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Odjfen= ober Rinbfleifd.

muf reinjdmedend, Frdftig, nidt falzig, gelbbraun und gebun-
pen fein: brenglidhe ober mwdfferige Saucen verderben die beften
Gleijdyipeifen.

Bu allen Fleijdgerichten, befonderd zu Braten, miiffen bdie
Sdiiffeln ermwdrmt mwerden.

Sobald bie Fleijdipetien von der Tafel formmen, bringe man
jie jogleid) in die Speifefammer oder fonjt gefdiibten Fiblen Ort.
Gehr gwedmafig und faft unentbebrlidh find bdie Draht- ober
sliegenfdrante, worin dag Fleifd) [uftig jtehbt und vor Fliegen
bewabrt wird. Die jtehenden Fliegenjdrdante find den bhingenden
poraugieben.

L Odfen- ober Rinbjleifch.
2. Ronijtbeef am Spiep zu bratem.

Ju einer borgiigliden Bubereitung bed Roajtbeefs iiber-
baupt ift erjtend guted Fleiidh, weldesd im Sommer 3, im Winter
6—8 Tage gejdladitet ift, eine Hauptbedingung:; da dasjelbe aber
ut heiBer Syabresgeit leidht einen Beigefdymad erbalt, jo it zu
raten, wenn man Gelegenheit dazu bhat, einen Eisfeller zu be-
nugen, anbernfalld den Braten jolange, ald ed dem Mekaer mog-
lidy ift, am Stid zu laffen und ihn dann an einem falten Orte,
am bejten in Jugluft, aufgubingen. Bweitend muf dad Gtid
furg bor der Subereitung von allen Seiten tiidhtig geflopft wer-
ben. Drittens gehort dazu eine aufmerfiame Kodyin, welde fiir
geeignete Hite und fleiBiged Begiehen jorgt.

Pan nebme zum Roajtbeef dad Rippenjtiid. Nadhdem e3
gewaijden, mit einem reinen Kiidhentudie abgetrodnet, derbe ge-
flopft und etvasd fein gemaditemn Salz beftreut ift, ivird bad
Joajtbeef an den ©piek gebradit und mit einem Seil befeftigt.
Dann wird dadfelbe unter fleifigem Begiefen mit gefdmolzenem
Nievenfett 2145—3 Stunbden gebraten, e8 bangt von der Grife
Ded Gtitdes und davon ab, ob man dad Fleijd) etiwasd rob zu haben
wiinfdt. Bei einem St von 6—-8 Pfund wird auf jeded Pfund
14 Stunde gerechnet.

3. Roaftbeef im Ofen.

Bei der friiberen mangelhaften Einvichtung bder SKodherde
batte der Gpiefbraten vor jeder anderen Jubereitungsdart bden
Lorgng und felbjt in gegenwartiger Beit finden wir ihn nidt
felten faftiger umd milder, weil er weniger Aufmertjamfeit bes
darf; mded Tann ein Ofenbraten ebenfogut gemadyt werden. E3
gehort ebenfalld dag bemerfte Stid und bdiefelbe Behandlung
dogu. Ferner jdneibe man zu einem groBen Braten 1 Bfund
dides, feftes Mivenfett in fleine Wiirfel, laffe ¢ in einer gana
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a8 D. Fleijdipeifen aller At

fauberen Bratenpfanne auf dem Feuer fliiffig werden, lege bdad
Roaftbeef Hinein, giehe die Halfte ded Fetted bdaritber hin, ftelle
¢8 offen in einen fjtarf gebeisten Ofen, damit ed rvajd) zurojte
und lafie e unter fleiigem Begiehen demnddhit etivasd langjamer
bratent, obne e3 umaulegen, wobei jpaterhin, jo oft e8 notig ift,
eine halbe Tafie Fochended TWafjer fettmdrtd bingugegoffen wird
Das Svett muf hell bleiben und die Yud einen feinen Gefcdhmad
erhalten: im iibrigen tird auf die vorhergehende Nummer hin-
gewiejemn,

Dad Nierenfett madt den Braten duperft faftig und gelwimnt
joldies fo jebr an gutem Gejdmad, dbag man eg wie Butier zu
&emiifen vermenden fann.

4, Roajtbeef tm Topfe zu braten.
Pan nebme dazu ein SHid aud der Mitte, nidht aber dad
febnige: Ende nady dem Beine hin, und bebandle bie Vorriditung

nach Nr. 2, wobei nodhmald an ein tichtiged Klopfen erinnert .
wird. Davauf likt man in einem pafjenden Topf o—1 Pjund tinte

feftes, fleingejdmittened Mierenfelt jo lange Dbratenm, bi8 bie Fetl-
oiirfel flar werden, gibt einen &tid) Buiter bhingu, Ilegt bden
Braten hinein und lakt ibn unter baufigem Hin= und Herjdie-
ben, obne Dinein au ftechen, von allen Seiten gelbbraun iwerden
Dann bededt man ihn mit den Fettwiirfeln, gicht 1—2 Taffen
brauiend fochended FWajjer Jeitipdris '1]11}1[_ dedt den Topf rajd
mit einem genau jdliegenden Dedel zu, damit die dadurdy ent-
ftebenben © fe den Braten durdidbr a‘*.,uu jtellt ibn auf einen
Llag, wo er ununterbrodien, dod) nicht ftarf brdat. So lagt man
bad Roaftbeef perhal iBig 216—3 Stunden braten, mdbhrend
dasjelbe in der Dilfte der Beit einmal umgelegt und guweilen
begojfen twird. TWad bei ber Bubereitung der Sauce zu bemerfen
tdre, ijt, dbaf eine Taffe jaure Sahne fie bejombders angenehm
macht.

). Nufgerolite Braten (Fiir eine grofe Perjonenzahl).
Man utw"'lt biergu dad gange Mippenjtiid von einem jun=
ge Bt Die f en Ribpen ausdjchnetbenr und dasd
Stiud gut flopfen, reibt foldes mit Salz und etiwad Rieffer ein,
rollf ed fejt auf und wmmwidelt 8 mit em audgemajjerten Binbd-

faben. Danad) wird der Braten nad vorftehender TWeife mit i
2 Piund frijchem Nierenfett 314 Stunden unter baufigem Begie- '
Ben gebraten, unbd u veridhiedenen Sompotts, su Salat oder aud
ju braunem Winterfohl gegeben. Audh) fann man von der Bratens
briihe eime gute Chambignons- oder Tritffeljauce maden, ben
Braten damit ferbiererr und joldyen mit Maffaront und gebrate-
nen fartoffeln nady der Suppe oder ald Mittelidhiiifel qeben.

kb b L
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Odyfen= ober Rindfleifd.

6. Filetbraten (WMitcbebraten, Lummel) am Shicf.

Man flopft den Miirbebraten, jedod) nidht ftarf, entfernt
Fett und Haut, driidt denjelben wieder zujammen, fpidt ibn wie
Dafen in aiwei Reiben, beftreut thn mit etwad Salz, jtedt ibn
an einen Spiel, ftreicht reichlidh Butter dariiber hin und brat ibn
unter fleigigem Begiegen 1 Stunde. it der Braten beinabe
weid), fo gibt man 1—2 Taffen faure Sabne bazu.

7. Wiletbraten tm Ofen.

Derjelbe wird entiveder frijdh gebraten ober eine Nadht in
Eiiig gelegt, jedenfalls aber nad) vorhergehender Mniveijung vor
gerichtet. Dann et man thn in eine Bratbfanne mit reidlid)
fochend beifger Butter in oder auf den Ofen und Iakt ihn zuge-
vedt 114 Stunde nicht au ftarf braten, wabrend man ibn oft be-
giet und von Jeit zu Jeit 1o Tafie Sabne hingugibt. Beim An-
tidhten 1wird die Sauce mit etivad Faltem Wafjjer zujammenge-
vithrt; fie ift gewohnlid) obne Sartofielmehl durdh) die Sabne ja-
mig genug.

8. Filetbraten auf englifde et 3u empiehlen.

Naddem der Wiiirbebraten gut geflopft, Haut und Fett ent-
jernt, mit feingemadhtem &alz und etiwnd Bfeffer eingerieben,
wird reichlich Butter in einer jauberen Bratpfanne auj bdem
Seuer febr bei gemadit, das Fleifdh bineingelegt und bei quter
Hite unter jtetem BegieBen offent gebraten und joaleich auf eine
beiBgemadite Sdhiiflel angeriditet. Die Sauce wird bann miit
etng faltem Waffer sujammengeriihbrt und zum Braten gereidt.
Wiinjdht man derfelben einen Gejdhmad von frijden Champig-
nons au geben, jo fonnen fjolde, gut gereinigt und qroblich ge-
badt, obne weiteres ecinige Nugenblide in der Pfanne durdge-
jdmort terden. Alsdann [dkt man eine Kleinigfeit Tiebl darin
angieben und riibrt etivad Wafjer, aud) nad Belieben einen Ef-
[6ffel bide ©abne binzu.

9, Beef a la mode (Sdmorbeaten).

