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Die Griinzeugeinlage der Fleijchbrithe, Selferie und Gelberiiben,
fanm mit Bujap von etwad CEffig ald Beilage zum Fleijch qeqeben
mwerden. Soll Fleijchbriihe aujberwalhrt werden, jo [Eft man dasd auf
per Oberflddye befindlicdhe Fett darauf, da es zur Haltbarfeit beitrdgt.
o gu groper Menge vorhanden, fann e3 vor dem Gebraud) abge-
jchopit und, nocdhmald audgefocht, zur Subereitung von Gemiije ver
fwendet werden.

Das Braten

it eine bejfere, aber, ba nicht mur ein Bujas bon gFett nbtig ijt, jondem
aud) feine ';K-[viutmm Je gelwonnen toied, teuve Bubereitungsart. Wahrend
gum Kodjen jrijches Fletich am beften ijt, ijt zum Braten 3—4 Taqe
abgebdngtes, mittbe gemwordenes geeigneter.

Sur Herjtellung eines guten Bratensd ift jtarfed Feuer erforder
lich, bamit bdurch rafdhe Gerinmung bed Ciweifes jeder «‘ﬂ]mnuﬂm,
perhindert, und dadurch der Braten redht faftiq und weih wird. Dad
dett zum Braten (VButter, Sped, Sdiveine- ober Nievenfett) muf
Deghalb in einer efjernen Pjanne erhibt werben, ehe bdasd getvajchene,
geflopfte oder gehadte, gejpicte, qqahun nach "ulu ben auch gepfefjerte
Bleifch Dinein gelegt mwerden fann. Je jdneller dad Fleiih bdarin
anbrdt, d. 0. gelb witd, defto Dbejjer der Braten. Sobald die untere
Ceite eine gelbe Farbe befommen Hat, wendet man dad Stitd, aber
nicht duvcd) Hineinjtedhen der Gabel, um und qibt dabei die iiblichen
Sutaten, eine ungejchalte, in ’Lﬁllbt]l aefchnittene %!uwhn emnige Gelbe-
vitbenjtitcfhen und ettvasd Vrotrinde ju, damit died mit der zweiten Seite
Ded Bratend gelb werde.

Dad Unbraten gejchieht in offener Pfanme auf der Herdplatte
Danac) iird etwas Wajfer zugegojjen, die Pfanne zugededt, um das
Austrocnen ded Fleifhes zu verbiiten, und dbamit die Feudhtiqfeit und
bas Fett nidht verdunjten.

Das Braten fann nun entweder auf der Herdylatte oder im
Bratofen gejdyehen; lepteres ift befjer, weil dabei die Hike aleichmdfpiq
bon allen Seiten auj vad Fleifch eintvirt, wahrend auf der Platte die
Hie mur von unten I}m,uium: fann; e5 ijt deshalb auch zu mwenden.
Aber bhier twie dort muf der Braten obiterd mit der jich Dbilbenden
Brithe (Sauce) iibergofjen mwerden. 'Z\.‘iv'" ift die Hoauptjade, mwenn
man einen jaftigen Vraten erfalten will. Dasd beim Braten berdunftete
Wajjer muf von Jeit zu 3ut purch) Sugiefen etwas bHeigen Wajjers
bont ber Seite erfeBt twerben, damit der Braten nicht austrocnet ober
gar anbrennt. Beim U 1:]Lfmvhm eined guten Bratens muf der Sajt
aud vem Fleijche quillen.

gette Braten, wie Schveine,, Hammel- und Gdnjebraten, fonmen
ofne Fett, mur mit Heifem “'~n1]L1 aufgejet werdben; dbas itberfliifjige
Fett witd vor dem Fertigmachen abgefchopft und jphdter beliebig au
Ghemiifen ete. wieder vertvendet.

Gauerbraten (Rind-, Hammel-, Schweinefleijc)) mufy 2—3 Tage
bor der Subereitung in Gffig gelegt und wdhrend diefer Jeit oHiters
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gemwendet werden,  Die beiden leBtgenannten Fletjchiorten befonumen
purch Einbeizen Iilbgejchmadt.

Bratenfnochen focht man nochmald in einer Subpe aus,
ettere Fletjchititcte, wie Koteletten, Sdmibel und dergl., wenbet
art vor dem Braten in € und Wedmehl um, damit jie jaftiq bleiben,
und brdt jie in Heifem Fett jo rajcdh wie moglic).

Dad ®arjein ded qefochten oder gebratenen Fleijched mup man
an der Heit wifjen; man darf es nicdht durd) Hineinjtechen probieren, mweil
pabei der Fleijdjaft ausfiromt. Die Kod)- oder Bratzeit eined Stiides
vichtet fich nach der Groge und der Fletjchjorte. Grofe Fleifchitiicte
ober foldhe alter Tiere brauchen [dngere Feit zum Weidywerden, ald
fleine, sarte Gtiide junger Tiere. Kalbfleifd) braucht weniger Kod-
ober Bratzeit ald Mind- und Sdyweinefleifcd). Namentlich bei bdex
Jubereitung ded lesteren ift dbavauj zu achten, bap e8 nur volljtandig
purchgefodht ober burchgebraten auf den Fijd) fommt, da nur dadurc
Die Finnen- oder Irichinengefahr bejeitigt wirtd. Die Bratzeit ijt durch
die qrifere SHie firzer ald die Kodzeit.

Dad Damypien oder Dimjten bejteht m der BVehandhung desd
mleijched mit Fett unter gleidhzeitiger Cmivivkung von AWajjerdampf,
welcher durch zeittveiliged Jugaiefen fleiner Fliljfigteitdmengen erzeugt
witd, Damit der Dampj nidht entiveiche, jondern dad Fleijd) durd)-
dDringe und langjam miitbe macdie, muf dad Gejdyirr dabei fejt bers
jchloffen femn. Fleijeh braucht zum Dampfen lingere Beit ald um
‘B Ial L‘]__l .

Ubrigesd Guppenfleijc), jowie Fleijchrejte aller vt fdnmen gebackt
s Dajhee oder Frifandellen, in Schetben oder IWiirfel gejdhnitten
mit Sauce, jeingejdnitten und mit Effig und VI vermengt ald Fleijd)-
jalat und mit Kartoffeln genoffen, ald Mittagd- ober AbendmahFeit
vertvendet erden.

Behandlung der Sijde in der Kiidye.

Die NRegeln der Behandlhung {ind im allgememen Ddiejelben ivie
bie beim Fleijd) angegebenen, Man adite davauj, dafy feine Nahrjioffe
berloren gehen burd) Wdffern oder zu frithed Salzen. AlMe frijchen
ayijche  mitffen  gefchuppt, jouber audgenonunen, bdanach qrindlid) ge-
ajchen und, wemn fie jum Baden Dbejtinunt jind, auc) abgetrodnet
foerben.

Die Bubereitung in der Kitche gefhieht durch Kodhen, Baden,
Diampfen und Marinieren.

a) ©dladten der Fijde Fide fait man am Sdymwanzenbde
mit etnem Tud) an und totet jie durch) Kopfidiage mit einem Holz-
hammer oder der jtunmpfen Seite eined Beiles.

b) Beim Sduppen witd ber Fijdh auj ein, zur Erleichterung
per Meinigung, borher nap gemadited Brett gelegt, am Sdhivanz
jejtaehalten und mit fchrdg gehaltenem Mejjer, vom Schiwanz nad

| bent Kopfe aufwdrtd jahrend, von den Sduppen befreit. Sebhr
feit jibende ©djuppen fonnen entrweder mit dem Reibeijen abge-
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