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d. Bamumel-, LTamn- und Biegenileildy

[
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ev pammel ift feined vovivefflichen Fleijched vegen eine jehr
widhtige Crideinung jiiv die Kiiche, wenige Teile dDavon audgenommen,
penn bon ifm werden die widhtigiten 1md nahrhafteften Speifen durd)
gejhictte Hand ubereitet. Englandd frduterveiche Fviften, jowie il
dranfreic) und bdie Niederfande lieferm jehr guted und wohlidhmeden-
ped Hoammelfleifd) und bdiefen Lénbern haben wir aud) gerabe eine 1
grofie Anzahl bon PBubereitungdarten u verdanfen, welde iiberall
in Dbefjern Haujern willfonumen jind.
Dad gute Hammelfletjh muf eine dunfelvote Farbe Haben,
dabet feinjidig und voll Ded nabrhafteften Sajted fein. Die RKeule
mup fury umd fleifdia, der Jiicfen mit Fett iiberyogen und jtavt
im Fleifdhe Jein, Die befte Jeit bed Hammeljletjched it ber Spit-
fommer und am fetteften find diefe Tiere im Spatherbite.
Dad Lamm ift am bejten bom Degember bid April und jind
nie jogenannten Haidjdhnofen in Deutjdhland, weldhe man aud der
Qimeburger Haide, bejonderd aud Leer, Emden und Nienburg a/Wejer
beziebt, berithmt. Die MildhlEmnrer {ind die Deften und nuijjen
jfich burdy ein weifed Fleifch ausdzeichuen; diejed fromme Tierchen
(iefert und mand) velifated Ghericht.

106, SHanmmelfeunle, gejdmornt,

Lasfelbe wird wie alled Sdmorfleijdy mit gleichen Suthaten
behonbelt.  Halbweidh) bHerauBgenonumen, bdie Sauce berdict mit
Mehl ober Brot. Man fann die Sauce aud) mit Ehampignons,
Morcheln, Kapern, frifdhen ober eingemadyten Gurfen w. . . verjeben,
bann die Reule davin jhmoren laffen.

107, Gebratene Hammelfenle.

Wenn fie titchtig geflopft ijt und abgehiiutet, werden Knoblaud)-
sinfen fein gefdinitten, in dad Fleifd) fleine Licher mit dem Niejfex
gejtocdgen und bie {noblauchyinfen Hinein geftedt; danm mwird dad
gletjd) titdhtig mit Saly und Pfeffer eingervieben, in eine Sdyiijjel
gelegt, Mild) Daviiber gegojjem und feft verbet 1—2 Tage an
fithlem Ort ftehen laffen; al8dann wird Butter in der Bratpfanne
serlaffen, bad Fleifd) hineingelegt und unter fleipigem Begieen jdhon
gelb werden fafjer. Um bdie Sauce feimig ju madjen, fann man
jte mit jaurem Rabhm verfeben unbd dicf fochen lafjern.
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2. AUbjdmitt.

108, SammelzSdymorileijd.

Nimm Karbonabdenitictchen, flopfe fie gehorig, lege fie in einen
Topf, berfehe fie mit Pfeffer, Salz, Jwiebeln und gieRe fo viel
Wafjer darvauf, Ddap fie bebectt find; bdann faffe jie Dampfen und
fee fpiter zur Gauce geviebenes Brot 3u, paf fie jamig iird.

109, Sauerbraten.

Gine Hammelfeule wird gany abgezogen, jo, daf weder Haut
noch Fett davan bleibt; die Knodjen werben bid auf den, mweldper
burch die Renle geht, abgenommen und dann wird diefe in Effigjprit
gelegt und 8—12 FTage bdavin gelafjen, nuxr bidweilen wmgelegt.
Soll fie gebraten twerden, fo falzt man fie, fpidt fie mit Sped wnd
giebt ungefifr °/, BPhund Vutter davauj. Die Keule wixd ohne
Wafjer aufgefetst und darf nicht fehr jcharf gebraten rwerben. Fingt
bie Butter zu Draunen an, fo giefit man ein ein wenig Waijer
ingu, damit fie niht verbvennt; zulebt wivd '/, Liter faure
Salbne, die mit '/, Chloffel Mehl angeriihrt wwrde, dazu geviihzt.

110. ssammelvitden mit Mioufjerons.

