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1]
es als Jrifandeaun vorbeveitet, e SWalbslinmmelr Yov. 5 vewed
(ich gejpictt wird; es faun jedod) auch nur auj einfache At -
wie KRalbsbrujt gerdjtet werden. :
0. wilet oder Lummelbraten auj dem Noit.

Da die gFiletd oder Lwmmel die feinjten und auch gejuch
teften. Stiicte Jind, o liegt €3 auf der Hanbd, daf jich dieje
Stiife gang bejonders qut zu Nojtbraten eignen und jollten
iie Deshalb, wie das Niexvjtitct, mrr auf dem Noft beveitet werden,
wentt ein jolcher vorhanden ijt. i

Salbsfilet, mit der udtigen Achtjambeit auf dem hHojt 1
gebraten, famn, wasd jeine Schmacthaftigteit md Jartheit anbe
trifit, leijch von Gieflitgel 3ur Seite gejtellt werden. &3
wieqt gewidbhnlich */4 big 1'/s Kilogr. und veicht fiiv 4 6is 6 Lex
jonen. — Vor allem wird das Filet auf der obern Seite jorg
faltiq gehautet, veichlich gejpictt und /> Stunde vor dem Hojten
auf beiden Seiten mit feinem Saly und Breffer eingerieber,
mobet ed mit der flachen Hand gang leicht getlopjt wivd, damit
bas Salz vedht in dad Fletjch etndringen tonme. Damn wnd
ver Ofen exjit 'y Stunde mut voller Flamme erw i
gleich anfangs 2% Deciliter FFleijchbrithe in die Bratpfanne ge
gojfen (in Crmanglung Hievon veined Wajjer, und muf beim
nrichten der Sauce danm ein Eleiner Sujat von WMagai=2iivze
getitacht werden), ver Nojt eingefettet, bie Bratpjanne auf eine
Dev nberften Rinnen™) gejchoben 1nd der Bratvawm mit dem Bledh
jchieber gejchloifen. D werden 50 Giv. e Butter m etnem
Riannchen leicht zerlajjen, dad Linmmeli mit gefvictten
Seite nach oben in die Wiitte, der Flamme entlang auf den
heifent Nojt gelegt, ™) mit der fliifiigen BVutter veichlicd) be
pinjelt, die volle Flanune davauf jpielen gelajjen, imbem bder
Blechjchieber jedezmal wieder eingejchoben wird, dasd Filet alle
5 Minuten wieder veichlich beftrichen, jo fortgejabren, bis e3
hitbjch qoldgeld ift, (jollte jich das Fleifeh zu fuiih brdumnen,

Siche Wnmerfung auf Seite 2.
Siehe Nr. 1 Allgenieines iiber die Spie= wid Mojtbraten.
i
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jo mitften die Flammen bedeutend verfleinert und nie Brat
pramte wm 1 bi3 2 Gtagen weiter hinunter qefchoben werden ;
vermitteljt eined Schdaufelchens (feine Gabel) umgaeivendet,
wieder bejtrichent und imt iibrigen qleich veriahren. G ird

im gangen etiwa 1 Stunde gebranchen und ift wyolgenbes nodh

1
st Dbeachten: Der diinime Teil ded Liimmelhensd wird mit
emem  tlemten holzeenen Soch(bitel unteclegt, damit er Dden
Flanumen ebenfallz nafe genug fonune, wm bithjch braun zu
werden.  3jt danmn diejes bdiinnere Ende auf der 2. Seite jchon
hellbraun gebraten, jo mwitd die Halfte der slanumen, mwelche
itber diefent feinjten Stiict des Lilmmelhens find, abgelojdt,
pamit es nicht etwa austrocne, und daz bdickere Gude noc
fertig gerdjtet. Hernach wird das Fleiich bdie gejpictte Seite
nad) oben auj eine beie Vlatte angevichtet, die Sauce. wenn
notig, auf einem Herdbrenner 1moch aifgetocht und iiber bden
Braten gejchiittet (fiehe Noajtbeef anvichten und Sauce Ne. 2).

Shweinsiilet wird gleich DLeveitet wie Kalbsfilet, nur
daB dasjelbe nicht qejpictt, jedoch auch veichlich mit Jiiker
Butter bejtrichen wird.  Scheinsfilets find etwas fleiner al3
Nalbsfilet3 und wiegen gerdhnlich 500 6ig 750 Gy, braudyen,

funden Vratzeit und fmd

(§¢

je nac) ihrer Groge 'L bis

5 auf dem Nojt gebraten, ein vorzigliches Gericht.

Cdijeniilet wird qgleich beveitet ie Salbsfilet, nur daf
pev Shojt etroa auf die 3. oberiten Minnen® gejchoben, zur Sauce
nur Wayijer ohne jeden tweiteven Sujak verendet und bas Dchien
filet nuv Eivgeve Seit gerdjtet wicd. Cin Stit von 750 Gir..
ohne Mnochen gewogen (fitv 4 bis 6 Verfonen veichend) braucht
3. V. je nad) Liebhabevet im ganzen, bei vollen Flammen qae

vojtet, nur 28 bis 35 Minuten Keit.

6. Beefjteats anf dem Noit.
Beefjteats, auf dem Nojt gebraten, jchmecten qang bor
iiglich, jedoch it auch bier, wie Dei Beefiteats in dev Wianne,

=1ehe Yunterfinga " =pife O
=1ehe U mterfung auf Seite 2.
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