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bracht und hernach wahrend etiwa 2 Stunden auf jchmwadem
geuer, fleinjte Flammden, (jo daf die Briihe taum mexrtlich
{iedet) gefocht, durchpaijiert und verivendet

Muf dieje Weije erhalt man eime quie Suppe und ein
jchmacthaftes Stitct Fletjch.

Beim Fleijchfieden leijftet der Vietigheimer Dampitochtopf
bon Gh. Umbad) vovziigliche Dienjte, da dexjelbe, danf feines
hermetijchen BVevjchlufies, moglichit viel Dampi ndammenbilt,
welcher dasd Flench wetcher macht, Svaftteilchen, die ich mit dem
Damp] verflitchtigen wiixben, exhalt und moglichit wenig Gas
gebraucht.

on gletcher Wetje werden die Schletmiuppen be
hanbdelt, nuv ift es bei diejen nitiq ein Schupblechlein
unter den Topf zu ftellen, wenn vie Suppe insd Sieden
gefommen 1jt.

™

17, Nindjletid) im Saft. (Dampfen).

i 6 Pevjonen wird 1 big 11/ Kilogr. Huft oder auch
Meittelbactli jorgfaltiq geflopft, i fingerdicte, etwa Halbhand
grofe Tranchen gejchnitten und mit Saly und Pieffer einge-
vieben. 3 etntem pajjenden, moglichjt engen Kochtopi wird ein
Stitd frijche Butter leicht zexlajfen, eine Lage Kleijch binein
gelegt, ein Stitcflein Butter davitber zevbroctelt, jo fortgefabren,
big allez Fleijch und ctiwa 30 bis 50 Giv. jiife Butter einge
fitllt, der Sochtopf qut Zugedectt und dad Jleijch auf jchwachem
ayeuer, fleinjte Flammden oder noch bejjer ebenfalls 3uge
pectt im beipen Bactofen®) wabrend 2!/, Stunden weidhge
pampit. €3 jollte femme Fliifjiqteit nachaeqofjen twerden miifjen.

Wied daz Fleijch tm Badkofen geddampft, jo wird der Nojt
auf die unterjten Nimmen gejchoben, der Ofen exjt twibhrend
i Stunve mit voller Flanme eviwdvmt, die Flamme auf '/
gedreht und das Fleijch hineingejtellt, E3 jollten dann minde
jtens 2 Rodgejchivre tm Backofen Raum finden, 3. B. nebit

Siche Nr. 22, Shweinebraten im Ofen.
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: dem Fleiichtopf eine Eleine Vratpfamne mit au rojtenden far
| toffelir, ein Topf mit Suppe u. j. w.

1' I qleicher Weije werden alle 31 dampienden Fleijdy-
geridhte wie: Fleijhtranchen, Draijievted Dchjenfleifd),
: eingefodhtes Kalbfleijch w. §. w. bebandelt.

18. Sautierte Kalb3leber. (Sdnelltiiche).

! Tiir 6 Verjonen [Bfe man von ?4 Kilogr. Kalbsleber die
' Haitt ab, jchueide die Leber in Stiicte und dieje tvieder ut papier
biinne Blattchen.  Jn einer flachen Vranne lajje man 40 bhig

-~

60 Gr. jiife Butter zevqehen, eingefochte oder Fett vaudbeif

werden, (0ffne 0
eine balbe feint zerjchnittene Siviebel, thue die gepfefferte Leber

e qrofe Flamme ganj), verviihre davin

bazu, ftaube ein Kodhloffelchen Wiehl daritber, vithre alles jchnell

unter einander, jehiitte, jobald die Leber nicht mebr jebr rot ijt,
eint Deailiter Wein, nebft 1 Clbfiel voll Effig und Salz dazu,

»

vichte die Leber an jobald alled qut vermengt ijt und jervieve jie
iofort. Die Subeveitung exjordert [ochjtens 3 bis 4 Witmiten,
deahalb mufy vorber alles in Berveitjchaft tehen.

In qleicher Weije werden jautierte Ochjenleber,

Walbs- und Hammeldnieven jowie gerdjtetes Salbs

herz behanoelt.

19. Beeitteals in der Pianne gebraten. (Sdhnellfiidye

v 6 Perjonen 1 Kilogr. qutgelagertes Filet, ausgebeintes
™ P

Niexitiict oder Schudabeliviemen. Dad abgehdutete Fletjeh) jchretde
; man in 1'% bis 2 fingeradicke Tranchen, flopfe Jic ganz wenig,
{ ftofie fie toieder zujammern, jalze und pieffere jie, madje in einer
| flachen Viamme veichlich cingetochte Vutter ober Fett auf jtarfem
Teuer, (bereitd gan gebfinete grofe Flamme), rauchheip,
| feqe die Beefiteats nebeneinander bhinein, brate fie walrend 4
E bid 5 Mimtten auf diefem jtarfen Feuer, unter eimmaligem
| Wenden mit dem Schaujelchen, hitbjch braun, vichte fie auf eine
warme Platte an, belege jeded Veefjteat mit einer Schetbe
Srautexbutter Nr. 14 und jevvicre jie jogleic).
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