefelben nicht zu reidhlidh mit einem Gemenafel
bon feingejtoBenem Salz, RKitdengewiivze, oder ftatt biefer Ge-
witrzge mit einigen geftoenen Wachholderbeeren, [legt diinne
Spedicheiben daritber hin, widelt fie zu fejten Aollden auf, welde
man mit einem Faden wmbindet. Danad) ldht man in einem
perhalinismakiq arofen Tobfchen rveidhlidh Butter gelb iverden,
preht die Mouladen, mit Mebl bejtaubt, darin herum und lakt fie
dicht nebeneinander und fejt ugededtt auf nidt zu jtarfem Feuer
10 Minuten fhmoren, wabhrend nacdy den eriten 5 Minuten bdie
untere Seite nadh oben gelegt wird. Dann giept man jeitiwarts,
nicht dariiber hin, fo biel ftarf fodjended Waffer, daf die Nolden
jftarkF aur Dalfte bededt werden, dedt den Topf jdmell gang feit
au und lagt fie, suriidgejchoben, bet gans magiger Hike, ohne den
FTopf su offnen, nody 34 bid 1 Stunde jdhmoren. Alsdann iverden
die Faden mit einer Schere durdhgejdhnitten und entfernt und bdie
Rouladen 1 threr diclichen, braunen und fraftigen Sauce ange-
richtet. Sie maden eine angenebme Beilage zu feinen Gemiifen;
audy fonnen fie, indem bdie Sauce etivad berlangert wird, mit
Rartoffeln gereidht twerden.

50. Gin gefodites Suppenitind mit einer Krujte.

Bon der Nachbrujt eined Ochfen mird eine gqute Suppe ge-
fodht: ijt dad Jleifdh gar, jo legt man ed in eine Bratpfanne, gibt
einige Loffel Supbenfett. 2 Biviebeln, 3 Lorbeerbldatter darunter,
bejtreut dad Fleijd) mit Salz, PMustatnup, Reibbrot, und lagt e3
im BheiBen Ofen gelbbraun werden. €3 wird eine fraftige Sauce,
aut ipeldher man Sardellen, Rapern ober Champignond nehmen
fann, bazu gegeben.

51. Suppenileifd zu [dmoren, nad) ber Suppe mit Karioffeln
31 geben.

Man Jebe dad Subpenileiih etiwasd geitiger ald gewodhnlich
aufé Feuer und jdneide ed, nadpem ed weid) gelvorden, m paf-
fenbe Gtiiddien. Dann made man Butter gelb, Iajfe feingemwiir-
felte Biviebeln darim gelbbraun iwerden, dody jei man adtjam,
baf fie feinen brenglichen Gejdimad erbalten, gebe dann Mebl
hingu, made unter ftetem Durdhriihren aud) died braunlidh) und
rithre e8 mit Suppenbriihe ju einer reichlichen und redit jamigen
Sauce. Diefe vlirze man mit einigen gangen JNelfen, Lorbeer-
blattern — nidit 3u viel —, etwad Rfeffer, filge dad bielleidht
nod) fehlende Salz und 1—2 Exloffel dide, oder gute fiige Sabne

Davibid-Sdineiber, Kodbud. 10
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hingu, lajje auf gelindem Feuer dasg Fleijd) Yo Stunde in et
Sauce jdmoren und gebe derfelben beim Anvidhten einen Ge-
jhmad bon Cjjia.

52. Grilladen von Suppenileijd).

Das iibrigaeblicbene Fleijch wird in Scheiben gejdmitien,
cine Nadit in Gijig gelegt, in ECiern, Salz und Musteln umge-
drebt, mit geftogenem NReibbrot beftreut und in Butter leicht ge-
braten, damit ed nidt ausdtrodne.

53. @alat von iibriggeblicbenem Suppenileifd.

Die Bubereitung dicjes Salates findet man unter den Sa-
laten P und fann derfelbe joiwobl zu jeder vt pon qgriinem Sa-
[at und zu Kartoffelipeifen, als aud) allein gegeben iwerden.

54, Dajdee ftatt Fleifdourit.

Man fodt ein etivad fefted Stitdden Rindfletjd) mit Waifer
und etivad Salz, gut audgejchaumt, in tm)m Brithe weid), ent-
fernt alle Snodhen und bHadt es wht fein. Bugleich britht man
au 114 Bfund Fleifdy 14 Bjund NReid ab, tm{]i ihn niit der Rind-
fletjch-Bouillon iweidh mﬁ dit, madht Butter gelbbraun, rithrt
Fleijch, Reid, gejtoBenen “t‘clh‘nmurtuz, Musfatnuf und dasd bviel-
leicht nodh feblende Salz hingu, [aft ed gut durdhjdhmoren und
ridhtet e3 recht Dheip am.

