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3. Schweinebraten auf dem Rost
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(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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4

Hand leicht getlopft, damit dad Salz qut in das Jleiich cin
oringen tome. M werden 21 Deciliter Sletichbriibe, vder in
Cumanglung Wajjer in die Bratpfanne qeqofien (in weld lebterm
dall der Sauce dann beim Anridhten mit etwas Wagai
Wiize nachgeholfen wivd), der Nojt emgefettet davauj gejtellt,
vie Bratpfanne in die gewiinjdhte Hobe*) etwa die 4. obder 5.
oberjten Ninnen, eingejhoben, der Bratvaum wibrend 'y Stunde
mit voller Flamme evwivmt, das Fleijch mit einer der frijdhen
Schnittflachen auf den heifen Rojt gelegt, mit voller Flamme
bitbj) bellbraun gevdjtet, was 12 big 15 Minuten eriordern
witd (wobei jeboch zu bemerfen ijt, dafy die Flamme auf jeder
Seite ded Fleijches verfleinert wiirde, falls fich das letich au
jrith brdunen jollte), die 2. Schnittflache nach ben gelegt, mwieder
bellbrawn gerdjtet, dann die unteve Seite den vollen Flamnien
ausgejet, indem an der niedern Stelle ded Fleiihed ein Ko
(Bffelchen unterlegt wird, damit diefer ditnnere Teil den Alanuen
ebenfalls nabe qenug fonme, wm fchin qebraunt 3u fverden,
und erjt hernad) die Fettjeite. Wenn diefe ebenfalls (eicht ange
brdunt ijt, wird julest die Bratpfamne nodh qanz tief einge
jchoben, das Fleijch jenfrecht aufgeftellt indem bdie Rippen 3ol
jchen die Stiabdhen des Nojtes eingetlemmt und dad 5¥leijch vov
pem DHevunterfallen gejchitst, indem ein Sodhlviel binten an dad
Sleijch auf den Nojt geleqt wird, wm ihm einen Halt zu geben.
Joun wird aud) jest die gange Flamme jpielen gelaffen und das
Sleijd) auf dieje Weije im Ganzen 1 bis 1!/, Stunde durch
gebraten. Die Sauce wird, wenn notiq, etwad entfettet auf
gefocht und neben den Braten gejchiittet, weldher auf ecine Heife
Platte angerichtet mwird.
4. Salbsbraten auf dem NRojt.

Su MNojt= und Spiefbraten eiguen fich, aufer dem ¥ilet
vie fetteven Stiicte des Kalbes, vie: Mierjtitc, mit und obhne
Mieve, Kalbsbrujt und Oberftiict.

[ Stilogr. Ralbsbrujt wird . Stunbde vor dem Rojten

Siehe Anmerfung aui Seite 2.
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