Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Praktisches Kochbuch fur die einfacherere und feinere
Kuiche

Davidis, Henriette

Karilsruhe i. B., 1924

1. Hammelfleisch

urn:nbn:de:bsz:31-106702

Visual \\Library



LANDESBIBLIOTHEK

D. Fleijdipeifen aller Wrtk

125, Magout von iibriggeblicbenem KalbsSbraten.

1—2 gejdnittene Biviebeln werden in Butter obder Braten-
fett gelbbraun gefdpvigt, dann wird 1 Loffel Pehl dbarin gebraunt
und bingu gegeben: einige Taffen LWajjer, Bratenbriihe, gemiir-
felte jaure Gurfen, Nelfen und Salz. Wenn die Gurfen weid
find, fo wird der in pajjende Stiidden gejdnittene Kalbsbraten
darin bei gemacht. Wie jchon bemerft, madyt dad Koden den
Braten adbe.

126. Salbsbraten-NRagout, Bielejelber.

Ein reidilicher Stich Butter oder BVratenfett wird mit einigen
gejchnittenen Bwiebeln gelbbraun gemadit, ein Kiidenloffel voll
Mebl hingugegeben und jo lange geriihrt, bid ed gebraunt iit,
jobann fommt bhingu: etivas Wajjer und weiger Efjig, einige
Lorbeerblatter, etivas Ytelfenpfeffer, in Stiide gejdnittene jaure
Gurfen, Buder und Salz und gulegt der in Stiide gejdnittene
Braten, die Nnoden ebenfalld in Stude gehauen, diirfen nidt
feblen.

Beit bes Kodens 16—34 Stunde.

-

[II. Hanumelileyd.

127. Dammelfeule oder Riiden wie Wild zubereifet,

Bu einem Gejelljchajtsejien wird meijtend der Riiden genont-
men; wablt man die Seule, jo wird bad Bein gur Palfte glatt
abgebauen, nicht wie Kalbsbraten im Gelent durdygejdnitten, Fett
und Haut abgeldjt und entfernt, rved)t geborig geflopft, in eine
Pulde gelegt nebjt redit vielen Sdalotten oder fleinen HBwiebeln,
Rorbeerblattern, gangen Nelten und Pfefferfornern, Dragon, Wein-
raute, Wajoran, einer Flajde Ejjig, und wenn man fritben Not-
ipein bat, ebenjo biel dazu, wodurd) dasd Fleijd) aud) die braunlide
MWilbfarbe erbalt. Pt bdiefer Briihe wird dad Stild dreimal
taplid) begoffen und jeden Porgen wmgelegt, wabrend man es
8 ZTage bdarin [iegen IaBt. Dann wird der Braten wie Hajen
gefpidt, in dbie Bratpfanne gelegt, worin man zuvor aiemlid) viel
Sped und Butter jum Koden gebradht, und auf beiden Seiten
gelb gemacdht. Dann giegt man allmahlid) von dem Efjig, worin
bie Seule gelegen, nebjt den Krdautern hingu, dod) darf man nidit
meDr davon nebmen, alg e3 die Scdyarie bes Efjigs erlaubt, und
fegt iibrigens fodjendes Wajfer hingu. So [dft man den Braten
unter fleigigem Vegieflen miirbe werden, tweldes ungefabr 214
Stunden erfordert. Eine halbe Stunde vorber gibt man 2 Taffen
gute Sabne gur Sauce, lagt ibn nun offen braten, indem man
ihn fleigig begiept, daB er Tarbe befommt, riihrt nadher Ddie
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Sammelfleifd. 167

Sauce durd) ein Sieb und madit fie mit einem Teeldffel boll
Rartoffelmebl faimig. Der Braten Fann mit Fleinen Sartoffel-
RIbkchen garniert oder mit einem Srans von qgefdmorten

Bvie-
it 3 F - . . I

I beln perfehen werden. Bur Bubereitung nimmt man am Beften
eine irdene Bratbfanne, indem die Saure leicht einen Gifenge-
Y fhmad entividelt.

n :

: 128. Muf anbdere Mrt,

Wirdh da2 Sammelfleiih nidt in G a neleat, jo muk e8 in
begug auf die Nahredzeit weninftena © -4 FTage gejdhlachtet fein,
foeil e2 fonft nicht miirbe wirh. Deor Hiden wird qut aeflopit, ent-

: bautet, dad Fett abaeldit, wie Safen aeipidt, in Sped und But-

B ter qelb aqemadt und mif fliger PHIDH nadh  der Borfdirift:

L «Rindfleifh) wie Hajen gebraten” D. Per. 13, zuberettet. i
& 129, Hammelfeule auf gewdhnlide NArt.

