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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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Eiebenter Abjdhnitt.

qefocht, Herausgehoben®), mit Saly und Pfeffer eingerieben und
feicht mit M eh{ beftaubt. Jn einer qutfchliefenden Kajjerolle, am bejten
im Dampftodhionf von Eh. Umbady in Bietigheim, wird einn Loifel
Fett vauchheif gemacht, dad Fletjch famt Bratengarnitur Nv. 26,
einer dunflen Brotrinde und einigen Spectidheiben hineingegeben,
auf ftarfem Feuer allfeitig fchon braun angebraten, ein jdywaches
halbed Glad Rotwein, ober nach Belieben einige zerviffene Tomates
beigefitgt und das Fleifdh, unter dftevem TWenden in 1'/a Stunbden
qugedectt weid) geddmpft. It die BVeigabe von etwas Flifjigleit
ndtig, jo witd Fleifdhbrithe dazugegofjen (3. B. beim Fertiglochen
der Sauce, in welhe nody ein Loffel feined Paniermehl geftreut
werden famn). Die dibrige Fleifchbrithe wird jur Suppe ver
wendet. Auf diefe Weife ift e3 moglich, mit geringen Mitteln, eine
gute Suppe und jhmadhajtes Fleifh jamt Sauce auf den Tijdh 3u
bringen.

35H. Strujtierted Mindfleifd). Croustade de viande de
beeuf. Fiiv 6 PLerjonen wird 1—11/ Kilogr. Odyfenflet{d, 3. B.
Sdyndbeliviemen, Huft oder Brujt, geflopft und 1/ Stunden nad
Nr. 353 qgefocht, wabhrend folgende Mijchung beveitet wird: 1 Loffel
feined Paniermehl wird mit 2 feingejhnittenen und gediinjteten
Sdyalotten oder Fwiebeldhen, 30 Gr. gevicbenem Kife, 1 Loffel
feingefchnittency Peterfilie, Salz und Pfeffer vermifdht. Jtun
wird in einer fleinen Vratofanne 1 Lojfel Fett beth gemacht, dasd
Fletfch bineingeleat, mit verflopjtem Ei Dbejtvichen, mit bder Majje
beftreut und in den heiffen Ofen gegeben, 0is e fdhon braun ijt
(etwa 1/o—3/s Stunden), wahrend welcher Jeit ed zumweilen mit dem
Fett begoffen wird. tun wird eine braune Sauce nach MNv. 274 beveitet,
weldher nach) Belieben 1 Lojfel Kapern (fiiv 10 Ei8.) beigegeben
werden fonnen, diefelbe in eine mwavme, tiefe Platte angerichtet und
bag in fdhone Trandhen gefchnittene Fleifch biibjch bhineingeordnet.
St fein quter Bratofen vorhanden, jo wird dasd Fleifch auf gleiche
SWeife vorbeveitet, in eine fleine tiefe Kajjerolle, in einen Loffel heifes
Fett gelegt und auf gang jhwadjem Feuer in etwa */o Stunde 3u
gedectt auf allen €eiten angebraten, wobei Sorge getragen mwerden
muf, daf die Mifdyung nicht abfallt.

Die Fleijchbrithe wird ur Suppe vermwendet.

356. Odjenntanl abzuloden. Museau de beeuf bouilli.
Fiiv 6 Perfonen. 1—11 Kilogr. Ochfenmaul mufy einige Tage
porher beftellt werden, da man e3 Halbweich gefocht und ausdgebeint
erhilt. ©8 wird mit Citvonenfaft eingevieben und 2 Stunbden im

*) Dhie mit der Gabel hineinjujtechen.
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Siebenter AL{hnitt. Der Ddhfe. 111

Sungenjud v, 47 gefocht. Nady diefer Zeit nehme man e3 heraus,
siehe die Sfnochen aud, falls fich folche davin befinden, ndbe basd
Maul mit Bindjaden zu und focdhe ed nod) weitere 2 Stunden vdlliq
weich. Anjtatt im Sud fann e3 audh 2 Mal im Suppenbafen mit:
aefocht wernen.

Bl man e8 warm geniefien, fo wird e8 fogleich mif einer der
hier folgenden warmen Saucen begofjen ferviert. IBill man e3 falt
aeben, fo lajfe man e3 im Sud erfalten. Vor dem nrichten wird
per Bindfaden weggenommen, dad Ochfenmaul auf ein Tud) geleqt
und inwendig jorgfdltiq geveinigt.

307. Odyfenmanl mit Ralhmijauce. Musean de beeuf,
sauce & la eréme. Bur Rabhmfauce Nr. 281 wird zum Anviihren
ftatt Fletjchbrithe der Sud (Braife) vermwendef, mworin dad Maul
aefocht worden. Man vichtet dad gefochte Ochfenmaul aud dem
heigen Sud auf eime qut durdywdrmte Platte an, qieft einen Teil
per Gauce davitber und feroiert die {ibrige in einer Sauciére dazu.
Die Platte fann mit verlorenen Eievn M. 162 und Krebfen Ne. 312
ober Oliven Nr. 307 verziert werden.

3568. Odjenmanl mit Jwicbeljance., Museau de beeuf,
sauce aux oignons. Man vichtet dbad gefochte Ochjenmaul an, fer-
piert e8 mit Jwiebelfauce MNr. 258, die mit dem Sud angerithrt
worden ijt; Jtatt Smwiebelfauce fanmn aud) weiffer ober brauner
Jwiebelpurée (J. My, 1150 und 1151) angewendet werden.

Odyfenmaul mit Corntichondfauce Nr. 253. Odhjen:
maul mit Aufternjauce Ne. 276. Ocdhjenmaul mit Triif:
felnfauce Nv. 256. Odfenmaul mit brauner Eham-
pignondfauce Nv. 265. Odhfenmaul mit brauner oder
weiger Kapernfauce M€Mr. 252 ober 266,

359, Odyjenmanl warm oder falt mit BVinaigrette.
Musean de beeuf sauce vinaigrette 9. 287.

360. Odfenmanl a la financiére. Musean de beuf
A la financiere. Dad im Sud Ny. 47 abgefodhite Ohjenmaul
0ird angerichtet und Ragofit & la financiére JMr. 308 dariiber ge-
{chlittet.  Hinveichend fitv 12—14 Perfonen.

361, Odyfenmanl mit verjierter Maponnaife. Musean
de beeuf en mayonnaise. Dad im Subd gefochte und davin er-
faltete Odfenmaul wird in Trandjen gefdnitten, auf einex
runden flachen Platte in die friihere Form gqelegt, mit febhr fejter
Mayonnaije Nr. 290 bedbectt und mit qeveinigten Anchois Jtv. 316,
hartgefochten Giern (jiehe Nr. 1264), Krebjen Nr. 312 und ausge:
fexnten Oliven Nr. 307 vevziert.
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362. Od)jengaumen (Radien). Palais de beunf Fiw 6
Perjonen 2 Stitef O hjengaumen. Devfelbe wird mit fodyendem
Waijfer anqebritht, 1> Stunde davin liegen gelajfen, mit Citronen
faft eingerieben, alled llnveine mit dem Miejjer weqaeichabt, wih
veid vter Stunden tm fiedenden Sungenjud NMv. 47 oder zwel
mal im Suppenhafen getocht, mit feinem Saly und Peffer bejtveut,
nac) Belieben mit Citvonenjaft betraufelt und jwifchen zwei Brettchen
geprept. Manpaniereihn nad) M. 16 ganz over in Stiicte gefchnitten
und brate ihn in Bratenfett auf beiden Seiten {chon braun. G
mup qut duvdhaerdjtet fein und witd als Veilage ju Gemiife, mit
Mayonnaije Nv. 290 obder mit jeder beliebigen Sauce ferviext.

363. Gefitliter Odfengammen. Palais de beuf farei
aitr 6 Perfonen. NMan Dbejtelle 2 Ochfengaumen im voraus, fee
jie im jiedenden Jungenjud MNv, 47 Dei, foche fie weich, lege fie mit
Preffer und Salz bejtreut und mit Ejjiq oder Citvonenjaft betvdufelt,
swifchen ywei Brettchen, bdeven obered man mit Gewicht bejchert,
und lajje die Stitcfe {o bis fie falt {ind, oder auch bid zum andern
Tag, und beveite folgende Fiille: 50—100 Gr. gevdaudjerter Sped
oder jiige Vutter, 50 Gr. voher Schinten, 1 Fwiebel, Peterfilie, 1
gejchdlter Wecen, 1 Kaffeeldffel voll Mehl, 4 Loffel voll Mabdeiva,
e wenig Fleifchbrithe, Preffer, MNelfenpulver, Salz. Der Sped
wird fein gehackt, der Schinfen in Wiicfelchen zevchnitten, die Broiebel
ebenfalls fein gefchnitten, Peterfilie und Wecten Jujammen fein gehactt.

Jn dem zerlajjenen Spect dampfe man die Jwiebel weify, filge
Peterjilie und Brot bei und dampfe e auc) ein wenig, rithre die
Gdyinfenwiivfel und das Mehl darunter, nebjt dem Gewiirz, feuchte
mit Mabdetra oder ein weniq brauner Sauce an, thue die Fiille,
fobald jie focht, auf einen Teller und ftelle fie falt. Die Ochien
gaumen werden aud der Preffe genommen, der eine Teil mit dex
itlle bejtvichen, ber andere darfiber gelegt und zujammengendbht, mit
LBieffer und Saly bejtreut, nach Nx. 16 paniect und in fitfer Butter
auj beiden Geiten fehin gelb gebraten, der Faden vingdum ausge
sogent und mit Sauce Nv. 267, die man zuerjt auf die Platte qieft
poer Dejonders dazu qibt, ferviert.

364. Frifde Odjenjunge abzufodjen. Langue de heeuf
bouillie. Fiir 6 Perjonen 650—750 Gr. Die Ochjenzunge
wird tm fiedenden Sud Nr. 47 3'/: Stunden langfam gefocht. Nun
witd die Sunge gefchilt, die Wuvzel abgefchnitten, gang oder dev
Xange nad) halbiert, auf eine heife Platte angerichtet und mit einer
oer folgenden Saucen, bei demen Subd um Anvithren verrvenbdet
worden ift, begojjen ferviert.
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Siebenter Ubjchnitt. Der Dechie 113

Der Sud fann nachher beim Gemiifefochen vermwendet mwerben.
Nuch fann die Sunge nur in der Suppe gefocht werden: fie wird
pann jedoch weniger jaftig.

