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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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Kutteln (Ealdaunen). In der Metziz unterscheidet man

folgende Arten von Kufteln: der Magen — ziemlich feft,
schwer zu reinigen, auch ist die in’s Rithliche stechende Farbe
nicht empfehlend; der Mannigfalt — die zartesten Kutteln

aber mager und am schwersten zu reinigen; die Haube und
der Kuttelfleck geben unbedingt das Beste von diesem Artikel,
sehr saftig und sehr nahrhaft, zudem sind beide leicht sauber
zi machen und haben unbedingt das appetitlichste Ansehen
unter allen Arten von Kutteln.

Die Kutteln werden bald gebraten, bald in saurer Sauce
gegeben. Nach Dem, was iiber die Verdaulichkeit des Leim's —
und das sind ja die Kutteln zum grossten Theil — im 15. Ca-
pitel gesagt wurde, sind sie nur in letzterer Form zutriglich.

9. Capifel

Kalbfleisch.

Die Kiiche unterscheidet am Kalbe den Schlegel, die
Nuss, das Filet, das Nierenstiick, die bedeckten und die
nicht bedeckten Coteletten und das Halsstiick. Nuss heist
das Fleisch um das Hiiftgelenk herum, oben am Schlegel; die
anderen Ausdriicke sind bekannt, Das Nierenstiick hilt man
fiir den saftigsten Theil des Kalbes; doch bhat jeder Theil
wieder seine besondere Bestimmung und es lisst sich das Kalb
unter so vielerlei Formen auf den Tisch bringen, dass ihm —
nicht mit Unrecht — ein berithmtes Kochbuch den Namen:
:.1\-ilt'hl.‘ll-(‘]]:u:].:i:u‘nil"‘ cab. Auch die I:i[]:_{i_‘\\'l,_"lll(_‘ des Kalbes
(Gehirn, Briesle, Leber, Nieren) geben manche nicht zu

f'- verachtende Gerichte. _

{ Das Kalbfleisch enthilt mehr Wasser, Eiweiss und Leim-
| stoff, dagegen viel weniger Faserstoff' als das Rindfleisch — ist
| somit nicht so nahrhaft wie das letztere; dagegen hat es eine
] viel zartere Faser und ist desshalb leichter zu wverdauen.

Uebrigens hiingt Vieles davon ab, wie alt das Kalb war und
wie es zu Lebzeiten behandelt wurde.

Das IFleisch der Stierkiilber ist in der Regel etwas
) derber als das der Kuhkilber. Ein Kalb von ungefihr 6
w Wochen hat das beste Fleisch., Unter 14 Tagen ist das
- Fleisch zwar =zarter, aber von viel geringerem Nihrwerth;
| beim Braten gibt so junges Fleisch besonders viel Gelée.
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