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102 Gechiter Abjchnitt. BVexfdhiedene Gerichte vor oder nach dev Suppe

346. Qattidijalat. Salade aux laitues. Bom Samen auf
geqangener aani junger Kopflalat witd von den fleinen Wurzel
tetlchen befreit, gewafjchen, gut audgefchlagen, erjt im Augenblict vov
bem Servieren mit Pieffer, Salz, O, Eijig und Sdhnitt:
laucd)™) vermengt.

347. Gartentrefje (Salade aux Cressons) wird eclejen, ge-
wajdhen, qut audgejchlagen, und wie Lattich mit OL, Effig 2. ver
mengt.

348. Bord-du-lae wird eclefen, gewajchen und wie Lattich
mit O, Eifig 2c. vermengt.

349. Mixed Picles jind in Cjjig eingemachte gany junge
italienijche Gemiislein, welde in Gldjern gefauft werden.

350. Gemijdyter Salat. Salade mélée. Feiner Lattid),
Sopfialat, Gartentrejje, Schnittlaud). Bom Kopfialat werden
die duferften zdiben Bldtter entfernt, von bden iibrigen bdie 3avten
Teile aufer den BVlattervippen aenommen, die mittlern BVlatter ge
jpalten; Krefje evleje man, wajdhe beide Sorten und jchwinge fie qut
qus, filge dann den Schnittlaud)™) bei und vermenge den Salat mit
Ol, Gjjtg, Bfeffer und Sals.

T\

Oigbetiter FB[duitf.
Der Odje.

1. Rbfeilung.

351. Ulgemeined itber dad Odienfleifd. Das Fleijd
ijt eines der widhtigjten Nabhrungdmittel, bejonbders richtiq subereiteted
Dchfenjleifch (mageved Ochjenfleifch enthalt 200/, Cuweif). Dad
Fleijch Dejteht aus Fleijhfafern und Fleijchjaft. In Lettevem ijt
vad wextoolljte ded Fleifches, das CGiweif, enthalten. JFe faftiger
und zavter dasd Fleijch ijt, je mehr Fleifchjaft und folglid) aud) Gi-
weifp enthdlt e3. Darum follte beim Einfauf desjelben mebhr auf
gute Qualitdt ald auf Billigleit gefehen werden. Das Fleijch von
gutem Majtvieh hat furze zarte Fajern von fdydnroter Farbe und
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ift mit Hellgelblichem Fett durcdhzogen; deshalb ijt e3 jehmacthafjter
und leichter verdaulich als Fleifh von gewdhnlichem Bieh, weld)es
punfler qefdrbte, quobe und bderbe Fafern Hhat, die nicht von Fett
purchipickt jind. Sletfdh von 3u jung gejchlachtetem Bieh ijt Hell
rot. €8 it jhmacthaft, jedoch weniger nabrhaft, wdbhrend Fleijdh
pon 3u alten Tieven duntel:, fajt blauvot ausfieht, mit dbuntelgelbem
Fett umgeben, 3ihe und jchwer verbaulich ijt, trogbem gqute Brithen
paraud gewonnen werden fonmen. Wucd) jollte das Fleijd) etwas
abagelagert und nicht 3u frijch gejchlachtet jein. Ein mit dem Finger
gemachter Druck jollte einen ugenblict jichtbar fein; bleibt derjelbe
[dnger, fo ift dad Fletfd) alt und itbelviechend. — Ridhtig zube:-
reitetes, gefottened Odfenileifch ift nahrhajt, jedoch jehwever zu ver-
bauen, ald gebratened obder geddmpftes. Braten- oder Siedeflech
niitfien gleich anfangs einer groBen Hihe audgejebt werden, 0. b.
Sievefleifd) joll in fiedendesd Wafjer gegeben und Braten:
iletfcdh in vraudheiBem Fett im heifen Bratofen oder
auf ftavfem Feuer angebraten werden, damit das in der
dufern Sdhicht des Fleijhes {fich befindliche Cuweif gerinnt, eine
Srufte bildet und bder inneve Fleijchjajt eingejchlofjen bleibt. €3
parf deshalb auch nie, wie dad jo haufig gejcdhieht,
mif einer Gabel in dad Fletid) gejtochen werven (wdibh:
vend der Bubeveitung), da jonit diefe Krufte verleht wird, der Fletjch
jaft hevausfliefen fann und wir dann nur nod) die trocdenen Fletjch-
fafern haben.

