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198 Sehnter Abjchnitt. Der Hammel.

H. Stofen ift dad ergiebigite Stitct am Hammel, zu einem
Braten am Beften qgeeignet und wird verjchiedenartiq zubereitet.

Iunere Teile: Lunge, Herz, Leber und Nieve: diefe Teile
{find qut, Dejonderd Leber und Mieven von einem Lamm, obwohl
tletn, fiehe Zuberertungen.

2, Rbfeilung,

Duberettung von Hanumelfleifdy,

623. FNagout vou HammelSzungen, Ragoit de mouton.

&iir 6 Perfonen. NMan foche 3 Fiinglein tim Sungenjud Nr. 47
nebit etwad Gijig jebhr weich, hale und zerjchneide fie in Stitcte;
oann foche man o Kilogr. Kalbsmildyner M. 537, jdhneide fie
in Witrfel, beveite MarvfElopchen Jr. 104 oder KlbBe von belie
bigem Fleifeh v, 412, fodhe alled in Espagnole My, 246, oder in
einer einfachen Dbraunen Sauce Nr. 247 auf, ridhte den Hagout
auf eine tiefe vunde Platte an, verviiere den Hand mit Spaniid
brotdhen over Crofitons M. T5.

624. Gebratener Hammeldbug, Lpaule de mounton roti.
Der Bug wird am beften, wenn man ihn audbeint, imwendig mit
Saly und Piefier beftvent, nady Belieben einige Teilchen Knob-
lauch hineinlegt, tn Wurjtform rollt und ujammenbindet. Ntan
tann thn auch in Scdyinfenform drefjieven; hiezu nimmt man nicht
alle fnochen heraus, jondern nur dad Sculterblatt (Schaufeltnochen),
und den ihm nabheliegenden Mittelfnodjen ; denjenigen, der dad Bein
bilbet, [aBt man, bejtveut die tnneve Seite Ded ausgebeinten Fletjches
mit Pieffer, Salz und Knoblaudyteilchen, drefjiert e mitteljt
Vacdnadel und Bindfaden in Schinfenform, indem man den Bind
faben tmmer qut anzieht. Der BVug fann auch famt den Knochen
gebraten werden, ift dann aber weniger ergiebig beim Tvanchieven.

Der ausgebeinte VBug fann auc) mit folgender Maffe {iber
fteichen, zujammengevollt und gebraten werbden :

4 bi3 b Schalotten ober etne qrofere Smwiebel werden fein
gejdinitten, mit 1 bis 2 Loffeln feingehacdter Letervjilie, Salsz,
Pieffer und nach Belieben mit 30 bi8 50 Gv. tleinen Spect-
witrfelchen vermijcht.

Cr wird gebraten wie Kalbsbug Nv. 469 ober braifiert wie
folgt: Man lege in eine gut fchlieBende Kajfevolle 125 Gr. Braten-
fett oder filge Butter und Bratengarnitur . 26, lege den
Bug hinein, beftvene thn mit Salz und brate ihn auf beiden Seiten
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qelb; al8dbann giefe man fo viel Fleijdhbriihe oder Wafjjer bet,
bis dad Fleifch au /s Hobe darvin leat, lafle thn zugedectt weidh
werdben, indem man ihn von Beit u Jeit davin umfehrt, und jalls
teine Fliifiiafeit mehr vorhanden wdve, wieder ein wenig nachgiept.
it dad Fletfdh weich, jo lafje man bdie Flijjigleit vollends ein-
braten und brate dag Fleijch auf der obern Seite {dhon gelb, jtelle
¢ sur Warme, fodhe den Fomd mit fo viel Wafjer als man Jus
aebraucht (1. v, 35), entfette und ferviere ihn u dem gebratenen
Buq: vor dem Anvichten ziehe man den Bindfaden hevaus. Liebt
man einen etwad dicderen Jus, jo fodhe man ein Mehlteiglein in
pemielben auf nach . 100.

Hammelfleiich braucht mit Ausnahme von Rippen- und MNier-
iticE 2 big 21 Stunden zum Braten.

625. Ssammelsbug ohne Fett u braten, Fiv 6 Perjonen.

bis 11/: Rilogr. Der Vug, der gewdhnlich etwa 5 Phund wiegt,
witd nach TNummer 624 zugevidhtet, mit /2 big */s Riter SWajjer
aufs Feuer aefest, Bratengarnitur und etwad Salj betgefiigt,
nac) Nr. 569 weiter behandelt und mit Jus oder Jusjauce Jir. 248
jerotert. Gr qebraucht 21/: Stunden um fhon weich u fein und
wird 3 Gemiife, 3 Kavtoffeln, oder ju Salat ferviert.

