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Fletjd)fpetjen.

haben dann einen {dhdnen Braten, an dem wir uns in
fetnem erften Erjcheinen auf Odem littagstijd) erlaben,
pont dem wir Abends falten Auffdhnitt madhen und Oer
uns in feinem lesten Reft nod) ein Hadyé, einen Fleifd):
jalat, ein Sauerfleifd) oder eine mit Sdyweinefleifd) gewiegte
Srifandelle gibt.

Wir miiffen aber aud) Abwedhflung inm Sleifd) ein-
treten laffen. IDir faufen einmal Sdhweine:, dann Halb:,
damn Hammelfleifch; aber am Tiebjten fehren wir 3um
Odfenfletfd) suriic, das fdymectt und befommt uns dod)
immer am beften.

Die Sdylegel von Hammel, Kalb und Sdhwein, das
hintere Diertel am Ocyfen find Oie Frdftigiten Stiicke, und
wenn wir ein {Hon gefdnittenes Stitd Bansfpibe von
5—4 Kilo vom Odyfen jum Braten erhalten Fonmen, find
wir beffer bedient, als wenn wir den gropten Odjen:
lenden Faufen. IWir haben am Eenden viel 2Abfall und
einen wenig Fraftigen und teuern Braten. Die BGanj-
| fpibe fo jubeveitet, wie unfere Angaben lauten, ift der
i befte, billigite und nalrhaftefte Braten.
| Auch jum Hodjen find Sticfe vom hintern Dievtel
den vorderen Teilen vorzusziehen.

I, Sodjffeijh und Huptbraten.

Bodyfleifdy.
125. Ochienz oder Rindfleijch ju Fochen.
Man nimmt zu einer guten Fletjchbrithe vom Hinteren
Fetl bez Tiered, Schwanzfeder oder Paftetenjtiicf. Dasd Fletjd
| joll micht frijd) gefchlachtet veriwendet werdem, jomdern muf
einige Tage abgelegen (,abgehingt”) jein.
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Sdymanaftiict.

Untered Schwangjtiict.
Cde be3 Sdymanzjtiids,
Gdnsle.

2/3. (innen): Dberjchale
= Gangjpibe.

Englijdyer Braten, Roaft-
beef.

a, b, c. Qummel = Lenbe
= Hilet innerhalb bder
Rippen dicht am Niid-
graf.

Tletidyipeifen,

10.

Meittelftiid = DBejte
Stiid.
b. Kopf.
c. Gpibe.
ba. Rurzripp l‘l“m‘iibrr:
bb. Bwerdyripp. | Bugblatt.
6. Ramm = Hals.
7. Waben = Peffen =
Beinfletjd).
8. Blatt.
9. Bruft.
Bauditiid (Ditnnung).
Hiife.

11.

NB. ufgezdablt nach der Giite der Stiide.
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9. Rinderbraten.
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Gleijdipeifen

Seife cines Mchien,

1. Roaftbeef. 10. Hodyripp.
2—b5. Sdywangjtitc. 9/10. Blatt.
2. Sdywangfeder. 11. Surzripp.
3. Ganzjpike (innen). 12. Bug.
4/5. Gansle. 13. Brujt.
6. Sdentel. 14. Samm = Hals.
7. Wiich-, Sdyok-, Blumen- 15. Borderbein.
jtitcf. a, b, c. Hinterviertel.
8. Baud. f, g. Borderdiertel.

d, e. feule.

NB. Die Biffern begeichnen in threr Aufeinanderfolge bdie
Giite eines Stitctes.
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Stod)fletjd).