€Ein Stitd von 8—10 Pfund aud der Kluft — dasd jogenannte
Blumenitiict pder pon einem jungen Ddyfen dasd Sdmwangitiid,
wird gut geflopft, mit Salz, Pfeffer und Nelfenpfeffer eingerie-
ben. Dann gibt man guted Nievenfett in einen Topf, it joldhes
und bineingelegt, aumweilen hin und ber gejdoben, und ohne ind
sleifch au ftedien, jo lange gebraten, big e3 pbon allen Seiten redit

Tabvibid-Sdneiver, Rodbud, 9
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gelb ijt. Ytun wird jo viel fodendes PWajjer feitwarts hinguge-
aofien, daB dag Fleijd) reichlich gur Halfte bededt tft und joldes,
jdhnell fejt ugedect, langjam aejdhmort, nady BVerlauf von 114
Stunden umgaedreht, 1 Tbertajje bvoll Tomatenpiivee obder
6 frifche Tomaten nebit 4 Qorbeerblattern dagugeaeben, bas Stinct
mieder augededt und longjam weid) gejdymort, weldhed aemwobn-
lidy 2—214 Stunden erfordert. Dann riditet man bas Fletid) amn,
nimmt dad Fett qroftenteild von der Sauce, riihrt, wenn fie 3u
Sidlich wdre, etwad Waffer dagu, anderenfalld ein wenig Kar-
toffelmebl, gibt einige Roffel von diejer jamigen Sauce itber bas
Tleijdh und bdie iibrige dagu. MNimmt man dad Beef a la mode
ald Boreifen, jo fann man nody Triiffeln, Champignons und Ka-
ftanien dazu geben.

10. Sauerbraten. Nr. 1.
Bum Sauerbraten eignet fidh) ein guted fettes Sdpvansitiid
oder ein Stitd aus der Witte des Roajtbeef; audy ift dasd etiwas
punfel ausiehende Sungenitiid febr milde. Pan lege es im Som-
mer 3—4 Tage, im Winter 8—14 Tage in Eifig, dodh) gebraude
man ibn nidt vob, bder Braten wird biel milber und wobl-
ihmedender, wenn man den Efjiig mit dem Gewiirz eben aufs
focht und fodend itber bas abgejpitlte Fleifd gieft. Bei fjebr
jdharfem Ejfig gebe man etwasd Wajfer hingu. 3u einem Stiid
won 5—6 Pfund fann man 3—4 Bwiebeln pon mittlerer Groge,

2—3 Rorbeerblattern und 6—8 Nelfen redmen. m Sommer mup
da e3 vor Beigejdhmad zu fdhiken, ganz offen fte

hend, an einen ml en Orte bewabhrt twerden; da der Efjig ehwad
noindet, jo ift ed ndtig, dad Fleijth m ber Halfte der Beit
::n:.;:[}:_.‘.un_ am Minter aber fann man dagd Stud ur Haljte
legen und e faglih unuvenden: dody biite man fich vor

ihlecditen Geroobnbeit, dagu die Hand zu gebrauden. Bor
ber Suberettung wird Wcr Braten auf folgende TWeife gejpickt,
mwodurd) er jaftiger toird “_J..lti jdneide balbe fingerlange, nidy
s dinne Spedijtreifen, .-r.ut'i[ feingehadten und gedbampiten Bimie
beln |:itv Peterjilte, walze fie in u'mvrr[ Gemengiel von m*i‘rui;c-
nent Sals, Pieffer und Nelfenpieffer, fteche mit einem jpiben
: er allerwarts g Fleijd, htmhu die Streifen hinein und
itrewe nod) etivas ©aly dariiber, dodh) darf Fein Braten jcharf ge-
falzen ferben. Dann made man in einem nidht weiten u] ernen
Topfe |_'_-.'1f.’1'|_lt|_'i\_ auted Fett und Butter rvedht Heig und geld, Ilege
tiid ¥letjdy hin laffe die entjtehende Brithe offen rajd
abdampfen und das Fleifd) vingsum dunfelgeld werden, indem
i i gvette  Ofters bin- und beridhiebt und umivendet:
oagu emrge Aufmerfiaomfeit. Tanadh jtrene nman einen
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Odyfen= ober Rindfletjd 131

Eploffel Mebl in dad Fett, lafje ed ebenfalls braumen, diefe
pann fdnell jo biel braujend Fodended Waijer jeitwartz hHinzu
alé notig 1jt, bas Fleifd) Fawm zur Halite zu bededen und madhe
ten ZTopf rafdh au, dak die Diinfte nicht verloren geben. Nady
wentigen WMinuten gebe man zu einem Stid bon 5—6 Pfund
yivet fleine gelbe Miiben, nady Belieben veichlidh Biviebeln, einige
nurdhgefhnittene Tomaten und 1 Stiidden Sdivarzbrotrinde
oder Braunjdiveiger Honigfudhen, nebjt dem Ghewitrzeiiig, tworin
pad Fleijd) gelegen bat, hingu, made den Topf feit 3u und lajfe
e3 Dbet einmaligem Umienden etiva 214 Stunde langjam, aber
ununterbrodien jhmoren, wobei man zuweilen, obne ind Fletid
su ftedhen, joldes aufheben und notigenfalld nod etivad fodenbes
Waffer bingugeben mup. Cine Tajfe fithe Sabne mnmadt bdie
Sauce fehr angenehm. Beim Anridhten lege man den Braten quf
eine erwdrmte Sdiiffel und ftelle fie in den Ofen big die Sauce
gemadht ift. Sollte diefe zu jebr eingefodit und dic jein, jo ver
dilnne man fie mit etiwad Wajfer: batte fie zu viel Sdure und
ware nidht zu bell, fo wird eine Tafje Wildy gut jein. Dann vithre
man fjie jdarf durdh ein Bledfiedb, lafie fie nody eben zum Koden
fommen, gebe etivas dabon iiber den Braten und die iibrige reich
liche Sauce dazu.
11. Sauerbraten auf anbere Art. Nr 2.

Das Fletih wird, ftatt mit Cifig, mit frifdher Wade (Mol

"

fen), welde mit etwag Cifig jaurer gemadit worden, bededtt.
BWiinjdht man daszfelbe Idngere Beit aufzubemwabren, jo  ift e8 ¢
alle 4 big 5 Tage Wade und Effiq ju ernenern. BVetm Gebr
nird der Braten qeflopft, mit Saly eingerieben, in Butter braii
gemadit, jo viel fodjendes Wajjer an den Seiten Dhinzugeqoifen,
alg jum Gariwerden erforderlidh ift, was fidh nad) der Grike Hes
Topfes und der Art ded Garmadiens vidtet, cin Sticden Suf
fer bingugefiigt und der Braten, feft zugededt, bei magigem
deuer weid) gejdhmort, wobei derfelbe. einmal umageleat wird.
Die Sauce erbdlt durch lingeres Rodhen jhon etivaz Samigeit,
dod) fann man nody einen gebduften Teeldffel Mebl eine Weile
purdiriibren und dann wie vorbergehend verfabren. Nud) fann
man diefen Braten nad) dem Braunmadien mit jiiger Wil bra-
ten, wodurd) derfelbe einen febr angenebhmen Geichmad erhalt.

12. Saucrbraten wie Bild zubereitet. Ny, 3.

Béian nebme das Stitd wie ju einem gewdhnlidhen Sauer-
braten, etwa 6 Pfund fdpver, lege e3 bid zu 8 Tagen in Gifia
(ltehe Sauerbraten Nr. 1), febe e3 mit 146 Bfund gewiirfeltem

oped, dem nitigen Salz und nad) Belieben mit einigen frijden
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132 D. Fleifchiperfen aller Arl
adholdberbeeren aufs Feuer. Nadjpem pver Braten pon allen
Seiten unter odfterem Beaiehen gelb uno gur SHalfte gar gelwots
sen, laffe man einen geftridenen Suppenteller aejdmnittener
icheln in dem Fett gelb werden, giehe alsdann nad) und nad
einen Suppenteller voll dider, jaurer Sahne hingu und [affe Das
Xleifd im gangen etima 244 Stunbde auf nidt zu jftarfem Feuer
fhmoren, indem es, baufig begoffen und obne hineingujtechen, gu-
roeilen umgelegt werden muf, wobei der Braten mit den Sped-
rpitrfeln bebedtt wird. it die Sauce au viel verbraten, fo rithre
man beim nvidten nach dem Abnebmen ded Fetted dasd fid) am
Topf Angefete mit awei Obertafjen Mildy ober Waffer gehorin
sufammen, Iajje e qut durdfodien unbd ridte den Braten an.

13. Odijen- oder Rindfleifdh wie Hafen ju braten.

Der Miirbebraten ift Hiersu am beften: inded fann aud) ein
Stiid von 4—5 Pfund mitten aud der Kluft wie zu Beefjteat
bazu dienen. Man laffe ed3 im Sommer bid gu drei Tage, i
Winter fedhiz Tage alt werden, wafde und Elopfe es rvedit miirbe,
driidfe o3 pieder in Faffon und jpide e8 in drei Reiben wie Ha
fen. Dann ftrene man etivas feines Saly bdaviiber, madie es in
reidlich Butter von allen Seiten dunfelgelb, gieBe eine Taffe
frijdie Mildh Hinzu und wiederhole died fo oft, al8 die Sauce,
weldie eine gelbbraune Farbe Haben muf, eingefoht ift, wabrend
bas Fleiidh, fejt augededt, langfam aber ununterbrochen gebraten, il
haufig begofien und gang miivbe gemworden ift. 1t

Gin folder Braten ift von febr angenehmem Gejdmad. Man
fann Dierbei 114 Liter MMild) rechnen.

14, Rindfletid) tn jaurer WMild) 3u braten.

