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16. Hammelsbraten.

17. Hammelstoteletten.

X Allgemetnen it Hanumeljletyd) wund Hammels
fotelettent. nicht febr amzuvathen, weil dieje Jletjchjorte
entioeder e fett oder e adbe 1t WS man aber vennod)
ae Abwedshong Hammelfleijd) Haben, jo wird dasjelbe
am  Dejten  qebeizt vevwendet,  Die  Subeveitwng ved
Sammelsbraten und dev Hammelstotteletten gejchieht auy
qletche Weife, wie jene des Kalbsbraten wnd ver Salbs
foteletten : 1ty nuul man den Hammelsbraten eine Stunde
[dnger braten und die Hoammelstoteletten cine Stunbde
[dnger verdampfen lafjen.  Hamumelstoteletten jind nament
(ch Tehr pajfend, wm damit junage, 3avte Gemiije, wie
Grbien, qelbe MNitben, qrinne BVohuen oder Spinat ju belegen.

Scheinefleifch.

1S, a. Sdyinfen.

Der am Kodhen beftimmte Schinten wivd et
24 Stundben in faltes Wajjer qeleat, nad)her mit Heijem
RWajjer abgewajchen und wicderim in faltem Wajjex
atm Jewer qefet, jo 3war, dai der Sdyinten gany mit
Tafjer bedectt 1t. Sobald dicjes anfingt 3t fodjen, wird
Per Topf vom Feuer qeronumtenn und auj denw warnen
Herd qejtellt, bis der Sdhinten weid) 1jt, was man davan
erfermnt, daly die Sdywavte jich leidht [Hit oder cine hinein
qeftectte Gabel leicht herausaeht.  Hievauj lijt man thn in
per Vrithe ertalten. Davaus ift evjuhtlich, dap dev
Sdinfen nidht int etgentlichen Stnne gefod)t wird; er davy
vichmehr, nacdydem ev iiber demt Feuer angezogen hat, tm
Waffer mur aufweidhen.  Soll der Schinten qang ju Tijd)e
qeqeben werden, jo jdueidet man am vordern Theile des
Snodhens etwas Scpwavte weq wnd wnuvickelt den Knodyen
mit einer Papievmandjette. Soll ev aber jerlegt jevvirt
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etite nebent die andeve auf etne ylache Platte
e mit Veteryilienwetaen.

b. Giebacdener Schyinfen,
et der Schinfent auf die vorhin bejdriebene Ldeife

aeveindiat ijt, wivd er mit gewdhulidhem Vrodteige 3wel

atnger dick unuictelt und i etnent B

qleichen $Hikse wie Sdypwarzbrod, 4 Stunden gebacter
er aus dem Ofen fommt, fo ARt man ihn 12 Stintden
i demt Tetqe, b1 ev davin evfaltet .  Servirt wi
ev it aletcher Wetje wie der qefodhte Schint

(SSefocht ey Sdinten

aufbewabren.

wie  aeba
Sute 8 3

ctieent £l (
Glemage hreawr ymn: lle yauern Genit)e,
Bobhien, Grbjen, jowie Kavtoffeln.

19. Sdhtveinebraten,.

Cin Stitct feiydes, un
weder vont Jiicken oder Yen
Sdhinfen, mit chiwas Sals
Majjer, nebjt einer mit
mit etnem Stitdchen qelbe Jtitbe wi
qeleat und jo unter dftevemt VeqicRen
Mt das qebratene Fletjch Hevausgenonu
Nett  abaejchopt, der Vodbenjals
aufactocht und duvd) et Hac
aofjert. B etngemadyten et (
und Mothfvaut, Jowie 3 diivven Grbjen und

Sdnveinetlet)d) eine jehr qute Spetje.

20, Sdyweinefoteletten.

Die Ruberethung aejhiehbt auf die qletcdhe Wetje, wic

jene oper Jtalbstoteletten,
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21, Abgefocdhted Schweinefleijeh.

Man focht Enodhenfreies, qany frijdes Schveinetletjd)
i qefalzenem Wajjer mit einigen Vovbeevblattevn qut
wetd),  Dabet beachte man, 5 miglichjt heiy auj den
Tiih 3 bringen.

Das qewdhnlichite Gemiije Hiequ ijt Grbjenbuet,

22, Sulz von Sdyweinefleijd.