71

—~

I kg Gleifdh famt der Bugabe bon Knoden (an denen
pas Fett fehr piinttlich abgejchdlt werden mup, damit bie
Briihe nidht fett jdhmedt) wird gewajden, ober beffer nur
mit einem naffen Tud) vein abgerieben und gut geflopft.
Pean nimmt fiic diefe Portion Flejh 4 1 Wafjer und tut
fogleih) die Suochen bdozu. Wenn das Wafjer fodjt, legt
man dad Fletjch Hinetn, decft den Topf zu und lajt e lang-
jam und gleidymifpig fortfieden. Der auffteigende Schaum
witd mit dem Sdjaumldffel abgenommen, wenn man ¥lace
Brithe haben will; er bleibt aber im allgemeinen Defjer in
per Brithe. Wahrend des Kocdjend fommen folgende Suppen-
frduter, qut gereinigt, in die Brithe: Laudyjtengel, Sellerie-
wuvzel, ettvad Peterfilienwurzel, 1 gejdyalte auf dem Herd ge-
viftete Swiebel, 1 Gelbritbe, einige getroctnete Erbjenjchoten und
sulept bad ©aly binein. Hat man Bratentnodjen, o werden
piefe (aber ebenjall8 bom Fett bejreit) mitgefocdht, wodurdy bie
Brithe fraftiger wivd. Die jertige Fleijdhbrithe wird zum Ge-
braud) burch dasd feine Haarjieb gegojjen und in einem Email-
ober ‘Porzellangefdf, -in dad fein Fett eindringt, aufbewahrt.

Will man eine gute Flare Fleijhbriihe Haben, fo barf
ba8 Waffer, in dem man Fleijdh) und Kuocgen Ffochen will,
nur Heif fein; will moan ein guted, unaudgefodytes Sletjd
haben, dann legt man Fleij) und Knochen in fodendes
Waffer. Den itberbleibenden Nejt ded RKodhfleijches bewalhrt
man in der Fleifchbrithe auf.

1346. Gekochtes Hammelfleifch,

Das entfettete Hammelfletjd) wird tagsd uvor gejalzen
und in ein leinened Tudh, dad ohne Seife gewajden ift, ein-
gendht und gefocht.

14¢. Gejalzenes Schweinefleijch.

Dasd gefalzene Schwetnefleijd) wird, wie dag gerducherte,
mit fodjendem Wajjer beigejtellt und darf nur fehr lang-
jom fodyen.

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



Fleijdipeifen
148. Gerduchertes, aejalzenes Schweinefleifch,
aich Rauchileifeh aenannt,

Dasd Fleijch wird erft qut in lanem Wafjer abgemwajchen
unbd in fodjendem Wajjer beigeftellt. €3 darf nid)t todyen,
jonbern nur Bladden iehen.

Braten.
a. Allgemeines iiber den Braten.

Das Fleifd) mup, wenn Oer Braten gut und 3art
werden foll, mindeftens 8 Tage vor dem BGebraud) ge-
fdlachtet, abgehangt fein. €s verliert an Giite, wenn es
gewafdien wird, davum reibt man es nur mit einem nafjen
QCudh ab, bevor man es falst, und Elopft es ftarf.

Ebenfo verliert das fleifd), wenn man es, wie 3. B.
beim Sauerbraten, in Ejjig legt. E€s geniigt, ein in Effig
getaudites Tud) um das Sleifdh 3u fchlagen und es etwa
2 Tage fo liegen 3u lafjen. Befjer aber und javter wird
das Sletfd), wenn man es in 2Tld legt, dte das Fleifdh
' volljténdig bedecfen muf. Sum Braten nimmt man am
! beften frifche Butter, und ijt man nidft in der Lage, das

su tun, fo nimmt man ausgelafjene Butter. Schweinefett
i und alle Pflansenfette madpen dte Braten wenig jdymad:

haft; befonders die Bratentunfe wird jdmacdios.

@ine gute, famige, entfettete Bratentunfe frifft
man felten, und dody ift fie fo einfad) und Ieicht her-
suftellen.  Sobald der Braten weid) it nimmt man ihn
aus dem Topf, legt thn auf eine Platte und ftellt ihn an
die MWarme. Der Topf wird nun auf Ote Reifie Herd-
platte geftellt, damit die Jus fid) am Boden des Topfes
_ feftfetst und das flave Feit fich davon abfondert. Sobald
L das Sett anfangt ju Fradjen, wird es in ein Topfdhen
‘ abgegofjent, der Bodenfats im Bratentopf mit etwas lauem
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Mvatet e
Braten, (o

aufgeldfter Eléfel UTehl und etwas jaurer Rahm oder
Wein C\nmnqcmn aufgefodht, der Braten odareingelegt
und reidhlich bego nm Das gibt eine téftliche, gldnzende
Cunte, die aud) der {dhmadie AUTagen ertragen fann und
dte allen ).?ull:]tdlll.ll aufs angelegentlidhjte empfohlen
fein foll.