Sapernfauce Nr. 252 oder 266. Saucealanormande
Nr. 284. Tomatedjauce Nr. 286. Sardellenfauce Nr. 257.

Olivenjauce MNv. 254. Senffauce MNr. 270. Eftragon-
fauce MNr. 273.

360, Frifde Od)jenzunge mit Ragout a la finan-
ciere. Langue de beeuf a la financiére Jr. 308. 1 qroffe Sunge
mit dem angegebenen Ragout veicht fiiv 16 Perjonen.

366. Gebratene Od)fengunge. Langue de beuf rotie.
LBon ewmer frifchen Odhyjengunge wird dad nicht daju gehorende
Sletjd) weggejdhnitten, die Sunge im Sud Nr. 47 21> Stunden ge-
focht, Die Haut abgejchalt, mit feinem Salz bejtveut und nebit Braten-
garnifur, jiiger Butter und Specticheiben in einem beifen Ofen -
aedectt, wdbhrend 1 Stunde unter dfterm BegieBen mit dem fich davan
befindlichen Fett auf beiden Seiten gelb gebraten, indem man von
Jeit 3u Jeit etwad Wein, Ejfig und Sungenjud abwed)jelnd beifiigt,
damit fich der Fond nicht u dunfel fdarbe, und die Sunge frdftig
und faftig werde. Hievauj jtelle man die Sunge zur Wirme, fodje
den Fond mit Bratenjud und Sungenjud auf, pajfiece, entfette und
jervteve 1bn 3u der qebratenen Bunge. Sn Crmanglung von Jus
wird jtatt defjen /2 Justablette oder ein Kaffeeldffel Magqi’s Suppen-
wiivze angewendet. Soll dad Jus dictlitfjiq fein, jo foche man in
vem pafjterten und entfetteten Jus einen Loffel voll mit Waifer an-
gevithrtes Miehl unter Dbejtandbigem Nithren auf. Veliebige anbdere
Gaucen fonnen dazu gegeben mwevden.

367, Gejpidte Odjengunge. Langue de beeuf lardée.
Cine frifche Sunge witd (halbweich) gefodht, bi8 man fie fchdlen
J tann; fobald fie ein weniq abgefithlt 1ff, wird jie gefpictt und qe-
braten nach obiger Jummer, Jur Sauce werden etwad Citronen:
1'L'lmlp,, 4 Gdyalotten, 2 Anchois, 1 2ojfel voll Rapern
feingebactt, in 60 Gr. ]'L':f;m' Butter nebjt 15 Gv. Mehl, qe
ftoenen Nelfen, Pieffer und Salz ein wenig gedampit, mit dem
aus dem Bratenfond beveiteten Jus angerithrt, aufgefocht und iiber
oie Junge angevichtet, oder in einer Saucidve daju jerviert. Statt
die Junge mur mit Spedt zu fpicfen, fann man ju gleichen Teilen
Gpect und zu Filet gefchnittene Anchois nehmen.
368. Odyfensunge mit Rofinenfance. Langue de beeuf
4 la polonaise oder Sauce aux raisins secs. Eine frifcdhe Junge
wird gefocht und gebraten wie Nr. 366, mit Rofinenfauce
8

Stod)fchule. 6. Aufl.
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114 Siebenter WUbjdhnitt. Dexr Dchie.

Nr. 265 fervtext. Bum Unvithren bderfelben vermwende man bden
abaefetteten und paffierten Sud, in weldem bdie Junge gefodt
worben ift.

369. Odyfensunge cinjujalzen. Langue de beeuf a saler
ou A mariner. Auf beiden Seiten der Sunge, wo die Haut diinn ijt,
mache man mit dem Meffer einige fleine Querjdhnitte, in weldhe man
geftofenen Salpeter und feined Saly fjtectt und veibe die gange
Bunge noch mit wenig Salpeter und Salz ein. Man redne
15 Gy, Salpeter, im Sommer etwasd mehr. Der Boben einer Sdhiiffel
witd mit geftofenem Salz und Kovianbder belegt, die Junge
darauf gethan und gejtofenes Salz darvitber geftreut, zugedectt, auj
€13 ober an einen fithlen Orvt geftellt und alle Tage gewenvet. Nad)
10—14 Tagen ift fie genug gejalzen (gebeizt) und tnwendig jdhon rot.

370. Odyjensunge 31 raudyern, Langue de beeuf A fumer.
Die wie oben qefalzene (qebeizte) Bunge wird mit einem Tudh
abgetvoctnet, mit KSnoblaud) eingevieben, 2 Tage in den Raudh
gehangt (Knoblaud) madyt faftig), wenn man fie gleich Fochen will.
Wollte man fie dagegen erjt nad) Wodjen oder Monaten gebraudyen,
fo rquchere man fie langer.

371. Gejalzene (gebeizte) Odiengunge abiufoden,
Langue de beeuf salée a cuire. Die gejalzene Sunge wird im
fiedenden Sungenjud Nr. 47 wdbrend 3'e—4 Stunden langfam
gefocht, warm ober falt ferviert; in lefterem Fall wird jie bis zum
Cxfalten im Gubd gelaffen. Bor dem Aujtragen wird fie qejchdlt,
wad bei der warmen wie bet der falten Junge leicht vor fich qebt.
Gine Bunge, die linger al8 bie oben bejdricbene Jeit im Saly ge-
feaen, wad gewdhnlich bet den gefauften bder Fall ift, wird mit
jiedendem Wafjer angebriiht*) und 10 bis 15 Minuten vor Gebraud)
darin [egen gelaffen.

372, Gevaudyerte Odyfengunge. Langue de beeuf fumée.
Die gerducherte Junge wird gefocht wie die gefalzene Nv. 371,
nur witd fie auf jeden Fall mit fiedendem LWafjer angebritht und
10—15 Minuten davin Lliegen gelafjen.

373. Gejalzene oder gerdudierte Odfenjunge warm
ferviert. Langue de beuf salée ou fumée chaunde. Die nach
NMr. 371 weidhgefochte Sunge wird unmitielbar vor dem An-
richten aud bem Subd gezogen, gefdydlt, ber Ldange nad) entzwei ge-
fchnitten, auf eine heife Blatte angeridhtet und mit Peterjilie

*

) AWird eine Junge einige Stunbden in laued Wafjer eingelegt, o wird
bad PWerfvolljte, dag Eiweifs, darvaus gezogen.
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vergiert. Man fann Salat oder ein griines Gemiije dazu geben, 3. B.
Nofen= ober Blumbohl, Bairijchiraut, Kohl 2.

373a. Gejalzene oder gevaudierte Odijensunge falt
fervievt. Langue de beeuf salée ou fumée froide. Die wdhrend
] { Gtunden im Sud Nr. 47 gefochte und davin exfaltete Sunge
wird gefdydalt, in Trancdhen gejchnitten, in eimem Krang fdhuppen-
formig auf eine beliebige flache Platte vangiert und mit Peterjilie
verztert aufgetragen.
374, Gejalzene oder gerauderte Odijenjunge mit
Gallerte (Sulg, Gelee). Langue de beenf i la gelée ober:
Paspic, Die tm Sud erfaltete Junge wird wie oben angeridhtet,
ach Mr. 82 mit Gallerte verziert.
374a. Odfenphirn. Cervelle de beeuf. Odjenhirn fann nur
aniert oder gehacft vermwendet werben. Kalbdhirn 1jt dbemjelben vor-
uztehen, fiehe Mr. 464 und 467,

376, Moaftbeef, mit Jusd oder Jusdjarce. Roastbeef au

1s. Fliv 6 Perfonen. 1—1'/: Kilogr. Mievitiicf oder Horvitden
(fiehe Bejtandteile Nv. 352), dasd erjtere ift zum Rollen geeigneter.
Die Knodhen werden ausdgejdhnitten, dasd Fleijd) getlopft. Hoviiden,
: nicht aqevollt werden fann, wird jujammengebunden; beim Jiier-
tick Dagegen jchneidet man, wenn die Knodjen entfernt {ind, den
Jlexn, ber unter der Fettbecfe [lieqt, bder gangen Lange und Breife
nach vom Fletjdh weq (die Schneide ded Mefjers dem Jierv gugefehrt,
damit fein Fleifeh mit wegaefchnitten 1wird), jodann die abgeldjte
jettbecfe wieder daviiber gelegt; dad gange Stitd mit Pfeffer und
Saly eingerieben und der Langfeite nach in Wurjtform gevollt, bdie
Fettfeite nach Aupen gefehrt und mit didem Bindjaden ummwictelt.
3n eine Bratpfanne oder Kajjevolle thue man 150—200 Gr.
Bratenfett, . Nv. 36, 50 Gr. Spedjdeiben, Bratengarnitur,
. Nr. 26, lege dad Fleijeh (Doviicfen oder MNievjtiid) nebjt Salz
darauf, brate e8 im heifen Ofen,™) begiefe und fehre es fleipig um,
b1 Braten und Garnitur {dhon geld {ind; folte das Fleijd) dann
noch nicht weich fein, o wivd von Jeit su Jeit etwas Fletjdybriihe
oder Wajfer jugefhitttet und dev BVraten gewendet; er braudht in
einem Beifen Ofen blofy °/1 i3 1 Stunde (2 Kilogr. brauchen eben-

*) Alled zu bratende Fleifch muf in Jehr heifem Dfen jubereitet werden,
bamit bie Giweifigerinnung gleich jtattfinben fann, wodurd) eine Krujte um
bad leifch gebildet unb bder inneve Fleifchiaft hiedurd) eingejchlojfen wivd.
3t fein guter Bratofen vorhanden und wird dad Fleifch auf vem Herd be-
reitet, fo mup e8 qud dem gleichen Grund '3 heife Fett gegeben und auf
ftacfem Feuer angebraten werbden.

|
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fall3 etwa 3/ bi3 1 Stunde, 3—5 Kilogr. 172 big 2 Stunden).
Wenn er weid) ift, nehme man thn aus dem Ofen, lege thn n eine
Schitffel mit Fond Dbegoffen und ftelle ihn Fugebectt zur Wivme;
en itbrigen Fond fodje man ingwijdhen nach) Nv. 34 mit 1'—2
Deciliter Wajifer H—7 Minuten, Dbereite Jud nacdh MNv. 35 und
jervieve thn jum Braten. Wiinjcht man eine gehaltreichere Sauce
2 Defommen, jo fjtelle man den pajjierten Jus wieder aufs Feuer,
vithre 15 Gr. Meh{ oder 1 Kaffeeldffel Maizena- oder ﬁunimm
mehl mit Waffer zu einem ditnnjliifjigen Teiglein an, giefe e3
den Jud und bringe 8 unter Dbeftindigem Rithren Fum .ﬁwthc]:.
Wenn Mehl 3um Jud genommen wird, darf derjelbe nicht gany
entfettet fein. Dann leqe man den Vraten, von mweldjem odex Bind
faden abgeldft worden, auf eine Heife Platte mit ein wenig Fond
begoffen und ferviere Jud oder Sauce dazu.