Man nimmt ein Stid wie 3u Sauerbraten, flopit €3 wie i
Borbergebenden rvedht miirbe umd veibt ed mit Salz und Preffer
gin. Dann madt man Butter und Sped oder Yiierenfett gelbs
braun, legt dad Fleifd) hinein und [t ed ringdum pelbraun
erden, wobei man foldesd, um- Anbrennen au verbitten, ofters
hin- und herjdhiebt. Dat ed jo eine gute Farbe erhalten, fo giekt
man bdide faure WMildh binagu, wiederholt died, wenn ed notig jemn
jollte, und lagt den Braten, feit zugededt, ununterbrodien [ang-
jam weid) dampfen. '

Audy fann man das Fletidh vbor dem Gebraud) im Sonmmer
I Tage obhne Nadteil in did gemwordener Pld aufbewvabhren. €3
wird bann bag Stiid obne ed vorber su flopfen, vollig damit be-
decdt, mit einem Riidentude jugelegt und nad 2 Tagen, bejjer
taglich, die Mild) ernevert. Beim Gebraud leat man bas Fletid,
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Odyfen- ober Rindfleifdy.
mit dem notigen Salz beftreut, troden m emen Topf, lakt bdie
entftebende DBriitbe offen abbampfen, nimmt ed bann Heraus, be-
ftreut e mit dem bDemerften Getviirg, madt ed im Fett braun
und berfabrt weiter, wie gefagt worden. Beim Anriditen fann die
Sauce, meldie gelbbraun und febr gerundet fein muf, nitigen-
falld mit faltem Waffer etivad zufammengerithrt werden.

15. Braten auf fadfijde Art.

Man nebme auf 8—10 Verfonen 2 Pfund magered Rinbd-
fleticdh und 1 Bfund durdiwadiencd Sdiveinefleiid, beided red
fein gebadt, bermenge e3 mit 3 gangen Ciern, 14 PBfund ge-
jhmolzener Butter, etivad geriebener Semmel, Salj, einer ges
ricbenen 3Bwiebel, feingeftofene Nelfen ober Musfatnuf. Aus
3 diefer gutgemengten Plajle madie man die Form eined Heb-
riidens, jpide fie wie diejen tn drei MReiben und made den Raum
dagwifchen mit einem Mefferviidfen bunt. Tann lege man ben
Braten tn gelbgeiwordene Butter, [affe thn unter ofterem Bepie-
fen 14 Stunde braten, fireue geriebene Semmel barauf, qiefe ;
allmiblidh 2 DObertaffen faure Sahne bdaritber, laffe ihn nody 14
Stunde braten und rvidte ibn an, wobei fiir eine gute Sauce ges
forat erbe.

16. Odjen- oder Rindfleifdbraten aufzuwdarmen.
TWenn der Vraten in einem Stud aufgewarmt werden joll,
jo [ege man ifn in die Sauce mit dem bon der Sauce abgenonts
menen Sett, decte ibn jo feft ald moglidh zu und jege thn geitig

bR auf ein jdwaded Feuer, damit er allmablidy durdimarmt werde,

tad auf jolde TWeife wenigitend 1—114 Stunde bdauert, und
ioobei ein fleifiaqed Begiefen nidht berfaumt twerden darf. Koden
madit den Braten zabe und Hart.

Soll derfelbe in Sdheiben qejchnitten aufgewarmt iverden,
jo fege man bdieje in eine Gemiifejdhiiffel ober jonftige Daltbave
Sihale mit fhliekendem Dedel, gebe die Sauce nebft Fett dariiber
bin und ftelle die Sdhiijfel 1o—34 Stunde tn etnen warmen Ofen
ober dabin, wo dad Fleifdh almablidy beif tvird, obhne zu fochen.
Gin haufiged Begiefen ift audy hierau notiwendig.

17. Rounbd of Beef (Pofelrindileiid)).

3u einem Stitd Odifenfleijd, ein Ribpenftiid von 24 big 28
Rfund, aud weldem bdie Knoden getrennt worden fjind, nimmt
man 1 Bfund grobes @alz, ¥4 Bfund braunen Sandzuder, 15
@ramm Nelfen, 30 Gr. Nelfenpfeffer, 1 ZTajfe braunen Sirup
und 1 Eploffel voll pulberifierten Salpeter. Died alled wird un
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tereinander geriibrt und dad Fleijd) bon allen Seiten damit eins
gerieben, dann recht fe it aufgerollt, mit einem Bindfadben dicht
webeneinander feft umbunden, in eine holzerne PDiulde geleat,
orin e8 4 Wochen liegen bleibt, wabhrend es taglidh wmgedrebt
und mit der Briibe, die herausaieht, beaoffen werden mufp. WPan
ot o3 mit fochendbem Waijfer bededt und etivas von per Brithe
atfd Feuwer, lagt es bier Stunden, feft augededt, fortiwdhrend
langjam fochen und 145 Stunde in der Brithe nachweicdhen. Hu
diefem frdftigen, jebr su empfehlenden Fleijche gibt man Sauer-
fraut, dburdy ein Sieb geriihrten Erbienbret mit braunen Bivie-
beln, braunen $ohl und gebratene Kartoffeln. €8 [agt fidh bie-
iea Seleifdh lange aufbewabren, ijt aud) falt poraiiglidy, unb felbit
aud den itberreiten lajfen fidh wieder angenehme Speifen berei-
ten, 3. B. Round of Beef-Dmelette, Round of Beef-Auflauf mit
Qartoffeln ujm.

18, Ddfenileifd) in Bicr zu bampfen.

Gin Stid Sleifd aud der Kuft, von etwa 8 Pfund, weldesd
ie nach der Jabreszeit 2—4 h\]t\.l alt jein mufp, wird ftart ge-
flobft. mit etivad Saly beftrent, in einen Topf auf einige Sdpei-
2 Bmiecbeln, 1 M nlnl, Qorbeerblatter, Dragon und
arobe gelegt, balb Bier (welded nidht bitter fein darf),
und balb MWajjer daraui geaoijfen, jo viel, dbak bdos Stiid bis
reidlidh zur Ddlfte damit bededtt wird, 1 Obertaffe Eifig, 1 Rof-
fel Birnmus oder Sirup dagugetan und fejit ugededt 3 Stun-
ben aefchmort. BVeim Unridhten wird dad Fett abgenommen, etwad
Mebl an die Sauce gegeben, jolche durdh ein Sieb geritbrt und
pad Fleifch damit angeridhtet. .

ben ;}-1‘“-[

= ['\,Lln:“-

19, Beet blanc.

Ein nidt fehr jettes Rippenitiid wird gefloy yit, mit Wajjer
faum DBededt und abgeidaumt, dazugegeben: 2 Peterfilieniour-
seln, 1 Mobre, 3 Qorbeerblitter, 2 Bwiebeln, grobes Geipitrg und
ein reidliches Stitd Butter, und bdamit, feft zugededt, gar ges
jhmort, wad eine Heit von 216—3 Stunden erfordert. Gine
Shunde borber qibt man viel Champignons, nebjt etiwad LWeil-
brot hingu. Die Brithe [akt man jo biel einfocdhen, ald man
Sauce 3u haben wiinjdt, ridhtet fie iiber das Fleijdh an und qibt
Hitfjel mit dbampfenden Kartoffeln dazi. ;

20, Beefiteaks.

- = e : ! S
Dad Filet 1)t brerju am beften: e3 wird abgehautet, mit emem
runden flopfholz langiam qeflopit, m 2 fingerdide Sdieiben ge-

BadenWiirttemberg



O R R _‘__._._._—.____‘ - r

Odyjen= ober Mindfleifd). 1356

jhnitten, twelde nodmals, dod) nidht ftarf geflopft und bdann
etmad aufammengedriidt werden, fo dak jie die Dide eined Fin-
gerd und ringd Derum eine gute Form erhalten. Dann werden
fie gefalzen, jogleid) darauf in beife Butter ober Llivendl geleat
und bei rajdem Feuer offen gebraten. Pian [at die Stide
rubtg liegen, bid fich) oben etwas Blut geigt, dann werden fie,
obne bdarein zu jtechen, mit einem Piefjer umaelegt und mwieder
fo lange gebraten, b8 aud) auf diefer Seite dbas Blut hervortritt.
Wiinjcht man die BVeeffteafs inmwendig nidt vot, jo ldkt man fjie
noch ein paar WMinuten in der Pfanmne, dod) nidht zu lange, weil
fie jonit trocfen und 3abe werben. ©Sodann legt man fie jdnell
in eine beige Sdiiffel, viibrt jebr wenig faltes Wafjer, beffer aber
Bouillon von gefodhtem Fleifchabfall, 31 der Sauce und gieht fie
hingu. Die Beeffteals fonnen mit Spiegeleiern gegeben werden,
e fomumt bann auf jedes Beefjteal 1 Ei, tweldes zuvor ringd
umber glatt gejdnitten wird.

Sollen bdie Beefiteafs mit Bwiebeln gebraten tverden, fjo
mache man 146—34 Stunde porber die dasu erforderliche Butter
braun, mdhrend fie baufig umgeritbrt werden mup, damif fie
nidt brenglig werde, tie rvedht viel in feine Witrfel gefdmitiene
Bivtebeln binein und laffe foldhe bei dfterem Umriithren bollig
braun terden. Nigdann fdhiebe man jie nad den Seiten Ddev
SBianne bin, lege dag Fletjd) in die fodende [wiebelbutter und
ftreiche, wenn ¢8 gebraten ijt, die Bwiebeln darauf.