Waffer aufgeldft und losgefrabt, ein mit faltem IWaffer

Braten nach Dr. DMiel.

Das Sleifdy wird gefalzen, in heiffe Butter gelegt und
vafd) gedreht, fo daf dte Poren der gangen Sdnittflad)e
ficd) {dhliefen; dazu bedarf es 10 Utinufen. Dann wird
der Braten langfam durdhgebraten. Er darf nidit mit
Sleifd)brithe iibergoffen werden, fondern nur mit Butter.
€s Oarf nidht in den Braten geftodjen werden. it er
gan; weich, fo wird er herausgenommen, und die Tunte
wird fo jubereitet: das Fett wird abgegoffen und Fleijdy-
briithe in die Pfanne getan. Der Bodenjah Odarf nicht
angebrannt fein.

Etwas IDein fdhmedt an den meiften Braten guf,
audhy Rahm fann dazu genommen werden. lan fiigt
betdes furs vor dem Unrichten bei, aud) {dymecten Tomaten
gut dazu.

Sir BGefunde fitgt man Gemwiirs, Swiebeln, Gelb-:
viiben, Sorbeerblatt 2c. dazu und jwar gleid) su Anfang.
Utagentrante follen Oergleichen Bemiirze und Hrdufer
vermeiden. 2Ale Sleifdyforten Fonnen auf diefe Ieife ge-
braten werden, nur braudt Odfen:, Rind- und Sdyweine-
fleijch und aud) IDId langere Seit als Halbileijd).

129. Rindsbraten,
1Y kg von den NRippen, durdywachfen mit Fett, wird
gcum\f[_]t‘n, tiihtig geflopft und jo Dingeftellt, daf der Bobden
ber Bratpfanne Halbfingerhody mit Waffer bededt ift. Das
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Fletjdyipetfen.

Sletjch reitbt man mit Salz und Pleffer ein, legt e dhbn
in dbie Witte, legt 1 grofe gange Bwiebel und ein Stiicdden
Brot daneben und lifgt dad Fleijd) jchmoren und bdrefht ben
Braten nad) einiger Jeil wum.

Wenn etwa nach) 1 Stunde dad Wafjer anfangt su ver=
punften, gtept man langjam etwad Fleijdhbrithe davan und
(ipt fo bad Fleijd) (hon braun auf beiden Seifen braten.
Wird e3, wenn man durch die Wiitte jticht, auf dem Boden
nicht mebhr blutig, jo ift der Braten gar. Wean fann ihn
heraudnehmen ~und auf eine gewidvmte ‘Platte legen, bdie
Tunfe etwasd oben entfetten, dann mit etwad Weehl und
Fleifchbrithe eine jimige Briihe fochen lafjen und dad Fletich
wieder daraujlegen, damit der Braten bid zum Cfjen beif
bleibt.

150. Rojtbraten mit Gemiifen garniert,

Cin Stitd guted miirbes Stitd Ochfenfleijch, jog. Scho,
gut abgelegen (,abgehangt”), witd ausdgebeint, tiidhtig getlopit,
mit Pfeffer und Salz eingervieben uud in jehr heife, aber
nidjt braune Butter gelegt. Dazu qibt man 1 Bwiebel
. und 1 Gelbriibe. Suerft wird dad Fleifh auf der Heifen
Herdplatte angebraten, danun tn den Bacdofen geftellt und
haufig mit der Tumte begofjen. Cine Stunbe etwa muf ed
braten und betm ufjdhneiden eine voja Farbe Haben.