Qiebt man den Braten fehr faftig und imwendig noch ein wenig
vot, o nehme man ihn etwas vor der vorgejchriebenen HJeit heraus.
Wird nach dem im vorhergehenden Abjchnitt bejchriebenen Jeitpuntt,
wo dad Fleifdh fehr weich und faftveich ift, weiter gebraten, jo wird
¢3 trocfen und Bart und erft nad) Stunden wieder villig wetd).
Gollte dad zur evften Weiche gebratene Fleijch imwendig nod) ju rvot
fein, fo gieBt man, nachdem e3 tvanchiert ijt, Fochend Heipen Jus
itber die Tranchen, wad hilft. BVei Roaftbeef ift e$ vovteilhaft, ein
quopeves Stitf su braten und dasd iibrige falt su genieffen, Dda e3
auf diefe LWeije auch fehr jdhmacthaft ijt.

376, NRoaftbeei mit Rahmiauce, Roastbeef & la créme.

mqu Braten mit Rahmjauce Nv. 260 ferviert.

77. Welider Braten. Bouf braisé. Fitr 6 Perfonen brate™)
man 1‘,-".1—1‘_': Kilogr. (ein groferes Stitct braudht mehr Jeit) aus:
gebeintes und zufammengebundened Horvitcfenitiict ober Mievjtiic
n fiiBer Butter, Spedideiben und Bratengarnitur auf allen
Geiten gelb, giefe dann 1 Deciliter weiffen Wein und ebenjoviel
Wafjer davan, lege eine Brotrinde dazu, ftreue nach '/+ Stunde
ein wenig Meh[ itber den Braten und braifiere (brate) ihn fo
wdhrend 21/:—3 Stunden auf {dhwachem Feuer oder auf Kohlen,
indem man dad Stiict von Beit zu Beit umbehrt und wenn notia
etwasd Waffer 3uqm, Sit der Braten nad) diefer nmaeid)ttcbcncn
Beit fehon weich (in der yweiten Weiche), fo hebt man ihn in eine
Sdyiijfel heraus und ftellt ihn mit etwas Fond (Fett) begofjen Fu-
gedectt zur Warme, gieht 3—4 Deciliter Wafjer zu dem Fond, worin
ver Braten war, fodht ihn auf und pafjiert ihn in eine Sdiifjel.

*) Giehe Anmerfung Seite 115.

Baden? W‘mﬂemberg



Siebenter Abjchnitt. Der Dehfe. 117

Dann fdhdpit man bad Fett oben ab, qibt e8 in den Topf, viibet
1—2 feingefchnittene Schalotten, nady Belicben 1—11/2 LoFfel Kapern,
ein wenig Nelfenpulver und 1—112 Loffel feines Paniermehl hinzu,
giet den gewonnenen Bratenjud bei und [ift dies sujammen noch
20—30 Minuten auf jdyroachem Kohlenfeuer langfam ausfochen, indem
man mit Waijfer verdiinnt, falls die Sauce ourd) Einfocdhen 3u bick
werden follte.

Lor dem nrichten (6t man bdie Sdynur vom Braten, qiefit
einen Teil dev jur gehdrigen Dide getochten Sauce auf die Platte,
legt den Yraten darvauf und ferviert die nod) fibrige Sauce dazu.

378. NRoajtbeei auf dem NRoft und am Spicf; ge:
braten. Roastbeef A la broche. Fiir 6—8 Perfonen 11/ bis
2 Rilogr. Dasd qut abgelagerte Nierftiict I* Qualitdt jiebe Nx. 375,
wird auf allen Seiten gepfeffert und qefalzen. Damn be-
freicde man einen weiflen Vogen Papier dick mit fifer Butter,
ungefdbr 60 Gr., ftrewe Bratengarnitur Nr. 26 oder Krduter:
pulver davauf, lege 100 Gr. Spedideiben dazit und wictle basd
Sleifd) Binein, dann widtle man nod) 2 weitere Bogen Papier
darum, binde e3 gut sujammen, bejtreiche Had Papier von aufen
mit fliiffiger Butter und brate dad Fleifh unaefdhr */: Stunden,
moem man ihn moglidhjt grofer Hige*) ausfest und mit dem herunter-
traufelnden Fett fortwdhrend begieft. Dann wird Has Papier ab-
geldjt, der Vraten auf eine Platte geleat, ver JJus.famt Spect und
Garnitur mit etwas Fleijchorithe aufgefocht, pafjiert und entfettet,
mit dem Roajtbeef jerviert.

Wird dad Fleijh am Spief gebraten, fo wird es voverjt ge-
vollt und gebunden. — Auf dem Roft und am Spief gebraten find
alle Vraten am faftigiten. Jn Junfer & Ruh’s Gastochbiichlein
von & Fdfch-Rufmaul werden Rojtbraten auf folgende LWeife be-
veitet: 1 RKilogr. jchones, qut gelagertes Nievjtii, ohne Knodhen qe-
wogen, fiiv 5 bi8 6 Perfonen. /2 Stunde vor dem PRojten wird dad
Sletih) auf allen Seiten mit feinem Calz und Pfeffer eingerieben
und das Fleifch hiebei mit der flachen Hand leicht geflopft, damit
0a8 Salj vecht in dasfelbe eindringen Fonne. Dann wird der Brat-
taum wdbrend 15 Minuten mit voller Flamme echist, indem aleidh
anfangd eine Kelle veines Waiffer (etwa 2% Deciliter) in die Brat-
pfanne gegoffen, der Roft mit Spect eingefettet in bdie BVratpfanne
aeftellt, diefelbe, je nac) bder Dide bes Gtiicks, etwa auf bdie
viert- odev fiinftoberjten Rinnen gefchoben™®) und der Blechjchieber

*) Bei allen Spief- und NRoftbraten wird bdie Vratpfanne mit dem
Roit fo eingefchoben, dbaf bad Fleifch 21/ big 3 Gm. von bden Flammen
entfernt ijt.

EE:
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por den Bratraum gejchoben wird. Damn werven 50— 80 Gr. jiifge
Butter in einem fleinen Pianncdhen auj dem Herd flitfjig gemadyt,
bas Fleifdh mit einer dev frifdhen Sd nittfladyen nad) oben
auf den heifen NRojt gelegt, mit Hilfe eined fleinen Pinjels mit der
serlaffenen Butter bejtrichen, die Flamme, 3 Em. vom ;\hml} ent
fernt, qany offen gelajjen, das Fletjch etwa alic 5 Minuten mit dev
Butter bepinjelt, ohne es zu be giefen, bis e8 leidht muuhr(im-'
ift, wobei der Blechjchicher jedesmal wieder vajdh eingejchoben wird
und die fglmmm einen Augenblict vevfleinert werden miifite, wenn
mur noch wenig fehlen jollte. Sobald fich das Fletjd) anfammen
gesogen bat, woduveh) es dicer wird, muf die BVratpfanne um eine
Rinne tiefer eingejchoben werden. Jhun wird die grveite Sechnittflache
l'mh der vollen Flamme gefebhrt, gleid uerfain‘m wie bet der exjten
Sdnittilache, hernach die unteve Geite und exjt zulet die Hautfeite,
Da hier die Hibe am muuqum eindringen fann. Die Hautfeite wird,
wie die 3 iibrigen, fleipig mit Butter bejtrichen und das Roajtbeef
ie nach Qiebhaberei, in 35 bis 38 Minuten bei vollen Flammen ge
vojtet, auf eine Dheife Platte angevichtet, der Fond in ber Brat
pfanne lodgefratt, die Sauce, wenn notig, auf emem Herobrenner
vajd) aufgefocht und iiber den Braten gegoffen, ofne fie voverjt u
cnt]cmn Beim Tranchieren wird fo viel Ebjtlicher Saft aus vem

Roajtbeef fliefen, der }1:1} algdann mit diefer Sauce verbinden tanmn,
o daf es abjolut wmnbtiq wdre, eine bejondere Sauce 3u Deveiten.

379. Filet de Beeuf (Lummel, Sdhladtbraten). Fiv
6 Perfonen 1—11/¢ Kilogr. BVon dem aqus dem Nierftiict gejchnittenen
Filet witd das mtt und dad nicht dazu gehvvige Fletjd) am Kopf
wegaefchnitten. Dann {dhneide man von der Mitte aud qegen den
Kopf und Schwang mit einem fchaxfen, jpiben Mejjer die Haut in
jhmalen Steifen ab, die Schneide bdes Mejjerd qeqen bdie Haul
gefefrt, jchneide aucd) vom Echwany ein Stitckchen Fleifch ab. Das
Fett fann man nad) Nv. 40a ju Badfett gebraudhen, die Fletfdh-
abfidlle im Suppenbafen fochen und aebactt 3u Fletjchfugeln 2.
perwenden. — Den Lummel jpice man nach Nr. 71 in furgen
PReihen (mit dem Faden) beim Stopr beginnend, das furze Geitenteil
befonbers, wihrend das lange auf dev anbern Seite, weldyes nicht
uqudjmttm werden darf, ungefpictt bleibt. Der Lummel follte nuv
im Ofen, auf dem NRojt oder am Spie mbmlcu werden (jiehe
bag Braten ded Roajtbeef Nv. 375, Nr. 378). Jm Ofen gebraten,
begieie man ihn fleifig mit dem Fett, ohne ihn su wenven, weil
Die mfmmc Geite oben bleiben joll. Jit er oben braun, jo bebecte

*) \:mh Anmerfung Seite 115,
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man ihn mit einem butterbejtrichenen Papier, begiefie ihn aber dodh
von Jeit zu Bett mit dem Fett.

