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&ollerie. Zwiebel, ein paar Weisskohlblitter ete.) und kocht bis zum Weich-
1=

werden der Gemiise, wozu etwas fiber eine Stunde genfigt; man nimmt als=
dann die Knochen aus dem Kochgefiise heraus und setzt 20 Grm. Fleisch-
extract und die nothige Menge Salz hinzu; damit ist die Suppe fiir sieben

das TFleisch, welches sonst dazu dient, hat man als Braten

Personen fertig;

obenein. Niemand wvon allen, die diese Suppe | 1 Stande

1d nicht

gewesen herauszuschmecken, dass diese Suppe at
besonders wvor

aus frischem Fleische bereitet war. Man muss si

einem grisseren Zusatz von Fleischextract hiiten und an an die

Vorschrift

alten, indem sonst die Suppe einen strengen Gesc
der minder angenehm ist.” Liebig.

Beefsteaks (gebratene Lummelschnitten) sind unbedingt die
erste Speise der Welt. Der Lummel ist ein so zartes Stiick
Fleisch. dass selbst den Magenkranken dieser Braten gut bekommt.
Der Verfasser weiss Fille von Magenkrebs, wo nicht ein-
mal mehr Milch oder leichte Suppen ertragen wurden., wohl

aber Beefsteaks!

| . : :

! Der Lummel ist nicht nur ein sehr zartes. sondern auch
‘ ein sehr nahrhaftes Stiick Fleisch. Nichts kann die Recon-
' valescenten so bald wieder auf den Damm bringen wie Beef-

steaks und den Bleichsiichtigen niitzen sie mehr als alle Eisen-
mittel. '

Die Kiiche liefert zwei Arten von Beefsteaks, gar ge-
bratene und solche, die inwendig noch roth sind. Die
ersten sind trocken, schmecken schlecht und sind schwerver-
daulich, die letzteren dagegen sind zart, saftic und leicht zu
verdauen. Iis ist das gleiche Verhiiltniss wie mit den harten
und weichen Eiern. Gewdhnlich nennt man erstere Beefsteaks
deutsche. letztere englische. Die hiedurch so schwer ge-
krinkten deutschen Kochinnen riichten sich dadurch, dass
sie den Englindern selbst den Beinamen .Beefsteaks® auf-
brachten. Da die Beefsteaks, diese wichtigen Krankenspeisen,
nicht immer richtig zubereitet werden, so sah sich der Ver-
fasser veranlasst. ein besonderes Recept dazu auszudenken.
Nachdem er dasselbe viele hundert Mal erprobt und in allen
Beziehungen richtig gefunden, kann er der Kritik ruhig ent-

i gegen sehen.

Recept zum Beefsteak a la Wiel

s muss im Sommer mindestens

i Die Hauptsache ist miirbes Fleisch;

9 Tage, im Winter sogar 8—14 Tage in einem luftig-kithlen Orte im His-

T schrank gehangen haben. - Man achte ferner darauf, dass alles  Weisse®

Is (Sehnen, sehnige Hiute) griindlich entfernt werden. Das Fleischstiick muss
1ig endlich in der richtigen Dicke und querdurchschnitten sein. Die richtige
?.. Dicke ist die eines Daumens. Damit dem Kauapparate miglichst viel
F ' mechanische Arbeit abgenommen, wird das Fleisch tiichtig geklopft, auf
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beiden Seiten mit dem Mes

r eingehackt und nachher erst in die Form

eines dicken runden Kuchens zusammen gedriickt. Das normale Gewicht

ist 150 Grm.; fiir einen Magenkranken ge

zen 100 Grm. Als Kochgeschirr

beniitzt man silberne Casserole. oder in Fr

manglung dessen — ein Fall, der

oft vorkommt — eiserne, emaillirte, flache Pf nnen. Das Feuer muss leb-

haft brennen; trockenes Tannenholz ist besser als Buchenholz. E:

184

us nicht ndthig, dass man das Beefsteak auf beiden Seiten wiirzt:

nte leicht zu weit gehen. Nur eine Fliche wird mit der richtigen

> Salz und feingemahlenem Pfeffer gleichmiissig bestreut. Grobkirniger

wiirde dem Beefsteak ein unreines Ansehen geben. Es eignet gich
kein anderes Fett als frische Butter. Wenn diese in der Pfanne voll-
stindig vergangen, legt man das Beefsteak so ein. dass die gewiirzte
Fliche oben ist. Nun lisst man die untere Fliiche eine Minute lang braten.
Beef-

e mit

Wer keine Uhr hat, zahlt langsam bis auf 60. Jetzt kehrt man das
steak um und

i
einem Essliffel voll Bratenjus. Die zweite Fliiche darf nur noch eine halbe
Minute lang braten. Nun wird das Beefsteak

sst die nunmehr zur oberen gewordenen F

sogleich vom Feuer ge-
nommen, damit es nicht erhiirtet. Hatte man ein elegantes Kochgeschirr,
80 wird das Beefsteak geradezu in diesem zu Tische

in einem warm gestellten Teller.

egeben, andernfalls

In neuerer Zeit sieht man viel Beefsteak - Maschinen von Blech. Sie
sind sehr einfach, billig und gut, und namentlich Jenen zu empfehlen,
welche auf Reisen gehen und ein selbst fabricirtes fris o hes KEssen fiber
die kalten Coteletten, Wiirste, Schinkenbrodehen . dgl. Raritidten der
Restaur

die Bee

ationen zu setzen befihigt sind. In diesen Maschinen lassen sich
teaks & la Wi

el ebenfalls gut zubereiten.