€8 wird aifgejdynitten, auj eine Heife Platte gelegt
und mit gefocdyten Gemifen: vunden Kartoffeln, Crbjen,
Bohuen, Gelbritben, Kaftanien, Blumenfohl u. §. w., bdie
jortentetfe um dad Fleifd) gelegt werben, umgeben. Da-
gwijchen legt man rohen Meervettic), Monatrettiche und frefje.

151. Schmorbraten L.
Rindfletjd) wird 4 Tage lang eingebeizt, . h. in Halb

Wein, halb Cjjig, mit gangem Pleffer, Lorbeerblatt und
Bwicbeln gelegt. Der Cffig muf gut fein. Nach Ablauf
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ber 4 Tage (ed reidien auc) 3 Tage) legt man dad Fleijd)
it Deifed Fett, jalszt 3 und Ldft e8 mit Gelbritben, Bwiebeln,
Brotfrufte u. §. w. braten. Wenn bdad Fletjch weid) ift, wird
bie Tunte durdjgetrieben, mit Fleijchbrithe aujgefiillt und ein
®&las Wein “mmuqaquntn aber bas erjt furz vor dem An-
ridhten. Wean giept die Tunte iiber das Sletjd) und garniert
e mit Jitronenjdyeiben und Peterfilte.

152. Schmorbraten IL

Sdwanzjtiic vom Odyjen oder Riud wird gejalzen, ge-
pfeffert, gebunbden, in Heifem Fett mit Fwiebeln, Gelbriiben,
Qorbeerblatt auf beiben Seiten angebraten und flethig mit
Sletjchbrithe und Wein iibergofjen.

€8 wird im Ofen 2112 Stunben gebraten.

155. Schmorbraten IIL

Cin Stiict Rinbfleijch twird leicht in Butter angebraten;
banm mimmt man Dden Braten heraud, Ddad Fett wird ab-
gejdhipft, Mehl zur Tunte geftvent, gevdmpft und mit Fletjdh=
brithe nbgelu]d)t. Nun [Ept man dad Fleijd) davin Fodjen
und giept beim Anridyten die Tunfe dariiber. Diefer Braten
braucht ebenfalls 2—21 Stunben.

154. Rahmbraten,

Cin Stitd Rindfleijh (Mittelbug) wird titdytig getlopit,
gefalzen, gepfeffert und aufs Feuer gejebt, mit Jwiebeln,
etiad Gelbritben, einem Stiid jrijder Butter, emnigen Lofjeln
jaurem Rahm und jo biel Waijer, ‘m'b da2 Hletid) davon
bebectt ift. ©o [dht man e unter odfterem Wenben fodjen,
bid e3 weid) ift. Dann ldht man den Braten im eigenen
Fett Jhon braun werden, [Bjcht mit Waffer ab und tut /4
Stunbe vor dem *‘[nrirf)h'u 1o ciiuqc Loffel jauren Rabhm
daran. Die Tunfe mup didld fein. Sobald der Braten
weid) ift, fommt er aufgedectt in den Bratofen und wird oft
iibergofjen. @t braudyt 2Y2—3 Stunben.
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Fletidhjbetfen,