626. Mavinierter (gebeizter) SHammelSbug. Epaule

mouton marinée. Der Bug wirtd einige Tage oder nur iiber
Nadht in die Marinade Nv. 45 gelegt, bevor man ihn braten will
mit einem Tuch abgetroctnet und nach MNr. 624 in beliebiger Form
gebraten ober braifiert.

627. SSammeldbug mit Rahmjauce. Epaule de mouton
A la créme. Bug wirh gany oder audgebeint gebraten over
braifiert wie Nr. 624, mit Rahmjauce Nr. 260 ferviert. Veim
Invithren der Sauce verwende man den gewonnenen Bratenjus
(Jiehe Nr. 3b).

628. Gingefodted Hammelileijd). Epaule de mouton
roulée, Fiiv 6 Perfonen 1 b8 11/ Kilogr. Man nimmt hiezu Bug,
pen man ausbeint, vollt und zujammenbindet, febt thn auf's Feuer
mit 4 Deciliter Wein, ecbenjo viel Wajfer, Saly, PBfeffer,
Nelfen, Mustatnup und fodt ihn wdibhrend gqut 27/ Stunden
sugedectt fehr lanafam weid).

Unterdeffen viite man nad) Nr. 5 60 Gr. in Wiirfel gefchnittene
Wedten, ftelle jie beifeite 6is jum Gebraud), bhernad) vojte man
24 3wiebeldhen Nv. 74 in 90 Gr. fiifer Butter, fiige 15 bis
30 Gr. Mehl bei, vojte dasfelbe aud) gelb, jchiitte Jwiebeln und
Mehl zu dem Fleijeh und fitge, wenn nitig, noch) Wafjjer ber,
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200 Jehnter Abjchnitt. Der Hammel.

laffe e8 focdhen biS dad Fleijd) weidh ift und leqe 1 bis 2 Minuten
vor dem Anrichten die BVrotwiivfel hinein. Nacd) Belieben fann das
Fleifch einen ober einige Tage suvor mariniert werden. Man fann
auch ausgebeinten Stofen biesu nehmen, indem man im BVerhilinis
jum Fleifd) die ndtigen Veftandteile vermebhrt.

629. SHammelfleiid aux fines herbes. Gleide Ju-
bereitung wie beeuf A la mode Nr. 386.

630, Ssammelileifd) in weifjen Ritben. Epaule de mouton
aux navets. Filr 6 Perjonen 1 bid 1!/ Kilogr. Hiezu nehme man
audgebeinten Bug, Bruft oder Nievjtitc, aud) Stofen, veibe
pa3 Fleifh gut mit Salz ein und binde audgebeinten Bug oder
Jtierjtitct in Wurftform, thue dad Fleijh gleich anfangd mit den
JRiiben zum Feuer, foche e8 in bdenfelben wdbhrend 2!/ Stunden
weid) und fervieve beide3 jujammen, nadjpem die Schnur entfernt
worden ift. — Hammelfleij) muf fehr beif aufgetvagen werben,
weil da3 Fett davon fdnell gejteht. Auf diefe Weife wird 8 audh
in gelben Ritben gefocht.

631. SammelStoteletten juviditen. Siche KalbdFote-
letten Mr. 489, {dneide aber feine Jwijchenvippen, wie man es
bet qroferen Roteletten thun fann.

632. Sautierte Hammelsoteletten. Cotelettes de mouton
sautées. Fiiv 6 Perfonen 10 bis 12 Koteletten; dienen fie ald Ge-
mitfebeilage, fo rechnet man je eine auf die Perfon. Die nach Nr. 489
ugerichteten Hammeldfoteletten werden gepfeffert und gefalzen,
in einer flachen Pfanne wie Beefjteats in Bratenfett oder Butter
gebraten. Gie jollen inwendig nod) ein wenig blutig fein, jonjt werben
fie flein und hart. Sie gebrauchen nur 3—4 Minuten.

Man ferviert fie mit ober ofne Mandhetten (fiehe Nr. 95) beftectt
ald Beilage zu einem griinen Gemiife, su Kavtoffeln, mit Jwiebel-
piiree Jlr. 1150 ober Mr. 1151.

633. Panierte Hammeldtoteletten. Cotelettes de mouton
panées. Giehe KRalbsfoteletten Nv. 495.

634, Hammeldtoteletten (Cotelettes de mouton) aux
fines herbes. Gleide Jubereitung wie Kalbsfoteletted Nr. 496.

