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D. gleijdyjpeifen aller Act.

125, Ragout von 1ibriggeblicbenem SKalbsbraten.

1—2 gejdnittene Biviebeln werben in Butter oder Braten-
fett gelbbraun gejdywibt, dbann wird 1 Loffel Wehl darin gebrdunt
und bingu gegeben: einige Tajfen Waffer, Bratenbriibe, gemiir-
felte jaure Gurfen, Nelfen und Salz. LWenn die Gurfen reich
jind, fo wird der in pajjende Stiidden gejdnittene Kalbsbraten
parin Dei gemadht. Wie {dhon bemerft, madt dad Koden den
Braten zabe.

126, Kalbsbraten-Ragout. Bielefelder,

€in reidylider Stid) Butter oder Bratenfett wird mit einigen
gefdnittenen Bmiebeln gelbbraun gemadyt, ein RKiidenldffel boll
Mebhl hingugegeben und jo lange gerithrt, bid ed3 gebraunt ift,
jodann fommt binsu: etwad Waifer und mweiBer €ffig, einige
Lorbeerblatter, etivad Nelfenbfeffer, in Stiicfe gefchnittene jaure
Gurfen, Buder und Salg und guleht der in Stiide gejdnittene
Braten, die {nodjen ebenfalls in Stiide gehauen, diitfen nidt
feblen. :

Beit ded Kodens o—34 Stunbde.

I Hammelfletjd.
127, Qammelfeule ober Jiiden wie Wild zubereitet,

Bu einem Gejellidaftsejjen wird meiftend der Riiden genomt-
men; wahlt man die Keule, jo ivird dad BVein zur Halfte glatt
abgebauen, nidt wie Kalbsbraten tm Gelent durdgejdnitien, Fett
und Haut abgeloft und entfernt, vedht gehorig geflopft, in eine
Mulde gelegt nebjt redht vielen Schalotten oder fleinen Biviebeln,
Rorbeerblattern, gangen Nelfen und Prefferfornern, Dragon, Wein-
vaute, Pajoran, einer Flajde Efjig, und wenn man triiben Rot-
ivein hat, ebenjo piel dazu, wodurd) dasd Fleifd) audy die braunlide
Wildfarbe erbalt. it bdiefer Briibe wird das Stiif dreimal
taglid) begojfen und jeden Porgen umgelegt, wibhrend man esd
8 Zage darin liegen [djt. Dann ird der Braten wie Hajen
gefpidt, in die Bratpfanne gelegt, worin man zuvor ziemlidy viel
©ped und Butter gum Kodjen gebracht, und auf beiden Seiten
gelb gemadit. Dann giet man allmahlidy bon dem Ejjig, worin
die Reule gelegen, nebjt den Qrautern hingu, dodh darf man nidt
mebhr dbabon nebhmen, als e3 die Scharfe ded Ei{igd erlaubt, und
fet itbrigend fodjended Wajfer hingu. So lakt man den Braten
unter fleiBigem DBegieBen miirbe mwerden, weldesd ungefibr 2V6
Stunbden erfordert. Eine halbe Stunde vorfer gibt man 2 Lafjen
gute Sabne gur Sauce, lagt ibn nun offen braten, indem man
ibn fleigig begieBt, daB er Farbe befommt, riihrt nadbher bdie
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©auce durd) ein Sieb und madt fie mit einem Feeldffel boll
Rartoffelmehl famig. Der Braten fann mit Heinen RKartoffel-
RUofden garniert oder mit einem Krans von gefdmorten Finie-
beln verfeben twerden. Bur Bubereitung nimmt man am beften
eine irdene Bratpfanne, indem bdie Shure leidt einen Cifenges
fhmad entwidelt.

128, Auf andere Art.

Wird dag Hammelfleiid nicht in Eifig gelegt, jo muf es in
besug auf bdie Jahresseit wenigftens 2—4 Zage gefdlachtet fein,
weil ed fonft nidht miirbe wird. Der Niiden wird qut geflopft, ent-
bautet, bag Fett abgeldit, wie Hajen gefpictt, in Sped und But-
ter gelb gemad)t und mit jiiger DUID nad  der BVorfdrift:
»Aindfleifd) wie Hajen gebraten” D. Nr. 13, aubereitet.

