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verfublt, werden nad) und nad)y das ganse Ei und die Eigelb
oarangeriithrt, Saly und tustat evtl. audy Hucker nady Befdymad
betgefiigt und dann mit einem BlechlSffel Fleine Kidfchen ab-
aeftochen und in Bouillon oder Salswaffer (auf 11 Wafjer einen
aeftrichenen Efloffel Sal3) 5 itinuten leife garaefodit. Merden
oie Wopdyen in Bouillon gefodht, fo muf lestere weniger ge-

f jalzen weroen, weil jid) das Sal; der HIdEdhen der Brithe mitteilt.
. Sobald die Hlofdhen innen nicht mebr feigig erfcheinen, jind fie
" aar. 2ltan gibt fjie in flare Sleifdhbrithe und gibt feinaebackte
|+ Peterfilie ober Schnittlaud) dariiber.
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COraten und Fleifdhjpeijen.
| Leefiteal.

Ein sttt Rindfletjdh aqut abbduten und dann in 2 bis 3 cm
dicfe Schetben fdhmeiden. &in qutes, faftiges Veefjteal muf
j minoejtens 2—3 cm oOict fein. Die Schetben mit einem fladhen
Dadmefjer ehwas Otinner und {dén rund flopfen, mit Sal; be:
ifreuen und oamn auf jeder Seife etwa 5H—6 Ulinuten qrillen.

Roaftbeef.

Don einem XRictenftiict, etwma 4 Pfd., werden die Hdaute ent:

fernt; wajdyen, mit Salz und Dfeffer gut einreiben und auf den
| heifen Roft legen, naddem man in dte Pfanne /s | Wafjer

—

| gegeben hat.  Itun jtellt man ote Grillpfanne mit dem Fleifd
) jo body wie mdalicdh ein und nad efwa 10 Ziimuten wenden,
| nady weiteren 10 2ltinuten mit 3erlaffener Vutter oder aus:
: gelajfenem Spect abpinjeln, ote §lammen fleinjtellen und mit

otefer flemgejtellten Flamme garbraten. 2eim Denden ftets
2 L6ffel benuen, da fonft der Porenfchluff verlest wird und
der Xleijdhfjaft verloren geht. Um Sdhlufje Oder Bratseit Ofter
beatefzen, damit dle Tunfe eine {dhone dunfle Farbe beFonmumt.
Bratzeit 00—60 2ltinuten.
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Schweinefarree.
Schweinefarree bratet man mit einer mitteldicken Fettjdyrcht

obhne jede Hugabe von BVuiter oder feft. /2 Stunde vor dem
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Braten Flopfe man es leidt und wiirse es mit Salz und Preffer.
(Anmerfung: Sdamtliche §leifchitiicke find jtets jo vorzubereiten,
oag fjie ohne jeden 2Abfall aufgejdmitten werden Fdunen). Den
Sratofen heize man 5—6 AUTinuten mit voller flamme an und
gebe in die Settidhale 'fs—'/s 1 Maffer. Ein ftarfes Stiick
Scdyweinefleifd) lege man mit der Fettfeite nady unten auf den
heigen Xojt. Llad) ca. 10—12 UTinuten wende man es und
begiefe es mady 25 Ulinuten Bratseit mit demt eigenmen, im
Cunfenfdnger befindlichen Sett. Unter weiterem Begiefen laife
man dte DHibe bis jum Sdluf nod) etwas fteigen., BGejamt:
bratseit je nad) Grope 40—50 UTinuten. Jum Austiblen refp.
Lad)zichen, laffe man funlichit den Braten nady Sertigjtellung
nod)y ungefdahr 10 tinuten im heigen Ofen ftehen. (Siche
oiehenlafjert des Bratens vor dem ufjdneiden, Seite 17).
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Halbsbraten auf dem Roft. |

Ein {dhones, nidht 3u frifcdh gelchladyletes Sletjchitiict, Heule, |
Sende over Mberfchale, befreie man von allen jebnigen Teilen, 1
flopfe es [eicht in einem feudyten Tudie und wiirse es fur; vor ]
Oem Braten. tan bringe den Bratofen durdhy 5—6 Ulinuten |
langes Aubeisen mit voller Flamme auf ca. 160° C. und aqebe
Ys— '/« 1 Waffer in die Tunfenjdhale. Baben jidy nady weiteren
0—6 tinuten die Poren gefdhlofjen, wende man das $leifdh und
bejtreiche es nad) weiteren 5 UTinuten mit heifer Butter, IWird
Spectgefdymact gewiinjdht, laffe man Spedjdeibchen auf dem
Sletjd) abjdymoren und etwas braunen. Jjt dies gefcheben,
perfahrt man auf Oder andern Seite ebenjo. Soll die Tunfe
verfemert werden, fiige man nadh 20 Ulinuten Braizeit einen
Loffel voll faure Sabne bet. Unter dfterem Begiefen mit dem i
@Cunfenfond Ilafje man oas fleifd) jchon braunen. Bratzeit e
nady Stdrfe des Bratens 30—40 Ulinuten bei Eleiner §lanme.

Gefliigel,
Dabnchen auf dem Roit.

Bat man das Hiahuden gut gereinigt, gewajden, aefrocknet
uno gejalzen, Orefjiert man es mit der LTadel, oder bindet die
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