(Schon seit mehreren Jahren besteht das Frithstiick in meiner Heil-
anstalt fiir Magenkranke in der Regel aus einem solchen Beefsteak mit
Peccoe-Thee. Bekanntlich sind alle diese Kranken iibler Laune und ge-
neigh zum Schimpfen. Trotzdem hat noch nie einer etwas Anderes an den
Beefsteaks auszusetzen gehabt, als dass sie — zu klein seien!)

Ungarisches Beefsteak. Man belegt mit diesem Namen
einen Fetzen rohes Fleisch (in der Regel vom Lummel), der
in kleine Scheiben geschnitten ist wie ein Rettiz und ausser
Pfeffer und Salz kein Gewiirz hat. Gelinde gesagt, ein Essen
fiir Wilde! Wenn bei diesen Beefsteaks die Sehnen, sehnigen
Hiute u. dgl. nicht griindlich entfernt sind. dann trifft sie
auch noch der Vorwurf der Schwerverdaulichkeit, denn
iither ungekochtes Leimgewebe wird nicht einmal ein fehler—
freies Zahnregister Meister, geschweige denn hohle Stumpen
und ein schadhafter Magen. :

Es ist schon erwiihnt worden, dass man durch den Genuss
von roh em Fleische leicht Einquartirung bekommen kann, Band-

wiirmer und Consorten. Desswegen kann das s. g. ungarische
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Beefsteak, ungeachtet es so leicht zu bereiten ist, nicht unter
die Zahl der diiitetischen Speisen aufgenommen werden.

Rostbraten. Weder zum Braten auf dem Rost noch zum
Braten am Spiess ist tannenes Brennholz geeignet, weil es,
namentlich wenn es nicht ganz trocken ist, spritat und die ab-
gesprungenen Kohlen den Hlmcn verunreinigen. Besser passt
Buchenholz, welches ruhiger brennt und eine stiirkere Hitze
macht.

Die Rostbraten miissen inwendig noch roth sein, sonst sind
sie — wie die deutschen Beefsteaks — trocken und schwer
verdaulich.

Man hat wohl zu beachten, dass bei der Anfettung das
richtige Maass inne gehalten wird.

So oft eine Stelle anbrennen will, bedecke man sie wieder
mit einer diinnen Schichte Butter. Erst wenn sich der Braten
mit einem leichten Schweiss iiberzieht, wird er mit der néthigen
Mongv gestossenem Kochsalz ;_f]t_*iclnniis:-‘ig bestreut.

Das Bratenstiick darf nicht zusammenschmoren, soll im
Gegentheil etwas aufgehen.

Die Rostbraten haben einen sehr angenehmen Gofit, der
etwas an’s Rauchfleisch erinnert; in Bezug auf den Nihrwerth
gehoren sie zum Besten, was die Kiiche liefert; zudem sind sie
so leicht zu verdauen, dass sie sich auch fiir den Krankentisch
eignen.

Spiessbraten, ein griosseres Stiick Schoos, am Spiesse
ither hellem Feuer so gebraten, dass es inwendig noch roh
ist. — Hauptspeise fiir “alle englisch redenden Menschenkinder
— sehr saftig, sehr nahrhaft und leicht verdaulich; nur Schade,
dass man dnwr_‘n Braten nicht anders als in grossen Stiicken
machen kann; eine kleinere Haushaltung hat oft eine ganze Woche
daran zu nagen und denkt zuletzt mit Schaudern an das Mit-
tagessen!

Alle bis jetzt genannten Rindsbraten passen besonders fiir
Reconvalescenten, vorausgesetst, dass kein Fieber mehr vor-
handen, — sie sind ferner die beste Nahrung fiir Bleichsiichtige
und fiir Wochnerinnen, welche grosse Blutverluste erlitten haben.

Nicht zutriglich sind diese Speisen den Vollbliitigen,
den Himorrhoidariern, den Leuten mit Kopfcongestionen,
Schwindel in ]*‘U]'ru von Blutfiille.

Saurer Rindsbraten (boeuf & la mode) vertritt in neuester
Zieit auf den Mittagstischen der Gasthfe meistens das Rindfleisch.
Bekanntlich wird das Fleisch dazu mindestens 48 -Stunden in
Essig gebeizt. Nach den Erdrterungen, welche wir am Ein-
gange dieses Capitels iiber den Einfluss der Siuren auf die
Fleischfaser gegeben haben, wiire dies gerade nicht zu ver-
werfen; allein es wird fast immer zu stark gebeizt und ausser-
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