63b. SHammeldfoteletten (Cotelettes de mouton) & la
soubise (gefitllte). Man vidhte die Koteletten zu wie Kalbs-
foteletten, flopfe, falze und pfeffere fie und brate fie auf beiden
Seiten in Butter gelb, doch follen fie inmen noch blutig fein.
Sind fie falt, fo beftreiche man fie auf beiden Seiten mit faltem,
weifem Jwiebelpiivee (f. M. 1150), fehre fie in Ehapelure, dann
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Jebnter Abjchnitt. Der Hanunel, 201

in zerflopften Eiern um, endlidh nodymald in Ehapelure und
brate fie im Ofen oder auf dem Feuer einige Minuten in fiifer
Butter oder Bratenfett. — Wlan ferviere fie mit Bratenjus. Das
yett, worin Koteletten oder anberes gebraten mworbden, mwird bet Ju-
beceifung von Gemiifen vermwendef.

636. Hammelstoteletten (Cotelettes de mouton) a Ia
provencale (gefitllte). Jubereitung wie oben, nur wird Purée
provencale (jiehe M. 1151), angemwenoet.

637 Panierte Hammeldbrujt. Poitrine de mouton grillée.
Fiiv 6 Perjonen werben 1 bid 174 RKilogr. Hammeldbrujt 2%/
bi3 3 Stunden im Suppenhafen oder auc) bejonders in fiedendem
Salzmwafjer jamt Garnitur JNr. 25 weidgefocht, noch Hei von
den Knodyen befreit, diefelben hervausgezogen und dasd Fleijd) exfalten
aelaffen.

Hievauf fdhneibe man die audgebeinte Brujt in gleihmdpige,
lingliche oder vievecfige Stiicte, beftreue bdiefelben mit Salz und
Bfeffer, beftveiche fie auf betben Seiten mit braunem obder 1weifem
Jwiebelpiivee oder mit diceingefochter Espagnole Nv. 246, fehre fie
in Brofamen wm und paniere fie fiberdies nach) Nv. 15, ferviere
fie ald8 Gemiifebetlage ober allein mit oder obhne Bratenjus.

638. Gelbgefodite Hammeldbruft. Poitrine de mouton
fricassée. Ffiv 6 Perfonen werden 1 bis 1!/ RKilogr. wie gelbge-
fochted Kalbflet{ch Nr. 507 Fubeveitet, jedoch focht man es wahrend
Yo Gtunden und vermwendet nach Belieben aud) das Halsjtitct dazu.
ov dem nvihten mup das iiberflitfiige Fett abgefchopft mwerden.

639. Nievenbraten. Filet de mouton. Dad NierjtiicE, in
welchem dad Filet (Litmmeli) liegt, witd ausgebeint, qefalzen,
gepfeffert, Snoblaudyteildhen eingelegt, das lodgetrennte Litmmeli
wieder hineingevollt und gebunden. — Dasd in Wurftform gebunbdene
Jierftii fann auf beliebige Weife ald BVraten zubereitet (1. Nr. 624
und Nr. 626) und mit Jud oder Sauce ferviert werden. E3 ge-
braucht, je nach Liebhabevei, ¥/+—1'/ Stunben.

640. Lammsrvitden. Selle d'agnean rotie. Lammsriicen
ijt der gange Ritcken des Tieves an einem Stiict und muf zum
Loraud beftellt werden, fiehe Beftandteile; man brate thn frifch odex
maviniert mit Fett und Gavnitur Nv. 26 im heifen Ofen, indem
man thn Ofters begieft. Sobald er gelb ift, {dhiitte man auf den
Boden der BVratpfanne von Jeit su Jeit ein wenig Wajjer bHis
vad Fleifch weich ift, wad ungefidhr 1 bid 1'/2 Stunden erfordext
und fervieve den gebratenen Lammaviicfen mit Jus Nv. 35 oder
Rabhmfauce Nr. 260.

91
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Sebhnter Abjehnitt. Der Hammel.

641. QLammsaritden ald Rehjiemer. Selle d'agneaun en
chevreuil. Man bejtelle einen Lammsriicen wie oben, haute thn
ab, jpicte ihn wie HRehziemer, fiehe Nr. 692, lege ihn einige Taqe
in die Marvinade Ny, 45, brate thn wie Rebziemer und fervieve
LWilbbretfauce Nr. 263 dazu, bei weldher der Jus des gebratenen
Stemerd vevmwendet wird.