Wenn der Lummel weid) ift, ftellt man ihn wie Roajtbeef
jur Wiavme, und bereitet, indem man 8 Dejiliter Wajier zum
gond giept und auffodht, Jus oder Sauce dazu. BVor dem Ser-
vieven wird dad Filet in jhone Tvandjen gefchnitten und wieder
in feine natiicliche Form gelegt. Gin nidt 3u arofer Lummel braucht
jum Braten 1—1"/2 Stunden. Man rednet auf 1 Perfon 160 bis
200 Gr. Fletich.

380. Ddyjenfilet & 1a Jardiniére. Filet de beuf A la
Jardiniere. Fiiv 6 Perfonen 1—1%/¢ Rilogr. Sur Jardiniore werden
verjdhiedenfarbige Gemiife genommen, 3. B. Rotgelbritben, in Stib-
dhen oder in beliebige gleichmapige Formen gefdhnitten, ausqefchottete
griime Erbjen (im Winter eingemadhte), in Fleine Roshen aeteilter
Blumboh[, vund audgeftodhene Kartoffeln, fefter Rofenfohl,
junge griine Bohnen, Champignonsd und gefdhalte Triiffeln.
Jebed Gemiife wird befonderd locfer in ein Neychen gebunden, in
gejalzenem Waijjer und fiiger Butter weidh gefocht (micht tn etfernem
Lopf). Da bdie Ritben, Erbjen und Vohnen mehr Kochseit ecfordern
[5 bie andern Gemiife, jo foche man bdiefe suerjt halbweid), ebe die
mbern beigefiigt werden, weldje nur einige Minuten fodhen dilrfen:
0as Wafjer muf die Gemiife bedecten. Champignond und Tritfieln
oder in Bitdyjen eingemadyte Gemiife, weldhe jhon aefocht jind, werden
blog m ihrem eigenen Saft aufgerodrmt. Den nad) vorheraehender
Jlummer fertig gebratenen Lummel jtelle man mit Fond begofjen
uc Wavme, focdhe den gewonnenen Vratenjusd mit oder obiue
Jusjauce Jv. 248 auf; dann vidhte man jeded Gemiife befonders
an, lege e5 hiaujchenweife mit den Farben wed)jelnd um dad auf
heifer, langer Platte angevichtete Filet, giefre einen Teil Sus obder
Judfauce unter dad Fleijd) und fervieve Dden iibrigen in einex
Saucidre daju.

381. Mavinierted Od)jeniilet. Filet de beeuf mariné. Fitr
6 Perfonen 1—1%/4 Kilogr. GEhe man fiber dag Filet die fiedende
Mavinade Nr. 45 gieht, hautet und Jalst man e8 nadh) Nv. 379 und
lafit e8 12—24 Stunbden davin lieqen, indem man e3 1 bis 2 Mal
wendet. Jft man gendtigt, ein Filet 8—14 Tage in der Mavinade
u lafjen, jo nebme man bdazu 2 Teile Wein und 1 Teil Gjjig,
todje fie mit den in M. 45 angegebenen Krdautern und Gewiiry auf,
Idhiitte diefe Mavinade heif an das gejalzene Filet und jtelle o3
jugedectt an einen flihlen Ort, wende e3 jeden Tag, objcdhon die
Navinade das Fleij) gany bedecten follte. Liebt man den Gijig
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nicht, fo fann man blof mit Wein marinieven. Auc) darf man das
Filet gefpict in die Mavinade legen. Ehe man basd Filet ubereiten
will, witd e3 qefpictt (wenn es nod) nicht gefchehen ift), nachvoem
e3 qut vertropft ijt. Man bratet e8 wie Nr. 379, verbindet jedodh
den erbaltenen, pafjierten und entfetteten BVBratenjus mit einem
Mehltetglein von 20 Gr. Mehl, wodurd) man einen dickflitfjiqen
Sus (Susjauce) erhlt, weldhen man mit dem Braten ferviert.

382, Odyjeniilet mit Rahmjauce Filet de beeuf sauce
créme ober Filet de beeuf & la créme. Fiiv 6 Perfonen 1—11/
Rilogr. Das gebratene, mavinierte Ochfenfilet jtelle man mit
etmad Fond begoffen zur Wivme, foche den itbrigen Fond mit 4 Dect
liter Waffer auf, pafitere und entfette ihn, und beveite damit eine
Rahmjauce Nr. 260.

383. Odienfilet mit Madeivajauce. Filet de beeuf sauce
madere, Den gebratenen Lummel ftelle man in einer gugedectten
Schitffel mit Fond begoffen ur Wdvme, bereite aud dem fibrigen
Fond Jus, welchen man paffiert und entfettet jur Mabdeivajauce
Nr. 259 vermwendet. Der Lummel fann mit Fond oder mit ein wenig
Mabeivajauce begofjen aufgetragen, die iibrige Sauce dagu jevviert
werden.

384. Odienfilet am Spief; 3 braten. Filet de beeuf
a la broche. TWenn dad Filet qefpictt ift, {tecte man den Spieh durd),
belege Die ungefpicte Seite mit Spectjcheiben, widle das Filet in
ein mit Butter beftrichened Papier und brate o8 wie Roajtbeef
Nr. 878. Sn der lesten BVievteljtunde wird dad Papier abgeldit und
bas Filet ohne dasjelbe fertig gebraten, damit basd Gefpictte ein wenig
Farbe befommt. Der Fond wird mit ein wenig Waffer aufgetodyt,
paffiert, entfettet und zum Lummel ferviect.

385. Odyjeniilet am Spich su braten mit Sardellen.
Filet de beeuf lardé aux anchois. Gin abgehiutetes und auf der
untern Geite geflopftes Ochfenfilet wird mit Sardellen, Spect und
Gitronenfdnitchen gejpickt, am Spief gebraten (fiehe gefpictted Filet
Nr. 384). Sn die Bratpfanne thue man einige Loffel voll Effig,
gehadte Gitronenjdhale und in Witrfeldyen gefdhnittene Savdellen,
foche, wenn ber Braten fertig ift, dem Fond mit Fleifchbritbe auf
und ferviere bie Sauce in einer Sauciere zu dem Lummel. Liebt
man @itvonen nicht, jo [afje man fjie weg.

386. Boeuf a Ila mode. Fiiv 6 Perfonen wird 1—1"/
Rilogr. Ochjenfletich, 3 B. Huft, Schnibeliviemen oder Vdcli gut
getlopft, mit Salz und Pfeffer eingeriecben und mit Mehl beftdubt.
Nun werden von 30—50 Gr. Sped Riemdhen gefchnitten, bdiefe in
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&alz und Pfeffer, jowie in feingefchnittenen Schalotten ober Swiebeln
und in ebenfalld feingejchnittener Peterjilie umgefehrt und das Fleijd)
damit qefpictt, indem mit einem fpien Mejjerchen fleine, aber tiefe
Ginfchnitte in dag Fleijd) gemacht und die Specitreifchen hinein-
qegeben werben, dod) fo, baf diefelben nicht jichtbar {ind. Dann wird
bas Fleifh nebft Bratengarnitur Nr. 26 und dunfler Brotrinde in
bie Bratpfanne in heies Fett aeqeben, auf allen Seiten hitbjch an-
aebraten und wdbrend 2—2!: Stunbden qebraten wie HRoaftbeef
Nr. 375. Nady Belieben fann in der fertigen Sauce nod) 1—2 Loffel
jaurer Rahm aufgefocht werden.

387. Andere Art. Beuf 2 la mode. Fiir 6 Perjonen.
1's RKilogr. Ochjenfleifd) vom Riemen werden redht geflopit,
3 Tage in Marvinade Nr. 45 gelegt und wdhrend diefer Jeit
ofterd umgetehrt.

Man laffe dad Fleijchitiict eine /e Stunde vor der Juberettungs-
1eit im Sethbecten abtropfen, jhneide 30—50 Gr. gerducherten Spid-
iped in fingerlange und /e €m. bdide Stdabdjen, marviniere diefe
in Salz, Peffer, aehactter Leterjilie und etwa 2 Loffeln weifem
Wein und lajfe jie 1/, Stunbde zugedectt darin jtehen. Jn das ab-
qetropfte Fletfch werden mit einem fpigen Mefjer Einjchnitte gemacht
und ieder derfelben mit einem Spedijtdbchen gejpicft. Dann belege
man den Boden einer Kajjerolle mit Bratengarnitur . 26,
Bratenfett Nv. 36, oder Butter und Specdideiben, lege
bag Fleifch davauf und brate e8 zugedectt auf nidht ju ftarfem Feuer
auf allen Seiten jchon gelb. Unterdefjen rdjtet man in einer andern
Panne auf jdhwadjem Feuer in 40 Gr. Butter, 30 Gr. Mehl
und 1 fdhywacher Kaffeeldffel voll Jucker gany duntelbraun, vithrt e3
mit Fletjchbriihe oder Waffer und 1 Glas Rotwein oder etwas von
ber Beize, anfangd langfam, jpdter jchneller an, giept die febhr it
flitfiiq angerithrte Sauce an dad Fleifch und laft s jo lange weiter-
fochen, bis basjelbe fehr weid) ift. LWdhrend dem Kochen mup vas
aufjteigende Fett abgenommen und beim Anvichten bie Sauce pafjjtert
werden. Beeuf & la mode erforbert im Gangen 3—3'/: Stunden
Kodyzeit.

Oder: Beeuf A la mode de Berlin. Fiix 6 Perfonen. 1—1"/4
Riloqr. Bactli oder Riemen werden gut geflopft, in Bratenjett
ober fiifer Butter nebjt 30 Gr. Brotrinde gelb gebraten, 20 Gr.
Mehl in 30 Gr. Butter braun gevdjtet, 1 fein gefchnittene
Bwiebel einige Minuten davin vervithrt, mit Wafjer ober Fleijd)-
brithe und 1 Deciliter Wein bditnnflitfjig angerithrt, zum Fleijch
aefchiittet, fiber welchem e3 jujammeniliefien joll, */s €itronenjdale,

BadenWiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

122 Siebenter Abjchnitt. Der Dchfe.

/s Lorvbeerblatt dazu gelegt und gefocht, bis e weich ijt, bdie
Briihe abgefettet, QLovbeerblatt und Citvonenjhale herausgenommen.

Man vecdhnet im Gangen 21/5—3 Stunden Kodyzeit.

