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Sollen die Beefjteats ziemlich duvchgebraten jeint, jo wich |
oie Flamme nach 5 WMimiten auf die HaAlfte vectleinert und die
Beefjteats noch 2 bis 8 Minuten weiter gebraten. Doppelte |

Beefjteats, jogenannte Entrecoted, brauchenr bei bHeveits geoff

neter Flamne 8 bis 10 Minuten.

20, Stalbsfoteletten in der Pjanne. (Shnellfiiche.

Nachvem die Kalbstoteletten Hithjch sugerichtet find, werden
jte letht geblopft, gejalzen und gepfeffert, in vertlopitem Gi und
nachher in feinem Panievmehl wingetehrt und rwieder in Hiibiche
yornt geftoen. Dann wivd in einer Omelettenpianne veichlich i
emgefochte Butter oder Fett vauchheify gemacht, die Koteletten

Slamme jdhwad) zur Haljte gedffnet, auf beiden
hitbjch bellbraun gqebraten, was etiva 4 b6id 5 Minuten Aeit e
jordert. Dann twerden die Koteletten bei jhmacherer Hite, Eleine
Slammden, nod) fectiq gebraten. Sie bediirfen, fe nach dex
Etﬁil'ilt' Der

itcfe, 1im Gangen 7T—12 Minuten und twerden
mit Bratenjus, der daneben qeqofien, oder mit Kruterbutter,
wovon je eime Scheibe auf jede Kotelette gelegt wird, jerviert.

an gleidher Weije werden Sdhweind- und Ham
melstoteletten behandelt, letsteve braudien jedody) nur
3 bis 4 Minuten Bratzeit.

21, Dampibraten.

Sur 6 Perjonen wivd 1 bis 1!/ Kilogr. Ochienileifch,
3- . Sdnabeliviemen oder Huit qut qeflopft, mit 30 Gy
Speditreifchen gejpictt, indem mit einem fpigen Niefjer Eleine,
jenfrechte Cinjchnitte in dad Fleiich qemacht und die Streifchen
himemgejchoben twerden.  Nun wird dad Fleijch mit Salz und
Pieffer etngerieben, mit etroas Mebhl beftaubt, in den Dampf |
fochtopf (bejtes Fabrifat von Gh. Nmbad) in Bietiqheim |
jamt Vratengarnitur und eciner dunteln Vrotrinde in einen

Xojfel Deifes Fett oder eingefochte Butter geqeben, bei ziem
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(ich ftarfem Feuer, qrofe Flamme jtarf zur Halfte qe

Giinet auf allen Seiten jchon angebraten (was etwa 10 Wi
nuten Aeit evfordect), Y= Tafje bheifes Wajjer und ebenjobiel

Rotioein beigeftiqt, dex Socdhtopf zugejchraubt und das sletich
in 2 hig 2's Stunden auf tleinjten Flammden werd
qeddmpft. €% ijt unndtig wabrend diejer Jeit nac) dem
Nleiich au Jeben, nur muf beim Cinjiillen davauf geachtet rer
den, dafy die Bratengarnitur und hauptjachlich die Brotvinde auj
die Seite und nicht unter dad Fleijh 3u liegen fonunen, da

fie Tonit anbrennen Eounten, ywad die jonjt jehr friftige Sauce
und den vortveiflichen Braten verderben iirden. Wird das
Tleiieh in der exften Weiche und tmvendig nod) et wenig vot
qewiinjcht, jo genitgent */¢ bis 1 Stunbde.

22, Sdnveinebraten im Ofen.

Tity 6 Vevjonen 1 618 1!y Kilogr. Schioeinef : 2B,
Rippli oder Stoien WVor allem wird der Bactojen rwal
1, Stunbe mit voller Flamme evivdrnt, wobei der Roj

o
D

as Fletjch mit

auf die wnterftent Ninuen gejtellt wivd. Dann wird

=

(3 und Piefier eingerieben, in einer pajjenden Vratpjanne, auf

einem Serdbrenner, ein Loffel Fett vaunchheihs gemacht, das Flend),
jamt Bratengavnitur (et gelbes Miibli, eme Eleinere, mnur von
der aunern Sdhale befreite Atiebel, 1 hig 2 Yeelfen, etivas Xov
beexblatt, jomie eine duntle Vrotrinde), hinemgegeben und
dent Beifien BVactojen auf den Kojt geftellt. Nach) 20 Wanuten

2
a OB

wird der Ofen jehmell qedffnet, dex Vraten begojjen und
(Bitel®) beihes Waijer daneben gejchiittet, damit die Bratengar
nitur nicht verbremie.  MNach weiterne 10 Wiinuten wird der Bra
ten wieder rajch beqojjen, wieder etwad heipes Wajjer beigefiigt
and die Flamme auf Vs vertleinert, da der Braten nun all=
jeitiq qebrdmnt jein mwird. Jn dicjer Weije wivd das letich, je
nach der Dicke i 1Y bis 1Y Stunbden fertiq gebraten, mdem

Om sweckmapiaften ijt o8, neben demt Vraten in etnem bejondern

1 ctivad 98affer im Ofent zu Haben, damit bei jedesmaligen

fleten Pramn
Redarr heiges Wajjer 3ur Hand ift
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