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ueber das Braten im Allgemeinen.

Der Braten, der auf jedem Fifdhe eine ber
L 3 .ﬁmwtf(h{lrcln ausmacht, und beffimmt der Gefund:
k 4 heit am gutrdglidften und nabehafreften ift, witd
beffen ungeadytet meifteng, twie man taglidh zu be:
mecken Gelegenheit bat, vernachlafigt.  Seitbem
man aus Grfparnif angefangen Dat, anftatt am
©picfie, in ber Pfanne ju braten, fann unmoglich
ber Braten fo faftig und nabrhaft feyn , al8 ehe:
pem, wo man in grofn fiden Ales am Spiefie
: bratete. Der BVortheil des Spicfbratens ift einleudys
tend, fobald man fih vom GefdhymacE deffelben ge:
gen einen Braten in Cer Pfanne iberyeuat bat.
Sollte man in der Pranne eben fo fdnel wie am
Gpief braten, fo wirbe der Braten nidt gabr wers
pen, weil ihm bie von allen Seiten nothige Hibe
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feblte und er alsbann {hlecterdings auf einer Seite
anbrennen mitfite. Dodh audy in febhr vielen faden,
wo man nod) am Spiefe bratet, begehen Kodh
ober Kodsinn ben Febler, ben  Braten friher, ald
o8 Seit iff, engulegen, twoburd) perfelbe ebenfalls

perborben tith, inbem e¢ ourch dasg langere Braten,
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al3 sum Gabroerben erforderlich iff; austrodnet und
bie Haut gu braun, ja oft [dhwars. wicd. Bieim
Gpiefibraten muf der Koch nothmwenbdig die Stunbe
wiffen, wenn angeridhtet toird, tweil er fid) mit Ans
legung be3 Bratens barnady’ richten mufi, bamit
fein Gcbratenes faftig und audy gabr auf die Tas
fel Eommt. Bei Fligelver? hat man befonbets
nothwendig At gu haben, dbaff man 8 nidht lange

am Spicke [Aft, dbamit ¢8 nidt ausdtrodene.

Sebver Braten mufi, ehe er an den Spieh
Eommt, rein gemafdyen und gefalzen feyn; alédann
ftectt man ibn an ¢inen Eleinen &pich, bindet bens
felben an der Spige und am Gnbe mit Bindfaden
an den  guofern feff, Dbeffreidht ibn mit gerlafs
fener Butter, [dhlagt in Butter getaud)tes Papiee
barum , ummidelt 8 mit Bindfaden und legt den
Spicfi ang Feucr; gerlaft dann Butter und begieht
ibn gleidy einigemal, Damit dag Papier und ber
Bindfaben Nahrung befommen und nidht vom Feuer
perbrannt twerden.  Kurg vor tem Anridten nimmt
man bas Papier herunter und 10t bden Hrafen
Katbe nebmen.  Auf diefe Art wird ber Braten in
feinem vollen Safte auf vie Tafel Eommen und am
fdmadhafteften fepn.  TRilll man Flitgelwert ald
Braten ferviven, fo muf diefes gut dreffire feyn (wie
toeiter unten gezeigt werden foll), und  mit Barter
bon- geraudyettem
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¢s gehorig Mabrung erhdlt und die obeve Haut nidyt
ji braun und besdtvegen trocfen tird.  Audy dasd
Holy ift ein Hauptgegenftand -beim Braten. TWollte
man f enanntes weides Hely nehmen, fo witrde
ber Braten [dngere Seit erfordern, um gabr ju
werden , reil Ddiefes Holy EFeine JR.-.:“I.‘ gibt und
fdnell, obie Gluth zu madhen, verbrennt. Das
befte Holy jum Braten ift blch
biel Koble gibt und nidt gleid) verdunfret, Jn
England, wo man mit ;-rcin“o[;icu bratet, ift dex
LBortheil grofer, weil die Koblen, wenn It\ einmal
glithend find, cine gang
und man felten nothig b V)

st legen, indem fie mebrere Stunden fortglihen.

Daé Holy darf audy nidt ju nahe an da
Braten gelegt terben, weil dadburdy leidt dag Pa:
pier {ich entylinben, ober bie Butter, bie in ber
Bratpfanne ift, anbrennen Eonnte:

Da man in verfdhievenen Landern, 3. B.
Frantreich, und wvorzliglich in Deut[hland, :rt\cﬁ
Bildpret, dbag man jum Braten nimmnt, gewodhns
lich fpict, fo twird eg hier nidht am unrechten Defe
feyn, barliber etrad s fagen. In den meiffen
beutfchen Kichen . (bietvon werden flrftlide, oder
anbever votnehmen Hevefdyaften, Kiden auggenoms:
men) verftebt man nidt redht, den Speck, den man
jum Spiden brauden Eann, ju wabhlen, eben fo

ened, weil Dbiefes

gf eichfden
at,
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penig ihn gu fdhneiden und damit zu fpicden. Man
muf dbazu 1.’c1‘\1[ ben fefteften und toeifefien Spec
1 SpecE, bden man beffer ju