387a. Gewohnlider Rindsbraten, Roti de beeuf.

Devfelbe wird qgleich beveitet wie Beeuf & la mode v, 386,
nur dafy er in gleicher Weife mit gewdhnlichen Spectitveifdhen
gefpictt wird. Das Spicen fann auch unterlajfen werden; jedoc ift
die IMiihe und die Ausgabe flein und erhilt man ein viel jaftigeres
uno weicheres Fletfch.

388. Dampibraten.™) Fiw 6 LPerjonen wird 1—1'/ Kilogr.
Odfenileijch, 3. B. Schndbeliviemen oder Hujt qut geflopft, mit
30 Gr, Speditreifchen qefpictt, indem mit einem fpien Mefjer Eleine,
{enfrechte Einjhnitte in dad Fletjch gemadht und die Stretfchen Hinein-
gejchoben werden. NMun wird dad Fleijdh) mit Saly und Pheffer ein-
eingevieben und mit etwas Meh!l beftdubt, in den Dampffochtopf von
Gh. Mmbach in Bietigheim (bejted Fabrifat) jamt Bratengarnitur
Nr. 26 in einen Lojfel heifed Fett oder eingefochte Butter gegeben,
bei stemlich {tavfem Feuer auf allen Seiten jchon angebraten, 12 Glas
heies Wafjer und ebenjoviel Rotwein beigefitgt, der Kochtopf 3u-
gefchraubt und da3 Fleifh in 2—2'/> Stunden weid) gebraten,
wdhrend welcher Jeit der Topf auf jdwaded Feuer gejtellt wird,
ood) fo, baf der Jnbalt fortwdbhrend focht. E8 ijt unndtia, wahrend
diefer Jeit nach dem Fleijh zu fehen; nur mup beim Cinfiillen
davauf geachtet werden, dafy die Vratengarnitur und Hauptjachlich
oie BVrotrinde auf die Seite und nidht unter das Fleijch 3u
liegen fommen, da fie fonjt anbrennen fonnten, was die fehr Lriftige
Gauce und dent vortrefflichen Braten verderben mwiirde. Wird das
Sleifeh in der erjten LWeiche und inwendig noch) ein weniq vot ge:

witnjdht, jo geniigen */si—1 Stunbde.

389. Sdymorrbraten. Fiiv 6 Perfonen werden 114 Kgr.
Ddyjenjleiich, 3. B. Schndabeliviemen, Huft, Bug oder Mittelbacth
aetlopft, mit Saly und Pfeffer eingevieben, mit Mehl beftdubt, mit
30—50 Gr. Gpedijtreifchen gefpictt, **) indbem mit einem fpifen

nbei fei der Dampilodiopi ald ausgezeichneted Kohgefchivy bejtend
empfohlen. Derfelbe braucht jehr wenig Feuerung, da der Dampf eingefchlofjen
1jt, auch werden die darin gefodhten Speifen weider und fdhmadbhafter. Der-
jelbe wird hauptfachlich angewendet bei der Bubereitung von Siebefleifd),
Snochenbriibe, jogenanntem Dampibraten und gejchwellten Kavtoffeln.

**) Dad CSpicden fann unterlajjen rwerden; jedoch wird der Braten
hiedurch faftiger und frdftiger und ijt bas Spiden auf bdiefe Weife fein o
groper Jeitverlujt wie mit der Spidnadel; deshalb bei allen gewdhnlichen
Rindsbraten fehr ju empfehlen.
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Mefjerchen Ginjchnitte tin dad Fleijeh gemacht und die in Saly und
Liefer umaemwendeten Speditreifchen hineingegeben werden. Das
Fletfeh wird nun tn einen Kochtopf mit /e Liter fiedendem LWafjer
und nach Belieben einem '/ Glad Rotwein gelegt und wdbhrend
2—2': Stunden zugedectt weid) gefodht, ndem e8 zuweilen umge-
wendet witd. Jjt dad Fleifch nacd) diefer Beit nicht angebraten, jo
fann e8 herauSgenommen und in einem Loffel beifem Fett ange-
braten mwerden obder ed fonnen der Sauce einige Tropfen Jusfarbe
Jr. 55 beigefitgt werben, wad dem Fletjd) aud) em befjeres Aus-
feben qibt. Wird eine etwad dictlihe Sauce gewiinjdht, jo fann ein
offel feingejiebted Paniermehl davin aufgefodht werben.

390. Od)fenileifd a D’écartat. Boeuf i Vécartat. FHiir
6 Perfonen 1—11/4 Kilogr. Ochfenfleifd) vom Backli ober Riemen
wird qut geflopft, mit 80 Gr. geftofenem Salz und 10 Gr. Sal-
peter eingevieben. Sn eine irdene Sdhitfjel thue man 'z Kilogr.
Sals, lege das Fleijch davauf, ftreue Melfen, BVajilifum, Pheffer-
forner und nod einige Hand voll Salj davitber, bejdywere das Flet|d),
laffe e3 zugedectt 10 Tage jtehen, brithe ed mit fiedendem LWajjer
an und lafle e3 15 Minuten davin ltegen, um dad {iberfliifiige Saly
binaudzuziehen, foche e3 ‘mml sugedectt fehr langjam 3—4 Stunben
im Sungenjud Nv. 47, laffe e exfalten und ferviere e3 feingejchnitten
al8 falten Aufjchnitt. E3 fann aucd) warm genojjen werven.

391, Podelfleijd. Beeuf A la salaison. Fiiv 6 Perjonen 1 Kgv.
@3 ift jedbod) vorteilhafter 4—6 Kilogr. zu pocteln, da diefes Fleijd
aufbewabrt werden fann. Man nehme 4—6 Kilogr. ausgebeintes
Ocd)jenfleifd) vom Riemen, flopfe e3, thue Salz und 1 Kaffee:
(6ffel voll Salpeter davan, laffe e8 10—12 Tage bdarin [iegen,
hinge 8, wenn ed jojort gebraudht wird, einen Tag und wenn es anf-
bewahrt werden foll, mehrere Tage in den Raud), {chneide davon ab
nach) Bevarf, foche e wdabhrend 2'/:—3 Stunden fehr langjam uno
sugedectt im Sungenfud Nrv. 47 und hinge das iibrige an einen
Fithlen, luftigen Oxt.

392, Odienileiid) ju raudern (Damburger Art). Beeuf
i la Hambourgeoise. (Fiiv 6 Perjonen 1—17/4 Kilogr.) 4—5 Kilogr.
Riemen veibe man mit gejtofenem Salz und Salpeter ein, widle
e3 lofe in ein Papier, damit der Rauch Hineindringt, hange 3 5 bis
6 Tage tn den Nauch) und wenn 3 qcriimhur[ ift, 3—4 Wodhen
an einen fiihlen, lujtigen Ort und jervieve e3 roh oder nad) Nv, 48
im Sdyintenjud getodt.

393. Beefiteald, Fiic 6 Perjonen 1 RKilogr. gutgelagertes
dilet, augebeintes MNierjtiict oder Schndbeliviemen. Dasd abgehdutete
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Fleifch fchneide man in zweijingersdicte Trvandhen, flopfe fie qans
wenig, {tofie fie wieder jujammen, falze und pfeffere jie, madye
veichlich eingefochte Butter oder Fett in einer fladjen Pfanne auf
jftavfem GFewer™) Hheif, lege die Beefjteatd neben einanbder hinein,
brate fie einige Minuten, bid fih oben Saft bildet, wende**) fie
mit dem Sdydufeldhen und brate fie weiter, bi8 fid) wieder Saft
davauf zeigt. Dann rvidte man die fertigen Beefiteafs auf eine bereit:
gehaltene heife Platte an, lege auf jedes BVeefjteal ein Stitd maitre
d’hotel v, 295 von ber Grdfe eined Fiinfjranfen-Stitcks (in
Crmanglung hievon nur fitfe Butter) und ferviere {ie jogleid). Sie
follen tmwendig nod) ein wenig vot fein. Bratzeit 3—5 Minuten.
BWill man gu Beefjteats bejtimmied Fleifch auf 1 oder 2 Tage im
Borrat halten, fo bejtreiche man e8 mit feinem Olivendl und ftelle
3 zugedectt an einen flihlen Ort. Ol fonferviert dad Fletjdh) und
macht e8 zart.

394. Gehadte Beefitealsd. Ju gehacdten Beefjteats nehme
man fiiv 6 Perfonen 1 Kilogr. Fleijch vom Hoviicken oder Schndbeli-
viemen, bhaute und bhacte e3 fein, diAmvfe in etwas Fett eine halbe
feingejchnittene Jwiebel, menge fie davunter, formiere handgrofe
Tranchen davon, pfeffere, falze und brate fie wie bei Nr. 393 an-
gegeben in betBer Butter ober Fett.

395. Beefsteaks sur la grille (auf dem Rojt gebraten).
Die Beefjteafs mwerden leicht geflopft, gepfeffert und gefalzen,
auf den Roft gelegt und auf beiden Seiten gebraten, indem man
fie moglichjt qroBer™) Hite ausfest. Sie jollen imwendig nod) ein
wenig vof fein und mwerden auf maitre d’hotel oder gemwdhnliche
jiife Butter angerichtet. Wucd) madht e fie jhmadhaft, wenn auf
jebes Veefiteaf vor dem Servieven nod) etwad maitre d’hotel oder
auch) nur jiige Butter geleat wird. Sie follen jebod) vorher nicht

£)

mit Olivendl bejtrichen werben. Bratzeit 5—6 Minuten.

396. Beefsteaks a la Franefort. Die Beefjteals werben
gebraten nad) Nr. 393 mit ober ofne maitre d’hotel angeridtet,
fein gefchnittener Sdynittlaud) daviiber geftreut und je ein Beef:
jteaf mit einem Spiegelet, {. Nr. 1269, belegt.

397. Coteleite de boeuf. Gine flarte, fingersdicde NRippe
vom Hoviicfen flopfe man bis sur halben Dicte, ftofie fie wieder

*) Siehe Unmerfung auf Seite 115.

o

) Uuch bier gilt, wad in Nr. 351 lgemeinesd iiber dad Fleifd) betont
wurde, bap beim TWenden grofier ober fleiner [Fleifchjtiicte nie mit einer
®abel hineingejtochen werden darf, weil fonjt der innere Fleifhfaft heraus-
quillt und man nuv nod) die frodenen Fleifdhfafern auf den Fifdh bringt.
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sujammen, pfeffere und jalze jie, brate jie wie Veefiteats Nr. 39

und vichte fie mit Sud oder mit maitre d’hotel an.

