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7. Stofeletten aui dem MNoijt.
Schomweipe, zarte Stoteletten und Wienerichnibel eigren
jich auch jebr qut zum Noftbraten.
Die Ktoteletten und Wiener\chnivel werden hitbjch zuqerichtet,
Stunde vor dem Nojten mit feinem Salz und Pieffer be
jtreut und auy etmander gelegt, damit fein Saft augiliege. Dann

wird der Vratvawm, wie bei den Veefjteatd No. 6 angeqeben,
wabrend 15 WMinuteit mit voller Slamme erhist, die Kote
fetten ober Wienevichnitel in verflopftem &t und bernach in

feittent Panievmehl umgerendet, mittelit eined YPin
wavmter fither Butter auf beiden Seiten veichlich beytrichen
und auf den heifen Mojt gelegt. Vun wird die Bratpfanne,
je nach dber Stdrte ber Stiicke, nur auf die 3. obex 4. oberjten
Rimen qefchoben, damit die Brojamen nicht anbrennen, die
Slamme auf die Halfte gejchraubt und die Koteletten oder

el mwabrenn 12 is 14 Minuten, j¢ 6 auf emer

Jienerichmi

Seite, Hiibjch Dellbraun gerdijtet, auj eime wavme Platte an
gevichtet, mit einer ©cdheibe Krduterbuiter My. 14 belegt, welde

und moglichit vajch jervie Wabhrend

pie bejte ©auce bildet

ver legten Weinute fann die Flamme noc) gang gedfinet werden,

pamit fie jchon braun werden.

Sdyweinstoteletten tonnen auj die gleiche Weije bereitet
werden und erfordern die gleiche Bratzeit. Wit Vorliebe werden
jie jedoch, da jie von Natur aus jhon fett jind, mur gejalzen
und gepjefext, ohne jeqliche Fettbeiqabe auf den heifen Hojt
gelegt, welder in diejem Fall dann aber auj die 1. ober 2.
obexiten Muomen™) au fteben fommt, wabrend 12 Muntten, je 6
RN

en auf emer Seite mit Hhalber Flanune qevdjtet und, eben

jalls mit Svautevbutter MNv. 14 beleqgt, jervievt.

Ssammelstoteletten ciguen jich ganz bejonders qut zum
Nojten. Sie werden qleich ubeveitet rie Beefjteats Nv. 6, er

jorbern, je nach Liebhabevei, 6 bis 8 Minuten Jeit 3um Brater

autf dent SHojt und werden mit Kreauterbutter Yex. 14 belegt, jerviert.

) Siehe Unmerfung auf Seite 2
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