Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Freiburger Geschenk-Kochbuch fur junge Ehen

Fischer, F. L.
Stuttgart, [ca. 1930]

Hammelfleisch [Fortsetzung]

urn:nbn:de:bsz:31-106191

Visual \\Library



imeltletich

ITimm einen guf ~l~'""-"--i-_la‘!'t-'i'. Schlegel, haute ihn, reibe ihn mit Sal3
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uno Prefrer ein unod gib ihn in eine Kajferolle mit 3wiebeln, aelben Riiben
uno 1{1-'..'-E\'.Lu:_ia jowie g Liter Wajjer (wenn das §leijd nidt fett ijt, aud

Piund Butter) und dampfe ihn 3 Stunden. Unterdeffen made runde
rohe hartofjelden, wajde Jie und tue fie 3u dem Braten in die Hafierolle.
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lal) I|L ]I] VETI elgenen },l[-. QAL WETOEn, mmm oen praten beraus, |.'."'-_'..|e2
ihn in Sdjeiben, gib ihn auf die Platte und garniere ihn mit den Kars
toffein. Das Sett wird rein abgegojfen und der 3uriidk

uber oen Braten und die Kartoffeln aeaoffen.
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Mebeijter Hammeljdlegel

Ein jdyoner Hammeljdylegel wird gehdautet, 4 bis 6 Tage in eine Beize

IS -r.-[."._.ﬂ '-.._F'-'i 1. I-I.]."L'Lllﬁ:.l‘. ' -.||]:h" 'F-'.. -11:, |__'.‘.'1L 11, 1 ':::'._E" Umaed | 0

mit oer Beije begojjen. Biernad) nimmt man in eine Kajjerolle 14 Diund

Butter, madyt jie heilj, legt den Sdylegel hinein, dedit die Kafferolle au

und ldgt das Sleijd), nadydem es 3uvor abaelofdt worden ift, unter fleikiaem

Uberfraufein mit oem Bratenjajt und lMadgiegen mit Beize und ajfer
3 Stunden lang braten. IMun wird es herausgenommen und warmaejte |
der Bratenjaft entfettet, mit einem Teiadien aus 1 ERloffel Niehl einer 1
' !
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Obertalle Jaurem Rabm und der notiaen H[cm‘:‘!wu:ﬁ.: permildt und mut

) i - 111 -|.||-||--|| I'\.||| .|I..:I Y .".l_;_ . _" L. = o = " =
oem sdamneebejen glati ~1=|Nt110-1 ltadjoem Oie Tunke nody einmal auf:
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gekod)t hat, wird Jie durdyaefeiht und dem Sletjdy betgegeben.

fmmnwll;n[r mit Gurien
Cin hammelbals wird qut ausqebeint sujammengerollt und mit

faden umbunden. Dann nimmt man 1[]r1 in eine pajjende Pfanne mit
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owiebe in, :*"L‘I‘L” Ritben, IMelke n, Lorbeerblattern, !‘u.hlt."-f" uno Sais

nebit Il‘nifuz' uno emem Stude Butter, [aft ibn 4 Stunden darin dampfen.
|dnetdet 4 gejdalte und ausgekernte Gurken in Stiidke, tut fie in eine
lmuu:*u[h mit emmem Studc Butter und Sleijdybriihe, biinj

. ,
jtreut 1 Kodyloffel Niehl darvauf und Gkt damit 1. Liter jauren RHabm

Rodyen, falzt die Gurken und richtet Jie an, nimmt den Bindfaden von dem
thm ab, |dneidet es in “u‘imsﬂt uno leat es auf.

Irish stew
4 grofe Swiebeln, 4 gelbe Riiben und 1 Selleriewuriel werden in
Scheiben L_1L*|'d}m'if“ Dann |jdynetoet man 4 I.""TWLHI:.“l ausgebetntes hamme
fleijd) in feine Sdynitten und qibt es mit 2% Dfund rohen gqe |dnikten

|' Hartoffeln, Sal3 und Pfeffer, einem Stiikdien Butter und den H"Hl:.
|didytenweife in eine tiefe Kadel (Bratpfanne). Bierauf werden E‘-;E':Ecr
Wafjer dariibergegojfen, die Kadel qut Fugededkt und die Spcifc o lange

gedampfjt, bis die Hartoffeln gan3 verfallen und die Briithe beinahe auf:
gejogen i)t, was etwa 2'% Stunden dauert.
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bet den Kalbskoteletts, die Baut abgejtreift, jedes Rippdien tiidhtig ges

206 Dammelfletid

Es ijt gut, wenn man Ooen Dediel mit Biigeljtdhlen bejdywert, damii
ote Hadyel fejt verjdylojjen tjt.

Gejpidier und gebratener Hammelriiden
Iimm einen miurben Hammelriidien, baute das Sett rein ab und fpidie
ihn fein, jalze ihn qut und gib ihn in ein pajjendes Gejdirr mit 1 qeidnits
tenen Swiebel, 1 gelben Riibe, Knoblaudy und 100 Gramm Butter, brate
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ihn jdon gelb und begiefe ihn fleigig mit qutem Sleifdertrakt,
Hammeljunge in pifanfer Tunfe
6 hammelzungen werden abgekodyt, gebautet und in einer

uwimmuc[n Dann madyt man eine hluTH. braune Tunke, 3tebt jie mit
| £0ffel Senf auf und ridtet fie mit den gejdynittenen Sunaen an.

