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2. Roastbeef und gewohnliche Rindsbraten auf dem Rost
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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

L ~~L1

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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BADISCHE

(afferten Butter bejtrichen, die Flamute, 3 cm vom Fleijch ent
fernt, qani offen gelajjen, das Fleijch etwa alle 5 Wnmten

mit ber Vutter bepinjelt, ohne e3 3u begiepen, 11'1\'- e3 [eicht
angebraunt ijt, wobei dex Blechjchieber jedesmal wieder raje) ein
gejchoben wird und die Flamme einen Auge nblict ;1-_‘1";1._-3.:

pen miiBte, wenn nur noch wenig fehlen jollte.

bag Sleiich aufammengesoqen Hat, wodurch e

die Bratpfanne wm eime NRinne 1:"'1 eingejchoben 1w
wird bdie aweite Schnittflache nadh dber vollen FFl
qleich verfabren, toie Dei der 1. Schmittflache, hen
Seite und erit aulest die Hautjeite, da hiex die Hibke am weniq

ften eindringen faun, Die Hautfeite rird, wie die 3 iibrigen,

fleifig mit Butter beftrichen und das NRoajtbeef, je nad) Liet

haberet, m 35 hig 38 Wimuten bet vo

auf eine Geige Vlatte angerichtet, der Fond

pagefrabt, die Sace, wenn ndtig, auf einem Herdbreniey
aufqetocht und itber den Vraten geqojjen, |‘=|'|'-- i:: por
entiettenn.  Veim Tranchieven toird jo viel ojtlicher Sajt ausd
per fich al@dann mit Diejer

binden fann, jo daf ed abjolut unndtiq wave, eine

pem Roajtbeef fliegen

Sauce 3 bereiten.

Gewohnlide Rindsbraten. 3. B. von Hujt, werden
auj dicje Weile ebenfalld jebr jhmacthaft, mur miifjen jie bor

fher mit Eleinen Spectitreifchen durchzogen mwerden, wobet auj

isent Miefjevchen Eleine, jentrechte Ein

Seiten mit eineimn

qemacht, die Spictipectitreifchen bineingejchoben und
9

ftandene Oeffnung wieder Aujammengeduiictt wod. 1 Kilogr.

qebraucht ebenfall3, je nach Liebhaberei, 35 bis 38 Minuten.
3. Sdiwcinebraten auj dem Roit,

2 Schoeinebraten auf demt Hojt eiguet fich am Dejten
jchones, weied Nipp- oder Stotelettenjtiict, wetl zart und etiwas
fett, umd (aft §ich Bieraus eine vortreffliche Platte bHerjtellen.
Das Kleifeh wird ' Stunbde vor dem Nojten auf allen Seiten
mit feinem Salz und Pieffer eingevieben und mit der flachen
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