642, HammelSitofen jum Braten, Braifieven oder
Stodyen juridyten, Fivr 6 Perfonen 1 6is 1/4 Kilogr. Der Stoben
wird geflopft, dann jchneide man den querliegenden Knodhen (Schlof
bein) aus, lajje dagegen die Fettdecte am Stohen, wenn er nicht
gefpictt wird. Jn der Ndhe der Knodjen mache man mit einem
ipibenn. Mefjer tleine Cinfchnitte, in welche man Eleine Tetlchen
Snoblaud ftectt. Tl man ihn jpicten, fo fchneide man Haut
und Fett weq und jpicte ibn nadh Nr. 71.

Will man dem Hammelsjtoben eine andeve Form geben, fo
beint man ihn aus, indbem man an der untern Seite des Stofen
per fdange nach aufjchneidet und die Knochen Levausnimmt. Das
Sletjch wird imwendig gepfeffert, gefalzen, Knoblaudyteildhen
eingelegt, sujammengerollt, gebunden und gebraten. E3 ijt died nur
beim ungejpictten Stoken amwendbar,

643. Gebratener Hammeldftofen (Keule, Sdlegel).
Gigot de mouton roti. Man brate den ugervichteten Hammels-
jtoten in ziemlich viel BVratenfett oder BVutter nebjt Salz und
Bratengarnitur Nv. 26 im heifen Ofen unter fleifigem Ve
aiefen je nac) Liebhaberei wdabrend 1!/2—2'/s Stunben und ferviere
ibn mit Jus oder Jusfauce Nv. 248, nacdhdem man den Stofen
mit einer Manchette Nr. 95 verjehen hat.

644. SHammelditofien mit Rahmjauce (Gigot de mouton
a la créme) wird wie oben zugerichtet und gebvaten, mit R abhm-
jauce MNr. 260 ferviert.

645. SamumelSftotien auf sfonomijde Art 31 braten.
Man richte den Stogen zu, wie bei Nr. 642 angegeben ift, brate
thn wie Schweinefleijch) Nr. 569 wdahrend 2!/ Stunbden, jervieve ihn
mit Jusfauce Nv. 248 ober Rahmjauce Nv. 260.

646. Braifierter Hammeldftofen, Gigot de mouton
braisé. Man vidite den Stofen zu wie bei Nr. 642 angegeben ift,
febe thn mit Jo viel Waifer aufs Feuer, da bdasjelbe gqut zur
Hailjte davitber tehf, filge Salzy und Saucengarnitur bei und
[afje 5 wdhrend fajt 2 Stunben einfochen.

Alsbann fdhiitte man bdie {ibrvige Brithe davon ab, laffe den
Ctoen mit dem abgejchipften Fett und den Spect{deiben gelb
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Sehnter Abjdhnitt. Der Hammel, 203

braten, {chiitte die pajjierte Briihe nebit einer Flajde Wein wieder
oavan und lafie b vollends weichfochen. Wlsdann vidte man ithn
an, entfette die juriictgelajjene Brithe, verriihre einige Ldjfel voll
Bspagnole Nr. 246 von 40 Gr. Meh[ in derjelben und fodye fie
auf, ferviere jie su dbem Gtoben, welder mit emer Man hette
(itehe Nr. 95) verfehen und mit etwad Sauce fibergofien aufgetragen
pird.  Diefe Buberveitung erfordert 4 Stunden.

647. Hammelsitotien ald Rehidlegel. Gigot de mouton
en chevreuil. Man fdyneide den querliegenden Knodhen wie bei
Nr. 642 angeaeben aud, auch die Haut uno oie gange Fettdece an
ber obern Seite fauber ab und jpice den Stosen nad) Nr. T1. —
Tor oder nach dem Spiden lege man ihn 4 bis8 8 Tage in eine
ar

itacf gewiivzte Mavinade MNr. 45, brate thn wie Rehjchlegel Jir. 700
oder Bug Nr. 693, bereite eine Wildbretfauce Nr. 262 oder 263
dazu, bei mweldjer der Jud ded Bratend verwendet worden ijt und
ferpieve thn allein ober mit SKavtoffel, Harvingjalat, Kartoffels
croquettes 2C.