JI 155. Rindsbraten in Ejfia.
: Cin Stid vom NRitden (,Lenden” oder ,Lummel” ge-
nanut), ift zu einem guten Braten diefer Art berivendbar.
Ntan jdynetdet ben Kopf ded Lummel3 dazu ab und verwendet
ven grofen Heft zu Beefjteat. Auch die jog. Gangzjpite laft
fid) gut dagu verienden. Dasd Fleijch wird mit einem reinen
Zud) gut abgerieben, abgehintet und alled Fett heraus-
gejdyuitten. Dad VBratenftiicf wird auf beiden Seiten mit
ein wenig Pfeffer eingervieben, und folgende Butaten werden
auf und neben bda3 Fleifeh gelegt: 1 mittelgrofe gejchilte
und gerfdynittene Swiebel, ein Stitdden IBitvone, Yo Lorbeer-
blatt, einige Pfefferforner. Ales wivd in ein mit Ejfig gut
purchtrdntted Tudy eingejchlagen, in eine Sehiifjel mit gut
jchlicgenbem Decel gefest, einige Tropfen Ejfig tod) iiber
dad Tud) getvdufelt, alles fejt zugedectt und im RKeller 2—3
Zage aufbewabrt. An dem Tag, wo dad Fleijd) gebraten
wird, ift e3 gu jpiden unbd zwar auf der oberen glatten Seite.
Dann wird e3 auf betden Seiten gefalzen. Jn einer irdenen
over gut emaillievten Bratpfanne wird Butter ober Fett fliijfig
. gemacht, der Braten wird, die geipidte Seite nacd) oben, jamt
il ben miteingebeizten Sutaten und nod) o gejhdlten Bwicbel
Dineingejebt und, gut zugededt, etwa 2 Stunden lang ge-
' biinftet unter fleipigem Begiefen mit dem Herausbratenden
oett, bamit er jaftig wird. Jft dad Fletjch miirbe und beim
Hineinjtedyen nicht mehr blutig, o wird ed auf eine Platte
gelegt, um bdie Tun¥fe beveiten zu finnen. Von bem in der
Bratpfanne befindlichen Saft wird dad obere Fett abgehoben,
welched iwieber bei anberer Gelegenbeit zum Braten Ver-
wendung finbet; in die juviicbleibende Bratentunfe tut man
i 2 Teeldffel Miehl, diinftet jolches und [6jdht es mit Yz Tee-
il l6ffel Cjjig ab. Nod) befjer ift e3, wenn in der Schiiffel,
worin da3 Fleijd) eingebeist gemwefen, einige Tropfen Ejfig
fidy befinden; bann nimmt man biefen zum Abldjden, giept
noch) etwad Fleijchbriihe uud etwas Wein nadh, gibt ein
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Braten, i)

fleines Stiicfchen Sucfer dazu, damit die Tunfe jchon duntel-
braun wird, feiht jie gut ab und [ajt den Braten nody
Yo Stunde darin dbdmpen. Die Tunfe mup fdmig jein; in
Novodeutjhland mwicd diefe Tunfe anftatt mit Mehl mit
Pieffectuchen bereitet, wasd audy fehr gut ijt. Kurz vor dem
Anvichten werden einige ChLGffel faurver Rahm an bdie Tunte
gerithrt,
156. O chienbraten von der Ganjipifze.
(Borzitglidy.)

Die duferfte tnnere Kante ded BHinteren Vierteld vomt
Dehjen wird genommen, etwa 3 kg, e3 muf aber minbdejtensd
8—10 Tage nad) dem Sdhlachten abgehingt fein. Dasd Stitd
wird gewajchen, Y« Stunde ftarf anf beiben Seiten getlopit,
mit Salz und Pfeffer eingerieben unbd in ein Stiid frijder
Butter, etiva 100 g, langjam zuwm Braten gebradt. Wan
(it Dag Fleijd) 1Y Stunde auf der Schnittjeite liegen,
pamit fich die Porven jchlieen, begiept e2 aber beftdndig und
fitllt fortwdbrend, jobald bdie FTunfe einbraten will, etivas
fodendes Wafjer davan. Nady Ablauf diejer Beit wird dasd
Fletjch) umgebveht auf die fette Seite und jo lange weiter
begoffen, bi3 e8 weid) ift. 3—3' Stunden braudht ein
Stitet von 3 kg, J)t e3 pgang miiche, jo nimmt man den
Braten bevaus, [dht die Tunfe aubraten, jo dbaf bdad Teit
leicht abzugiefen ift. Hievauf wird ein {tarfer Teeldffel
Meeh! mit etivad Wafjer angeriihrt, die Tunfe von der Brat-
pfanne [odgejdharet und mit Wafjer aufgeweicht, dad Wiehl-
teigdhent darangeriihrt und jdlieglid) nod) Yo Glad Weip-
weint beigefiigt. Der Braten wird abermald in die Panne
gelegt, ofterd mit jaurem Rabhm beftrichen, ,jo man BHat*,
etad mit der Tunfe aufgefocht und beifeite geftellt. uf
diefe Weife wird die Tunfe gang fettlos.