Gtatt Reid fann man auch gute frifde Hafergriibe mit
Bouillon dit foden, twad erjteren nicht nadijtebt. So ijt aud
alted geriebenes Weigbrot mit Bouillon fehr gut und umjomehr
dann 3u empfehlen, wenn man die Bouillon grdod tenteild zu einer
Suppe anmwenden modhte. Sold) Hajdjee ift bejonders au Jipfel-
mud ein redht angenehmes Gericht.

Man fann in falter Sabhreszeit mebhreve Portionen dabon
fochen, diefe in Porzellan oder in einem qut audgebrithten Stein-
topf offen ftebend an. einem [uftigen Orte aufbetvabren und beim
®ebraud) rvecht beip madhen.

55, Hafdee von iibrigaeblicbenem Suppenfleijd) oder Braten.

@3 wird das {leifh ebenfalld vedht fein gebadt, Reid ober
Safergriie in Waffer mit einem Stiidden Butter und Salj
wetch und did gefodit, reichlich balb Butter, halb gutes MNieren-
fett duntelaelb gemadyt, auch iibriggebliebene Bratenjauce ift be-
jonderd gut darin, dad Fleijd) darin eine fleine Weile gerithrt,
danm mit dem NReid und oben bemerftem Geviiry gut durdhge-
jchntort,
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56, 1tbrigaeblicbencs Suppenileijd) mit Siwicheln.

Man jdneidet dasfelbe mit dem Fett in fleine Scheiben, [ojt
pas notige Salz in etivad Wafjer auf, verteilt es iiber dad
letjd) und wendet joldies einmal um, damit ed3 geborig durd-
siebe. Unterded [at man etivas Butter oder JFett in einer Pianne
beify wevden, gibt rveidhlich fleingejchnittene Biviebeln Hinein und
macht fie gelb. Dann legt man das Fleijd) davauf, lagt 3 zuge-
vectt bet einmaligem 1lmivenden ebenfalld gelblich werben, vidhtet
e3 an, madt vajcd) eine Kleinigfeit Mehl in der Pfanne volljtdn-
big gar, riibrt e3 mit etivag Bouillon oder Waifer zu einer fur-
en, jamigen Sauce und verteilt jie fochend iiber dasd FKleifch.

D7. {ibriggeblicbenes Suppenileifd) mit Ypfeln gejdmort.

Man jdretdet Suppenfleifch in feine Scheibdhen, legt die fet-
ten Stiddien auf den BVoden emed fleinen Topfed, das iibrige
parauf, fireut etivad Saly daritber hin und lait es gugededt eine
fleine Weile jdhmoren. Unterdes jchalt man jaure 9ipfel, entfernt
oas Serngebauje, jdneidet die Gtiide gleidifalls in Sdeiben, be-
vect damit das Fleijd), giept einige ERIGTFel Wajjer feitiwarts
parunter, [aft die Yipfel gar werden und ridtet erjtered, obne ez
umzurithbren, an.

58. Desaleidien in NRojinenjouce.

€3 wird eine Rojinenjauce gemacht, 1wie jie im Abjdhnitt
Saucen QO Nr. 35 angegeben ijt, dbann wird guted jaftiges Sup-
penfleifch) i fleine dide Sceiben gejdnitten 1md 14 Stunde
langjam bdarin gejchmort.

59, Magout vou Suppenileifd) ovber Braten.

Man jdneidet dag Fleijd) in pajjende Stiicde, madyt Braten-
fett ober Butter gelb, vithrt 1—2 gejchnittene Biwviebeln darvin gelb-
braun, joivie je nady der Portion 1—2 Loffel Wiehl, qibt Bouillon
ober LWajfer nebjt Bratenbriibe, etivad Pfeffer und Nelten, 2—1
Qorbeerblatter und etwas abgejdalte, in feine Sdeiben gefdnit-
tene eingemachte Gurfen hingu und lakt lestere weid) fochen und
vad Fletjdh in der Sauce ein wenig jdymoren: diefelbe mup redht
jamig fein. Wenn fie fiiglich gewiinjdt wird, jo fann man 14
Eploffel poll Sirup oder Birnmusd durdriibren.