Der Nitflel, de Fitge wund die Ohren vom Schvetne
werden einige Male qut gewajdhen, mit etnem Yiter Wein,
e Citer Gfjtg und jo viel Wajjer, dajy das Fletjd) bedeckt
wird, in etnent nicht 3w weiten Topfe vajd) uom Kodyen
aebradyt umd qut abgejdhdumt.  Hievauf At man jie,
nacdhdem etne Hand voll Saly, eine mit elten bejtectte
uichel, einige Yorbeerblatter wnd etnige Wadhholverbeeven
hingugeniigt - wwrden, qut ugedectt, langjam weiterfodjen,
bis fich das Fletfd) vom Knoden Bt  Hevausgenomen,
(akt man dasfelbe utexjt evfalten und jchneidet es dann
i Stretfen, die tn einem veinen Tude fejt jujammnen
qerollt wnd 3wifden ywei Platten geprefst, an einen fithlen
Ort verbrvad)t werden.  Die Brithe (At man bis Jum
andern Tage ebenfalls an einem fithlen Ovte jtehen; fod)t
e Do, nadhdemt wor das Fett und der Vodenjaty
weaaenomntent wurdenr, mit 2 Ehweify nodymals anf, jiebt
jte durd) etn veines Tud) und giept jie mm lanvarn an
pas 1t Sdeibent qejdhnittene Fleijh). Die jo Deveitete
Suly ift eine fehr qute falte Spetje, die man entioeder
Jelbftitindiq ober mit gebratenen Kavtoffeln ju Tijde gibt,

5 1

23, Sdhweinefleifcdh 3u beizen und ju vandyern.
Die befte Avt der Veize bejteht in folgenmdem Wer
0 witd 1 etnent Holzernenr Gejchivye

rabren: Das {Klet)d)
reit aufetnander aeleqt, hHievauf mit etwem Yacte, bejtehend
aus Wajjer, in dent Saly und Candisjucter aujgelvyt
worden, falt itbevgojjen, mit gangen Prefrevtornern bejtreut
wnd dann bejdpwert,
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Auf HO Vrumd Sletyd) vedhnet man fite den Yack
8 Citer Y¥aiter, H Lhund Saly wnd ', Pnend Candisiucter.
Miit dem Yace nuupy das  Slenyed) tdaglich 2 Nale,
it Sonuner: bis w4 Wealen begoyyen werden, bi
ungefdabr 3 Wodpen hevausgenommen wid in den Jtaud)

b1s 5 1nach

u'\l"i'l\"'l':l\_'li D,
i . Das Dbejte Naudyerholy 1)t Wadhholder=, Fichten= oder
Tanmenveijig.
et das Fletjd) qany fejt qeworden, jo ijt ¢ Hin
veichend aevduchert. Das qevdudyerte Sletjd) joll man
an etnem trockenen, tlihlen Ovte aufberwvabhren.
Die Schinten werden am beyter mit Hew wnmmnctelt,
jeber eingeln it etnen Sact gendht und jo aufgehingt.

24, Mel- uud Hajenfleifd) 3u bereiten,

=

eqel oder Riemer, wird jauber ab
qevicben, mit ditnnen Spedjtreifen gejpickt wnd i jo
piel Sauevmild), day Yie iiber dem Fletjde Fujamuen
aeht, 3—4 Tage qebeizt. )t die Mild) blutig, | “
ite D) reiidhe evfest werden. R Braten {
Butter oder Nievenfett Heily qemacht und vas Fletjd), nad)
dent es duvor mif Saly Dejtveut worden, mit etner ganien
Qoiedel, mit qelben Mitben und etiwas Brodbrinde hinein
aeleat.  Gs witd mun junddjt vajd) auj beiben Seitel
aelb qebraten; dann fonumt nod ', Citer fouerer N
daran und wird vyt wnter diterm
acbvaten, was qewobulid) 14, 2 Stunden et ev
Naddem das Nletyd) auf etnte eviwavmte Platte angervid)tet
wirde, fod)t man die Sauce mit nod) etwas Jauerem
Nabhnt aup wnd aqrefyt jie jodann, qut vevvithrt, an den
Rratern.

Sollte diejer indejjen mit fletmen, . Vutter qc
bratenen Ravtoffeln beleqt werden, jo wivd die Sauce
bejonders jevvirt.