Diejer Braten ift fraftig, miivbe, wohljhmedend und
auch gum Kaltaufjdneidben vorziiglid).
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o [eifdhpeifen.

157. Halbsbraten,

Cin Stiif vom Schlegel ift am beften zum Braten.
112—2 kg Fletjch it al8 eingige Fletjhipeife reichlich genug
fiir ein Mittagefjen von 4 Perjonen. €3 wird 1 Stunbde,
bevor man e3 aufd Feuer fest, mit einem feudhten Tudy ab-
gericben und in ein fvodened eingewidelt. Die Kuodjen
werdent mit dem Fleijch gebraten, damit e3 frdftig tm Ge-
jhmad wird, vor bem Anridhten Herausgenommen und ur
Hleijhbrithe anfbewabhrt. Ein grofesd Stiid Butter wird in
der Bratpfanne fliijfig gemadht, dad mit Salz und geftofienem
Pleffer etngerviebene Fletjch wird hineingelegt. 2 mittelgrofie
Bwiebeln mit ber Schale und 1 gewajchene Gelbriibe werben
gerfchnitterr und zu dem Fletjd) gelegt. Die Brathjanne wird
sugedectt und dad Fletjdh langjom gebraten, unter fleifigem
Ubergiefen mit dem Herausbratenden Fett, damit der Braten
jaftig wird. Jit dad Fleijch faft weidh, jo wird e8 in bden
Badofen geftellt und offen gebraten, bis e8 auf beiden Seiten
eine {chone Farbe Hat, bad Fett wird von der Tunfe ab-
genommen und in diefe 1 Teeldfiel WMehl gerithrt und dacin
gebrdunt, dann mit Fleijdhbriihe oder Waffer abgeldjcht 1und
gang fuvze Beit dad Fleijd) davin gejhmort. Bum Gar-
werden braucht der Braten 1 Stunde. Beim Anvichten twird
pie Tunfe abgefeiht und bejonders angerichtet, wobei 1 Ef-
[6ffel janrer Rabm darvangeriihrt rwird.

158. Gejpickter Halbsbraten (Fricandeaun).

LBom Schlegel nimmt man etwa Y2 kg, entfernt bie
Haut, fpidt, jalzt und pleffert e8 uud brit ed in Heifer
Butter. Die Tuntfe, wenn fie angebraten ift, wird mit
Sletjchbrithe ober Waffer abgelticht, mit Rabhm und Wein
gemijdht und Dder Braten fleipig damit iibergofjen. Wian
fann ouch eine Tomate beilegen und den Braten mit ver-
jchiedenen Gemiischen verzicren.

Der Braten braudyt etiwa % Stunden.
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Braten.

159. Halbsbraten mit Sardellen.

19/s kg Qalbiletjd) von der unteren Scjale wird tiidtig
breitgeflopft, bi3 dbad Stiid biinn genug wird zum Aufrollen.
€3 wird gang wenig gejalzen. AlZdbann wird jolgende Einlage
berettet: fitr 10 Pfg. Sped, fiir 10 Pfg. Sardellen, Yz Biwiebel
fein gujammengetviegt, ¥z rohes Ei daruntergemengt. Diefe Cin-
lage witd auf dad Fleijd) geftrichen, diefed miglichft feft gerollt,
mit Bindfaden ummwidelt und wie ein Kalbsbraten gebraten
und abgeldjcht. Die Tunfe wird mit jaurem Rahm abgeviihet,

