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18. Gefullte Kalbsbrust
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otmmt jomwie emn diinnes Schetbchen Citrone hineingetan, gut nad
Gefchmad gesuclert, nochmals aufgefocht, fodann werdeén 2 &i-
aelbe gut hineingequirlt. 2Tt Swiecbad und fonftigen Hefenteia-
bactereten jit‘f Oles el re¢ "" '|:|_"i'IEC_; 1?&1j'ftfll-?'fﬂ.

Braten.

7. Salbsbraten. lan nehme am beften (je nach Bedarf)
5—0o Phund HalbsFeule mit dem Knochen, flopfe das J%n.i] h
uno |alze es auf allen Setten gut emn; LI:ILH]L nehme man emnige
Crijen gejtofienen Preffer, mit welchem man ebenfalls den Bra=
(e l'f"-.""h"-.‘ilt.

Biernach lajfe man etwa 1 Phund Schimal; mit etwas Butter
permijcht tn dem (am liebjten vierecfigen) Brattopf [chmelzen,
chnevet 1 das Sett [—I11s mittelgrofe Swiebel hinein, den man
braun rojtet und fue jonach den Braten in den Topf, den man
pont itmute su Zifimute m Topfe umdrebht, damiut er jich nicht
anlegt, bis er tiichtig Briilje gesogen hat, und {chneide gleichseitig
efwas harte braume Brotrinde bei, die etwa 14 Stunde mit dem
Sraten mitrdjten foll.

Dann halte man m einem Gefdf heifes Wajjer bereit umd
ibergteffe Oen Vraten, daf derjelbe vollftandiag i der Sauce
|dpommmt, und |chiebe den Brattopf nicht sugedectt ins Bratrohr,
woturch er eine {chone braune Hrufte befommt.

dian verjaume hierbei nicht, den Braten Oofters mit der
Srihe ju uberjchittter, und fann, wenn die Vrithe su ftarf ein-
aefocht 1jt, noch efwa 34 bis | Liter heifjes IWaffer nachgegoffen
werden. Bei fiichtigem Seucr it der Braten tn [—I1y Stunden
rertig. &u langes Braten macht das Halbfleifch trocdfen, wes-
halb man am bejten sur Drobe mit einer ®Gabel hineinjticht.
Geht Ote Babel jchwer hinein und ftrieft aus den Gabeljtichen
noch blutige Briihe, o ijt der Braten noch uicht gar; geht die
®Gabel leicht hinetn, fo wie wenn man etwa in einen Schwamm
hinetnfticht, jo it Der Braten gar. Wenn aber die Gabel wieder
jchwer onrchjugehen anfdanat, jo ift es Seit, den Vraten vom
Seuer 3u nehmen, da er dann trocfen 3u werden beginnt, wie
thin piele Feute nicht gerne geniefen:

8. Gehilite Kalbsdruit. "'lu:- etner Kalbsbrujt von 5—6
Lund lat man vom iefiger den Schulterfnochen herausléfen
und ftectt m die vom "]um s g?]dﬂmtium Deffmuing das Siillfel
(1teche Bratenfiillfel). Die Rippen werden durchgehackt und un
witeren Ceile ebenfalls ausgeldft. Die Brujt ndht man jodanm
rejt auf allen Seitent 3 unt‘- brat fie m der gleichen IDetje wie
Qen RalbsEraten (jiehe ITr. 17).
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