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7. Koteletten (Kalbs-, Schweins-, Schafskoteletten) auf dem Rost
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7 . äiotelettei » auf dem ittost .

Schvnweiße , zarte .'»rvteletten und Wienerschnitzel eignen

sich auch sehr gut zmn Rostbraten .

Die tüvteletten und Wienerschnitzel werden hübsch zugerichtet ,

' i- Stunde vor dein Üivsten mir feinem Salz und Pfeffer be¬

streut und aus einander gelegt , damit kein Saft ansfließe . Tann

wird der Bratraum , wie bei den Beefsteaks No . 6 angegeben ,

während 15 Minuten mit voller Flamme erhitzt , die klote -

letten oder Wienerschnitzcl in verklvpftein Ei und hernach in

seinem Paniermehl ningewendet , mittelst eines Pinsels mit er¬

wärmter süßer Butter aus beiden Seiten reichlich bestrichen

und ans den heißen Rost gelegt . Nun wird die Bratpfanne ,

je nach der Stärke der Stücke , nur ans die 8 . oder 4 . obersten

Rinnen geschoben , damit die Brosamen nicht anbrennen , die

Flamme auf die Hälfte geschraubt und die Kvteletten oder

Wienerschnitzel während 12 bis 14 Minuten , je 6 auf einer

Seite , hübsch hellbraun geröstet , auf eine warme Platte an¬

gerichtet , mit einer Scheibe Kräuterbutter Nr . 14 belegt , welche

die beste Sauce bildet , und möglichst rasch serviert . Während

der letzte » Minute kann die Flamme noch ganz geöffnet werden ,

damit sie schön braun werden .

Tchweiuskotcletten können auf die gleiche Weise bereitet

werden und erfordern die gleiche Bratzeit . Mit Vorliebe werden

sie jedoch , da sie von Natur ans schon fett sind , nur gesalzen

und gepfeffert , ohne jegliche F - ettbeigabe ans den heißen Rost

gelegt , welcher in diesem Fall dann aber auf die 1 . oder 2 .

obersten Rinnen * ) zu stehen kommt , wäbrend 12 Minuten , je 6

Minuten ans einer Seite mit halber Flamme geröstet und , eben¬

falls mit Kräuterbutter Nr . 14 belegt , serviert .

Hammelskoteletteii eignen sich ganz besonders gut znm

Rösten . Sie werden gleich znbcreitet wie Beefsteaks Nr . 6 , er¬

fordern , je » ach Liebhaberei , ü bis 8 Minuten Zeit znm Braten

aus dem Rost und werden mit Kräuterbutter Nr . 14 belegt , serviert .

* ) Siehe Anmerkung auf Seite 2 .
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