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mit einem gut blanchirten Gemüse . Durch die Füllung wird

der Brustbraten saftiger ; die Füllung selbst aber passt besser

für Gesunde als für Kranke , da sie gewöhnlich überwürzt wird .

Eine detaillirte Anweisung zur Verfertigung des Kalbs¬

bratens ist wohl nicht mehr nöthig , nachdem oben , Seite 43 ,

die Sache im Allgemeinen erledigt worden .

Vollblütige ( auch Hämor rh oid arier ) können keine

bessere Nahrung wählen als gebratenes Kalbfleisch . Kräftige

Braten , namentlich Rinds - , Schaafs - und Wildpret - Braten , sind
ihnen schädlich , da sie noch mehr Blut machen .

Kalbs - Coteletten . Für Privathäuser , wo man in der Regel

nur kleine Stücke Fleisch braucht , sind Coteletten geeigneter

als Braten , weil letzterer nur in grösseren Stücken saftig zu¬
bereitet werden kann . Ausserdem brauchen die Coteletten

nicht so viel Zeit wie ein Braten ; dagegen ebenso grosse Auf¬

merksamkeit . wenn man nicht haben will , dass sie „ anbrennen“

oder „ saftlos“ werden .

Hier 6 wichtige Paragraphen über die Bereitung der Cote¬
letten für Kranke :

§ . 1 . Während die untere Fläche des Cotelettes in der

Pfanne bratet , darf man dasselbe nicht ruhig auf einem Fleck

liegen lassen , man muss es von Zeit zu Zeit hin - und her¬

schieben , sonst brennt es an und bekommt einen brenzligen Goüt .
§ . 2 . Ist das Cotelett gewendet , so kommt noch einmal

etwas frische Butter in die Pfanne .

§ . 3 . Von jetzt an wird die Sauce von Zeit zu Zeit über

das Cotelett gegossen .

§ . 4 . Unappetitlich zum Ansehen und auch ungesund sind
die Coteletten , wenn sie förmlich im Fette schwimmen .

Das Fett , welches ein nach § 3 behandeltes Cotelett in

sich aufgenommen hat , ist vollkommen ausreichend .

§ . 5 . Ein Paar Tropfen Citronensaft sind sehr zu em¬

pfehlen ; die Säure macht das Fleisch leicht verdaulich .

§ . 6 . Gegen das Ende des Bratens wird etwas Fleisch -

extract in die Sauce gerührt ; man rechnet bohnengross auf ein
Cotelett . Dieser Zusatz erhöht sowohl den Nälirwerth als auch

den Wohlgeschmack der Speise ganz bedeutend .

Das Paniren mit gestossenem Röstbrod oder mit Panir -

mehl ist nicht zu empfehlen , da dadurch weder dem gutge¬

zogenen Geschmackssinn noch dem schwachen Magen ein Dienst
geleistet wird .

Zu den Kalbscoteletten verwendet man nur das Rippen¬

stück . Wenn das Fleisch gehörig mortificirt ist , werden die
Coteletten besonders zart .

Eine Varietät der Coteletten sind die s . g . Wiener¬

schnitzel ; der ganze Unterschied besteht darin , dass man



zu letzteren auch anderes Kalbfleisch ( versteht sich nur in

quergeschnittenen Stücken ) verwenden kann und dass erstere

nur geklopft , letztere dagegen meistens noch gehackt werden .

Durchschnittlich macht man die Wienerschnitzel etwas pikanter
als die Coteletten , namentlich durch einen Zusatz von zer¬

hacktem Speck .
Gerollte Kalbfleischschnitten ( Kalbsrouladen ) , aus der

Nuss bereitet , tüchtig geklopft , mit einer massig gewürzten

Farce belegt , reihen sich als gute leicht verdauliche Speise den
Coteletten an .

Eingemachtes Kalbfleisch . Dem Umstande , dass einge¬
machtes Kalbfleisch bislang und allgemein als Reconvalescenten -

speise verordnet wird , mag es wohl zuzuschreiben sein , dass
diese Speise bei weitem in den meisten Kochbüchern , ganz

gegen die gewöhnliche Uebung , mit einer lobenswerth massigen

Menge Würzen und dazu mit lauter milden zu machen gelehrt

wird , so zwar , dass der Arzt ohne Weiteres in jedem Hause

diese treffliche Speise den Reconvalescenten verordnen darf .

Frieandeau — ein gespicktes Stück Kalbsschlegel ,

zwischen Speckschnitten gedämpft -, dazu eine stark gewürzte

Mehlsauce — kann nie als diätetische Speise dienen .
Kalbsklops wird nach den bekannten Regeln ( S . 43 ) zu¬

bereitet .
Kalbzunge ist sehr zart und nicht besonders fett , eignet

sich desshalb vorzüglich für den Tisch des Magenkranken .

Am zuträglichsten ist sie schwach gesalzen und geräuchert ,

muss aber jedenfalls recht weich gekocht werden . Für die

Geldes gibt es wenige Einlagen , welche so schmackhaft und so

gesund sind wie Kalbzunge quer in dünne Scheibchen zer¬
schnitten .

Kalbsherz wird in der Regel mit Speck ausgefüllt und
ausserhalb gespickt , besser am Spiess als in der Pfanne ge¬

braten . Das Spicken ist bei einem so fettarmen Gebilde nöthig ;
ohnedem wäre es von fadem Geschmack .

Das Kalbsherz ist zwar zarter und desshalb leichter zu

verdauen , als das Rindsherz ; allein es gibt doch noch viel

bessere und zuträglichere Speisen !

Auch von den übrigen Eingeweiden des Kalbes werden

manche vortreffliche Speisen , namentlich manche s . g . Restau¬

rationsmittel gemacht . Die Kochbücher für die „ feine“ Küche

haben desshalb eine Menge derartiger Recepte namentlich zu

den Speisen für das hors d ’oeuvre ; aber auch beim ländlichen

Festmahl erfreut das s . g . Voressen ; endlich dienen saure

Nieren u . dgl . vielfach als Gabelfrühstück für gewisse Leute
und werden in manchen Gasthöfen nur unter dem Namen :

„ Sehreiber - Essele“ bestellt .
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