129. Sammelfeule aunf gewifnlide Wct.

Man gebrauche die Reule nidht vor der bemerften Beit,
flopfe fie, obne da3 Fett su entfernen, gebvrig, waide und trodne
fie mit einem Tudje ab, ftrene etmasd feines Salz dariiber, lege fie
dann in fodendes Fett, Butter und Sped, made fie gelbbraun,
gieBe Fodhended Waffer — wenn man fie jauerlich wiinjdt, den
bierten Teil Effig — bingu und wiirze fie mit Schaloten oder
Biebeln, etwasd Qorbeerbldttern, Nelfen, Bieffer, Dragon, aud
fann man etwad jdwarzen Kiimmel bingufiigen. Hat man frijdhe
Giurfen, fo fann man einen Halben Teller poll in Tiirfel Jdnei-
pen und folde fogleid mit in die Bratenpfanne geben, wodurd
die Gauce an Gefdmad und Anfeben febr gewinnt. Die Leule
wird unter hdufigem Begiegen 3 Stunden, am beften feoft Al-
gebedt, gebraten. Gine Halbe Stunde vorber gebe man 2 Taffen
Gabne, in Crmangelung Mild, sur Sauce, audh fann man, wenn
fein Gifig angewandt wurde, zuleht einen Chloffel Senf damit
berbinden.

130, Gejdymorte Hammelfeule.

Man fehe die Keule, nadhidem fie wenigitens 2—4 Tage gelegen
bat und gut geflopft ift, mit Waffer und Weikbier (rweldhes nicht
bitter fein darf) und Salz aufs Feuer, jhdumt fie, aibt Nelfen,
Prefferforner, 8 Qorbeerblitter, einige qanze Biviebeln und ein
Biindden griiner Qrdauter, ald: Dragon, Weinraute, Maioran und
Bafilifum Hingu und ldft jie 2 Stunden lanajam Foden. Dann
giet man bdie Briibe ab, Peftreut die Qeule mit einem QBffel
Mebl, qibt Butter darunter, madit fie auf beiden Seiten braun,
toahrend fie oft hin- und Heraefchoben twerben muf, um dad An-
brennen au verbitten. Davauf fiillt man von per Briibe ohne
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168 D. Fleifdjpeifen aller Hrt.

&ett, bie durdy ein Sieb geriihrt worden ift, Hinzu, qibt Ritronen-
jdeiben ohne Kerne, eingemadhte Gurfen, welde man der Linge
nad) mebrere Male durdhidneidet, obder aud frijhe mit einer
Obertaffe Effig und eine Hand voll Perlzwiebeln dazu, Gkt die
feule pollends gar jdmoren (wozit im ganzen ungefdbr drei
Gtunden gebdren), ridhtet fie mit etivad Sauce an 1nd qibt die
iibrige mit den Gurfen und Biwiebeln dazi.

131, Qammbraten,

Ein oder beide Hinterviertel zujammen iwerden gewajden,
abgetrodnet, mit ©alz und Pfeffer eingerieben, mit Rodmarin
oder Galbeibldatter und einigen Lorbeerbldattern in die mit reidlich
Butter heih gemadite Pfanne gelegt, wie Kalbsfeule nicht 3u weid
gebraten; eine Gtunbde wird hinreidend fein.

132, Qammuriiden twie Nehaiemer zu braten.

PMan nimmt hierzu den Riiden eined jungen Lammes, 3ieht
die Haut davon ab und reibt ihn bon allen Seiten mit folgendem
@emengfel ein: Sdalotten, Dragon, ettvad Majoran, Rodmarin
ober aud) Salbeiblatter und 2—3 [Qorbeerblatter, alled fein ge-
hadt, Bfeffer, Nelfen, Salz, und 4—b5 frijche, gejtoRene Wadolder-
beeren, giegt dbann Halb Eifig, Halb Rotwein hingu und Iakt dasd
Sletjd) barin unter ofterem Begiefen 3—4 Tage liegen. €8 wird
alddbann nad) Velieben gejpidt und in einer Bratenbfanne unter
fleiBigem DBegiefen 1—11/4 Stunbde, iibrigend mwie Rehziemer ge-
braten,

133. Dantmel8- und Lommas-Kotelettes.

Diefe werden vie Kalbd-Koteletted behandelt.