Soll Fleijch einige Tage aufbewabhrt werben, jo fann e8 mit
einer fiedenden GEfjigbeize iibergqoffen werden. G5 verliert hiedurd)
jeboch an Ndbrwert, da docdh) Saft in die BVeize fliept.

352. Befjtandteile ded Odyfen.

A. Ropf it eingeteilt in 1. Maul, 2. Kinnbaden wd
Jungenftitcd, 3. 3unge, 4. Hirn. GSiehe Jubereitung der-
jelben. Sinubacden und Jungenjtiict find geving, werben um Hacken
bei Pafteten, 3. B. fauerfiifen und Kiichepajtetchen verwendet.

B. Hals 1jt dag gevingjte Stitct um Sieden, bejonbders dev
aeftochene Teil, Stich genannt; beive Teile, Hald und Stid), er-
fordern 2% 6is 3 Stunden Kod)zeit.

C. Bruftfern in 2 Feilen, 1. Brujtfernipif ijt faftia
mit fernigem Fett, wird 21/a Stunden gefocht, 2. Decdbettli, jehr
gut, ein weniq fett, ift jum Sieden beftimmt, liegt teilweife unter
und aufer vem Bug und erfordert 2!/, Stunden Kochzeit.

D. Bug hat 4 FTeile, 1. dasd mittlere Stitd, gquter Bug qe-
nannt, it jebv qut, faftig, nicht fett und fchnell weid). 2. Laffen
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Leftandteile des Odjfen.

A. Ropf. 1. Dbfenmaul. 2. Kumbacten. B, Hald C, Brujtiern.
D. Bug. 1. Guter Bug, 2. Laiffen (Schaufel), 3. Buglempen, 4. vordere IMuslel
E. Soviicen. 1. Sum Gieden, 2. und 3. weljcher Braten. F. Febderjtiicd
1. Mberswevch Federjtiict, 2. bictes Feverjtiic, 8. ditnnes Feverjtiict. G, Nier
fti AL NievjtiicE ober Lenbdenbraten, 2. Lummel (Filet, Scdhlachtbraten),
3. Nberzwerch Miexjtiict. H. Leijten 1. Dide Leifte, 2. fette Leijte I, Stolen
geteilt in La Miemen (Mnterjtitc). 1. Dider Riemen, 2. mittlerer Riemen,
3. Dhintever Miemen, 4. hinterer Riemenmusdiel, 5. magerer Schndabeliviemen,
6. Defter Sdndbeliviemen, 7. fetter Schndbeliviemen, 8. Schywanjjtiid. I.b.
Badli. 1. Bogelbacdli, 2. Mittelbactli, 3. Hinterbactli. K, Schweif. L. Fiife.

(Sdhaufel) ijt ebenfalls ein qutes, aber mageres Stiict, 3. Vug-
[empen ift am Bug bder geringere Teil, ebenjalld mager, e8 er-
forbern Diefe 3 erften Stiife 2% Stunden Kochzeit. Die BVugitiicke
und die unter dem Bug liegenden {find die jaftigjten und bejten
Gtiicfe am Ochfen zum Sieven angwwenden. Unterhalb dem Bug
(teqt 4. die vordere Mus (Vtusfel) und ijt zu berfelben 3—3':
Stunben RKodyzeit erforderlich; es ijt ein mageres, nerviges, feftes,
fehr friftiges Stitf und man erhdlt der ldngeven Kodyzeit Halber
eine frdftige Suppe. Bu einer Ochfenfleijch-Gallerte (Sul, Gelée)
bentit man gern diefed Stiict nebjt den Fitfen und focht e8 in diefem
Falle mit denfelben 6 Stunden.
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Stebenter Abfchnitt. Der Dehie. 105