398. Cotelettes de boeuf sur la grille (auf dem
Roft gebraten), werden geflopit, gepfeffert und gefalzen
wie in voriger Jtummer und wie die Beeffteats JNr. 395 auf dem
SRojt gebraten. Fiiv 1 Perjon 150—200 Gr. Fleifch.

399. Mindfleifdideiben. Ramsteaks. Fiir 6 Perfonen
werden 1—11/; Kilogr. qut abgelagertes™) Nier- oder Huftitiick
i Trandjen gejdynitten, geflopft, mit Salz und Pfeffer einge-
vieben. Jn der Omelettenpfanne werden 30 Gr. Butter oder Fett
vauchhei gemadyt, 1—2 Loffel feingehackte Swiebeln BHineinge:
jtreut, die Sdhnitten hineingegeben, auf ftarfem Feuer in etwa wei
Minuten angebraten, mit dem Schaufelden (micht mit der Gabel)
umgewendet, 2 Loffel Jus, Fleijd)briihe, oder in Ermangelung
Wajjer, beigefitat und die Scheiben nody wabhrend etwa 2 Minuten
jugedectt weichgeddmpft. Sie jollen fmwendig noch) etwas rot fein.

400. Roulades von Odijenfleiid) (Bogel). Roulades
de beeuf. Fiiv 6 Perjonen 1-—1%4 Kilogr. vom Niexftiict, Huft oder
Mittelbdctli. Man jdhneide hievon zweifingersdicte Tvandjen, tlopfe
jie u groBen, jchwad) 1 Em. dicten Stiicten, beftreue fie auf beiden
Seiten mit Saly und Pfeffer und beveite folgende Fiille: Eine fein
gejchnittene Jwiebel wird in 30—50 Gr. ebenfalld feingefdhnittenen
Cypecdwitrfeldhen geddmpft. Nun wird 50 Gr. eingeweidhtes, wieder
gut ausgeoviictes, gehacttes Brot, 1 €1, Salz und Preffer beigegeben,
die gFitlle qut untereinanbder gemengt, die Tranchen damit beftrichen,
aufgerollt, mit Binb- oder gewdhnlichem Faben umbunden, in Spe -
jdhetben und Butter auf allen Seiten gelb gebraten, 10 Gr.
Meh1 daviiber gejtreut und jo viel Wajfer davan gegofien, daf
e3 itber den Vigeln zujammengeht. Hernad) werden fie unter fe-
weiligem Umdrehen 2 Stunden auf Jdywachem Feuer gefocht und
joll die Briihe auf ein leined Quantum zuv dicfen Sauce eingefocht
femn. Dann werden die BVigel angerichtet, die Fdden abgeldjt und
oie etwas didifliiflige Sauce daviiber pafjtert.

@3 fann auch nur 100 Gr. Sped, 1—2 Bwiebeln, Salz und
‘Bieffer gur Fitlle vevwendet werden. Wird diefelbe jedoch feiner ge:-
wiinjdht, jo wird die Favce Nv. 111 von 250 Gv. fettem Schweirne-
fleijch angemwenbdet.

*) Sdyeint dad Fleijdy nicht miibe ju fein, fo wird mit der Schneide
eined Jcharfen Mefjers oder mit einem Wiegenmejjer auf beiden Seiten da-
vitber gebactt, doch fo, daf dad Fleijch nicht auseinanderfdllt. Hernadh wird
mit der flachen Hand wieder leicht Darvitber geflopft, dap die vom Haden
entjtandenen Unebenbeiten vergehen.
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401. %Ifiid]tfﬂ“d]f". Tranches de beeuf. Fiir 6 LPerfonen
1—1/4 Qilogr. Schndbeliviemen ober ausgebeintes Nierftitct, 50—100
Gr. fiige Butter, 2 feingefchnittene Sdhalotten, 2 Deciliter Wein.
Man jhneide dad Fleifch roh in fingersdicde Tranchen, flopfe fie,
beftreue fie mit Pieffer und Salz, lege fie fdhichtenmweife in eme
Rajferolle iibereinanbder, zwijchen jede Tranche etwas serbrictelte
Butter und Swiebeln, giefe den Wein baritber und ddmpfe fie
wihrend 21/ Stunden ugedectt fehr langfam auj gany jdracdem
Seuer ober ebenfalld zugedectt im Heiffen Ofen. Die Kafferolle muf
eng fein, dbamit der Sajt erhalten bleibt; von Seit su Jeit fehe man
nach, ob nicht einige GRSl bHeifed LWajfer nachgegoffen werbden
follten. Man ferviect die Fleijchtranchen mit Jwiebelnpiivee §. M. 1150
ober 1151 obder zu einem faftigen Gemiije.

402. Rindfleijd im Saft. Fiw 6 Perjonen wird 1—17/
Rilogr. Huft oder audy Mittelbactli forgfdltig geflopft, in fingers
dicte, etwa Halb handgrofe Trandhen gefdhnitten und mit Salz und
Pieffer eingerieben. Jn einem pajjenden, nicht 3u grofen Kochtopf
witd ein Sttt frifhe Butter leicht zexlaffen, eine Lage Fleijch
hineingeleat, ein Stitctlein Butter daviiber zerbrodelt, fo fortgefabhren,
big alles Fleifch und etwa 30 bis 50 Gr. fiige Butter eingefitllt ijt,
ber Rochtopf qut zugedectt und dad Fleifh auf jchwacdjem Feuer

oder noch beffer ebenfalld yugedectt, im heifen Bratofen im eigenen
Safte weid)gedampit. €8 jollte feine Flitfjigteit 3ugefiigt werden
mitffen. Kodhzeit 2'/z Stunven.

403. Gulafd. Gulyis. Fiiv 6 Perfonen */s—1 Kilogr. vom
Qummel ober 11/s Kilogr. vom obeven etwas fetten Sdyndabeliviemen
(Schwansftiict), wovon aber das Fett hiegu nicht gebraudht wird,
80 biz 100 ®r. gerducherter Spect, 1 mittlere Jwiebel, 20 Gr.
Mehl, 3 Deciliter weifer Wein, Capennepfeffer, Sals.

Spect und Swiebel fhneide man in Wiirfeldhen; das Fleijch
wird qeflopft und in fingersbicte Tvandhen und diefe in egale TWiirfel
gefchnitten. AGdann laffe man auf dem Feuer den Spect zergeben,
rbfte die Bwiebel gelb darin, thue die Fletfchwiicfel hingu und vdjte
fie auch ein wenig mit, big fie aufen ferum nicht mehr rvot find,
ftvewe Deiberlei Pfeffer und Sals dariiber, dann bdas Mebl, riihre
bert Wein und ein wenig Heife Fleijchbriihe Hinein und vicdhte das
Fleifch an jobald es anfinat zu fochen. Jeves Fleijchitiictchen joll
imwendig nod) vot jein.

404. Gulajdh andeve Art. Fiiv 6 Perforen werden 1 bid
114 Rilogr. Ochfenjleijeh vom Schnibeliviemen, Huft oder Mittel-
bictl in fleineve Wiirfel gefchnitten. Nun wird eine feingejdhnittene
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Gwicbel in 50 Gr. Butter ober Fett geodmpft, dasg Fleifch famt
Saly und Preffer beigefiiat, nach BVelicben eine Lrife Kitmmel bei-
gebeben uno das Fleifch wdabhrend 2—214 Stunden auf fdhwadhem
aeuer 3ugedeck Imtrt)qmampn Ctwa '/ Stunde vor dem Anvichten
wird etwad Mehl und eine fleine Prife Paprifa itber das Fleifch
geftdubt und gut mit demfelben vervithrt. Um a3 Gericht 3u ver-
femern, fonnen demfelben vor bdem Unrichten 2 Loffel Mabdeira,
Jthum oder Cognac beigemijcht werben.

405. Gulajd) & la Viennoise. IRird gleich Deveitet wie
Gulajc) Nr. 404, nur daf zu aleichen Teilen Ochfen-, Schweine-
und Kalbfleifch vermwendet werden, was die Speife fehr tmmq macht.

Sdyweine: und Kalbfleifch) werben iedoch erjt nach einer Stunde
beigefitat, da {fie filrzere Kochzeit bediivfen.

406. Braungefodites Rindfleifd). Ragot de beuf. Fiir
6 Perfonen wich 1 big 11/ Kilogr. zarted8 Ohfe nileifd), 3 B.
Huft- ober Hoviicen, qut geflopft, n etwa 3—4 Gm. grofe Liirfel
jefhnitten und in dber Omelettenpfanne in 30 Gr. Butter oder
yett hithfh angebraten. Mun wird Salz, etwas PBieffer, fowie
0 Gr. Meh! daviiber gejtrent und das Sletjch mit dem Schaufel-
den untereinander gemengt 6id e das Mehl qut angenommen hat.
Dernach wird /2 bis %/¢ Liter warmes Waifer und nach Belichen
. ®lad Rotwein, jowie Bratengarnitur Nr. 26 beigefiiat
und das R-Evifri} n 2'/a Stunden auf jhwadem Feuer weichgefocht.
it die Sauce jur mhuuqut Dicte eingefocht, fo wird fie mit jamt
vem Fleifch auf eine heife Platte angevidytet und ju einem Kartoifel:
gericht, Maccaroni odber Nubeln ferviert. Sollte die Sauce ju bell
ausgefallen fetn, fo fann nodhy mit einigen Tropfen Cavamelle
Jtr. 55 nachgeholfen werden.

Andeve Art. Wenn das Fleifh angebraten ift, fo werden in
tnem befonderen Piannchen 30 Gr. M ehl in 30 Gr. Butter oder
Sett famt einem /2 Kaffeeldffel Sucker (der fchonen Sarbe 1 wegqen)
gevditet, mit Y2 bi8 ®/4 Qiter Waffer abgeldjcht und zu dem Fleijch
lhlmmt lI{qu LVecfahren wie im vorhergehenden Rezept, muv
daf wdbhrend dem Kochen das iiberflitffige Fett abgenommen wird.