Bon einem jungen Ochien fann man aud) ein Stiict aus der
Sluft 3u Beeifteats gebraudien. Da joldes aber im Sommer 3,
im Rinter 6 Tage alt jein mui und fein Blut berausfliepen
darf. 3o tut man wobl, dad Fleiid), wenn ed fein fann, dann erjt
augidmneiden zu laffen, wenn es gebraudyt werden foll. Audy ijt
3 notig, naddem dad Stiid gut geflopft und in Sdeiben ge-
jhnitten ijt, die ©dweiben auf beiden Seiten nodymald langjam
au flopfen und fie dann wieder jujammen zu driicen.

21, Gute Beejiteats von gehadtem Fletjd).

Wo fein gutes Fleijd) zu Beefiteafs au Haben ift, da wird
man naditehender Art den BVorzug geben.

Man nimmt zu 1 Pfund mageren Rindfleifdh 14 Pfund
fejtes Mierenfett, jdmeidet e8 in Witrfel, twobei Haut und Sehnen
entfernt ierden. Dann badt man betdbes fein mit etivad
Veffer und Salz und formt bdabon 4 bigd 5 runde fin-
gerdide DVeeffteafs. Bugleid) madt man in einer fleinen,
febr janberen Pfanne, ein Stiidden Butter oder balb
Butter, halb JFett, nicht su viel, fochend beif, legt die Beefjteats
binein, [aft jie unter ofteremt Hin- und Herichieben, ohne hinein
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au ftechen, braunlid) werden, [egt fie auf die anbere Seite unbd
perfabrt dann ebenjo. Dann ridhtet man fie jdnell auf ein Sdyiij-
felthen an, gieht etiwad faltes Waffer in die Planne, vithrt Die
Gauce, big fie etivad jamig geworden, und gibt fie dagu.

Die Beeffteals diirfen nur einige Minuten braten, fie
miiffen  inwendig  nody rotlidh jein; ein ldngere8 Braten
entsiebt denfelben den Saft und madyt fie hart. So aud) wiirden
fie gana aabe erben, wenn man fie agejalzen und dann unagebra-
ten big aum nadjten Tage hinjtellfe.

22, Gejdymorte BVeefjteats (Schr gut).

Ein Stitd aud der Kluft vom Binnerfpalt, von 2 Pfund an,
wird nad) Nr. 1 jo lange geflopft, big ed fich weid) anfitblen lagt,
mit etivad Pieffer und nicht au reidlidem Salz in WMehl gewalat
und in einem engen eifernen Topfden in reidlidh fochender But-
ter ober frifchem Yerenfett 1 Stunde, fejt zugebedt, langfam ge-
jmort. Nun wird fo viel ftarffodendes MWafjer Hingu gegojjen,
dafy Das [leifch sur Dalfte bedectt wird, der Tobf rvald) feft uges
bectt, indem die Dampfe dad Fleifdh milde maden, und nod
i Stunde langjam agefdmort. Dann wird dad Fleifd in  det
Sauce angeridtet.

23, Gsfalopps mit Senfjance.

Die Eatalopps tverdben azubereitet wie Beefiteafd pon gehad-
tem Jleifh. TWenn fie angervichtet find, ird 1 LWwifel Senf,
i Qbffel joure Sabne und etwas faltesd Waffer sur Sauce geritbrt
und daviiber gegeben. Befjer ift ed jedod), den Abfall bom
Xleifch gehorig auszufodien und bdie fraftige Briihe jtatt Waffer
aur Sauce au benuken.

24, [eine Klopps.

PMan fann bierzu jowobl Rindfleifdh ald Sdyveinefleijd) neb-
men, gang bvoraitglidy ift jolded zu qgleichen FTeilen. E3 iwird fo
fein ald moglich alled entfernt, iva8 jidh an Haut und Sehnen darin
finbet und dbann fein gebadt ober durd) die Hadmajdyine getrie
ben. Lom Abfall wird mit wenigem Salz etroas Vouillon ge
focdht und durd) ein Sieb gegofien. Man redne auf 5 Perjonen
I Prund gebacdies Fleijch, 14 Bfund gute Butter, 2 Eier, einige
alte Semmel. ;

Benn der Bwiebelgejdmad nidht gefjdhent wird, jo lagt man
einige feingebadte Sdhalotten oder 1—2 Bwiebeln in der Butter
wetd) fodhen, {dhiittet fie gum Fleijd, gibt binzu: die Cidotter, bas
Weige jdhaumig gejdlagen, etivag RVfeffer und Tiusfat, dasd ge
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ricbene MWeigbrot, das3 ndtige Salz, menat died alled gut unter-
einander, formt darausd fleine Kloke, welde man in der Bouillon
nur einige WMinuten fodht, dann umiendet, wiedber auffodien
lagt, und Beraudnimmt. Soebald man inmwendig fein  rohed
&leifd) mebhr fieht, find bie Klopps gar und miiffen dann rajd
berausgenommen und ugededt werden. Plan qibt zu der Briihe
2 Bitronenjdeiben, etwad geriebene Semmel, nady Cejdhmad aud
einige feingebadte Sardellen und RKapern, legt die RIokge nod
einmal in die jdmige Sauce und ridhtet fie in derjelben an. Die
Sloppd mwerden al8 Vorefjen, aud) mit gefoditen Rartoffeln ge-
geben.

Sind die Klopps bon Sdweinefleijdd gemadit, jo beftreut
man die Kiopden bor dem Koden mit ettwvad geriebenem Teik-
brot und fodbt fie einige Minuten lanqger.

20, Slopps su SKartofieln.

Bu 2 Pfund febr fein gebadtem Fleifd nimmt man 14
PBfund feingehadted Nierenfett, 1 Hering und 1 Biwiebel, feinge- {
badt, 146 Pfund geriebened Weigbrot, 6 Eier, 60 Gr. Butter, 1
m Salz, ctmad Rieffer und Musfatnuf, und mijdt alled qut unter-
einander. Dann formt man fleine Kidje dbaraus, fest fie in eine
Rafferole, leat einige Stidden Butter dajmwijden, gibt 4 Faffen
PBouillon (die man borber von bdem Fletjdhabfall gefodit bHat),
dazu, einige Bitronenjdeiben, und focht bdie Nlobbd Fugebdedt
geradbe 10 Minuten, wdhrend man fie einmal umbdreht. Bulekt
gibt man etwad gejtogenen Bwiebad an die Sauce und ridtet fie
darin an.

26. Piefier-Potthaft, ein Dortmunder Nationalgeridt,

Dievau werden bauptjadlidh die jogenannten furzen Rippen
genomumen, folde in 1o Hand groge Stidden gehauen, mit nicht
au reichlichem Wafjer und nidht zu bielem Salz audgefdhaumdt.
Dann filgt man fo biel Fleingejdnittene Smicbvhl bingu, bak die
Sauce daburd) jamig wird, gibt LPfeffer und NRelfen (ungejtofen),
eintge Qorbeerblatter und fpaterhin aud) einige Jitvonenjdeiben
bingit. Sollte der Sauce, weldhe avar gans gebunden, aber nidt
au didlicdh fein bdbarf, audy nadh Getviiry jhmeden mug, nod) Sa-
migfeit fehlen, fo Fann man zulegt etivad feingeftoBenen Biviebad
gut durdhfodien lajfen. Fleijdhtlogden, allein gefodyt, beim Un-
vidhten in8 Ragout gelegt, madyt died Gericht nody angenehmer.
€3 mwerdben Rartoffeln daju gegeben.

()l‘"'

Rindfleifd)-Ragout wie Hafenpiefier.
€3 wird dasdfelbe gans nad) vorbergehender Vorjdirift ge-
fodit; jedbod) gibt man, ftatt gelbgejdiwibtem, braungemadtes
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Mehl und furg vor dem Unridhten etwad Pirnmusd, Suder obder
Sirup und jo viel, etwa 16—1 Taife, friidhes Sdoeineblut mit
Gffia angeriibrt hingu, dafy das Hagout eine didlidhe Sauce ivie
Safenpfeffer erbalt, die aud) denfelben @ejdhmad bon Gewilrz
und Gjjig haben muf.

28, Gulafdileijd) (ungarijd).

Sn einem aut verjchliegbaren ZTiegel oder Topf bringt man
Nierenfett, fhneidet dazu ein Pfund Bwiebeln, ungefabr von 3
arofen Qaudhitengeln dag gelbe und 6 abgesogene in Sdeiben ge-
Tchnitterte Tomaten. BVom DHalsd oder jonjt nerbiged Dchfenfleifd,
tsie bom Roaitbeefitrang oder Bugftiid werden grofe Stiide ge-
schnittenn und in einer Pfanne etwas flithtin angebraten; bernad
2 den Butaten in den Topf gemorfen, gefalzen mit Paprifa-
pfeffer beftdubt und mit einem qut verjdhliegbaren Dedel aufs fyeuer
gefett, Jtun [aft man den Gulajd) jdmoren ungefahr 2 Stun-
den d. b. bis daz Fleijdh weidy ift und fid) bon den Butaten eine
gebundene Sauce gebildet hat. Hernady werden die Stiide, welde
jdion gans bleitben miifien, angerichtet, den Fond (Sauce) gut ge-
jdhenft und bdariiber geqofjen.