648, Nbriggeblichener SHammelsitofen ju verwerien,
Bon gebratenem faltem Stofen, ver iibrig qeblieben, fchneide man
bagd Xleifdh vein von dem Knodhen ab, hacte basjelbe nebjt Jwiebel
oder Schalotten und einer halbgebratenen Kalbsnieve (jiehe
Nr. 541), weiche 3u 1 Kilogr. Fleifh einen Weden, 60 Gr., in
faltes Wajjer oder Milch ein, dritcte ihn wieder fejt aus und thue
ibn aum Fleijch in eine Sditjjel nebjt 4 Giern, Pieffer, Salj,
Mustatnup, fete diefed alled mit der Hand unteveinander bis man
bas Brot nicht mehr jieht, lege in eine Bratpfanne einige Schnitten
Spect und jiige Butter, thue von dem Gehad davauf, bejtreiche
den [o3qeldsten Knochen mit Giwetf, lege ibn auf vad Gehac und
pas iibrige gebactte Fleildh davitber, dap dad Stitd die Jorm etned
qanzen Stoend erbdlt.

Die Oberflache des Stohens beftveiche man mit gut vertlopjtem
Giweif, ftreue Chapelure Nr. 14 davitber, lege in fleine Stitcdjen
sevteilte Butter davauf, brate ihn im Ofen {hon gelb, was */s bis
| Stunde Beit erfordert, vidhte ihn jorafdltig auf eine lange *Blatte
an, giefie eine beliebige braune Sauce davan, 3. B. Jwiebels, Ma-
beivas, Tridiffelfauce oder auc) Sauce JNovmande Nv. 284,

649. SHammeldtenle (Gigot de mouton) a Ia royal. Cine
Hammelsteule wiegt 2 bi§ 3 Kilogr. und wird gewdhnlich nur gang
verfauft. Der Stoggen with in Ober- und Untevjtitd geteilt wie
Ralbsichlegel. Dann werden die Stilcte geflopit, Haut und Fett davon
abgesogen, die Knochen ausgejchnitten, mit fingerslangen Stabchen
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204 Jehnter Abjchnitt. Der Hammel

Sped durdzogen, indem man, um den Sped hineinjujtecten, mit
einem fpigen Mefjerchen Einjchnitte in dad Fleifch fticht.

Man lege in einen feft chliegenden Hafen Spedidjeiben, ge:
fodite €hampignons und Mordyeln, ferner in ein Lippchen
gebunden: Bratengarnitur, Knoblaud), Kiimmel, Majoran,
giefe 2 bid 3 Deciliter Wajfer und ebenjoviel Wein dazu, bringe
alles sum Sieden, lege dad Fleijdh) bhinein und fodje e8 langjam
wdbhrend 2 Stunden; follte die Flitfjigleit zu viel einfodjen, jo giefe
man nocd) Waffer oder Wein nad.

TWenn das Fleifch weich ijt, jo nehme man 8 hevaus, ftelle e3
warm, tihre von 30 Gr. Mehl und 1 Glas Waffer das Teiglein
Nr. 100 an, pafitere den Fond, worin dad Flejch gelegen, in eine
Sdyitffel, entfette ihn, lege Morcheln und Ehampignons wieder hinein,
viithre Dag Miehlteiglein duvd) ein Sieb dazu und laffe ed unter fort-
aefestem Rithren auffocdhen; es joll eine nicht zu dicilitfjige Sauce
geben.

Man rvichte dad Fleifch auf eine tiefe runde Platte an, beftreue
e8 mit gebadter Peterjilie und fdyiitte die Sauce zum Fleijd.
Gtatt des Meblteiglend fann Espagnole Jtr. 246 ober braune
Gauce Nr. 247 eingerfihrt werden.

660. Sammeldleber (Foie de mouton) wird auf gleiche Art

aubereitet wie Kalbsleber, fiehe Nr. 528 big 529, ijt jedbod) weniger
fein ald erjtere.

651. Gebratene Hammeldniere (Rognon de mouton) a la
broche. Fiiv 6 Perfonen beftelle man 6 bid8 8 MNieren, jchneide
fie auf ber runden Seite auf, boch) nicht gang durd), bejtreue fie auf
beiben Seiten mit Salz und Pfeffer, jtede ein Spiefchen oder
eine Gpicnadel durch, damit die beiden Hilften ausdgebreitet bleiben.

30 bi3 60 Gr. {iiffe Butter wird in einer fladen Pfanne
flifffig gemacht, die Nieren hineingelegt und auf jtarfem Feuer {chnell
auf beiden Seiten gebraten. Sie mitfjen imwendig nod) blutig fein.

Man richte fie auf eine qut dburchwdrmte Platte an und lege
auf jede MNiere ein Stiictchen maitre d’hotel Nr. 297 oder vevteile
folchen auj bie Platte und lege die Mieven davauf.
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