407. ‘-Bilfﬂftcillcrﬁciid}. Beeuf & la Pickelstein. $iv 6 Pey-
jonen werden */s—1 RKilogr. Lummel odex Nievjtitc (qut abge-
ragerte Huft oder Schndbeliviemen fann aud) hiegu vermendet
10 ﬁut jedoch etqnen fich die beiden mrqcnmmhn Gtiicte am beften),
getlopft und in ditnne, halbhandgrofe Scheibchen gefchnitten. 1 grofe
Leterfilienwur ,uI (in Grmanglung davon 1 Loffel feingehackte
Peterfilie), 1 mittlere gelbe Ritbe, 1 Selleviewursel, 1 Saud-
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jtengel und 4 mittelgroge Kavtofjeln werden in papierditnne
Scheibchen gefdhnitten, jamt Salz und ].1 ffer su dem Fletjeh
gegeben und qut unteveinander qumnqt Sn der Omelettenpfanne
werden 50—60 Gr. Butter (nicht weniger) heifp gemadyt, das Fletjd)
hineingegeben, auf fjtavfem Feuer vajd) etwad angebraten, wabhrend
15—25 Minuten 3ugedectt weichgeddmpjt und fofort aufgetragen.
Da dem Fleijd) jchon verfhiedene Gemiife beigemifcht find, jo wird
nur Brot dazu fervtert und eignet fichy diefe Speife gany bejonders
al3 Abendipeije.

408. Gedampited Rindileijd mit Kohl. Boul braiseé
aux choux. Fiiv 6 Perjonen witd 1 Kilogr. gutabgelagerte Huft,
Backlt oder Povitcten in fleineve Wiirfel, 1 qrofier ober 2 fleinere
KohlEopfe in Riemden gefchnitten. Jn emem gut perfchliefbaven
Rodhtopf wird ein Loffel Fett heip gemacdht, 1 Yage Fletjch, Salj
und Pfeffer, 1 Lage Kobl, Tunmmlmmuw Fwiebeln famt etwad Niehl

dariiber qejtveut, wieder eine Lage Fleijch und fo fortgefahren bis
alles aumnhmmht ut un wird der Kocdhtopf qut zugedectt und dev
Snbalt im eigenen Sajte 1'/s Stunven jugeoect weicd) gedampft und
sujammen auf eine wavme Platte angerichtet. €3 ift dies eine
friiftige und ausgiebige ©peife, die auch aud Weiffraut beveitet
werben fanm und 3u beliebigen Karvtoffeln ferviert wird.

409. Rindileifdfudyen. Beeuf haché, Fiir 6 Perjonen wer
den 800 ®r. bis 1 Kilogr. Rindfleijd) jamt 125 Gr. Sped
ober Mievenfett (erftexer macht die Speife feiner), 60 bis 80 Gr.
eingemweithtem und wieder audgedritctem Brot feingehackt, mit einer
feingefchnittenen in etwad Fett gediinjteten Jwiebel famt Sals,
Bieffer, etwas Musfatnuf, wenn vorvitig einigen 'Truvfcr
GCitronenfaft und 2 Eiern mmudii und vecht gqut untereinander
gearbeitet. J3n einer Brat- oder nu[vltvumumw werden etwa
30 Gr. Butter heip gemacht, das ju einem huti}t‘u geformte J\Iemh
hineingegeben und auf mdpigem Feuer obev im Deifen Ofen auf
beiden Geiten jchon braun gebraten, was etwa 20—30 Minuten
Beit evfordert. it der Kuchen auf eine wavme Platte angevidhtet,
fo wird in dem Foud, weldher fih am Voden ded RKodhgejchirys
qebildet hat und weldher jchon Dunfelbraun und ja nicht jdhwar
ausfehen darf, ein Maizena ober Fécule-Teiglein v, 100 darin
aufae ut[Jt noch e hanwlum Magai’s Suppemwiivze beigefiigt
und die Sauce in einer Saucidve bn!,u jerviert. Mad) Belieben fann
ber Ruchen vor dem Braten mit feinem Paniermehl bejtveut werden.

410. Rindileifd-Bonletten. Boulettes de beeuf. BVon bder
Maife Nr. 409 werden halbhandgrofe Plabchen geformt, nad) Be-
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lieben in Pantermelh[ umgewendet und auf beiden Seiten {hon
braun gebrvaten. Yerveitung des Jus fiehe ebenfallds MNr. 409.

411. Englifdes Fleijdpiivee. Purée de viande i Ianglaise.
yiir 6 *Pevjonen werden 1 bis 1'/4 Kilogr. faftiges Odjjenjleifdh ge-
jchabt, was mit einem goBeven jcharfen Mejjer bald gefchehen ijt.
Jtun werden tn der Omelettenpfanne 30—50 Gr. Butter oder
gett DeiB gemacht, dad Fleijch hineingegeben und auf ftarfem Feuer
1—2 Minuten geddmpjt (bi3 es audwendig nicht mehr vot ausiieht).
Pernac) werden 1—2 Loffel Citronenjaft, fowie feines Salj
und *Pjeffer davunter gemijcht, das Fleijch noch qut unteveinander
gemengt, auf eine heie Platte angevichtet und jofort ferviert. Das
Sletjh foll erft auf’s Feuer gegeben werden, wenn die Suppe fdhon
beveit3 genoffen ift.

411 a. Mindfleijdpudding. Pudding de beeuf. Fiiv 6 Rer-
jonen werden 60 Gr. Butter jhaumig gevithet, mit 4 Cigeld
vermijcht und etwa 4—5 Loffel Rabhm Dbeigefilgt. Nun werden
650 Gv. Rindfleifd), 1 Schalotte, 70—100 Gr. Spec oder
Odyfennievenfett, 50 Gr. eingeweichte und wieder ausqedriictte S
Mildhbrotchen oder Vrot, fowie 2 Liffel Peterfilie fein it A
gehact und Saly, Pieffer, Mustatnuf und einige Tropfen '
Citronenjaft beigegeben, die gange Maffe gut untereinander ge-
mengt, der Cierjdhnee leicht davuntergezogen, in die mit Butter aus-
geftrichene und mit feinem Paniermehl ausgeftveute Puddingform
gefitllt und 17> Stunden im Wajjerbad Nr. 62 gefocht, forafdltig
auf eine wavme Platte gejtiivat und mit einer braunen oder Sus:
jauce MNr. 247 oder 248 ferviert. Nach Belieben fann der Spect
over oas Ochiennievenfett wegfallen; der Pudding wird dann jedoch g
etwas froctenev. uch fonnen Fleijdrejte ivgend welcher Avt bei-
gemijcht werden. 1418 i

weinere Art, ©38 werden 5 Eier und eine gehactte, weid) M Hpt i
gediinftete Tritffel dazu genommen. il

Cugliider Fleijdpudding. lnter die Maffe Nr. 411a
werden anftatt Petevjilie 4 gehactte Sardellen und einige in Butter
geditnjtete, Eleingejchnittene CHhampignons gemijcht.

412, Fleifdtlofe (Snopfli). Quenelles de beeuf. Fiiv 6
Perjonen. 750 Gr. abgehdutetes, in fleine Stitde qefdhnittenes
Ochenfleifd), 250 Gv. fettes Shweinefleifdh, 1 feingefchnittene
Jwiebel, 125 Gv. in faltem Wafjer eingewveichte und wieder aus-
gedriifte Wecken oder Hausbrot werden fein gehackt, mit 2—3
Crern, einem {hwaden Gloffel Mehl, Pieffer, Salz und
Mustatnuf gut gemengt, mit Hilfe von Mehl in fleine Kugeln

Sodyjdyule. 6.

Anfl. B
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qeformt, Diefelben in f{iebender Fleijchbrithe ober gefalzenem
Wafjer langjam gefodht, bis fie beim Durvchichnetden feft und
burdyweg gleich in der Farbe find.

Dag Wafjer darf nicht fteudeln, wenn die Kbfe gefocht werden,
jonit zerfabren fie. Die fertigen KIdfe richte man auf eine Schitjjel
an, ftreue gefchnittene Bwicbeledhrchen oder Peterfilie davauf und
jhmilze fie mit heiffer Butter ab, ober giefe eine weife Sauce
Ne. 250 oder 251, ober eine braune Nr. 246 oder 247 bdariiber;
aud) eine Sauce aux fines herbes Nr. 272 fann angewendet
werdern.

Man fann die Brithe, worin die KldFe gefod)t worden {nd,
su Guppe obder jum Anrithren der Sauce vermenden, dody ift feine
friftige Suppe 3u ermarten, wenn die KbBBe im Wafjfer gefodyt
worden find.

Anitatt fettem Schweinefleifd) Eonmen auch) 200 Gv. abgehiutetes,
gehacftes Odhfennievenfett genommen werden. Die KdBe find dbann
aber etmas meniger fein und muf ein gany trocfened Kavtoffelgericht
und Salat oder Gemiife dazu ferviert werbden.

413. Odienfuffalat. Salade de pieds de beeuf. Fiiv 6 bis
8 Perfonen 1 Fup. Odfenfiife, die 6 Stunden im Suppenhafen
ober Bungenfud gefocht worden find, werden in biinne Stiabdjen
gefhnitten, mit einer feingefdhnittenen Zwiebel, Pfeffer, Salj,
E{fig und O vermengt.

Wenn man den Salat 1—2 Stunben {tehen [dft, ehe man ibhn
su Tifche bringt, ijt e beffer; vor dem Auftragen frifcht man ihn
nodymald mit etwas O und Eijig auf. Die Braife, in welder
bie Fiifie gefocht worben, fann nebjft 1 Justablette ju Gallerte
(Sulz) vermwendet werden. Siehe MNr. 415.

Kalbs- und Schmweinefiife find den Ochfenfitfen fehr vorzuziehen.

414. Odfenidiveif. Queune de beeuf. Fiiv 4 Perjonen. Man
fchrieide den Schweif in runde Stiicke, rveibe fie mit einem veinen
Fudhe ab und brate fie in einer Kafjferolle mit Butter, Sped und
Bratengarnitur Nv. 26, jedoch) mit mehr Jwiebeln ald dort
angegeben, giefe 3—4 Deciliter weiffen Wein und boppelt jo viel
Xleifchbrithe davan und fodhe es jugededtt 4—5 Stunven, richte vas
Fleijch an, paffiere und entfette die Sauce und fodhe nach Jtv. 100
Mehlteiglein von 15 Gr. Meh{ darin auf unbd ferviere bdiefe dazu.