E. Hoviiden (Rippenjtiif, Cote du beeuf) ijt ein vorzitaliches
Stilct zum Braten (. Roajtbeef), wird aber auch in 3 Teile aeteilt:
[. ber geringere Teil ijt derjenige, weldher als Fortfebung vom Hald
teilweife von dem BVug Dbebeckt ijt, wird unter dem Bug genannt,
metftend gum Sieden genommen (2! Stunden SKochieit), it febr

jaftig; 2. die 2 erften NRippen vom Hovitcfen, lieqen tetlweife noch

B. Hi
C. Bruijtic
D. Bug. 1. guter Bug,

2. Yafjen

: 14
e ol

F. Fedevititc.
1. Uberjiwerch Feberxjtiict,
9. dided Feberjtiic,
3. blinned Feverjtitc.

unter dem VBug und find, obfchon jum Braten beftimmt, doch nicht
fo nitlich wie Nv. 3, da dad Fleifch stemlich mit Knovpeln durch-
sogen ift und der Decfel nicht mit dem bdavunter liegenden Fleifch
sufammenbalt. Dad mit 3 begeichnete Stitf mit 4 Rippen qibt das
befte Roaftbeef (weljcher Braten), e8 ift fehr jajtig, wird aber nicht
jo jdmell weid) al8 Hoaftbeef vom Ntierjtiict. Erjteres dient aud
s Ramfteafs, roulades 2¢.; man fann 2. und 3. auch zum Sieden
amwenden und fjie erfordern wie jum Braten 2 Stunden.

F. Federjtict hat 3 Teile; e8 find bdie fortlaufenden Rippen
ved Hoviicend nach unten; ed verbindet fich unter dem BVug liegend
mit den Vrujtjtiicten, Dectbettli und Brujtfern. 1. heift e8 dasd
iberzwerche Federitiict, wo die am Hoviicfen fortgefelsten Rippen
nod) ziemlich dick find, 2. it teilweife unter dem BVug liegend dasd
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106 Sicbenter Abfdhnitt. Der Ddhje.

picte Federftitct, 3. bas diinne Feberftitct ijt mit den ditnnen
Rippen m‘ric en.  Sodheit dev Federjtiicke 2'/: Stumbden; fie find
stemlich mit Fett duvchoqen, geben gute, abev fette Enpm‘u

G. Nierititt, Lendenbraten famt dem Lummel wird in 3
Teile geteilt. 1. Die Fortfebung des Hoviictens langs odem Riick
grat it febr gut und befonders niilid) zum Braten; e3 erbalten
bejonders die grofen Braten vom Nierjtitet eine gefdlligeve Form, find
{chneller gebraten al3 Roaftbeef vom Hoviicen und vorteilhafter beim
Trandjieven, wenn fie audgebeint und gevollt find. Nierjtitct wird
3u ‘anrlbccr perwendet, it auch) zum Sieden gut und erfordert yum
Gieden zwei Stunden, zum Braten blog eine Stunbe; wenn man

[a. 4. Hintere Riemenmustel.

b, Bacli. 1. Vogelbadli, 2. Mittel
bacdli, 3. Hinterbadl

H.!@eijte. 1. bicte Ceifte, 2. fette Leijte.