' 3

pammelbruff auf dem Roft mif pifanfer Tunfe

Ilimm eine fette Hammelbrujt, haue fie itber den Brujthnoden in det
Hlitte ourdy, dody jo, daf fie beijammen bleibt, qib fie in eine paffende
Hajjerolle mit Sal3, dwiebeln und gelben Riiben, etwas
112 Liter Wajjer, lajje jie 2 Stunden dampfen, kebre fie ¢
um, jtreue HMutjdelmebl darauf und brate fie auf dem
hadie Peterjilie, Swiebeln und Hapern fein, diinjte das n:tt einem Stidk
Butter uno €jjig kurj ein, qib 1 £offel braune Tunke b jieche jte mit
1 £offel Senj auf, leqe die Brujt auf eine Platte und qil bia Lunke bes
jonders oOasu.
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Knoblaudy und
ut 1n threm Sett

S - - - a
hojte |chon qelb.
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Gefiillfe Hammelbruff mit Gemiije

Eine |done, fette Brujt wird qut durdygebrodien und mit folaender
Sarce gefilllt: Man wiegt 1 Pfund Halbsbraten oder fonjtiqes Sleifdh fein,
hadit Petq 1]11[&‘ uno Swiebeln, weidt 2 Wedien in Wajfer ein und driidkt
fejt aus, tut 14 Pfund LntitLl in eine Hadyel, dampft die Peterfilie und
owiebeln nu[fft oen edien, bringt Oas H[mrrh oaju, nebjt Pfeffer, Salj,
2 Eigeld und 2 gangen Eiern, fitllt die Bruft damit, ndht jie 3u und legt
|te in eine pajjende Bratpfanne mit Swiebeln, gelben Riiben, IMelken,
S orbeerblattern, Hnoblaud), Sal3, 14 Pfund Butter und 1 £offel Wafer,
brat jie uno betraufelt fie luf}t fleigiq. Gleidyzeitia kodhit man junge (Ges
muje, wie Erbjen, gelbe Riiben, Bohnen, vieredkig n:]ﬁwmihne Brodiels
|pargeln jedes nad) jeiner Art gar, ridtet die Bruft, in feine Stiide qes
|dhnitten, auf eine grofe Platte an und legt die 1_ﬁumﬂie in jdyoner Ord-
nung herum. Don oer juriidkgebliebenen $liijfigkeit wird das Sett rein
abgenommen, Oie Tunke durd) ein Sieb gejeiht und iiber den Braten ges
geben.

Hammelfofelefis

Madydem vom Rippenitiick [done Hoteletts gefdnitten find, wird, wie
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kRlopft uno mit Sals, 0as mit Pleffer vermengt wurode, eingerieben, IMun
[at man ein Studk Butter helg weroen, leqt Ole Hoteletts hinein, bratet |1

n P

P |
aufj beioen Seiten {dyon qgelb, 10jdyt Jie mit §leijdyertrakt ab, kodyt jie Rurs
1

.:'* |0 0aR Jte |dyon glajtert jino, uno gielt etwas Sletjdertrakt nad). Dani
2 wt man oie Hoteletts Rranjartig an, betraufelt jie mit Sitronenjajt
uno gibt jte mit oer Cunike 3u Lijde
Hammelfofeletfs a la Soubise (mif Jwiebelmus)

Don 4 Pruno Rippen wiro oér Rudigratsknoden abgebauen und in

Rippdien gejdynitten, die Haut abgemadyt und odie Rippden mit dem Riidien
7 elnes _-um.'._lhf'w:'_a etwas glatt geklopft. Dann legt man fie auf ein
| Drett, |al3yt Jie gut, pantert |te tn klarer Butter uno Hutjdelmebl uno
X bratet Jte auj dem Rojt, mas jedod) erjt kurj vor dem Hnridyten qejdeben

oarf. Suvor werden 12 ASwiebein qejdalt, fein gejdnitten, mit 1 Loffel

Sletjdhbrube uno Butter weldy und kur3z eingekodit, 2 Hodyloffel miehl

parauf qejtreut uno 1 Liter bheiger, Jiger Rabm oarangeriibrt, 1 Loffel
f" dudier dajugenommen und oOtes e Stunde gekodyt, durdy ein BHaarjieb
ve gejeitht, auf oOte Platte getan und die Hoteletts Rranjartig daraufgelegt.
1o ; ; 5 hi
- ; (fofeleffs en Béchamel
. pammeltotelelis en Dechame
T Die H 1'0 (ts weroen wie Ote fruleren gemadyt, qejalzen, in klarer
it Butter uno tid) *mctl pantert und auf oem Kot gebraten. Die Rabms
104 tunke g_i:‘-{ man auf die Dlatte uno ote Hoteletts oarauf,

Gebadenes Hammelcarré mift Champignons

or Don etmem qut abaelegenen hamm *lu.nu- wiro oer Rudqratsinoden
. ausgejdnitten und mit Swiebeln, Wurzeln, Knoblaud und 5:.'1_1_ in Slet)ds

.