160. Halbfleifeh als Salmen.

Wean nehme den untern Teil bes Schlegeld, 11p—2 kg,
hiute thu ab, Flopfe thn und veibe thn mit ein wenig aufgeldjtem
Calpeter und Salz redht gut ein. Dann nehme man Yo in
Schetben gejchnittene Jitvone, 4 Jwiebeln, Peterfilie, Lorbeer-
blatt, E3dragon, Wadjolderbeeren, Nelfen, Rieffer, Kitmmel,
[ege Die Hdlfte der Rriuter und Gewiirze auf den Boden
ped Gefifes, dad Fleifdh bdavauf und anf bdiejed die anbere
Hilfte der Krduter und Gewiivze. Uber all a3 gieft man
guten Wetnefjig, dreht dad Fletjdh) oft um und ldft es fo
4 Tage tm Keller fjtehen. Nach Ablauf bdiefer Beit gief
man nod) etwad Cjjig und Waffer bei und ldft bag Ganze
fochen, doch) nicht zu lange. Ju diejer Briihe (Gt man das
Sletjh erfalten und prefit e3. Dann nimmt man Sardellen,
Sdalotten, Peterfilte, hadt dies feim, jdhiittet s 1 Olivensl
dariiber und begieht mit diefer Tunfe das JFleijdh) biters. &3
muf etwa Yz Stunde langjam fodhen und darf nidht zu weidy
werden. €3 wird falt mit Mayonnaife zum Tee gegeben.

161. Halbsnierenbraten.

Dag Nierenftiict wird ausdgebeint, gepfefiert und gejalzen,
dann gerollt und gebunden und jhon in Butter gebraten.
Srije Butter iiber den RKalbsbraten geftrichen, madht bdas
Sletjeh weip und zart.
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Bletidipeifen.
162, Gefitllite Ualbsbrujt,

2 kg Salbifeijch von der Bruft rerden mit einem najjent
Tud) abgericben und oben am biinmen Teil durchbrochen.
Bu der Cinlage wixd von 1Y Brotden bie Hinde ab
gerieben, in Milch durdhgemweicht und audgedriicdt. Jn etnem
fleinen Topf lift man 5O g Butter fliijjig werden, wiegt
ly Bwiebel und etwad Peterfilie fein und it e3 wenige
Minuten ditnften. Hievauf werden die vorbereiteten Mild)-
brote, etwad Saly und Musfatuuf dazugetan und alled zu-
jammen jo Yange {iber bem Feuer unter vajchem Umriihren
gediinftet, bis fich) das Weifbrot vom Topfe [Bjt. Alsbann
wird die Mafje in eine Schitfjel getan, und wenn fie ab-
qefiiblt ift, 2—3 Gier nad) und nach davangevithrt. Bor-
siiglich wicd diefed Fiillfel, wenn man fein gewiegten Schinten
ober eine geviudjerte Bratwurft dbaruntermijdht. Die Kalbs-
brujt twird vorfichtig gewiivyt, die Einlage gleihmifpig ein-
geftrichen, das Fletjdh zujammengendht und die Aupenjeite
| mit Salz und Pfeffer vorficdhtig beftrent, in die Pianne wird
iy Butter gelegt und dad Fleijdh jchon gebraten wie ein Kalbs-
braten.

165. Hammelbraten,

Dazn it Schofs oder Schlegel dasd Bejte. Hammelfleijd
mufy mindeftens 8 Tage vor dem Gebraud) gejchlachtet fein.
Man faun entweder dad Fett, bas am guten Hammel reich-
lich ift, entfernen und mit frijher Butter bden BVraten zu-
bereiten, oder aber man [dft dad Fett davam und brit das
Fletich im eigenen Fett und in Waffer. Hammelfleijh muf
veichlicher al8 anbered Fletjd) gejalzen werden.

Sm {ibrigen witd wie bei anberen Braten verfabren.

16%. Gebactene Hammelsbrujt,

Das Fleifch wird in Salzwafier weidygefod)t, audgebeint,
geprept, bamit e3 eben wird, in Mehl getancht, pantert uud
in Butter gebacken.
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Braten.