29. Spanijd)-Frifo.

Man nimmt zu diefem beliebten und fraftigen Geridht den
Filetbraten, flopft ibn langfam weid, jdneidet ibn in Witrtel,

efabr die Grofe von 15 Gr. Gewidt erhalten, und
einem Salz und etwas Capenne-Pfeffer. Unterdes
fperben Sartoffeln mit geborigem Salz gar gefodht, in etwasd
itarfere Sdieiben ald au lat gefcnitten und vedit beih gebal-
ten. Bu einem Drittel Fleijdh werden gwei Dritteile Kartoffeln
genon . Dann legt man auf den Voben eined FTopfed mit
aqut jdltegendem DTedel ilid) Stiiddien Butter, bdbarauf emne
Qage fartoffeln, wieder Butter, danady eine Lage Fleifd

und eine Lage gejdmittener Biviebeln, welde zuvor in Butter

ol il 1
gLe un

mijdht fie mi

gar gejdymort nicht gebraten jind, und fabrt jo lagenieije
fort, wo al8dann der Topf fejt sugededt und anfangd auf ein
[indbed Feuer gefelt wird. Sobald die Speife 3u braten an-

nat, wied jie redt borficdhtia umgeriibrt und derfelben etimasd
br Hibe gegeben. Unterded zerviitbrt man 1 Gkloffel feine
irfe mit Medmehl, Paizena oder Mondamin mit 14 Liter
Rotwein und 1/ KQiter dider jaurer Sahne (Rahm)
sur Seite, bis man nady mebrmaligem bebutjamem
ubren bemerft, dag dad Fletfd eine araue Farbe erbhalten
wonachy man alddann die Sauce daritber gieht. Naddem
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biefe gut durchgefodht, wird dad Geriht in einer ermarmten
Sdiijfel obne Beilage zur Tafel gebradit.

Sm oallgemetnen lieben die $Herven bei diefer fraftigen Speije
eine jtarfe Wiirze, indes tut man rwobl, fidh womdgalidy nady dem
Gefchmad jeiner Gdjte au vichten, da fie jonjt leicht zu jcharf aus
fallen fonnte.

30. Spanijd)-Frifo auj andere Ut

Es wird died Gericht von gutem Rindileild (ein Stiid wiz
su Beefjteats), von magerem Sdweinefleifd), aud) von jungem
SHammelfletidh gemadt: Dbejombers qut it Rindjletjdh und
Sdweinefletid) zu gleiden Teilen. 2 Pfund Fletjdy it Dinvei-
diend fiir 6—8 Perjonen. E3 wird dad Stid mit einem runbden
Rlopibolz jo lange langjam geflopft, big e3 fidh) weid) anfiihlen
lagt, und dann in fleine, aber nidt au ditnne Sdetben gefchnit
ten. Bualeidh {dhalt man gute Rartoffeln, wajcht und jpiilt fic
gang rein, jdmemet fie m dinme Sdeiben und nimmt etiva
2 Suppenteller voll, die nach dem Schneiden nicht ivieder abge-
ipitlt werden, um der Sauce durd) das davin enthaltene Wiehl
etiva2 Samiged 3u geben. Aud) geboren zu bdiejer Portion 2 Un-
tertajjen voll in Scheiben gejdnittene Bwiebeln. PMan nimmt nun
ein verjcdhliegbared Gefal, weldes fich in fodendes LWajjer ftellen
lagt, wozu eine Puddingform ficdy bejonders eignet, legt Kartof
feln and Fletjch lagemmwetje hinein, jtreut iiber jede Sdycht einige
Breffer und Nelfen, ein Lorbeerblatt und dos notige Salz; auf
eine jebe Schicht Sartoffeln, mit weldjer man den AUnfang uno
ven Sdlug madt, legt man fleine Stiiddien Butter, qibt ulekt
3—1 ERlofrel dide jaure Sabne, ein wenig gerritbrt, dariiber hin,
perjdiliet die Jorm qut, ftellt fie in fochendes MWafjer und lakt
fie 1146 Stunde ununterbrodhen Foden. €3 wird dies Geridht, bet
weldem man eine reidhliche und Fraftige Sauce finbet, in der
sorm mit einer Serviette umlegt, als WMittag- und Abendgeridt
gur Tafel gegeben.

31. Feines brauncs Nagout von Odfenzunge.

Da eine Bunge bald einen Beigejdhmad ervbalt, jo mug fjie
gang frijdd genommen werden. Der aufjtehende fnodjen und
pag gelbe jdymwammiagte Fleijdh wird davon abgefdmitten, Ddie
Sunage mit Salz abgerieben, fo lange gewajden, big alles Sdlei-
mige entfernt ijt, redit tiidhtig geflobit, abgejbiilt, in Wajfer und
wenig ©alz audgejdhouwmt und redht weidy gefodht, wobetr man auf

3 Stunden redinen fann. Dad Weidyjein 1jt daran zu erfennen,

paR fie jich mit einer Gabel leidht durdhjtechen lagt. Tad) dem
SKoden wird fie abgezogen, dad jdwammiate Fleijdy am  dicen
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Gnbe entfernt, die Bunge in el fingerbreite Sdyeiben gejdnit-
ten und die groBeren eimmal gefeilt. Das oeitere ift in ber Vor-
jrift: Brauned Ragout bon Sahndhen und Tauben D u finben.

PMan  Fode bdie Bunge womdglih in eimenmt  engen
Topfe, weil dbann weniger Wafjfer notig ift und die Briibe alfo
friftiger witd. Wud) gebe man beim ufiegen nur wenig Saly
hinein, bas Ginfochen macht die VBriibe leicht au jalaig.

32, Nui andere Art (poluijd).

Die Bunge wird nad) vorhergehendem Berfahren bebanbelt,
dann mit eirter didlichen Rofinenjauce geddmpft, woau bdie Bun-
genbriibe gebraudyt toird. i

33. Auf anbere Art.

Die Bunge wird, nachdem fie febr veid) gefocht, mit reichlid)
Qmiebeln mwie Hajenpieffer zubereitet.

34. Bungen-Frifajjee (vorziglidy).

Die Bunge wird mit wenig Sals weid) gefodht und in Stiid-
den gefdmitten. Dann ldkt man reidlid) Buiter gelb iverbden,
vithrt darin 1 groge feingejdnittene Siviebel und 2 Eploffel WPebl
gelb, gibt Bungenbrithe (die man giemlid) Fraftig hat einfodpen
laffen) basu, einige Bitronenjdeiben, deren Kerne entfernt, Wus-
fat, etivad weifen Bieffer, aud) nad) Gutdiinfen 1o Glad mweifen
Wein und leat die Bunge in die fochende Briibe. Nadypem bdie-
felbe 14 Stunde langjam gefodit Hat, wird fie angeridhitet und mit
Fleinen runden Fleijdflofchen, in iibriggebliebener Bungenbriibe
oder TWaffer einige Minuten gefodht, durdhlegt. Dann wird die
Sauce, welde vedht jamig jein muf, dburd) ein Sieb gegeben, mit
cinem Gidotter und Mabm abgerithrt und iiber die angerichiete
Junge gefitllt.

Rach Belieben fann man dem Frifaffee einen Gejchmad von
Sardellen geben, oder aud) Champignond bdarin foden; ba aber .
mandye roeder dad eine nod) dad anbere lieben und niemand in
diejer wobljdmedenben Fleijdipeife etiwad vermijfen iwird, jo be-
parf e8 bhierbei nidt ded iveiteren.

LWiinjdht man  bet einem grofgern Gefelljchaftdeljen Dod
Sungen-Frifaflee am borhergehenden Tage au  Toden, jo o
fann bdied obne bden geringften Nadteil gefdheben, bod) gebort
bazu, dbag man joldes 114 Stunde in einem Beifen Ofen entive-
ber in einer alten Terrine mit jdlieRenbem Dedel auf einen
Roijt jtellt, oder in einem fejt gugededten Bunzlauer Gejdirr fo-
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diend beth werben lat, ein Durdiriibren ift Dhierbet unndtig.
Dad Nbrithren der Sauce mit einem Eibotter gefdieht vor dem
Mnrichten.

35, ®ebratene Sunge alé Beilage.

Nadipemn die Bunge weid) gefocdht und abgezogen, wird fie ge-
jpalten. Dann jtedt man einige Nelfen Dinein, beftveut fie mit
PMustatnul und etiwad feingemaditem Salz, wdlzt fie in geftofe-
nem HBmiebad umd brat fie in jteigender Butter gelb, wober fie
jedboch nidht austrodnen bdarf, fondern gang faftig bleiben mus.

36. Auf andere Art.

Einige Sdalotten werdben mit Dragon und Salbeibldttern
fein gebadt, Salz und etiwasd RKiidengewiirs untereinander ge-
mifcht, die teichgefodite und gejpaltene Bunge bamit eingerieben,
mit @i bejtrichen, mit Reibbrot beftreut und in jteigender But-
ter gelb gebraten.

37. Bunge mit Savbellenfauce.

MWird nadh erjterer Angabe gebraten unbd eime vedt gebun-
bene Sarvdellenjauce dariiber angeridyiet.

38. Soteletted von Bunge.

Die gang weid) gefodhte abgejogene Bunge wird in finger:
dide Scheiben gefdinitten, die qroBeren Stiide geteilt. Hernad) in
Weipmebhl gewendet, mit Ei und Reibbrot paniert und in But-
ter gebaden. Ungerichtet im frange wird in die Mitte ein Ge-
miije pon Spargelipiten, Erbien ober fonjt beliebiged Gericht
geqeben.