©pll Braten zum Ragout angelvandt werden, jo made man
oie Gauce fertig, die Gurfen darin gar, lege dann erft das Fleijd
binein und lajfe e8 lanajam beif werden, nidht fodhen, weil Bra-
ten durdh) SKochen 3dbe wird.

10*
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60, Saure Rollen zu braten.
- G2 erden bdiefe in fingerdicfe Scheiben gejcdnitten — iwenn
M man fie befonders gut zu maden iiinjdt, im Gi und NReibbrot
o umgebreht, im iibrigen obme iweitered in einer Pfanne in Heil:
' aemachter Butter oder heiBem Nierenfett nebft einigen 9pfel-
jcheiben gelb gebraten, jedoch) miijfen erjteve recht jaftig erhalten

|
; erden.
' Al ‘ -
ol i | 61, Auj andere Art,
Ll Man legt die Sceiben wie oben angegeben in die heipge-
F e | madite Butter, aibt auf jede Scheibe 1 offel voll guten Piann-
{i il fuchenteia, bactt jie auf beiden Seiten gelb und gibt gebratene

dipfeljcheiben bazu.
62. Saure Nollen zu dambien.
Man fode die Sauce Q Nr. 34, jdhneide die Rollen in Schei-
ben und jchmore fie lanajam darin 14 Stunbde.

63. Subh-Guter,

Pran fodit das Guter, bid ed gut weid) 1ft, iwad ungefabhr
i 4 Stunden beaniprudt im Salzwajjer mit Wurgelverf. AlBdann
! erfalten laffen und nachher jdneiden wie Wienerjdnigel; in Webl

i enden umbd in Giern Reibbrot garnieren. Hernach in Butter oder
Sdymalz audbaden und ald Beilage zu verjdiedenen emitfen
ferbieren.

64. Banhas zu braten.

Diefed fo profitable ald angenehme Gericht fiir einen tage
lichen ijch fann au jeder Beit gemadht werden, und war jowobl
pont Rindfleifdh ald Schiveinefleijch, jelbjt von gefochtem Suppen-
fletih und einem ziben Braten, iwobei dann reidhlid) Spedt mit
fein gebadt wird. Naddem dad Hajdee gut gefodit 1it, ird das
nitige Budiweizenmebhl langfam darunter geriihrt und noch einige
Qeit aufquellen laffen. Hernad) gut geviirat und abagejdventt,
oird er ineinen irdenen Tobf qedriidt und fann ibn im Sommer
an einem fithlen [uftigen Orte offenjtehend 8, im Winter 14 Tage
i aufbetnabren, er it augleich ald Aushilfsmittel zu empfehlen.

!

!

if o Senn man ibn gebraudt, witd er auf folgende Weije gebraten:

! | Man madt Butter oder gutes Fett in einer Pfanne heil, jchnei-
{ | det den Panhad in Sceiben von der Dide eines fleinen Fingers,
i legt fie dicht nebeneinander und lapt fie unbededt auf beiden Sei-
" ten gelb und fnujprig braten, dod) diirfen fie nidt austrodnen,
Uil mitifen vielmebr imvendig tweid) bleiben. Pian gibt den Panbas
N s Rartoffeljpeifen; befonders angenehm ijt derjelbe zu Kartof:

feln mit Sipfeln ober dipfelbrei.
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65. Frijde Nindjleijd)-Wurijt zu braten.

Da betm Braten der Wurjt der Davm febr leicht veift, jo tut
man wobl, diefelbe borber 14 Stunde in einen Topf mit beinabe
fodjendem Waffer au legen (fodien darf es nidht), damit fie darin
purd) und durch bHeif werde. Dann viihre man Butter iiber Feuer
punfelqgelb, lege die Turjt in eine redht heip gemadhte Schiifjel und
giege die Butter daviiber hin. Sie pait ebenfalld vborziiglidh au
dtpfelmus, dodh audy Kartoffeln mit 9ipfeln {ind jebr gut dazu.

66. Troden geworbene Rindfleijd)-Wurft zu bratem.

59t bie Wurft dburdy zu langes Aufbemwabren troden gevor-
ven, fo lege man fie jo lange in falted LWafjer, bid jie weid) gewor-
ven ijt, fpalte und fdhneide fie in fingerlange Stiide und laffe diefe,
auf jaure 9ipfel gelegt, mit etivad Wajjer und einem Stiicdden
Butter langjam fochen bis lebtere gar find, und ricdhte beided 3u-

jammen an.

67. Gingejalzenc Bruftferne als angenchme Beilage zum Butter-
brot und verjdjicbenem Gemitje.
Die BVoridrift hierzu ijt 1m Abjdmitt V Nv. 45 zu finden
und wird hier nur darauf Hingemwiefen.