134, Qamm-Frifafiee mit Kapern und Sardellen.

Dasd Fleild wird in fleine bieredige Stiide gejdnitten, ge-
ajdjen und nebjt einigen Nelfen, Lorbeerblattern, ganzen Bie-
beln, Musfatbliite, Bafilifum und Salz in fodende Butter geleat,
eine Weile darin gefdhmort, etwad fodended Wajjer und Weik-
iein hingu gegojfen und 3ugededt langjam gefocht. FWenn e3
beinabe gar ift, weldesd ungefahr nad) einer Stunde der Fall jein
wird, judt man dad Fleifh von den Butaten aud und feibt die
abgefettete Brithe dburd) ein Sieb. Dann wird mit Butter bHad
notige Piehl hellgelb aejhivist, mit der Briihe aufgefitllt, und die
Sauce einige Seit, unter ofterem Abjchaumen, Ffoden lafjen. Dann
rithrt man beim Anridten etivad Sardellenbutter darunter und
gibt einige Kapern dazi. Dad Frifajjee fann inded aud) ohne
Sapern und Sardellen fehr twohljchmectend zubereitet werden und
foird fo bon mandem borgezogen.
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135. Ragout von Hammelfleijd.

Dad in fleine bieredige Stiide gejdnittene und gemajdene
Sleifdh) wird in fodended Waffer und @alg geleat, abgejdhaumt,
mit RQorbeerblattern, Pfefferfornern, Nelfen, Bwiebeln, und
wenn man den Gejdmad angenehm findet, aud) mit etwad Dill
gewiirgt. Da Ilepterer bon vielen Fendjel genannt wird, fjo ift
su bemerfen, dbap Dill Has gewdhnliche Gurfenfraut ift. Bu
einer grofien Portion ift ein Biijhelden binveidjend. Hiermit
wird dad Fleifd) reichlich halb weid) gefodit, dann das svett bon bder
Briibe entfernt und diefe durd) ein Sieh gegoffen mit in
Butter gejdigtem Mehl aufgefocht, dasd aleifd) nebjt einigen
Sitronenjdjeiben ohne Kerne, Perlzwiebeln, eingemadhten oder
frifchen Gurfen (3u lehteren etwas €ijfta) bineingetan und ferner
gefodht. Dad Fleijh muf fich qut durdiftechen Iafjen, darf aber
nidht im geringjten gerfoden und die Sauce weder gu diinn nod)
au didlich fein.

136, Ragout von gefodjtem ober gebratenem Damuelfleijd,

Man jdneidet Bwiebeln in Scheiben und {GHmort fie in But-
fer oder gutem Fett, doch nidht in Hammelfett, weidh, rithrt dann
Ptehl darin braun, gieBt unter beftandigem Jtithren nad) und nad
wenig fochended Wafjer bhingu, und, wenn man jie hat, aud
etivad braune Sauce. Dann iviirzt man diefe mit Dragon und
Bafilitum, Pfeffer, Nelfen, 1—2 SQovbeerblattern, dem nbtigen
Galz und etwas Eijig, gibt aud), wenn ed fein fann, einen Halben
bi3 gangen Cjloffel dide jaure Gahne und eingemadite abge-
ihalte und in Sdeiben gejdinittene Gurfen bingu, ldgt die Sauce
eine Weile gugedectt langjam fodhen und das in bafjende Stiidcen
gefdnittene gefodite Fleijdh) geborig darin jmoren, gebratenes
nur heig werden. Was man von den bemerften Srdautern nidyt
bat, Tann unbedentlid) wegbleiben.

137. Grilladen von Hammelfleifd.
Gefochted Sammelfleijdh wird in Stide geidnitten, in &,
Gal und Krduterpulver nady A. Nr. 36 umgedreht, mit Mepl
beftreut und in Butter oder Jett gebraten.

IV. Sdweinefleifch.
138, Ginen ganzen Sdinfen zu braten.
Nadppem Bein und Spike bon dem frifchen Sdjinfen eines

iungen Sdyweined abgejdgt worden jind, lege man denjelben, mit
©@al3 eingerieben, in eine fleine holgerne Mulde und giege Cijig,

]
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