39. Sdjenfiletjd-Kotelettes,

| Teile magered Fleijd) ohne Sehnen, 1 Teil Nievenfett mit
Saly und Gewiira, sujammen gang fein gebadt, runde und platte
Sdeiben davon geformt, in einem GEi und MReibbrot gerwvenbdet
ith in fteigender Butter gebraten.

40. Gharles X.

Gin jaftiges Ctiid Rindfleifd obne Fett wird tiidtig ge-
lopft, - gebdutet, reichlidh mit Sped bdurchiopen, mit balb Waffer,
balb @ifia, bielem Giewiira, bejonders Siviebeln und etwad Sfnob-
laudy nebft Butter aufs Feuer gefest, baldb fochend, halb bratend
gar gemadit, wobei nidt hineingeftochen werden darf. Man Iakt
diefes Skletich eine Tadyt jtehen, badt viel Sdalotten, mengt fie
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mit Pfeffer, Salz und geriebenem Weigbrot untereinander, jdmnei-
det dasd [leifdh in Scheiben, bejtreicht dieje mit €, driidt fie
dagd Gemenglel und brat fie m einer Pfanne wie Kotelettes.

41, Gebratene Frifadelle von frifdem Fleijdye.

Diefelbe wird iiberanus fein und wobhljdmedend, wenn man
pagu 1 Feil Rind-, 1 Teil Kalb- und 1 Teil durdpvadyjenes
Swemefleifdd  fein Dadt und dbann zu 114 Biund Flejd) 14
Pfund Butter nmimmt. Kann man diefe Vhjdung nidt baben,
jo gerbadt man 1145 Vfund guted mageres Rindflerfd) mit 14
Wiund Niervenfett oder frijdem Sped ganz fein, gibt dagu 4
aange CErer, 100 Gr. geriebened Weigbrot umd 1 ZTafie falted
Waffer. Died wied gejalzen untereinander gemijdt, rund ober
langlid) geformt, mit der naffen Sand redit glatt gemadyt, mit
Metbbrot beftveut und mit dem Peljer freuzweis Streifden bdar
iber gezogen. Dann legt man die Frifabdelle in jieigende Butter,
brat jie unter fleigigem Begiefen im Ofen gelb, gieit nach und
nad) ehwas fodhendes Wajfer an die Sauce , audy, wenn 3 jein Fann,
einige ERloffel dide Sabne und Iakt fie 146 Stunde dunfelgelb,
nidht braun braten. Hat der Ofen von unten nidt die gebhdrige
Hike, jo fann man jie erjt 4o Stunde auf dem Feuer zugebedt
braten lajjen und dann in den Dfen jtellen, damit fie oben Farbe
befommte; umgemandt wird fie nidt. WMan fann aud) jogleidh
einige feingejtofene Wachholderbeeren in die Butter geben, ebe
pie Fritadelle hineingeleat wird.

42, Frifabelle.

114 Bjund jebr fein gebadies Fleijdh) mit 100 Gr. FHett, 125
Br. Reibbrot, 3 Eier, dad Weifge ehwas [dumig gejdylagen, reidy-
lih 14 Dbertajle faltes Waffer, ebenfoviel gejdhmolzene Butter,
wovon der Bobdenfap suriidbleibt, Died alles wird aehbrig ae-
Jalgen und gewiirgt duvchgefnetet, rund qeformt und mit qeftofes
wemt MWeigbrot Deftrent, in einer flacdhen $afferole mit vorber
betppewordener Butter zugededt, 1 Stunde gebraten, wibhrend
man die Frifadelle mit einem Schaumldffel eimmal umvendet.

15. Frifadelle.
o Anp s Brund jehr fein gebadtes mageres Fleijdy obme
waut und Sebnen Y4 Pfund feingehadtes Nierenfett, 200 Gir.
pinn abgejdhaltez, in faltes Waifer qetunftes und ansdaedriictes
1eipb of, weldes jedod) nicht frifd) fein darf, 3 Gier, dad Weike
etivas jdaumiq gejhlagen, wird died alled aqut untereinander
gemijht, gejalzen und geriivat, rund und glatt geformt und in
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per gerofteten und feingeftogenen Weipbrofrinde umaerwendet
(paniert). Aldbann Idapt man rveidlidh einen Stid)y Butter in
einem pajjenden fladen Tibiden mit 12—15 Stitd frifder zers
fchnittener Wadhbholberbeeren fochen, leat die [rifadelle hinein,
pedt fie jeft gu, jebt nach einer fleinen MWeile dasd Topfden zuriid
auf ein gang mdpiges Feuwer und dreht und hebt bdie Frifabdelle
oft mit etnemn Sdhdaufelden, um fie auf dem Boden vor NUnbren-
nen au jidern. it fie unten bpunfelgelb, jo wird jie einmal um
geleat und im gangen 1 Stunde aufmerfjam gebraten.

oSn Ermangelung des TWeigbrotesd, oder mwenn man gendtigt
ware, dad @eridt zu veragrogern, lafjen fidy zu allen Fritadellen
gefodhte falte, auf einer Yeibe geriebene Rartoffeln, in pajfendem
Lerhaltnid, ohne den Gejdymad zu benaditeiligen, anivenden.

44, Klcine, jdincll gemadite Frifadellen.

G2 jerden von der Majje nadh voritehender Angabe 9 BVall-
chenr geformit, ebenfalld beftreut, in beigemachte Butter
sugedectt, etwa 15—20 Minuten gebraten, wdhrend man fie ein-
mal umivenbet. Wudhy hierzu fonnen Wadiholdberbeeren in bdie
PButter gegeben mwerden.

neleat
HELEUL,

45. Gedampfite Frifabelle.

#8 iird bdieje ivie oben jubereitet. Wenn fie in reid
Butter gelb geworden ijt, ateBe man fo viel fodhende Fletjchbribe
hinzi, baf fie Faum aur Halfte bededt wird, gebe einige Hitro
nenjdieiben, gehadte Peterfilie sur Sauce und lafje die Frifadelle
feft aupededt 14 Stunde langfam fodien. Dann gibt man etivas
feinpeftofenen Biviebad an die Sauce, lakt jie gut durdfocen
und rithrt fie mit emmem Eidotter ab.

udy fann man Statt einer groken Frifadelle Ballden bon der
®rofe eined Hithnereies aufrollen und iibrigens auf angegebene
Wetfe berfahren, wo man dann ein redht wobhljdhmedendes Fri-
Faffec erbalt. Dod miiffen fie, fobald fie inivendig nicht mebr
toh find, vom Fewer genommen tverden, wad in 15—20 Minuten
per Fall fein totrd.

46. Srifabellen von aebratenem vder aefodytem Fleijd.

Mar nebme bieran itberrefte von Fletid), am Dejten bon ge
bratenent, bade fie mit einer Biviebel oder mif Peterfilie recdt
fein, tiibre dasu einige Cier, Salg, Kiidhengeiviivg, etwas abge-
idiltes, geriebemes, in Butter gelb gemadites Weikbrot, nebit

Braten- oder itbriggebliebener Fleijdbriibe. ann made man

™
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hiervon 1 Ei bide $Sloge, beftreue jie mit den gerofteten und
feingeftogenen Rruften desd Weifbrotes und brate fie in Butter
gelh. $at man gefodjten Sdhinfen, fo fann man etwad durds
Sletfdh haden und dann iveniger Butter nehmen.

Sn Grmangelung ded Weikbroted lajfen fidh audy biersu
cinige gefodhte Falte Rartoffeln gebrauchen, die auf einer Heibe
gerieben erben.

47, Frifadellen bon gebratenrem oder aefodjtem Fleifd.

Xleiidhrefte von gefodhitem Rinbd- oder Kalbfleifh twerden mit
einem Stid roben Sdhinfen gang fein gebadt, Bitronenjdale,
Giidengetviirs, einige Eigelb, einige EBloffel dicke jaure Sabne,
Reibbrot und dad Weike der Eier, zu Sdnee geidlagen, hingu-
gegeben und in einer Rudenbfanne in heifjer Butter in lang-
lichen Siidhlein gebraten.

48, Groquettesd a la mode,

Naddem ein Stiid von einem gebratenen Filet- ober Han-
melbraten in feine Wiirfel gejdmnitten ift, lagt man etwas Webl
in heiBgemaditer Butter Fraud twerden, rithrt qute Bratenbriibe
oder Boutllon hingu und giept joldes, nad) dbem Abnehmen bdesd
ettes, burdy ein &ieb. Hiervon bringt man einige Loffel zum
fodien, gibt auf dem Feuer 2—3 mit etwasd Mild) oder Rahm
serflopfte Cidotter unter beftandigem HRiibhren Dhinzu und fitat,
ienn die Sauce Jebr gebunden ift, dad Fletjdh nebjt in Butter
aedambfiten Sdulotten, feingebacdier Peterfilie und dasd pielleicht
nod) fehlenbe Salz hingu, ritbrt ed auf dem Feuer jolange, bid
¢8 gehorig bermif und fo did gerworben ift, bafg feine Brithe
bervortritt, jonbern bie Maffe wie ein Teig erfdeint. Dann brei-
tet man biefelbe zum Raltiverden auf einer fladen Sdiiffel ausd
und formt fjie bemnddhit wie Talerrollen. Danady flopft man
berbaltnid8madgig 2, 3—4 ECier, wdlzt jedbed Croquett in feinem,
geftoBenent und durdygefiebtem Weigbrot, tunft ed in die Eier,
orebt ed nodmals tm Brot berum und wiederholt dad Eintunter
in €i und Walzen in Brot nod) einmal. Nadydem dies gejdieden,
badt man bdie Croquetted in bheithem Sdimalz, indem fie mit
etnem Scdhaumloffel fo lange Hin und ber beweat werden, bid
fie eine jchone gelbbraune Fdrbung erbalten Haben, two man fie
pann abtrobfeln lakt, etwad bergartig anvichtet und ein Striuke
dien in Sdmalz gebacfener Peterjilie darauf legt.