Das Nletidy, &dy
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Das Nlet)eh, das man Juer)t mit Spect qejpictt und
mit Saly etngevicben hat, wird i ENiq qeleat, dem eine
mit qangen Gewitvynelten beftectte Swiebel betqefelst wiurbde.
Befjer jedoch) wird die Vetse, wenn man, jtatt das Fleifd)
t (jtq 3w leqen, dasjelbe mit einem halben Yiter todyen
Dem Wete beqieRt wund witer Sftevem Wnuwvenden mehrere )
Tage davin liegen [ARt, o Jubevettet, wird das Fletjd)
i Detgemt Jette uwerft qelb qebraten, damn die BVeiae,
ctivas Fletjdhbrithe, Swicbeln und Vrodrvinde dazu qe
aebent und 2 Stunden verdampjt, worauf man es hevaus
nimt,  Sofort witd nun ein Koch[Bifel voll MWeehl 1
hetgem Fette qelb qerdjtet, mit etwas et und etnem
GRBfFel voll Efjig abgeld)dht, die Sauce vom Fleijch dasu
aeacbern und das Ganzge nod) etmmal vedt aufaetodt.
Jit die Sauce e dick, jo wird jie mit chwas Fleijd
brithe oder Wajjer verditnnt, Das tibrvige Verfahren ijt
pami wie bet a.

25. Wildbpret in brauner Sance.

(s wird qewdhnlich jenes Fletjch vom Meh odex
Hajen dazi verwendet, das man Jum Braten widt qut
vevivenden fam, wie Jippjtitct, Hals und Nitcten.  enn
das Fleijd) gebeizt i), und jwar am bejten i Gijig, wird
¢s it einer Cajjerolle mit Nett, Rwiebel und qelber Jiibe
itber das Fewer gejelst.  Sobald ¢5 etwvas angebraten ijt,
fommt Y, Yiter Fletjchbrithe davan und wivd mum, feit
saedectt, 1Y, Stunden verddmpft.  Miterdejjen wird in
etitemt GRI6ffel voll heiger Butter ebert jo viel WViehl qelb
braun gqevdjtet, mit [, ¥iter Wetnt und 2 ¥oirel voll Ejig
abaeldjcht wnd mit Fletjdbrithe verdimnt. e dieje

" Mijdung eine halbe Stunde gefocht Hat, nimmt man
pas Nleiid) aus der Gajjevolle und leat s in eine pajjende
Sdiffel, wabhrend mun die vorhin beveitete Sauce in die
Cafferolle formumt, in der man fie mit dem Fette nod)
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etntae Weunuten auptodyent [agt und dan duvd) ein Haax
fteb an das {letjd) qiept.
Gntypredhende Gemije yud: Gebratene SKavtojrel,
i

Salyfavtoffeln, Savtoffelydhnite; aud) Kudpile fomen

betaeaeben weroett,

26, GBebratene junge Hiihnuer und Habhuen,

-

Las Hubi wivd qepudst, veunr ausqenonumen und
flammivt,  Wlagen und Hery werden, nachvent jie uvor
jaatber gewajden worden, 1t vermwieqt und mit etwas
BVutter wund Petevjilie verdamprt,  Nacdhdem nod) etiwas
Saly aut damit vernmenat worden, wird mit der Wajfe
pas Huh qentillt wnd mit etwas Saly etngerieben. Hievauj
(st man dasjelbe tir heigemt Nette mit Rwiebel, gelber
Nitbe und etwas Vrodrinde 3unddit aqelb braten, damn,
nach) Vetjals von etwas Fletjchbrithe, unter dyterm Ve
qieen 1—1%, Stunden verddmpjen. Vor dem Braten
muiy das Hubn tvefjivt werden, damit es auj ver Platte
yhon ausyicht. Die Platte Deleqt man mit in Butter
perdampften SKavtoffeln, odev es werden, je nad) der Jahres
weif, frithe, feine Gemiife dajue  qeaeden.  Gerodhulidye

Beiqaben jind aud) BVhomentohl und Sdwarymuraeln.

ALl

27, Gingemadyte junge Hiihner.