415. Odfenfleijdgallerte (Sulz, Gelee). Gelée de beeuf.
Bu ungefahr 3 Liter- Gallerte nehme man 1!z Kilogr. in fleine
Ctitfchen gefchnittene vorbere oder hintere Riemenmus (Mustel)
und 2 Ocdjjenfiifie, welch’ leftere gebritht und gepubt gefauft werden;
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man fetse alle8 mit 9 Liter faltem LWajjer und 1 Flajche Wein
auf'é Feuer und laffe e8 mit Subdgarnitur Nr. 24 verfehen 6 Stunden
snaedectt langfam zu 4'/2 Liter einfochen. Hievauf ziehe man Fleijch
und Fiige heraus, paffiere die Vrithe und lafle jie bid um andern
Taq ftehen. Die Fiige nehme man auf ein Vrett, (Bfe alle Kndchlein
heraus, ftreue Salzy und Pieffer darviiber und trdufle fie mit
Citronenjaft ober ein wenig €ijiq, bejchere fie mit einem
mdern davauf gelegten Brett bis fie falt und jteif find. WlSdann
fann man fie gebraudjen zu Odhfenfupfalat Nr. 413. Andern Tags
entfette man bie febr fette Brithe (Gallerte) nacdh) Nr. 30 fehr rein,
bamit nidht dad fleinjte Fettteilhen davauf zuriictbleibe. J[n einer
Schitffel zerflopfe man 3 gange Eier mit der Gabel, fitge bei: 4 Deci-
liter weifen Wein, /2 Deciliter Effig, eine in Sdeiben ge-
jdnittene Rotgelbritbe, ebenjo eine Jwiebel, eine redte Hand-
poll frijche Leteriilie, 20 Pieffertdrner, 10 JNelten, 1 flemes
Qorbeerblatt. Die Briihe (tritbe Gallerte) jebe man in einer verzinnten
over emaillievten Kafferolle oder Hafen nebit !/2 jein erjchnittenen
Justablette ober etwad wenigem Fleifchextratt auf’s Feuer, fodye fie,
falls fie nicht nicht fejt genug geworden wdre, noch mehr ein, riihre
bie Lduterung hinein, bringe fie nochmals unter fortgefestem Rithren
jum Kodjen, ftelle fie ab, mache von ein wenig Briihe auf einem
Blechteller, den man auf Ei8 ftellt, eine Probe, ob die Gallerte feit
genug qgefteht. Fall8 died nidht mwdre, miite mit einigen Gramm
Gelatine, weldhe man unter Rithren in der Gallerte aufzufocdhen
hitte, nachaeholfen werden. Sobald die Gallerte den richtigen Stand
bat, o wird {ie nadhy Nr. 79 paffiert.

416. Lebertlofie CRKnopili, :Spafen). Quenelles foie de
heeuf oder Nocques au foie de beeuf. Filv 6 Perfonen /e Kilogr,
Odyfenleber, 125 Gr. Odhfennievenfett, /o feingejdhnittene
und in etwasd Feft gediinftete Jwiebel, 2—3 Eier, 125 Gr. in
faltem Waffer eingeweichte und wieder feft ausdgedriictie Wecten oder
Haudbrot, 30 Gr. Meh[, Pfeffer und Salz Leber und
Jtierenfett werden abgehdutet, mit dem Brot feingehackt, ber Jwie-
bel, den Giern, Brot, Mehl und Gewiiry gut vermengt. (Einge:
weidhte Wecfen Fomnen mitgehackt werben.) Man lege die Mafje
[Bffelvollweife in fochende Fleifdhbriihe oder gefalzenes Wafjer,
mdem man den Loffel jededmal in dad heife Wafjer taud)t, damit
vie Maffe fich gut [Bfe. Mit den Kldfen darf dad Wafjer nidht
mebr ftrudeln, fonjt zerfabren fie. Bum Verjuchen wird ein Klddhen
entywei gefhnitten; wenn e8 tmwendig nod) blutig ift, miifjen fie
nod) mehr gefodh)t werden. -PDlan gebe die KIdHe mit gerditeten
dwiebeln Nr. 7 gefdhmadlst, ober ridhte Slifbutterfauce Nv. 250
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pber 251, oder Bwiebelfauce JNv. 258 bavitber an; auch) fann
Sdnittlaud) daviiber geftveut und heipe Butter oder Fett da-
vitber qeqoffen werden, was den KIBRchen ebenfalls einen ange
whmen Gejdhymact qibt. — Kalbsleber, welde feiner ijt, braucdht
mebr Gier, weil jie jich nicht jo fejt sujammenballt wie evjteve. And
thut man qut, des feft ausgedviicite BVrot von Anfang mitzubhacten.

Billigere Herftellung. Ctatt 2 Weden fonnen 200 G,
Hausbrot eingeweicdht werden. Will man nur 1 €t nehmen, jo hade
man das Brot trocten famt der Leber und mache juvor mit einem
KRioRchen eime Probe.

417. Andere AUrt. /> Kilogr. Od)jenleber, 60 Gr. Ochien
nievenfett, 30 Gr. frijcher Sped, 30 Gr. jiige Butter, 125 G,
in falte Mileh eingeweichte und wieder fejt ausgedriictte Weden,
3 ober 4 Gier, 1 Jwiebel, Pieffer, Salz. llbriges Verfahren
jtehe r. 416.

418. Gebadene Od)fenleber. Foie de bauf frit. Kann
subevettet werden wie gebactene Kalbsleber Nv. 527. Kalbsleber ift
ihr jedod) vorzuziehen.

419. Saure Odfenleber. Foie de beeuf sauté, Siehe
KRalbsleber Nr. 529.

420. Gedampite Sutteln. Tripes braisées®). Fiiv 6 Per
jonen.  ®/s RKilogr. vom Mebger jdhon gefodhte Kutteln jchneide
man in fingerslange jchymale Riemlein, lege fie 1—2 Stunden in ein
Glas Weipwein, dampfe eine fleineve, feingejchnittene Jwiebel in
30—60 ®rv. fiiger zerlajfener oder hHeiper eingefochter Butter,
gebe bie Kutteln jamt Saly und Pfeffer bagu, dampfe alles bis ber
Saft eingebraten ijt und jerviere jie yu Kartoffeljalat oder dergl. Jur

4 [

Berfeinerung fann zulest noch etwad Bratenjus beigefitgt werden.

421, Sanre SKutteln. Tripes sautées®). Diejelben werden
vorbereitet wie JNv. 420, angebraten, gedampft, mit einjacher brauner
Sauce Nr. 247 nebit ein wenig Ejfig aufaefocht, su einem troctenen
RKartoffelgemiije, Hei3 ober dergleichen ferviert.

422. Sutteln mit griiner Sauce. Tripes aux fines
herbes®). Die wie oben geddmpjten Kutfeln werden in Sauce
aux fines herbes Nr. 272 aufgefocht und 3u einem frocfenen Gemiife
jerptert.

*) Wenn die vom NMehger fhon gefochten Kutteln noch hart jind, was
febr oft ber Fall ijt, fo it es notig, biejelben zuerjt nodh) unverjdnitten,
in veichlich jiedendem Salzwaffer wahrend 1—2 Stunben weich ju fochen,
um ein fchmadhafies Gericht ju evzielen.

BADISCHE 3=

=
LA i
NDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



Siebenter WUbjchnitt. Der Ddhfe. 183

Billigere Herftellung, Die blofs gefdhnittenen Kutteln werben
(ungeddmpft) in brauner ober griimer, mit eingefochter Butter oder
Tett auberveiteter Sauce aufgefodt.

423, Stuttelnjalat, Salade aux tripes®). Dian foche bdie
Ruiteln jdhnell auf, vertropfe fie nachher, vermenge fie mit feinge-
fchnittener Bwiebel, Pfeffer, Salz, Effiq und O, beftreue fie
mit Sdinittlanc) und ferviere den Salat wavm zu in der Schale
1efochten Kartoffeln.

3. Rbfeilunag.

424, Bemerfenfiverted idiber Fleijdyreftest 31 ver:
werten, Hiegu verwende man jeded qejottene obder gebratene
Sleifcdh, Hat man fein vorratiges, fo beftelle man von den geringeren
Stitcten ded Ochfen: 3. B. Kinnbaden, Mus (Mustel), Sungen-
itiicE oder Hald, mweldhed man billiger oder mit weniger Knodhen-
sugabe exhalt ald die quten Stiide ded Ochfen. JIm iibrigen wver-
wende man jegliched gebratenes, gejottenes und allexlei Sorten (Wurft,
Schinfen, Syped 2c.) Fleifdh) untereinander.

425. Grilliertes (gepragelted) Odienileifd). DBouf
grillé,  Man {dynetde von iibrig aebliebenem faltem Odyjen= ober
andevem Fleifch nicht zu ditnne Trandjen, brate (grilliere, prdgle)
jie ein wenig mit feingejchnittener Jwiebel, Pieffer und Salj
in Bratenfett ober fiiger Butter auf ftarfem Feuer nad) . 17,
begiefe fie mit Susd over Fletjchbriihe, fodhe dad Fletjch auf und
jernieve 8 gleih). Man gebe Gemiife oder Salat dazu. Die Trandjen
diivfen nicht ju lange gebraten werden, fonft werden jie hart. Man
laffe fie nur {o lange al3 fie brauchen, um heiff zu werden; jowie
man ditnne Tranchen (ARt qelb ober braun braten, fo fommen {ie
aewdhnlich audgetrocknet auf den Tifd.

426. Grillierted (gepragelted) Odyfenileifd) mit Giern.
Beuf grillé aux ceufs. Gleiche Bubereifung wie im vorhergehenden
Rezept, mur daf auf 250 Gr. iibriged Fleifch anftatt Jus oder
Sleifchbrithe 2—3 verflopfte Gier qcichiill‘vt werden und die Mafje
s einem bitbfchen Pfannfuchen gebacfen wird, auf welde PWetfe die
\,mm einen angenehmen, frdaftigen Gejchmact bLimmnr Die Swiebeln
fonmnen in diefem Falle weableiben.

Andere Wrt. Dasd Fleifd) wird in diinne Blattchen gejdhnitten,
in Bratenfett oder Butter chnell etwad angebraten, Salz und
Bieffer dariiber geftreut und auf 250 Gv. Fleijch 2—3 vertlopfte

*) Siehe Anmerfung Seite 132.
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