68. Pofelfletid) su foden.

St dad Flet{dh obne weitered mit Salz eingepofelt, jo lege
man e8, je naddem e8 mehr oder weniger jalzig ift, eine Nacdht
ober einige Stunben in Wajjer, jebe ed3 mit faltem Wafjer bedectt
aufd Feuer und Iaffe ed etiva 83 Stunbden langjam foden. Bum
Nadgiegen mup man fodhendes, fein falted Wajfer nebmen.
Fleiich, welded in einer aujammengejebten SRofel gelegen Dat,
wird mit fodendem Wajjer und etivad Salz aufs Feuer gebradyt
und dafiir gejorat, deB e3 iweder aud dem Kodyen fomme, nod
au lange fodt, woburd man einen faden Gejchmad ded Fleijdes
perhiitef.

Die Briihe fann man fehr qut zu Graupenjuppe mit Kartoj-
feln B Nr. 40 gebraudhen.

69, Raudfleifd).

Dasfelbe ird eine Nadt in Waffer geleat, am andern Tage
abgetvajdien, mit fodendem TWafjer bededt auis Feuer gebradt
und langjam 3—4 Stunben qefodht. Nad) dem Garfein fann man
e3 fejt augededt nodh 16 Stunde in der Briihe fteben Ilajjen, to-
purch ed milder wird und jaftiger bleibt.

Die Briibe fann ebenfalld vorteilhaft zur Graupenjubpe be
nugt werben.
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70, Gerauderte Sunge.

Die Bunge wird eine Nacht eingeweidht, wie Rauddfletidh gang
weid) gefodit, zwijhen 2 Brettdhen mit einem Stein bejdhvert
and, falt getworden, die Haut davon abgezogen. Durd) das Prej-
jen echalt fie eine bejfere Form. Beim Gebrauch toird jie in ditnne
Shetben gejdhnitten, franzformig ober reibemveis auf eine Schiif-
tel gelegt und mit Peterfilie garniert.

I1. Kalbfleijd.
71. Kalbgbraten am Spick.

Pian [kt den Braten in Beziehung auf die Jahreszeit 2—4
Tage alt werden, jdneidet die Ribpen, falld derfelbe 15—16 Piund
jchioer ift, gang weg, das Bein im Gelent ab, dod) jo, daB bon
unten das Beinfleijcdh hangen bleibt, weld)es man iiber den Kno-
dhen biegt und bdadfelbe mit einem holzernen Bfrviem feftfticht.
Dann flopft man ibn geborig, wajdht und trodnet thn mif einem
reinen Tude ab. Wenn man den Braten zu fiillen wiinjdht, o
wird der Beinfnoden bheraudgeldjt, bdie Farce, jiebe BVorberei-
tungsdienit Nr. 12, hineingefitllt und die Offnung zugendabt. Dann
reibt man ibn mit feinem Salz ein, bringt ihn an den Shieg und
brat ibn nidht zu jtarf mit gejchmolzener Butter unter fleihigem
Begiefen 2 Stunden. Veim Jubereiten der Sauce wird auf nacd)-
jtebende Nummer hingeiefen.

72. Salbgbraten tm Ofen 3u bratem.

Nacdpdem der Vraten nady vorbergehender Nummer vorge-
vichtet ijt, laBt man in einer Bratenpfanne reidlich Butter, wozu
auch etwad gutes Fett gebraudit werden fann, zum fochen fom:
men, legt, wenn man guten Sped hat, einige Scheiben bhinein
und den Braten, die runde Seite nach oben, davauf, tellt ibn in
einen Deifgen Ofen und [agt ibn anfangd bei jtarfer, dann bei
magiger Hite unter fleigigem begiegen, obne ibn umzulegen,
9 Stunden braten. Ein fleiner Braten aber darf nidt iiber 14
Stunde im Ofen bleiben, weil er jonjt au reid) und troden wiirde.
lm 3u verbiiten, dafy die Sauce nicht u braun, jogar brenglich
werde, fann notigenfalld guweilen ein Stiidden Butter oder eine
halbe Taife fochendes Wajfer jeitwartd hinzuagefiigt werden.

Nudy fann der Sauce durdh 1—2 Taffent guter fitger Sahne
ein angenehmer Gejdhmad und jhone gelbbraune Farbung gege-
ben werden, man gieke fie 14 Stunde por dem Heraudnehmen des
Bratend binzgu. It derfelbe angerichtet, jo nimmt man ebwas
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