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6. Beefsteaks, Entrecotes, Chateau-Briand auf dem Rost
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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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qut abgelagertes Filet, ovoer jhon  durchzoqenes  Mierjtiict

unbedingt notig.

Saftige Beefiteats jollten 2 Finger breit, 3 cm. dict ge
Tchnitten jein.  Sie werden 'z Stunde vor Gsebranch mit jebr
Feintemt Salz und Bieffer beftreut und wieder aujeinander gelegt,
pamit fein Sajt ausjliehe. 15 Minuten vor dem ojten
wird die Flamme qanz angeaiindet, ver Noft mit Spec einge
fettet, toieder auf die Vratpjanue geftellt, 3 Dbis 4 Loffel heifesd
9atier oder noch Dejfer Fleijchbuiihe w Ddie Wianne gegeben,
diefe aui die obevjten Minnen®) gejehoben wund dev Vratraum
wit dem Blechichieber qeichlofjen.

SNun toerden die BVeejfteats, ohne jeglihe Fettbetgabe
qui den Deifien Nojt qelegt, der Blechjchieber vor den Bratraum
qejchoben (damit mbqlichit viel Hite beijammen bletbe) und die
Reefiteafs, je nad) Liebhaberei, wibhrend 4+ bis 8 Miimiten
bei voller Flanume gerdjtet, wobet jie nach der hatben et
mittelit dem Schaufelchen (nicht mit der Gabel) mmgewvenvet
werden.  Dann werden fie auf eine beige *Blatte anaerichtet,
mit einer Scheibe Krauterbutter Nr. 14, oder in Ermangling
nue Hiker BVutter, in der Grdfe eined Tiinfrrantenititds belegt,
Sie Eleine Sauce in der Bratpfanne auf einemt Herdbrenner noch
vajch aufgefocht, neben die Veejjteals gegofjen und dieje jofort
jerniext.

St 4 Min., je 2 Vin aui ciner Seite, find die Beefjteats nod) jehr roL,

Sn 6 Min., e 3 Win. auj ciner Seite, find bic Beefjteals noc

halbenglijc

Sn 8 Min., je 4 M. auf etner Seite jind bic Reefiteatd dburchgebrate.
Entrecotes Chiateau-Briand jollen zugejchnitten
ungefile 500 Gr. wiegen, jind jebr ichmactBaft 1und jajtig auf
Semt Noft beveitet. Die Bratpfanie wird in diejem Aall auf oie
9, pbexjten Minnen®) gejchoben, das Tleifch, e nach Liebhabevet,
wibrend 16 bid 20 Minuten wie die Veefjteats gerdjtet wd
chenfal(d mit Srautexbutter jevviect. (GFitr 2 biz 3 Verjonen).
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