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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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dem eine solche Menge scharfer Wiirzen zur Sauce genommen,
dass das boeuf & la mode nie eine diiitetische Speise werden kann.

Rindsklops wird nach den schon bekannten (S. 43) all-
gemeinen Regeln bereitet.

, Ausserdem treibt die Kiiche mit dem Rindfleisch noch allerlei
Unfug und liefert mitunter Machwerke, wozu ganze Gewiirzliden
auszupliindern sind. DasRindfleisch in der Braise, das filet
de boeuf &la duchesse, der Lendenbraten auf Wildpret-
art u.s.f. sind zwar ganz delicate Dinge aber — gut’ NachtMagen!

Ochsenzunge. Man kann darvaus viel Gutes machen. Zu
Krankenspeisen eignen sich die Zungenspitze und die Zungen-
wurzel besser als das Mittelstiick, weil dieses ziemlich fett ist.

Frische Ochsenzunge in saurer Sauce eignet sich
nicht fiir den diitetischen Tisch; alle Speisen mit gekochtem
Essig greifen den Magen an.

Sehr zutriglich ist Zunge als Einlage
Die Zubereitung dieses Gerichts siehe im 19. Capitel.

Hiufig wird die Ochsenzunge geriuchert. Wenn das
Salzen und Riuchern miissig war, so gibt dies eine der feinsten
und gesiindesten Sorten wvon Rauchfleisch. Am besten ist,
man besorgt die Sache selber, denn die Ochsenzungen, welche
man im Handel bekommt (die aus Bologna und die russischen
haben einen grossen Ruf), sind oft zu alt und haben zu stark
gesalzene — Preise. '

Ochsenmaul, auf den Wiener Speisezetteln mit dem scharf-
sinnigen Uebernamen ,ungarisches Rebhuhn“ bezeichnet, wird
vorzugsweise als Salat zum Rindfleisch gegeben. Auserdem
eignet es sich als leimstoffreiches Gebilde, zu Einlagen fiir
Sulzen (S. 15. Capitel). Das im Handel vorkommende so-
genannte Ochsenmaul wird aus allen moglichen leimstoff-
reichen Dingen fabricirt, so dass man beim Essen nicht daran
denken darf, was darin gewesen ist.

Rindsherz wird manchmal als Braten verwendet. Das
fettarme Gebilde ist nur dann geniessbar, wenn die Herzhohle
mit einem Stiicke Speck ausgefiillt und ausserdem die Oberfliche
grimdlich mit Speck gespickt wurde. Am besten bratet es sich
am Spiess. Unter allen Umstiinden hat es eine zihe, trockene
Faser und ist desshalb schwer verdaulich — keine Speise fiir
den diiitetischen Tisch.

Von den iibrigen Eingeweiden des Rindes verwerthet die
Kiiche noch folgende:

Milz — nur zu Suppenbriithen verkocht.

Goehirn — ihnlich wie Kalbshirn verwendet.

Leber ist nicht so zart wie die Liebern von kleinen Thieren,
aber immer noch gut zum DBraten oder in Sauce.

Nieren — iihnlich wie Kalbsnieren verwendet. Weniger zart!

fiir Gelées.
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