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gejdhmolzen werden, dbad Poulet diters gedreht bigd e8 auf allen
Setten jdhon qoldgelb glanzend gebraten ift, wad etioa 35 M
miten Jeit evfordert, €8 wird auf eine heife Vlatte angerichtet
und der Sauce beim Anvichten nacdh) Velieben noch einige Tropfen
Maggi - Wiivge beigefitgt, nachpem bdie Sauce ein weniq ent
fettet rourde. Wird das Gejliigel gefillt, jo muf etrwoas mebr
Jeit gevechnet werden. (Siehe Tauben Nv. 9.)

Jn gleicher Weije werden Enten, Gdanje u. §. .
gebratemn.

11, SHammelstenle und Sdinfen am Spief;.

Yei griferen Braten, wie Hammelsteule, Schinten . ift
bad Braten am Spieh am meijten 31 empiehlen, da die Hitse,
bure) dag regelmapige Drehen, am gleichmdfigiten in jolcdhe
quifere Stitcfe hinendringen und das Fleijeh) gor machen Eamr.
Ciire qut abgelagervte Hammelsfeule wivd jehr jchmact
baft, wenn fie jorgfaltiq andgebeint, /s Stunde vor dem Braten
= und auswendig gut mit feinem Saly und Vfefier einge
vieben, nach Belieben mit einigen Knoblauchteilchen Dejpictt,
hithjeh gerollt und gebunden, jo daf das Fleijch iiberall von der
Hout umgeben 1§t und der Stohen wieder jeine frithere Form
bat. Dann wird der Vratvaum wdabhrend /i Stunde mit voller
lamme evivdrmt, indem die Bratpfamne in die vidhtige Hibe
eingejchoben, 2'/> Deciliter Wafjer und die Knoden zum Aus
fodhen (fiiv bie Sauce) in bie Bratpfaune qeqeben rwerden.
Jeun wird die Keule, der Lange nac) mit dem Spief durd)
jtochen, der fleine Queripief bon oben durc) dad dictere Enbde
ver Keule in die 3. Veffnung ded Spiefes qeftectt, der Qiter
ipief mit einer Eleinen Schnur an den Spieg und der ditmnere
Teil der Keule, wenn notig, ebenfalld mit einer fleinen Schnuy
an den Spief befeftigt, jo daf fich die Keule beim Dreben nicht
hin= und Herbemwegen fann. N wird in einem Eletnen Pfdann
chen auf einem Herdbrenner etwas eingefochte Butter heifae
macht, der Spiep iiber die Vratpjaune geleqt, der obere Teil

#) Siehe Vnmerfung auf Seite 2
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des Rleifches mittelft etnes Pinjeld mit der Hetpen Butter be
Strichen und dag Fleiich) der Gimwirfung der vollen Flammen
ausqefest, nady 5 big 7 Minuten dex Spie gedbreht, die Vbex
feite ded Fleifches ieder mit Butter beftrichen und jo jortge
fabren bis bas Fleijch fertiq gebraten ift. Cine Hammelsteule
pont 2!/ Riloqr. braucht bei vollen Flammen, je nad) Lieb
haberei, 1 big 1!/, Stunde, wemn fie vegelmdpig gedreht wird,
wozi die Bratenjchitijel von Jeit zu Seit Hober oder tiefer qge
ftellt toird, da dbie Hanumelsteule nicht tibervall qleich Hoch it
Die Sauce witd auf folgende Weije bereitet: aus der Braten
ichitfiel twird etiwad Fett abgejchopit, em \{L'-L'l}ll\ff;'.tiu':c Mieht
famit einer Eeinen Vrije Bucter davin hitbjd) braun gerdjtet, mit
einigen Yofieln Wein abgeldjcht, alles nut dex =qaltce in der Braten
ichitfiel aufgetodht und_angerictet. Reim Tranchieren wird der

hevausilickende Saft nod) unter die Sauce gemengt, was fie
febr fraftiq macht. Seiner wird die Hammelsteule, wenn die
dufiere Haut entfernt und die Keule vingdum gejpickt nird, woz

mit einem ivigen Mefjerchen Eleine Einjchnitte in dasz Fleijch ge
macht und die Spectitreifchen hineingejchoben 1werder.

Gebratener frijder Sdinfen oder Sdhweinsteule
braucht verbiltnidmafiq etwad mebhr Jeit, da Schiveinefletid)
durchaebraten jein muf. And joll-ore = cheinsteile ebenfalls qut
abgetagert jein wnd gebrauchen 1%/ Kilogr., 3. H. je nady ver
Dicke. 1', bis 1'% Stunben. Wenn dasd Fleijch jebhr fett jein
follte. jo ijt e3 nicht nbtig, dagjelbe mit Butter Fu bejtreichen
Gier iiivde jiife Butter angervendet, jiehe Noajtbeef . 2).

W ecine fraftige Sance zu exhalten, wird entioeder gleid)
anjanad Fleifchbriihe in die Vratenjehiifjel qeqojjen oder beim
Anrichten etwasd Maggi-Witrze zugefigt.

Hammelteule und Schinfen finnen auch anj dem Nojt
gebraten toverven. —

12, Salbanierenbraten am Spicf.
Stalbénieritiict jamt Nieve exqiebt auf dem NRojt oder nod)
bequenter am Spief einen vovziiglichen Braten. Ungejibhr 17/
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