G. Nievftitcd. [1. MNierftiid (Lenden-
braten, 2. Lummel (Filet, Schlacdt:
braten), 3. itberswerch MNiexjtiic.
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Siebenter Ubjchnitt. Der Ddhie. 107

¢3 faftiq liebt und inwendig noch) vot, jo veichen zu einem Eleinen
Stitct von Y2 Kilogr. 'e—0/1 Stunden Seit. Junerhalb der Rippen
bed Niexjtiicts legt 2. der Lummel (filet de beeuf, Sdladt:
braten). Cr it mit der MNieve und bdem MNievenfett gany bebeckt,
witd forgfdaltiq aud den Hippen ded Nierftitcdd gefdhnitten, von
Nievenfett und Haut befrett und nur zu Braten und Veefjteats ver-
wendet. Er ijt dad jarvtefte und frdaftigite Stitct vom ganzen Odyfen.
Fovtjebung ded Nierjtiictd nad) unten ijt 3. bad {iberzwerde Mier-
ititct: e8 wird jum Sieben genommen und erfordert 2'/2 Stunbden
Stodhzeit.

H. Die Leijte befindet fich unterhalb desd iibevzwerchen ier-
itiicf3, fie wird in 2 Teile geteilt, 1. dicte Leifte, ein quted Stiic,
2, fette Letfte; fie erfordern zum Sieden 2'/: Stunben.

[. Der Stohen witd in 2 Hauptteile geteilt, I. a. Riemen
oder Unterititct, I. b. Vacdlt odber Oberijtiick. Das Bicdli lieqt
imwendig unter dem Hitftbein, der NRiemen auperhalb desjelben, an
der aufeven Seite des Tieves.

[. a. Riemen bat 8 Teile, 1. dicler RHiemen, 2. mittlever
Riemen, 3. Dhintever Riemen, 4. bhinterer Riemen-Mus
(Mustel Schentelfleifch). Diefe 4 NRiemenjtiicke etqnen fidh zum
Steden, Einfochen, Marinieven (Beizen), Einjalzen und zu Raudh-
fleifch, exfordern 3 bis 4 Stunden RKodyzeit und mitjjen tiichiig ge-
tlopft werden. Mud ift ein qutes, siemlich fajtiqes Stiick, wenn es
weid) gefocht ift. Endlich befinden fid) am Riemen lings dem Riick:
arat fehr zavte Teile, befonderd der FTeil 6 ift fajt jo zart wie
Qummel, 5. magever Sdhndbeliviemen, 6. bejter Schndbeli:
viemen, 7. fetter Sdyndabeliviemen. Diefe Teile werden zu
Braten oder zu Beefjteals vevwendet; zu erjterem bediirfen fie eine
Stunde, da alle 3 Teile sufammen fein fdhweres Stitct audmadhen.
Je nachdem dev Ochfe zexlegt worden ift, fonnen fich diefe drei lebt:
aenannten Stitcte auch am Ende ded Nierftitcts befinden. 8. Scdhwans-
ftitct febr fett, bedarf zum Sieden 1'= b8 2 Stunden.

[. b. Backlt geteilt in 1. VBoqgelbactli, 2. Mittelbacli, 3.
Hinterbactli (alle dret mit einer Haut und ein wenig Fett hedectt),
eignet jich Jehr qut zum Sieden, ift ein mageves, feftes, frdftiges
Stitd (Jaftiger ald Riemen, Mittelbactli das jaftigite), qibt, dev er-
fordeclichen langen Kodhzeit Halber fehr qute Suppen. Man ver-
wendet Bactli 3 oft auch u Braten, Kochzeit 3 bis 32 Stunden,
je nach) der Grofe ded Stictes.

K. ©dyweif fiehe Jubeveitung desjelben.

L. Fiife fiehe Subereitung.

Bur Grfdrung der Stiicte des Odjen fiehe die Abbildungen.
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ki @yfenfleifdy.

1 G. Mievititct. 1. Niexjtitct (Lendenbraten), 2. Lummel (Filet Schladyt=

1 ¥ T 4 , . .- » ‘- - - e
braten), 3. Ubersiwercdh) Miexjtitf. H. Reijte. 1. Dicle Yeijte, 2. fette Yeijte.
I. Stoen gefeilt in La. Riemen (Unterftiic), I b. Badh (Oberjtiict), I a.