Barten gebraudyen Eann, abft nn.i:m und  nur it
Tinger hod) an der Spedhaut lafjen, Nadybem
fdhneidbet man ibn in lange Stide, bderen Breite
fidh nach dem @egenftanbe, dev gefpict wicd, ridyten
mufi; fo 3. B. erfordern Hirfde, Nebe, oder. Haz
fenbraten die Vreite von 3 JoH, dabingegen 3u
Fafaner, oder Rebhithnern nur 2 Joll breite Stide
mefjer, bad

> 3

ndthig find.  Mit einem guten Sped
{dlechterdingd Daju erfordeclich iff, fdhmeidet man bie
Spectftacdden der Lange nacdh durdy, gieht mit dem
Meffer eined Biertel 3ol farf durdh bden Spedk,
und legt jededmal die abgefdhnittene Seite auf einen
Deckel oder Teller. Dann ftecdt man ein St
Speck in eine gute Spidnadel, (t-ic Grang
wenn man fie hobden fann, find unfiveitig
ften ), und fangt von hinten nad) vorn Fu zu fpit-
fen an, . h. bei einem Fafane oder Nebhubn
aieht man dag erfte Sticdden Spid unten am En-
be der Bruft durdy, und fabre fo fort bis an den Ane
fang derfelben, fet die Studden fo enge ald mogs
lidh ein, fingt die weite Reibe eben fo an, und
fieht wohl darvauf, bdaf dag Ende der erften Neibe,
mit der @pike der jweiten neben cinanber ju liegen
fommt, telhes alddann im Sangen einen [chdnen

SEahih
1® £=

Filmonel . 2

R -

Baden Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

280

AUnblE getodbet.  Auf bdie ndmlide Art verflhes
man bei groferm Filbpret,

Ein gebratenes oder gedinfetes Stid Geflits
gel verliert allemal am feinem Anfebn , fobald e8
nidyt gut bdreffirt ober gebeftet ift, beffen ungeadtet
witd in ben meiften Kliden dagegen verflofen. Wil
man ein Etid gabmes Gefligel jum Braten ver:
braudjen, fo {dneibe man den Hald binten gang
Fury ab, [affe aber die vorbere Haut lang, bredhe
bas Bruftbein bebutfam ein, dreflive die Bruft fo,
baf fie cine runde Form befommt, drice die Keu:
len feft nieber und ziehe den Speiler durdy, hefte
die bintern Theile ber Keulen fo, baf die Beine
gang gleich neben einanbder zu liegen Eommen und
frice oder belege dagd Geflitgel mit BVarten.  Auf
biefe befchricbene Art wird {ich der Braten immer
gut auf der Schuffel ausnehmen. Bei wilbem Ge-
fligel 16ft man den Kopf baran, ummidelt ibn
aber mit in Butter getaudytem Papier, weldes man
inbef abnimmt, tvenn e8 jur Tafel gegeben witb.

Ungeadytet ed Feinem Biveifel untermwovfen iff,
weil 8 fid) auf die tdglidhe Erfubrung grlindet, dbaf
ber Spiefbraten der vorziglichfie ift, fo fann man
bod)y audy in der Pfanne oder im Cafferol, fobald
man gehorig Acht darauf bat, einen fdhymacEhaften
DBraten beveiten. = Rebhlthner ober junge Hibhnee
fann man mit einer grofen Sdnelligleit, wenn

Baden Wiirttemberg




man feinen &pief hat, in cinem Cafferol alé Lra:

ten gabr maden.  PMan umwidelt fie mit Sypec=
barten, (&6t etmas Butter im Cafferol fleigen, legt
bie Huhner hinein, madt etwas Kohlen unter etnen
Dreifufi, beckt den Deckel auf bdag Caffevel, legt
SKoblen darauf und I4Ft fie fo eine batbe Stunbde
geben ; begieft fie fleifiig, qibt einen Loffel Bouillon, w
wenn bie Butter anfdnat furg ju wecden, dajly &
foendet fie einige Augendlice um, dbamit fie auf der
Bruft etwas Farbe nehmen, und gibt fie, wenn fie
gahe find, vedt heif auf bdie Iafel.. Grdfiere Bra:
ten, ald RKalbd-, Sdips: oder LWildprets - Keulen,
madht man in bdet Pfanne im Ofen, nur muf
man barauf fehen, bdaf fie nidyt ju braun werden
und nidht ju lange im Ofen fiehen, damit fie nidt
ausrodnen.
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