165. Gefitlltes Hammelfleijch.

1\13'[1 mumlr man Nievenftiic. Jn ben hautigen oberen
Leil wird eine wnunnq gemacht und bdavein eine Fitllung
getatt,

Atan tann dagu nehmen: gewiegte Fleijchrefte mit ein-
gewetchtem Weifbrot, 2 Gier, etwas feingehactte Bviebeln
unb Peterfilie; oder aber, wenn feine Fleijhrefte vorhanden
find, jdyueidet man eine Bwiebel fein, pampjt fie gelb in
Butter, mengt dazu 1 eingeweichtes ﬂ'irtiirl)u 1, 2 Cier, ge-
badte Peterfilie, Pfeffer und Salz. Das alles wird gut
durdpeinandergerithrt und in dasd Sleijch gefiillt.

€8 wird nun in fodendes Wafjer gelegt, einigemal
aufgefocht, ba3 Waffer abgegofjen und Has Fletid) dann im
eigenen Fett gebraten.

166. Hanmeljchleael aleich Rehjehleael subereitet,

Der Schlegel wird entiettet, numq getlopft, im Winter
2 und tm Gommer 1 Tag in ein Cjfigtucd) ober in fiife
Mildy, die ihn bedect, gelegt, wodburd) er auferordentlich
gart wird. Er wird gut mit Saly und Pfeffer eingerieben
und in frijger Butter mit Jwiebeln gebraten. Cr muf oft
begoffen werden unbd braudjt 24> Stunden, big er weich ift.

167. Schweinebraten.

Cin Stitd vom fogenanuten Halsftiic oder Kammripy
mit furzen Snochen ift dad Defte Fleijh sum Braten: wer
ed nidht fett liebt, nimmt befier bom Bug oder S cgcl
dod) ift diefed trodener. 1—1%s kg Fleijdh wid mit einem
nafien Tud) abgerieben, nnt Galz und Pleffer auf beiden
©eiten eingerieben, in me Bratpfanne gelegt, worin fich etwas
falte3 Waffer befindet. 1 Bwicbel jamt Sehale und 1 Gelbriibe
werden ljiawingricf)nittml. %01 e3 liebt, fann bDad ar[]meinw
flefjy mit Knoblaud) einreiben oder damit ipiden. Da3
C,rmcf) wird guerft feft zugededt und unter fletigem Begiefen
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auf beiben Seiten durchgediinftet, bi8 e3 miirbe ift. Hierauf
wird der Decel furze Beit von der Bratpfanne genommen,
bad Fleifdh bei Ofterem Drehen und fortgefestem Begiehen
jehon lichtbraun gebraten. Dann wird der Brateiw auf etne
Platte gelegt. Wit dem Fett bditnjtet man Y Feelffel
Mehl, [ojht e8 mit Fletjchbrithe ab, ldht e3 aunffoen und
jeiht e3 ab. Dann wird dad Fett von der Tunle genommten,
biefe und ber Braten in die Bratpfanne zuviidgelegt und
Beif gemacht. Beim Anvichten wird der Braten auf die gut
vorgewdrmte Platte gelegt, einige Lojrel Tunie bdaviiber=
gegeben und bdie iibrige Tunfe bejonderd angerichtet.

168. Schweinsfilet,
Der Qummel (Lenben) wird entfettet, gejpict, mit Butter,
Bwichelnt, Gelbriiben, Pleffer, Salz beigeftellt und fweidge-
braten. Gr braudht = Stunde, bid er durchgebraten ijt,

und muf viel mit dem Fett, dbad ausbrit, begofjen werden.

169. Haffeler Ripyenjpeer.

Gin Stitd KRammripp vom Sdywein wird einen Tag lang
eingefalzen und iiber Nadht in den Raudy gehangt; vor dem
Gebraud) wird da3 Fleijd) 1 Stunde lang in Heifes Wafjer
gelegt und wic Sdhwetnebraten behandelt.

NB. Dad Ginjalzen und Riucdpern bejorgt am bejten
ber Wiehger.

11, Berjdyicdene Fletjdipeijen.

Es gibt eine grofie Amzahl von verfdjiedenen Sleijd):
fpetfe; Oie gebraudfichften und beliebteften find in
folgendem  behandelt. Die Hausjrau fann bei allen
Resepten ab- und jugeben, je nadydem ihr Utaterial jur
Derfiigung fteht.
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