Cin jchoner Hammelviicen wird entfettet und in etiwa einer
Shunbe unter fehr Hiufigem BVegiefen in Buiter gar gebraten,

Snawijchen britht man in einem fleinen Topjhen eine Hand voll
getvoctnete Moujferond (in groferen Delifatefjen=Handlungen er=
paltlich) mit etiva 1 FTafje voll Fleifd)brithe over Wajjer, lat fie
pamit eine Beitfang fochen und nimmt fie dann fHeraud, um einen
guten Teil derfelben fein zu toiegen und in bie Bratenjauce zu
thu, wad nod) wihrend der halben Bratzeit gejcdjehen fann. Einen
Teil der Moufjerond lafje man gany, vexfiivze hodhitend nach LWunjd
die Ctiefe derfelben ein wenig und fege Detm nrichten babon eine
feine Jeife auf dad Niidgrat bed Hammelviickend. Gerade 3u
Sammelfleijd) pafit nimlid) diefer audgezeichnet feine, noc) nidt
nac) Verdienjt iibevall befannte Pifz bLefonbders gut. Dad Wajjer
bezd Moufjerond nehme man Fum Angiefen an den Vraten. Den
Soud fodht man beim Uncidten mit in Wajjer aufgeldjtem Jieid-
pder Qavtoffelmehl von der PRianme (03 und bermengt ihn mit den
gewiegten Pilzen, wenn man diefe nicht jchon, was befjer ift, nod)
wihrend bed Vratend jum Fleijd) gethan Hatte. Wer die gewiegten
Pifze in ber Sauce nidyt liebt, giefe Ddiefelbe bor dem ufgeben
purch und jexvieve fie fo zum Braten, doc) ift ¢& ebenjo fein, fie
im Beiguf zu lajjen,
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111, sammelviiden aunj englijhe 2Art.

Gin alt gefchlachtener Hammelvitcken wird chon gehautet, ge=
faubert und gefpicdt, mit Nierenfett und Butter, jowie Suppentraut
in die Pfanne eingevichtet und jhon weid) gediinftet. Beim An-
ridhten wird Derfelbe mit Mojentohl, Blumentoh!l, weifen NRitben,
gelben Riiben, glafiexten Swiebeln und Kartoffeln, weldpes alled in
gejalzenem ‘Nmn weid) gefocht wurde, fodann mit jebr frijdjer
Butter gejdhwungen, in jdoner ulbmmg, wm ven Hommelvirden
ferum garniert. Die vein entfettete Cijeny bom Braten wird ab-
gefettet, etmwad faurer Nahm jugefeht mit Citvonenjaft angenehm ge-
jauert und beim Anvidyten Dbefonbderd beigegebern.

112, Gebadene Sanmelbruit,

Die qut gereinigte Hammeldbruft wird in fxdjtiger Fleijd)-
brithe ieid) gefocht, die Rnodjen hevaudgeldjt, mit gehadter Peter=
filie und Sdyalotten L1L1tum und mehcn el Bretichen feft ge-
preft: dann wirh die Bruft in Ciern und Semmelmebh! umgetvenbet,
aud feifer Butter auf beiden Seiten rajd), {hon geld herausgebraten
und etwad Fleifhbriihe daritber gegojjen.

113, Ssammelbritjte mit Neis,

Die Hammelbriifte werden rein gewajden und von allen Knodjen
und dem meiften Fett Oefreit, */, Stunde in Focendem Wajjer ab=
blandjiert, von allen Seiten vein jugejdhnitfen und Hievauj in guter
mtttm[[_]c fangfam weic) gefocht.  Unterdeffen wird */, Pfund
Qarolinenvei? mit der Braife von den Hammelbriijten langjam toeid
gediinjtet, dazu 1 JFwiebel mit 4 (ﬂcmmeﬂulhn Deftectt und dem
nitigen Sals (aber ofne davin hHerumguriihren) gany dick eingedimpjt
und 3war fo, baf ber Meid gany weid) und ohne alle Flirffigleit
fein muf;, fobann die Hammelbrujt in jdone Stitde gejdnitten und
fiber ben Meid angerichtet; etwnd von dem Fond iird erfra Dei-
gegeben.

114, Hammeliilets.

Nachbem man dad Filet jouber abgehiutet, jhlage man ed ein
wenig breit, jdneide es in Sdjeiben, made in einem flachen ®e=
jchive gefldrte Butter Heify, fautiere fie wie Dbad Sihiveinefilet in
4 Minuten und rvichte fie auf einer runden @dyiiffel an. Den
Bratenjap fodhe man mit Fleijehbrithe (08, gebe etwad frijhe Butter,
eine Mejjeripie Paprifa und den Sajt einer Citrone dazu, ber=
bide etwad mit RQaxtoffelmehl und gebe die Sauce iiber dad HFilet.
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84 2. Abjdynitt.