1t

Man gebraudie die Reule nidht por der berterften  Beit,
flobfe fie, ohne dad Jett au entfernen aehdria, wafde und trodne
fie mit einem Tude ab, ftreue etwas foinea Salj dariiber, lege fie
dann in fodjendes {ett, Butter und Sped, made fie aelbbraun,

giege Fodendes Waffer wenn man fie faverlidy witnfdt, den

bierten Teil Gfiiq — bimau und witrze fie mit Schalotten oder

Bwiebeln, etwad Qovbeerblittern, Nolfen Pieffer, Dragon, aud
‘ fann man etivad fdhwarzen Qiimmel binaufiicen. Hat man frifde
i @urfen, fo fann man einen Balben Teller voll in MWitrfel fchnei-
fl den und folde foaleidh mit in die Bratenpfanne geben, modurd)
o bie Sauce an @ejhmad und Anfehen jobr gemwinnt. Die Keule
5 ird unter baufigem Begiegen 3 Stunden, am beften feft 31t
‘1' gededt, qebraten. Gine Halbe Stunbe porher gebe man 2 Tafjen
is Sabne, in Crmangelung Mildh, aur Sauce, audy fann man, wenn
l' fein €fiig angewandt wurde, auleit einen Cloffel Senf damit
L| berbinben,
ol

130. Gejdmorte Hammelfenle.

Man feke die Keule, naddem fie weniaitens 2—4 Taae qeleqen
jol bat und qut geflopft ift, mit Waifer und Weikbier (elched nidht
bitter fein barf) und Salz aufs Feuer, jdaumt fie. qibt Nelfen,
Pfeffertorner, 3 Qorbeerblitter, einige ganze Biviebeln und ein
Biinddien qgriiner Prauter, ald: Dragon, TWeinraute, Majoran und
Bofilifum hingu 1md ERt fie 2 Shundon langjam fodien. Dann
aiet man die Briibe ab, beftreut die Qeule mit einem  L6ffel
Jebl, qibt Butter darunter, madt fie auf beipen Seiten braun,
dhrend fie oft Bin- und Beraeidhoben terden muf, um Had Un-
brennen gu verbiiten. Darauf fiillt man von per PBrithe ohne
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168 D. Fleifdipeifen aller Wrt

ett, die durd) ein Sieh geriibrt worben ijt, hingu, gibt Jitronen- :
fcheibent obme §erne, eingemadite Gurfen, welde man bder Lange s
nach mebhrere Male durdidmeidet, oder aud) frijhe mit einer "
Dbertaife Giiig und eine Hand voll Perlzwiebeln dazu, [akt bdie
Seule pollendd qar fdmoren (wozu im ganzen ungefahr drei
Stunden gebdren), richtet fie mit etivad Sauce an und gibt Hie
{ibrige mit den Gurfen und Biebeln dazu. :'::I'-';

131. Sammbraten.

@in ober Dbeide Hinterviertel zujammen iverden aewafden,
n[w-iwnfrr", nit Salz und Pieffer eingerieben, mit Rodmarin
pber Salbeiblatter und einigen Lorbeerbli HI i in bie mit veidhlid
"I‘*Hitm_ beifs aemachte Bfanne gelegt, wie Kalbs icht au e

aebraten: eine Stunbde wirb binreidhend fein.
132, Lammuriicfen wie Nehjiemer zu braten,

Man nimmt hHierau *“vn “'lut funagen Lammes, aiebt
nie SHaut \1 won ab und reif mo ll*n Seiten mit folgenbdem
Gentenajel ein etinad Majoran, Rodmarin
ober aud) und 2—3 KQorbeerbldtter, alle3 fein ge-

' Salz, und 4—5 frijche, gejtofené LWadplder-

|
1 Eifig, halb Motwein bingut und laft dad
n unter ofterem Begief '

3—4 Tage liegen. E3 n
in einer Bratenpfanne unter
iibrigens ie Rebziemer ge-

';]"\'\"‘. [
fleiBigem Begiefen 1—114
braten.