1. bider Riemen, 2. mittlerer Riemen, 3. hintever Riemen, 4. hintere Riemen

i musfel, 5. magerer Scdhndbeliviemen, 6. befter Sdindbeliviemen, 7. fetfer
Rl Sdndbeliviemen, 8. Schwanyjtiid. Lb. BVadi. 1. Vogelbacdli, Mittel
i badli, 3. Hinterbadli.

Inneve Teile: Wanbdleijten, find fehr zart und bilden die
Gufieriten Teile des Jwerchfells, fie find auf beiden Seiten mit Haut
bedectt und werden u Fletjchindpfli (K6fchen) verwendet, da das

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK
o BadenWiirttemberg



Siebenter Abjchnitt. Der Dchije 109

Fleifch Jich letcht Hacten [aft. Milchner (Milten, Milchli, Briedchen)
(teqen an Der Luftvdhre; der eine Teil im Hald wird Haldmildner,
ber anbere, am Ende der Lujtrdhre Hevymildhner genannt, Lehtever
iit immer fehr fett und nicht gut anzuwenden.

Gingeweide: Lunge erhilt man gefocht, jchneidet fie in Stiicte
und qibt fie mit brauner Sauce, {ie ijt aber fehr gering.

Qeber zu Leberfldfchen zu vermenbden (qut), in der Suppe ge-
focht qibt fie ber Fleijhbrithe Krajt.

Hery und Milz befommt man ald Julage zum Fletjch und
werdent mit demfelben gefocht. Mily madht die Fleijchbrithe am
fraftigften. Wil man Fleifchbrithe blof aus Knochen fochen, nehme
man ein jiemlich) qrofes Stiict Leber und ein vedhted Stitck Mlz
pazu.  Milz Jchneibe man in fleine Stitctlein und fiige fie Dder
fnochenbrithe (Suppenhafen) bei. Ebenfo wendet man Milz an beim
Sieven von Ochienfleijdy, dad man in fiedendem LWajjer beijest, wenn
man auf eme qute Suppe redhnet.

Nierven haben einen widerwartigen Gefdymact und fonnen ald
Speife nidht empfohlen werden.

Sutteln {ind der dreifache Magen, werden gereinigt und ge-
jotten gefauft.

3. Rbteilung.
Bubereitung von Odfenfleifdy.

353. Gejottened Od)fenileifd). Beeuf boulli. Siehe . 126
(Suppenhafen).

Wian wdable aud den verjdhiedenen Beftandteilen ded Ochfen die
Gtitcte felbjt, achte qenan auf die Seit, die fie sum Kochen erfordern,
und bevechne Dbdiefelbe nach der Grife und Dide des Ctiictes; febe
ein arvofjes Otiict bei gquter Jeit aufd Feuer, ijt eS8 zu friih
weith, Jo ftelle man e8 mit etwas Fletjchbriihe begoffen zur Wdrme,
lege e3 vov dem nvichfen wieder einige Minuten in die focdjende
Fletfchbriibe, damit e bheip aufgetvagen werden fann. Die Fleijd)-
brithe muf, wenn e8 ndtig ijt, entfettet und pajfiert werden, uno
fann bad gewonnene Fett Tagd davauf zu Saucen und Gemije ver-
wenbdet, oder mit andevem Fett eingefodht werden. Dasd Fleijch wird
mit beliebigen Beilagen (jiehe vorhergehender Abjchnitt), ober Fu
einem jaftigen Gemitje fevviext.

354. Braifierted Od)jenfleifd). Beeuf braisé. Fiiv 6 Pev-
fonen wird 1—1"/4 Kilogr. Ochienfleifd), 3. B. Hujt oder Schndbeli-
viemen qut geflopft, 1 Stundbe nach) Nv. 127 in der Knodhenbrithe
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