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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
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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
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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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dagjelbe etiwa alle 10 Minuten begofjen, einmal qewendet und, |
wenn notig, etwas heiges Wajjer Leigefiiat wixd. €3 wird dann I
auf eine mwarme Platte angevichtet, die Sauce entfettet, wenn !
nitig noch etiwas Wafjer dazuqeqeben, diefelbe auf einem Herd :
brenner nodymals anjgefocht und neben den Vraten qefchiittet |
pder extra Dazu ferviect. Welteresd, zdbh ausiebhenbdes '
gleijd) wivd, wemn e einmal gebrdunt ijt, 3ugede cft fertiq
gebraten, da e auf diefe Weije am weichiten wixd. &3 braucht
pann eftoad weniger oft begojjen 3u werbden.
an gleicher Weije wmerdenalle andevn, im Ofen
3 bevettenden Braten, wie Kalbs:, Sdhafd:, Ninds
braten u. ). wm. gebraten. Bei (eptern empiiehlt es
jich Diefelben jeweilen aufeinfade Weije auipicten
wie bei Dampjbraten Nr. 21 angegeben wurde da
MNindsbraten auf dieje Weife viel jaftiger und
weidjer werden. Wuch Gejlitgel, Wildpret u. i. w.
werden in gleicher Weije behandelt. (Die Flamme
groff lajjen bis dbad Fleijdh) alljeitiq qebrdunt it

uno nadyber auf s drehen.

23, Allgemeines itber dasd BVaden.

Die Junfer & Nuh Gad-Baddien, auch die tleinjten Defen,
find jo vorziiqlich fonfteniert, daf alle Arten Geback tadellos
darin gebacfen rerben fonnen und bieten fie die qrofe An
nebhmbichfert, daf weder jeuerfejte Stetne noch Asbejt notig find.
€5 ied davin eine qrofe Dberhibe ervzielt und miifien alle
Backwerke prachtiq geratern, wenn die jetveilen angegebenen Vor
jchriften genau beachtet werden. Diefe Backregeln find inuner
jo angewandt, daf dad Gebdad auf bie vorteilhaftefte Weije
ausgefithrt mwerden famn. Wihrend dem Vacken wird der
Haupthahn ganz gedffnet. Dasd Anzitnden desd Vatk
pjens erfordect einige Aujmerfjameeit, indem man dag bren
nende 3undholz jchon in der Mabe der anzuzimdenden Flamnen |
beveit balt, jobald der Habu gedffnet wird.
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