Jladhdem das Hithndhen jauber gepuBt und ausge
nomumen ijt, wird dasjelbe in Stitcfe gejdynitten und mit
etivas Butter, etnem Stitckdhen Rwicbel, Yorbeerblatt nebit
chivas Saly jugefest.  Jft das Fletjd) ein wenig ange
bvaten, fommt Y Yiter Wein und cben jo viel Fleijd)-
brithe davan wnd wird jo etne Stunve verdampit. Das
Aletfeh wivd danm auf etne pajjende Platte geleat, wibhrend
man die Sauce nadh) Vetjats von etnem fetren Tetgle
aus etnent halben GRSl voll Wiehl 1und eintgen LTropfen
Citvonenjaft nochmals aujtochen Lagt und itber das Fletjd)
qieit.
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28, Gebratene Tanben,

Ote Subevettung gejdhieht auj gletche Wetje wie jene
oer qebrvatenen, jungen Hithner,

ALs Veigqabe dieren gewdhulidy: Vlanten= und Nojen
fohl, Sdpvavmuriehn, oder je nad) der Jahresiett, junae
aelbe Mitben wund Erbjen.

29. Gingemadhyte Tauben.

Gletche [berettrnng wieder, wie bet junaen Hithnern.
Wajjend 1)t drejes Gievicht 3w allen Wavtoffelypetjent und
31 jedent feumen (Jenuitye.

30. Gebratene Gnten.

Naddem die Gute 1= und  auswendiq qang vein
aentacht 14t, wird fte auf beiten Seiten mit Saly qe
vieben und i Vutter witer flerigem Vegrepen braun
aelb qebvaten.  Nad) dem nvidhten wird der Saft mit
etivas {let)dhbrithe aufaefodht und duvd) et Haavjieb an
ote Gnte qeqofjen.  Mlan wmleat jie qewdhnlicd) mit qe
damptten SKajtanien.

31, Gedampite Enten.

Vian veibt die Gnte mit Saly und Gewitvanelten,
itectt eintqe Citvonenjdhetbent mebjt ctnem Yovbeerblatt in
pas Jmmeve wund legt jie etnige Tage in Gjig.  Jn ctiwas
wevlajfener BVutter wird die Gnte mun wev)t auy Leiden
Seiten qelb gebvaten.  Hrevaup giept man etwas Butter
ab, fest Y|, Yiter Fletjdhbriihe und chivas von dem fjig
bet, it dem die Gute gqelegent ijt und LAt jie jo nod)
pampfen.  Wanterdeljen hackt man die Yeber, etiwvas Spect
und  Swiebel, vijtet etnen GRSl voll geviebenes AV¥etf
brod und balb jo viel Miehl tn Butter qeld, dampit das
Gehactte davin und legt es 3ur Ente, die nod) jo lange
itber dem JSewev bleibt, Dis jie vollends weid) ijt.
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32, (Gebratene Gansg.
Dean nimmt eine tltnu[c rette Gans und bringf
yte e I—1%, Yiter Wafjer (je nad)y der Grdpe) mit
etivas Saly und Yovbeerblatt nom Rewer. IWenn das
Wajjer volljtandiq ecingefocht i)t At man die Gans
qelbbraatn braten, wobet biswetlen efwas fodyendes 2lajjer
: ataeaoijen wird.  Jjt die Gans weid), was  unacf
23 Stunden dauert, jo wird das Fett alles abaejd
pie Sauce mit etwas Wajjer aujaefodht und durd) ein
SHaavjieb an die Gans qeqeben.

Gebratene Ginje wmlegt man mit gedampyten Ka
jtanien ober mit 1 Vutter aeddampyten, fleinen Kav

toffelit wnd qibt als Gemiije  qewdhnlid)y Sauertraut,
Endivtenjalat oder baterijdyes Srvaut dazu.

Anmerfung: Das Fitllen der Gans gejdyieht qe
wobnlich mit Kajtanten, weldye balbweid), mit Veteryilie
verdanprt, vor demt Vraten in die Gans etngeritllt werben.

33. Gedampfte Gans.

Nian bedient jid) diejer vt der Suberveitung, wenn
man alte Gdnje 3um Kochen verwenden will, da diejelben
aup anveve vt nidt mu"n; qut weid) werden.

Die 15 1Wirh mit Spe L1] teetfen gejpictt, mit qelben
Mitben, Yorbeey Ilu und  Bwiebel itber Specticheiben in
cine Cajjevolle qelegt, ®; Yiter Wajjer nebjt ein Bitjdyel
aebundenes Wetevjilientraut davan qeqeben, 3ugedectt und
S Stunden verdampit.  Hievauf wird die Gans hevaus
qentonntent, wdabhrend die Vrithe, nacdhpem das Fett abge
yehopit 1§t, mit nod) ctwas Fletycdhbriithe aujaefodht und
puvd) ein Haavyieb an die Gans qeqeben wivd.
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