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1, Allgemeines itber die Nojt: und Spicfbraten.

Der Swect ded Nojt- und Spiepbratens it jolgender: durd)
dbie plosliche Ginwirfung jebr ftavfer Hite findet bei dem Fletich
die rajchefte Gerinmung ded in der duferen Schichte fid) be
findlichen Gieifesd ftatt. Dad Ctweify bLildet duvd) dieje Ge
vimmmg jehr jchnell eine Krujte um das Fleijd) (an der grauen
Tarbe exfennbar) und injolgedejjen ijt der im Fleijcd) enthaltene
Saft eingejchlofien und bleibt demjelben am bejten echalten,
wad dad Fleiidh ichmacdhaft, zart und leichtverdaulic) madt.
Auch fann abjolut feine Auslauqung des Fleijches jtattjinden,
ba Dad leijch, auf dem Bratrojt gerditet, nicht mit der in der
Rratpfarmne jicdh befindlichen Sauce m BVerithrunug Lommt.
Roft- und Spiepbraten Habent am twenigiten von threm Gewicht
wd BVolumen eingebiifit, was bei den hohen Fleijchpreijen von
nicht qeringer Vedeutung ijt. Rojtbraten werden inumer i1t Die
Mitte, den Flanumen entlang, auf den Rojt gelegt, damit das
Xeifch von der ftavtjten Hike Dbeeinflupt werden fann.
Selbitvexftandlich qilt auch hier, wie beim Braten im Ofen,
diejelbe Meqel, dafy der VBratraum erjt gehorig eviwarmt
merben ioll, da dad bejte Fleijch trocten und Harvt wird,
wenn e3 in einen falten Ofen oder Bratraum gejtellt
wird, indem in diejem Fall der Sajt tm Fletjh) au jieden und
heraudzujtromen anfangen iwiicbe, ehe die duere Gerimnung
ftattgefunden hitte.

Da weder bei Noft= noch Spiefbraten Saucengarnitur ge
braucht roexden fam und da gevade dieje Art Braten der Sauce
fehr weniq von ihrem Saft abtveten, jo ift die Wagqi=Ldirze
in mandhem Xall eine jehr willfommene Beigabe zur Verbejjerung
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biejer, jonjt oft fade jhmectenden Saucen. Die Magai-2Wiirze

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



BADISCHE

wird nie mitgefocht, jondern den Saucen tmmer exft beim An
vidjten Deigefiigt und geniigt 8, mur wenige Tvopfen beizu
fligen, wm die Sauce wobljchmectend 3u machen

Wabrend dem Vraten auf dem Noft oder am Spiels fan
ver pben am Bratvawm jich befindende Vadofen (welcher mit
ver gleichen Flanmme evwdvmt wird beliebig Deniiit 1werden
G& fann 3. Y. ein Teil des iibrigen Gijens bdarvin gar gefocht
erden, Tm bequem 2 fleinere Tipfe neben einander Neawmn fin
pert, i Wafjerjchiff (qrofe, vvale Kajjevole, die in diefer Form

f\ .:':D wm jie bequem in den Bactofen zu ftellen) Wafier
erhibt, oder auf beliebige 2Weije gebacten, und auj dieye vt

b

aljo die Hibe gebhorvig ausgeniit mwerder

2. Joajtbeei auj dem Noft gebraten,
Noajtbeet jollte, bei Vorhandenjein eines Roited, auf feine

anvere Weije gebraten werden, da dadjelbe auf dem oyt ge
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braten wmjtreitiq am Jaftiqiten, zavteften und ausgiebigiten ijt.
1 Kilogr. jchiones, qut gelagertes Nievitiict, obue Snochen

ojten

D15 6 Perjonen. Ls Etunde vov den

geinogen, fiir

wird dad Fleijeh auf allen Seiten mit feinem Salz und Vietier
eingerieben und das Fleijh bicbel mit der flacdhen Hand leicht
getlopft, pamit das Salz vecht in dasdelbe etbdringen fomne.
Dann wird der Vratrawm wialhrend 15 Minuten mit voller
Slamme evhibt, in dem gleich anjangs eine Stelle veines Waiiex
etiva 2 ' Deciliter) in die Vratpfanne geqofienr, der Rojt mit
Spect eingefettet i die Vratpfanne gejtellt, diejelbe, fe nach der
Dicfe des Stiicks, etwa auf die viert- oder finftoberften Rinnen
gejchoben®) und der Blechichieber vor den Vratraum aejchoben
wird.  Damit werden 50 big 80 Gramm fitfe Butter in einent
fleinen Viannchen auf dem Herd flifjig gemacht, dbas FKleijch
it einer der frijchen Schnittilahen nach vben auf den
feifien HHojt gelegt, mit Hilfe eined fleinen Vimjeld mit der 3er

0

Bratpfame mit dem

i allen ©pie= und NRoijtbraten wird die

Mot jo eingejdoben, daB bad Fleijch 21/: biz B8 em von den Flammien

entfernt ift
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