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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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Silogr. Nievjtiic mit Nieve und Knochen gewogen werden auf
folgende Weije gebraten: Das Fleiich wird jorafaltin ausqebeint,
'» Stunde vor bem Braten in- und audwendiq mit feinem
@alz und Pieffer qut eingerieben, die Nieve jamt Fett in die
Mitte gelegt, dasd Fleijd) davium gevollt und qebwnden. Nun
wird die Vratpianne in die gewiinichte®) Hobe eingejchoben, 2
Deciliter Fletjchbrithe, oder in Crmanghmg Waijjer, in weldhem
sall beim nrichten der Sauce damt mit etiwas Magqi=28itvse
nacygeholfen wird, in die Bratpjanne gegofien, der Bratvam
wabrend '/ Stunde mit voller Flanune eviodrmt, dad Fleiich der
dange nady an den Spiel gejtectt und mittelit Queipied Tamt
Sdjnur befejtigt (vergl. Hanmelbeule Ne. 11). Nun werden in
etinem tleinen WVidnnchen 80 G, fiife Butter qang leicht zexlafjen,
bas am Spief befeftigte Fleijch 1iber die Bratpfanne geleat, vben
veichlich mit dev gerlajjenien Butter bepinjelt, dic vollen Flanmmen?®
davauf fpielen gelafjen, nach 5 Minuten den Spiek wm eine
Deffrung gewendet, vben wieder veichlich mit Butter beftrichen
und jo wabhrend einer Stunde fortgefabren. Sollte fich der
Braten jedod) vor der vorgejdyricbenen Seit anfangen 3u brdunen,
jo werden die Flammen ftarf verfleinert wnd, e notiq,
die Bratpfanne um 1—2 Rinnen tiefer Himmtergejchobern.
Nach 1 Stunde rixd dexr Braten dhom gologeth gldanzend, jehr
jajtig und bie Niere gar fein. Das Fleifch witd nun auf eine
hetpe Platte angerichtet, der Bindfaden entfernt, die Sauce etwas
entfettet (in diefem Falle fann eine ftavte '~ Tafie voll jebr
gutes Fett abgejchopft werden), wenn nitiq noch vajch auf
getocht und mneben den Braten gejchiittet.

Jn gleicher Weife wird auch gefiilltes und qerollted
JieritiicE behandelt; nur daf e3, der etwad feuchien Fille
wegen, 10 Minuten mebr Seit evforbert.

13, Fijde auf dvem NRoit.
siche, wenn vidtig behandelt, cignen jich qang bejonders
gut zum Hojtbraten. Sie werden im Allgemeinen gleich behan

#) Giehe Wnmerbung aui Seite 2.
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