49. Gejdmorte Fleifd-Rouladen.
Man flopft ein Stiid Fleifdh aus der KIuft, weldes nidt
s frijd jein darf, jdneidet e3 in lanalidhe Sdeiben, die man
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ehenfalls nody etiwas mit einem Klopfholz, nicht mit dem Deffer,
flopft, Dejtreut diefelben nicht zu rveichlidh mit einem Gemengiel
bon feingeftoRenem ©alz, RKiidengeiviirze, oder ftatt bdiefer Ge-
pitrze mit einigen gejtofenen Wadhholderbeeren, [egt bdiinne
@pedijdeiben dariiber hin, widelt fie zu feften Rollden auf, welde
man mit einem Faden umbindet. Danady laft man tn einem
perhalinidmaiia arofen Topfden reidhlid) Butter gelb werden,
dreht die Rouladen, mit Mebhl beftaubt, darin herum und ot fie
bicht nebeneinander und feft aupededt auf nidt su ftarfem Feuer
10 Minuten {dynoren, wdbrend nad) den erjten 5 Minuten bdie
untere Seite nad) oben gelegt wird. Tann giegt man feitivarts,
nicht dariiber Bin, jo viel ftarf fodiended Wajler, daf die Rollden
ftarf aur Hdlfte bededt werden, dedt ben Topf jdmell gang feit
aut unbd Idakt fie, suritdgefdioben, bet gang mapiger Like, obne den
Topf au offnen, nodh 34 bid 1 Stunde jdhmoren. Alsdann mwerbden
bie Faden mit einer Scdhere durdigefdnitten und entfernt und die
Souladen in threr didlicdhen, braunen und fraftigen Sauce ange-
vichtet. Sie maden eine angenehme Beilage zu feinen Gemiijen;
aundy fonnen fie, indbem die Sauce etwad verlangert wird, mit
Rartoffeln gereidit werden.

50. Gin qefodited Suppenititd mit einer Hrufte.

Von der Nadbruft eined Ddfen wird eine gute Suppe ge-
focht: ift bod Fletid gar, fo legt man e8 in eine Bratpfanne, qibt
einige Loffel Suppenfett, 2 Bmwiebeln, 3 Lorbeerblatter darunter,
beftreut dad Fleijh mit Salz, PMustatnuf, Reibbrot, und lat es
im heiffen Ofen gelbbraun werden. €2 wird eine fraftige Sauce,
sit weldher man Sarbdellen, Kapern oder Champignond nehmen
fann, dazu gegeben.

51. Suppenfleifd zu fdmoren, nad) der Suppe mit Kartoffeln
s geben.

Pan feke dad Suppenfleifd) etwad geitiger als gerdhnlid)
aufd Keuer und jdneide esd, nadidem e3 weidy getvorden, in baj-
jenbe Stidden. Dann made man Butter aelb, laffe feingemiir-
felte Biniebeln barin gelbbraun iverden, dody fei man aditfam,
baf fie feinen brensliden Gejdymad erhalten, gebe dann Mebl
binzu, mache unter ftetem Durdyriihren audy died braunlid) und
riihre e8 mit Suppenbriibe au einer reichlichen und redit jamigen
Sauce. Diefe wiirge man mit einigen gangen Nelfen, lorbeer-
blattern — nidt au biel —, etwas Pfeffer, filge dad vielleid)t
noch fehlende Salz und 1—2 ERloffel dide, oder gute fithe Sabne
Davidid-Sdneiber, Rodbud. 10
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bhingn, lajfe auf gelindem Feuer dasd Sleijdy 14 Stunbe in der
Sauce fdmoren und aebe derfelben beim Unvidhten einen Ge-
jchmad von Cifig.

52. Grillaben voun Suppenileifd.

Das itbrigaeblicbene Fleijch wird in Scheiben gejdmnitten,
cine NMadht in Eifig aeleat, in Eiern, Salz und Musfeln umge-
drebt, mit geftogenem Jeibbrot beftrent und in Buiter leicht ge

braten, damit ed nuht audtrodne.

53. Salat vor iibrigacblicbenem Suppenileifd).

Die Subereitung diefes Salated findet man unter oen
laten P und fann derjelbe jowohl zu jeder Art bon griinem
lat und 3u Rartoffelipeifen, alg audy allein gegeben werden.

54, Dajdiee ftatt Fleifdourit.

Man focht ein etwas fefted Stitdden Rindfletid) mid TWaffer
und etivad Sals, aut ausgejdaumt, in Durzer Brithe weid), ent-
fornt alle @noden und bactt ed vedit fein. Bugleidh briiht man
s 114 Bhumd Fleifdh 14 Bfund Reis ab, Fodt ibn mit der Rind-
fleifch-Bouillon mweidy und did, macht Butter gelbbraun, rithrt
Xletich, Meis, aeftofenen Nelfenpfefier, Vusfatnup und bdasd biel-
[eicht noch fehlende Salz hingu, Gkt ed gut durdfdmoren und
ridhtet e redht heil an.

Statt Meid fann man audy gqute frijde Pafergriige mit
Bouillon did foden, wad erfteren nidht naditebt. So 1jt aud
alted geriebened Weikbrot mit BVouillon fehr qut und umiomehr
bann au empfehlen, wenn man die Vouillon groftenteild it einer
Suppe amvenden modite. Soldy Hajdee ijt befonbers au pfel-
musd ein redt angenehmes Geridt

Man fann in Falter abresdzeit mebreve ‘Portionen bdabon
fodhen, dicje in Porzellan oder in einem qut audqebriibten Stein-
topf offen ftehend an einem [uftigen Orte aufbetvabren und beim

®ebrandy redt bertg maden.

55. Pajdiee von itbrigaeblichenem Suphenileifd) oder Braten.

@3 wird dag [leijd ebenfalld vedht fein gebacdt, Meid oder
Safergritge in Waffer mit einem Stiidden Butter und Salz
weid wnd did gefoht, veicdhlidh Hald Vufter, Dalb guted Nierens
fett dunfelpelb gemadht, audh iibriggebliebene Bratenfauce ift De-
fonberd qut darin, dasd Fleijd) darin eine fleine LWeile geriibrt,
bann mit dem Reid und oben bemerttem Gewiiry gut durdyge-
{dmort.
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56. itbrigaeblicbencs Suppenileijd mit Swieheln.

Man jchneibet dasdjelbe mit dem Fett in fleine Scheiben, [bit
bas notige Salz in etivad Wajfer auf, verteilt es iiber dad
Jleifdh und wendet joldes einmal um, damit 3 gebhorig durd)-
aiebe. Unterdes [aft man etivasd Butter oder Fett in einer Pianne
beify roerden, qibt reidhlich fleingejdmittene Swiebeln hHinein und
macht fie gelb. Dann legt man das Fleifd) darauf, lapt es zuge-
dedt bei einmaligem Umivenden ebenfalls gelblid) werden, vichtet
e3 an, madt rajdy eine Kleinigfeit PViehl mn der Pfanne volljtan
dig gar, riihrt e mit etwas Bouillon oder Wajfer au einer fur
aen, jamigen Sauce und vertetlt jie fochend iiber das Fleijd.

57. 1lbrinaeblicbenes Supypenileiid) mit Hpfeln gejdymort.

Pan jdmeidet Suppenfleifd) in feine Scheibden, legt die fet-
ten Stiidchen auf den Boben eines fleinen Topfes, bdasd iibrige
darauf, ftreut etivas Saly daritber hin und [aft ed zugededt eine
fleine MWeile johmoren. Unterded jchalt man jaure 9pjel, entfernt
bag fNerngebdufe, jdneidet die Stiide gleidhfalls in Sdeiben, be-
dedt bamit das Fleifdh, aieft einige CEiloffel LWajjer fertwarts
barunter, [agt die dibfel gar werden und ridtet erfteres, ohne eg
umzuriithren, an.

58, Desgleidien in Rofinenfauce.

E2 mird eine Rofinenjauce gemacht, iwie fie tm Abjdmitt
Saucen QO Nr. 35 angegeben ift, dann wird gutes jaftiges Sup
penfletich in Fleine dide Sdeiben gejdhnitten und 14 Stunde
langiam bdarin gejdymort.

59. Magout von Suppenileifd) ober Braten.

Dan jchneidet das Fleijeh in pajfende Stiice, macht Braten-
fott oder Butter gelb, rithrt 1—2 gejchnittene Hiviebeln parin gelb-
braun, jowie ie nad der Portion 1—2 Loifel Webl, gibt Vouillon
ober aifer nebit Bratenbriihe, etwas Pieffer und Nelfen, 2—1
Qorbeerblatter und etivad abgejdiilte, in feine Sdjeiben gefdnit
tene eingemadhte Gurfen Hingu und (At legteve weid) fochen und
das leifdh in Der Sauce ein wenig jdmoren; bdiejelbe muf rect
jamia jein. FWenn fjie fiiglid) gewiinjcht wird, jo fann man Li
GRlofiel voll Sirup oder Birmmus durdyriibren.