1
ft brithe gar gekodyt. Lajje es erkal h“.t, 1“1 1eioe es in Studie, dag an jedem
eine Rippe tjt, uno jdyabe Jie qut ab,
no :

( it Jie wie Hotele
[2 Dann nimm ein Stildk Butter, 2 £offel 1
c

i
{ebl uno ote hammel

o . ; _ . ™ ‘
at ¢s bis 3um Kodyen unod 3tehe es mit 2 u.‘:-*lh ab [mhf:i b;e h:'-nrd‘lcz
n oamit, Tt:'fuc MM umhm hl darauf, paniere fie in & und Mutidelmehl,
- badie |ie in Sdymal3 jdon gelb uno gib eine Champignontunke oajzu.

bl

o, Hammelcarré a la glacé

0s Don dem Carré haut man das Riidigrat ab, qibt es in ein pajjendes
Oa Bejdirr mit Swiebeln, Durszeln, IHelken, Lorbeerblattern uno Pjeffers
in Rornern nebft einem Stiidk Butter und 2 £o6ffeln Sleiidyertrakt, leqt einen
(s Dediel darauf und betraufelt das Slei)d) fleifig, damit es jdon glajiert,
nimmt das §ett rein ab und qibt 1 Loffel quter §leijd)s oder Kraftbriihe
oaju, lakt es aufkodyen, gieft es durd) ein Sieb, [dneidet das *?leifd'r in
: |hone Stiidke, qibt die Tunke auf die Platte, die Rippen kranjzartig darauf
o und in die Miitte Rleine runde Hartoffeln.
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Cingemadyfer Hammelfopf

5'[.'“'1111." jli’ff li!l]t'l]]ﬂ!.".-l?ﬂg‘.‘l]-q," poneinanoer, waide fie aut aus und fiedao
|ie wie Oas Od)enfleijd). Dann madye eine qute Buttertunke fie mil
: hl‘m“u""l r“”““"“”*“ ij Lel |.1['|. lLa e, ﬁl.lh.:i': O1¢ .-i;:!i.:._“i‘.f 10 ;."ff'k: '.'I-."
Iie ].Ll‘J][ oem Birn in der Tunke au 1Lu[h n. Die e gV
jie, in Stiicke LIL'Lf”tHu-'- in verrithrten Giern und Semmelmebl um unéd
£'IL-.LLL ]|L n }_"'1[,[1..1 00er 5 "n nial 3 !|j11]1 q“.__ ,'leain_: A T a1
uno oem Saft einer Sltrone ' ab, gmu% r e mit Ser ;.',::,._ e und dem B e
oer pln e an uno l"llU Oen '-I.th.l fienen Koo darauf. ~ LLLTL (I

% i § J
" % A f » i 5 i . ks l
DUDTE DELNe Qut aus. kebri

Saure f}mumf[nirrrn

[imm 4 Hammelnieren, wafdhe fie in Wajjer und fdne |
feine Raddjen. Dann madye ein Stiidk Uu[m heify, rojte darin 1 Kodldffel

IHL"I?I fd'!”l ['.I'-.‘[h.. L'[!.]-J 1 fein ,L|'11'||'| ttene Swi ebel t"i."f'-,i!, ounjte \i

_ |aor | { D uno
tue Ote Iieren, etwas Ejfig und Wajjer binju, lafje fie aufhoden und
wurije |1e vor ‘“m Hnridyten mit *«n 3 uno Preffer. Die IMieren miiffen
Rurj vor dem Anridyten jubereitet werden, weil fie jonjt hari n.
Geoampffe Hammelnieren

Sdneide die Iieren in feine Sdyeiben, diinjte in 60 Gramm Butter 14
arobge|dynittene Swiebel und 20 Gramm Hlehl, qib die Iieren Biniu und
ounjte fie ebenfalls. Dann giefe ein wenig Sleijdbriihe daran und dimpie
Otle ITieren darin, bis kein Blut mehr ju jehen ift, wiirze fie mit Salz und

Dieffer und ridyte fie an.

Grillierfe Hammelnieren
6 Ilieren werden qut gewdjjert, abgetrodinet und der tange nady in
jwet Teile gejdinitten, gefalzen und aqepfeffert, in klarer Butter und
Mutjdelmehl paniert und auf dem R 0|t gebraten. Nlan qibt qutes Sleijd-
ertrakt und Sitronen dazu. : |

Blanfeffe von Hammelfleijdh mit Matfaroni

Don einem gqebratenen Ralten Sdilegel werden feine Sdyeiben nu
|dnitten, mit einer krdftigen Kaperntunke vermiic nt, Makkaroni in Sal
wajjer abgekod)t und auf ein Sieb gejdyuttet. BHierauf wird das Img:mt

angeridytet und die Nakkaroni herumgeleqt.
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