Belieben gef

133. HDammel8- und Lamms-Kotelettes.

Diefe werben wie Nalbd-Roteletted behandelt.

134. Lamm-Frifaffee mit Kapern und Sarbdellen.
Dad Fleifd wird in Fleine **i"ru\ﬁ-:u Stitde gejdnitten, g
majden und nebit igen Nelfen, Qorbeerblattern, ganzen Bivie-
beln, Pusiatbliite i 1‘113[1 und Salz in fodiendbe Butter gelegt,
eine TWeile darin gefdhmort, etwad fodended Waffer und Weik-
wein Dinau gegofien und augededt langjam gefodhit. TWenn ed 3

beinabe gar ijt, welded unagefabr nad einer Stunbde ber Fall fein
twird, fudt man dasd Fleifd von den Butaten aud und jeiht bdie
abgefettete Brithe durch emn b, Dann wird mit Butter dad
T hellgelb gefc at, mit der Brithe aufgefullt, und bdie
Sauce einige Beit, unter ofterem Abjchauwmen, fodien lajjen. Dann
rithet man beim 2Unriditen etwad Sardellenbutter darunter unbd
aibt einige Sapern dazu g [rifaffee fann ind
Qapern und Sardellen febr wobhlidmedend zuberei

ird o bon mandem borgezoq

aucd) ohne
erden uno
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Sdyweinefleifd.

135. Ragout von Hammelileijd.
1]

Dad in fleine vieredtige Stiicke gejdhnittene und gemwajdene
Sleifdy wird in fodendes Waffer und &alz gelegt, abpeidhaumt,
mit Rorbeerbldttern, Pfefferfornern, Nelten, Hiwiebeln, und
; e man ven Gejdmad angenebm findet, audh mit etimas
gewiiragt. Da lehterer von vielen dendel genannt wird, jo i
gu bemerfen, dbafy Dill dag gewdhnlidie Gurfenfraut it Bu
etner grofen Portion ift ein Biifdjelhen binveihend. Siermit
witd das Fleifch reidlich balb mweid gefocht, bann das Fett bon der
Brithe entfernt und dieje ourd) ein  Sieb gegoifen mit in
Butter gefdwibtem Mepl aufgefocht, bas
Bitronenjdeiben ohne sterne, Perlzwiebeln, eingemaditen oder
frifhen Gurfen (3u lebteren etwas Efitg) bineingetan und ferner
gefodhit. Das Fleifdh) muf fich gut durdyjtechen lafien, dat
nidt im geringiten serfodien und bdie Sauce weder

au didlidy fein.

Dill
it

Sletfh nebjt einigen

f aber
sl dinn nodh

136. Ragout von gefodjtem ober gebratenem Hammelfleifd).
Pan fdneidet Jwiebeln in Sdeiben und ic
ter oder gutem Fett, dodh nidyt in Sammelfett, weidh, riibrt dann
Pehl darin braun, aiekt unter bejtandigem NRiibren nadh und nadh >
wentg fodlended Waffer Hingu, und, wenn man fie bat, auch
h eftoas braune Sauce. Dann wiirst man piefe mit Dragon und
Bafilifum, Pfeffer, Nelfen, 1—2 Norbeerblattern, dem nbtiger
Salg und etwas Effig, gibt aud, wenn es fein fann, einen halben
bi8 gangen Gploffel dide jaure Sabhne und eingemadhte abge-
ihilte und in Sdieiben gejdnittene Gurfen hingu, lakt die Sauce
eine Weile zugedectt langfam foden und das in pajjende Stitckher
gejdnittene gefodite Jleifch gehorig darvin {dmoren, gebratenes
nur beip werden. Was man von den bemerfien Srautern nidht
bat, fann unbedentlich wegbleiben,

ort fie in But-

137. Grilladben von Dammelfleijd.

Gefochtez Sammelfleiid) wird in SHide gefdnitten, in @i,
Galz und Krauterpulver nadg A. Nr. 36 unigepreht, mit Mebl
beftreut und in Butter oper &ett gebraten.

V. Sdyveinefleifch.
138. Ginen ganzen Sdinfen au braten.
Jladbem Bein und Spike von Pem Frifchen Sinfen ecines

n emes

jungen Sdweines abgefagt worbden find, lege man oenjelben, mit

@aly eingeticben, in eine fleine holzerne Mulde und giefe Eifig,
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