115, Ssanmmelfiletd in Krantevjouce.

Man jautiere die Filetd jehr vajd) 2 Minuten und lajje fie
noc) 8 Minuten it folgender Sauce ziehen, ridhte fie auf eine vumnbe
Sdyijjel an und giefe dbie Sauce bdaritber:

Rrauterfauce. Rapern, Veoujjeronsd (Knoblaudypilze), Bwiebeln,
Sdnittlaud), Citronenjdhale, Ejtragon, Peterjilie, Sardellen, Bajilifum
und Ehampignond wiege man jehr fein. Cine helle Einbrenne jiehe
man niit Hammelbrithe auf, legieve fie mit Cigeld und Citronenjaft
und gebe die Srduter darunfer.

116, sSsammelfoteletten.

Diejelben twerden mit Salz und Pfeffer bejtreut, in jerlajjene
Butter gefaudht, aud hHeigem Schmaly jdhon gelb Heraudgebraten und
mif einigen Loffeln Fleijchbrithe abgeldjdht; Senfjauce eignet fich
fehr gut Dazu.

117, SHanumelfoteletten anj Matvojen-20rt,

Die Hammelfoteletten werden angebraten umd in fefr guter
Braife mit etwad NRotiwein weich gefodht und warm geftellt. So-
bann witd ein fdhined Hogout von glafierten Jwiebeln, fleinen
Ehampignond und der SpiBe einer jd)inen voten Dchjenzunge, welde
man in derfelben Ghrdfe wie Bwiebeln und Chamypignond jdneidet,
bereitet. LBon dem Fonb der Koteletten, Jowie ettwad frijtiger Bouillon,
wird eine braune Sauce eingefodht, welche mit Citronenfaft, etwas
Maveiva und ein wenig Jucker und Saly im Oejdhmact gehoben,
itber bag Pagout gegoffen und durd)gefocht wird. Diefed Hagout
muf fid) durcd) einen angenehmen, fraftigen und etivad pifanten Ge-
jchmac audzeichnen. Die Koteletten twerden im Kranze gelegt, dad
Ragout in die Aitte gegeben umd heify ferbiert.

118, Sammelvippen in dev Sance,

Die gut gubereifeten Hammelvippen iverben mit Saly und
Pieffer beftreut, in Mehl gewilzt und aud Heifer Butter auf beiben
Seiten gelb Dheraudgebraten; dann beftreut maw biejelbe mit fein
gemiegter Swiebel und Knoblaud), fiigt etiwad abgeriebene Eitronen=
fthale dazu, Rt died aujammen aufddampfen, giebt ein Glad Wein,
etiwad Fleifchbrithe und Yorbeerblatt Hinyu und lijt ed auf dem
Seuer nodymald auffochen; vor dem Unridten mufy dbad Fett jorg-
faltig abgefdhopft werden,
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119. sanumelrvagout.

Wenn dad Fleijd) in feine Stiicke gefjdhnitten ijt, wird ed jauber
gemafchen, in einem Topf mit fiedendem Wajjer und Salz aufd Feuer
gefept (aber e darf mur fo viel Wajjer davan, bdaf dad Fleijd)
gerabe damit Dedectt ift); wenn e& anfingt u fochen, wird es jleifig
abgefhiumt, dann giept man guten Weineffig oder 1 Glad Wein
bavan, qiebt gangen Pfejfer, Biviebeln, Saly, Yorbeerbldtter dazu
und (&t ed damit weid) fochen. Dann wird Mehl in erlajjener
Butter hellgelb gejchivibt, etiwad fein gemwiegte Jwiebeln dazu gefiigt,
mit der Hammelfleijhbriihe abgerithrt, dad Fleifch Bhineingelegt,
Qapern, etiwad Citronenjdhale, fein gewiegte Peterfilie dazu gefiigt, ,
{af3t 8 nochymald auffochen und zieht bie Sauce bor dem Anridhten
mit Eigelb ab. j