Soll Braten zum Ragout angeiwandt erden, jo nadpe man
die Sauce fertia, die Gurfen darin gar, lege dann erjt das Fleiid
binein und lajfe e3 lanajam Deig werden, nicht focien, mweil Bra-
ten durd) Kodien adabe wird.
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60, ©Saure NRollen zu braten.

&s erden diefe in fingerdbide Sdeiben gejdnitten — wenn y

man fie befonbers gqut au maden wiinjdt, im i und Reibbrot o ¢

umgedreht, im iibrigen obne weitered in einer Pfonne in beip-

gemaditer Butter oder beiem Niervenfett nebjt einigen Upfel-

jcheiben gelb gebraten, jedoch miiffen erftere vedht jaftig erbalten
Ioeroen,

61, Aui andere Art.

PMan leat die Scdeiben wie oben angegeben in die beiBge-
madhte Butter, gibt auf jede Sdheibe 1 Liffel voll gquten Piann-
Fudbenteig, badt fie auf beiben Seiten gelb und gibt gebratene :
dpfelfcheiben bazu. |

62, Saure Rollen zu dampjen.

Man fodhe die Sauce Q Nr. 34, {dneide die Rollen in Sdei- Bt
ben und jdymore jie langjam darin 14 Stunde. i

63. Kubh-Cuter. 7,
Man foht dag Cuter, bid ed qut weid ijt, wad ungefabhr
4 Stunbden beanfprudit im Salzmwajjer mit Wurzelwert. Alsdann
erfalten laffen und nadyber jdneiden mwie Wienerjdmitel; i Pebl it
wenden und in Eiern Reibbrot garnieren. Hernad) in }jutter ober
Sdymal ausbaden und ald Beilage zu verjdhiedenen Gemiijen
jerbieren.
64, ‘Panbad 3u braten.

- !

1

Diejed jo brofitable al3 angenebme Gericht fiir einen tag-
[ihen Zijd) fann au jeder {u gemadht werdben, und gmwar jowobl
von Rindfleijh ald Sdiweineflerid), jelbjt von gefochtem Suppen-
fletjd) und emem azaben "'mmn, iwober dann reidlid) Sped mit
fein gebact wird. Naddem das Hajdee qut gefodit 1jt, wird das
nbtige Budpveizenmebl langjam darunter geriibrt und nod einige
Seit aufquellen laffen. Sernady gut geviirat und abgejdmentt,
mird er ineinen irdenen Topf gedriidt und fann ihn im Sommer
an einem fiblen [uftigen Orte offenftebend 8, im Winter 14 Tage ;
aufbeivahren, er ift gugleich ald Ausbilfsmittel zu empfeblen. H
TWenn man ibhn gebraudt, wird er auf folgende Ieije gebraten:
PMan madt Butter ober guted Fett in einer Vfanne beik, jdhnet
pet den Panbad in Sdieiben bon der Dide eined Feinen Fingers,
legt fie Dicht nebeneinander und [akt fie unbededt auf betben Sei:
ten gelb und Inujprig bratem, dody diirfen jie nicht ausdtrodnen,
miijfen pielmebr intwendig weid) bleiben. Dlan gibt den Panhasd
gu Sartoffeljpeifen; bejonbderd angenebm it derfelbe zu Kartof:
feln mit Stpfeln ober Yipfelbret,
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Odfen= ober Rindfleifd.

65. Frijde Rindileijd-Wurjt ju braten.

Da beim Braten der Wurjt der Darm jehr leidht veiht, jo tut
man vohl, diefelbe vorber 14 Stunde in einen Topf mit beinabe
fodhendem Wafjer au legen (Foden darf ed nicht), damit fie darin
purdh und durdy beig werde. Dann riihre man Butter iiber Feuer
buntelpelb, lege bie Wurjt in eine redit heif gemadite Sdhiifjel und
aiege die Butter dariiber hin. Sie pafit ebenfalld vorziiglid) au
dipfelmug, dodh aud Kartoffeln mit Apfeln jind jehr gut dagw.

66. Troden gewordene Mindfleifd)-LWurjt zu braten.

Xjt die Wurjt durch su langed Aufbewabren froden gevor:
den, fo Tege man fie jo lange in Falted Waijer, bis jie weid) gewor
den ift, ipalte und jdHneide jie in fingerlange Stiide und lafje diefe,
! auf jaure 9ipfel gelegt, mit etiwad Wajjer und einem Stiidden
| 17 Butter lanajam foden bisd lebtere gar jind, und vidte beided au-
fammen an.

67. Gingefalzene Bruftferne als angenchme Beilage zum Butter-
brot und verfdicdenem Gemiife.

Die BVoridrift bierau it im Abjdmitt V Mr. 45 3u finden
und wird hier nur darvauf hingeiefen.

68, Pofelfleifd zu foden.

it das Jleifd) obne weitered mit Salz eingepofelt, jo lege
man e8, je nachdem e mehr ober eniger jalzig ift, eine Nadt
oder einige Stunden in Wajfer, jebe es mit Faltem Waffer bededt
aufd Feuer und laffe €8 etia 3 Stunden langjam fodjen. Jum
Nadyaiegen mup man fodendes, fein Ffaltes Wajfer nehmen.
leifd), tweldes in einer ujammengefebten ‘Pofel gelegen Dat,
wird mit fodendbem Wajjer und etivad Salz aufs Heuer gebradt
und dafiir geforgt, daf e3 ivedber aus dem Koden fomme, mod
au lange Focht, wodurdh man einen faden Gejdymad des letjdhes
perbiitet.

Die Briihe Fann man febr gut su Graupenjuppe mit Kartof-
feln B Mr. 40 gebrauden.

69. Raudfleijd.

Dasielbe wird eine Nadt in Waffer gelegt, am andern Tage
abagewajchen, mit fodiendem Wafjer bededt aufs Feuer gebradt
und langiam 8—4 Stunbden gefodt. Nad) bem Garfein fann man
e8 feft augedectt nod) 14 Stunde in der Briibe fteben laffen, ivo-
durd) 8 milder wird und faftiger bleibt.

Die Brithe fann ebenfalld vorteilbaft zur Graupenjuppe be-
nukt erben,
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70, Geraudierte Junge.

Die Bunge wird eine Nadt eingeweidht, wie Raudflerid ganz
oeid) gefodht, awijden 2 DBrettden mit einem Stein bejdymert
and, Falt getworden, die Haut dabon abgezogen. Durd) dad *Prej-
jen erbalt fie eine befjere Form. Veim Gebraud) wird fie in diinne
Sdheiben gejdnitten, franaformig oder reiheniveid auf eine Sdiif-
jel gelegt und mit Beterfilie garniert.

II. Kalbjleijd.

71. Kalbsbraten am Spiei.
Dian ldit den Vraten in BVegiebung auf die Jahreszeit 2—1
Tage alt werden, jdneidet die Rippen, falld derfelbe 15—16 Pfund
jbwer ift, gana weq, das Vein im Gelent ab, dodhy jo, daB bon
unten dad Beinfleijch hangen bleibt, weldes man iiber den Kno-
dien biegt und bdasdjelbe mit einem bolgernen Birviem feftiticht.
Dann flopft man ihn geborig, wajdt und troduet ithn mit emem
reinen Tudie ab. Wenn man den Braten zu fiillen ivimidt, o
wird der Beintnodien herausdgeldjt, bdie Farce, fiehe Lorberet
tungsbdienft Nr. 12, hineingefiillt und die Offnung gugendbt. Dann
reibt man ibn mit feinem Sals ein, brinat ibn an den Spief und
brat ihn nicht au jtorf mit gejdhmolzener BVutter unter fleiBigem
Begiefen 2 Stunden. Beim Bubereiten der Sauce wird auf nad
jtehende Mummer hingeioiejen,
72, Qalbsbraten tm Ofen ju braten.

Yadipem der Braten nady vorbergebender Yeunumer borge
vichtet 1ft, [agt man in einer Bratenpfanne reidhlidh Butter, wozu
audy ehwas quted Fett gebraudit werden fann, zum foden fom-
men, legt, wenn man guten Sped bat, einige Sdeiben hinein
und den Braten, die runde Seite nad) oben, darauf, jtelt ibhm in
einen Beiken Ofen und l[agt ibn anfanag bei ftarfer, dann bet
magiger Oite unter fleigigem begiegen, obne ihn umaulegen,
2 Stunden braten. Ein fleiner Braten aber darf nidt iiber 114
Stunde im Ofen bleiben, weil er jonit au weid und troden wiitde.
lUm zu verbiiten, daf die Sauce nicht au braun, jogar brenalic
iwerde, fann notigenfalld zuteilen ein Stiiddien Butter oder eine
balbe Zajje fodiendesd Wajjer jeitwarts hinguagefiiat werden.

Aucdh fann der Sauce durd) 1—2 Tajfen quter fiiger Sabne
ein angenebmer Gejdymad und jdone gelbbraune Farbung gege:
ben werden, man giege jie 4 Stunde vor dem Herausnehmen des
Bratens bingu. [t derfelbe angerichtet, jo nimmt man etwas
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