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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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velt iie Schlad)tleijch, nur daf jie bei weniger ftavfen Flammen
(bet mue ftack jur Halfte gedffneter Flamme) qevditet werden.

Meatvele von ungefahr 250 Gr. wird 3. B. auf folgende
i Weije Dbereitet: Dev Fijdh) wird audgenommnen, leidt ausge
i wajchen, die Angen ausqejtochen, am Riicen auf beiden Seiten
q mit einigen '/s em tiefen Qiereinjchnitten verjeber, s Stunde
bor dem HHojten in= und auswendig mit feinem Salz und Veffex
etngericben, in die Cinjchnitte ebenjalls Salz und Peffer ge
jtreut und bis jum Gebrauch auf ecine reine Platte qeleqt.
Damn wird der Ofen wdabrend 10 Veinuten mit voller
Sloumime evmwdvmt, der Rojt mit Spect eingecieben auf bie Brat
pranne qejtellt, ettva 3 bis 4 Gplofjel Fletychbriibe oder nux
Wajjer in die Vratpfanue geqgojjerr und diefelbe it die 3iweit
oberjten Rinnen*®) eingejchoben. Dann wird dex Fijch auf den
Deifsenn Mojt gelegt, oben ftarf mit zerlnfiener fiiger Buiter be
pinjelt, wad wabrend dem Nojten mebrmald wiederholt wird
und der Fijh wabhrend 16 Minuten, e 8 Minuten auf einer
Seite, bet gut jur Halite gedffneter Flamme hiibjch Hell
gelth qebrvaten (ber gejchlofienem Bratvauwm), auf eine beige
‘Blatte angerichtet, mit SKvauterbutter My, 14 beleqt, ober mit

—

einer Dbeliebigen Fijchjauce jerviert

yitr den etnfachern Familientijch tann jolgende Sauce em
pioblen twerden: Der Eleinen Sauce in dber Bratpfanmne wird
etiwad qebactte Petexfilie, ein Stitct e Butter, nach Velieben
etinad Citvonenjaft oder einige Tvopfen Gfjiq beigefiiqt, alles
e ,vor’d Rochen” gebracht, jur Verfeinerung nodh qany weniq
Wiaggi-Wiivze Deigegeben und alled iiber die Fijche qejchiittet.

NletneveFijche brauchen jelbjtveritandlich weniger
und groperve mehr Jeit 3um Gavmwerden (125 G, jdhwere
8 Mmuten) und eignen fich ;um Rojten alle mdglichen Fijde, wie
Schellfijh, Notzunge, Kabeljarr 2., welcher in Trandjen qe
ichuitten gleich behanbdelt wivd. Natitclich qeben die feinern Fijche
wie Hecht, Salm . . w. nody eine delifatere Platte. — Lachs

Siehe Anmerfung auf Seite 2.
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bhingegen eignet fich, jeiner Troctenbeit roegen reniger zu HRofit
braten.

it man Liebhaber von qutent Dlivend(, jo werden die Fijche
auf folgende Avt behandelt: Nachdem die Fijche vorbereitet und
gefalzen, wie oben angegeben, jo werden einige Liffel Olivendl
auf eine ovale Fleijchplatte qejchitttet und die Fijche hievin rab
vend 1 big 2 Stunben, je nady ibrer Gvofe, maviniect, v. h. m
biefesd Olivendl geleqt wund von Jeit zu Jeit wmgenendet, jo
bap bag SHleifch qany damit getvantt ijt, wad den Fijc) beim
Roften jehr zart und eine eiteve Fettbeigabe benn Vraten un
notiq macht.

(4, Svauterbutter.

)

60 . fiige Butter, der Saft etner halben Citrone, 2 his
3 Liffel voll gebactte Peterfilie, Peffer und jeines Salz roerden
mittelit eined ftacfen Loffeld wnteveimander gemengt, getnetet
unDd Jofort 2 Beefiteats s Koteletten, Wienerjchnigeln w. 3.
beripenoet.

Die SKrduterbutter (@ft jich aber auch an Eiihlem Dt

3 bis 4 Tage aufbervabren.

15, Pafjendites Kodgejdirey und jparjamite
veerung.

Die Kochtopfe Jollen modglichjt breit und reniger hoeh jein,
ba bie Hite auf diefe vt am Dbeften audgeniibt wid und em
pfeblen fich alg qeeignete Kochgejchivre jolibe Cmailtdpfe, zum
MWaffer exhiten und Suppetochen verzinnte Blechhaferr, Weejjing
pfanmen und feichtere, verzinnte Kupjergeichivve. Scheve eijerne
1itd ivdene Hafen jollten nur ausnahmsweije, exjtere Dei qemifjen
Tleijchavter und leptere ebenfalls beim Sauevtrauttochen . dgl.
ihre Vermwendung finden, da fie jelbit viel zu viel Hise gebraudyen,
unt ernuvdrmt i werden.  Cine qute Ausnahme hievon
Dilden jedody die vithmlichjt bewabhrten Bietigheimer
Dampifod)topfe von Ch. Wmbad, die dant ihres guten hermetijchen
Berjchluffes jehr viel Hie zujammen halten, bei pielen Spetfen,
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