120. Krish-Stew (Cnglijdes Geridf).

Bon einem Hammeljchlegel dneidet man jollgrope BVievede,
nimmt eine flache Rotelettpfanne, giebt etwad Provencerd! und Bufter
hinein, bratet Da@ Fleijd) unter bitevem Wenbden bei jehr jtarfem
Seuer vecht jhmell an und ftellt 8 bei Seite; fodann jdneivet
man i gleichen Teilen in gleid) grope Stitte, Biebeln, Kartoffeln
und gelbe Nitben, dedgleichen etwad leid)t abgefodhten Seiffohl und
mengt alled mit dem Jleijd) untereinander, mwiivgt ed borher mit
etivad Qimmelfornern, Pfeffer und Salz, fullt e in ein Kod)-
gefchive, giebt nod) etwad Vouillon dagu und (ajt e3 11/, Stunden
sugebectt ddmpfen; Ddiefed OGericht muf fich durc) eimen Frdftigen
Wohlgefhmact audzeichnen.

121. Sunged Lamm= und Jicgenileijd.

)

Dad weidigefochte Fleij) wird in jhime Stiide gejdynitten,
gefafzen und gepfeffert, in Miehl umgewendet, in gejdhlagened Ci-
weify getaucht, in Brotfrumen gewilzt, aud heifem Scymaly geld
heraudgebacten, mit getviegter Petexjilie beftreut und mit Citronen=
jaft Detraufelt.

122, Lammenle mit Jwicbel-Piiree.

Gine fhone Sammieule wird fuvy unbd fajtig gebraten; unter-
beffer erben Bmiebeln in feine Scheiben gefdhnitten, mit etwad
Butter und etoad fein gejdnittenem, rohen Schinfen zugededt, lang-
jam eid) gedimpft.  Diefelben miijjen aber gany iwei bletben,
mit etivad Mehl vervithrt und fojort mit Wil Fu einem dicten
DBrei gefocht, durd) ein Sieb geftvichen, bdem Vrei mit Saly und
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86 2. Ubjdnitt.

etwad Paprifapfefier friftig abgefdhmecdt, auf die Schitfjel gegeben
und die jon gebratene Lammteufe tranchiert daviber gelegt und
ferviert. Der Bratenfond wird rein entfettet und in einer Saucidre
bazu gegeben.

e. Wiirfte,

123, Wuritbrei.

Jeichlich) 1 Phund Gerfte, wovon auch 1 Teil grobe Gerfte
jein fanm, witd in Fleijdhbriihe weid) gefodht. Hievgue thut man
4 Phund gefochted und fein gehacktes Gdymeinefleifd), je 1 Thee-
[jjel Majoran, Neumwiivy und jdhwarzen Pleffer, 1/, Theelvffel ge-
jtoBene MNelfen, reidhlich Briebeln, dad noc) fehlende Galy und lift
pen Wurftbrer nod) einmal auffochen.

124, Bratwurit,

4 Pund in Wiivfel gefhnittened Schweinefleijch, 3 ERlbifel
Cals, 1 Theeloffel Jucer, 1 Theelsffel weiper Pleffer und ', Bfund
fein gefchnittene Jwiebeln werben gut vermijtht und in faubexe,
biinne Divme gefiillt. Jur Vorfidht, damit die Diivme beim Braten
nid)t fo leicht plagen, legt man die Wiirfte 8—4 Minuten in
fochended Waijfer und bratet dann diefelben in Butter jchon Draum.

125, Bratwurit (andeve Art).

2 Jeile Sdyweinefleijd), 1 Teil Kalbfleijc) und etwad gritner
Gped werden fein gefactt, alles Sehnige heraudgezogen, mit Salz,
Lfeffer, etwed Korianber und Citvonenjdale getviivyt, mit etiwad
Waijjer beneht, qut untereinander gemifcht und in Sdhweinsdarme
eingefiillt.

126, Bratwurit ani Matvojen-=2Arvt.

RNidht u jtarfe Bratwiirjte werden mit Butter leicht angebraten,
in einen flachen Tiegel nebeneinander mit dem Fond eingelegt, jodann
einige Ritmmelforner, etwad fein gejdinittene Biebeln, mit ot
wein iibexgojjen und Fugedectt bei mifigem Feuer langjam L/, Stunbe
gedimpft, jobann bie Wiirfte Heraudgenommen, die Suuice mit etivad
Kartoffelmehl abgejogen und mit dem nbtigen @alz und etwa?
Mabeiva abgejdymectt, iiber die Wiirfte gegoffen und mit jhinen
Galztartojjeln ferbiext.
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