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mit den femn wveroteaten KHrauntern aewnrit hat, tber die &Ererbalffen und
verstert mit Salatblattern, Sardellen oder Ladbstiidfdhen und Ejjiagurken.
=3

Xach Yelieben famm man auch mir 1 bis 2 &gl Haviar iber Ote

Hlavonnatje geben.

Ranilaretler.

4

hartagefochte &Eter werden der Lanae nach balbtert und joviel &Ewgelb

herausgenommen, daf nur noch em gelber Rand bletbt. Xlun fiillt man

& D ot Bidhlung mit Havotar und versiert die &er mut Peterjilie.

‘§leifchfneifen.

as Xletjch gehort swar su den wertvollen, aber andy su den teuren
Habrungsnutteln, Deshalb mujjen wir bet der Huberertung doppelt

jorafaltia  davauf achten, dag feime Ziabrjtoffe wverloren aehen.

CE.id “ebnen uno Sdute am Fleifth werven abgels|t.
) f

Wenn mdalich, wajchen wir das Sleifjch gar nmicht, jondern rvetben
¢s mur mit einem veinen Tuch gut ab, damit feine abrjalze ausgelanat
werden. Dies  muf  immer aejchehen, wenn wir das  §leich Dbraten,
denn es entiteht Feine Hrujte, wenn das SleijchititcE naf in das Sett emn:
aeleat mwird. tUnter aar Feinen Umptanden aber darf das Fleyd)y langere
et im Majjer liegen bletben.
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Im das hagliche Derbiegen 0Oes Sletichihicfes 3u  wverbuten, weroen
Sehuen und Haute entweder aanj entfernt over jum mindejtenn n
Abftanden von etwa 2 cm eingefchnitten; dies gejchieht wvor allem bet
Setthauten, 3. B. bet Sdpvemebraten.

Die 2Abfalle Fonnen ftets mitgefocht oder =gebraten werden, um ihre
Yahejalze und Gejchmadtjtoffe filr Bruhe ooer Tunfe 3ju erhalten.

Dic Sajern werden gelocert und das Slerjch dadurch rvajcher weich
and  leichter verdaulich, wenn man es etwas flopft. Die meijt iiblichen
Sleijchtlopfer serfehen jedoch Oas Sleifch ftacf: am geeignetjten ijt das glatte € Ta
Sleifchbeil oder andhy der Hartoffeldriicfer; m &Ermangelung betder aenugt "
auch Klopfen mit der Hand. 2lan lajje das geflopite Sleijch aber nicht
auf dem DBHolsbrettchen [iegen, weil Ddiejes den £leijchjaft  aufjanat.

Bleibt das Sleijdh [dngere Jeit gefalzen jtehen, jo 3teht das Sals
cinent @eil des $letichiaftes und damit wertovolle Gejchmaditoffe und iabr-
jalze ans, die uns dann verloren gehen; aljo tmmer erjt unmittelbar oor
dem  Einlegen jalzen!

€infdhneiden der Fetthaut, die am Fleifch bleiben foll,

T 0

Da das Fleijchenwetfy durch ftarfe Hile
Derdanunasjaften mur jehr jdmwer mlf elé '|'
nie fliir [dngere SHeit ftart 1f5 @
lollte man es jtets bet (tarfer

ke gerinmnt und danm pomn unjeren

werden fann, darf S$letjch
aunsgejelt werden Dody
Be nn['cwcljcn oder anbraten, bamit Jte
dugerite Euweigichicht rajch germmt uno die Doren fjchliefgt, jo wwnd oas

= P a

Mushraten bdes Sletichiaftes verhindert. Sobald dies aber gejchehen 1,

el
:!.

muf die BHite abgejchwadht werden.

30

7™ BADISCHE
) LANDESBIBLIOTHEK W l 3
en-wurttem Crg




Die Dubereitung ves Fleifches.

,’ e befannteften 2Urten, Sletjch suzubereiten, jmd Hocdhen, Braten und

Dampfen. Unter Ko chen verftebt man das Garwerden i §litjjiafett,
unter Braten das Garwerden in Sett oder im etgenen Saft (Roft, Spiel)
und unter Dampfen das Garwerden m Sett und Slijpagfert und Oem
itich daraus entwicfelnden Dampf. Die Suberettungswetje richtet jich nach
Dem 2lter des Tieres, wie auch nacdh ber Qualitat des Sletjchitiidfes. $letjch
pon jungen Tieven und werfvolle Sticfe wird man lieber braten, wahrend
Sletidr von alten Treren (tets gefocht werden muf. Hum Dampfen pver-
wendet man fleinere S$letjchitiicfe, wetl hierbet das Slendy langer brancht,
unt gar 3u werden, als beim Braten.

Mleber Das Hocdhen des Suppenfletjches haben wir jcdhon bet Oer
Subereitung. der §leijchbrithe gejprochen. Zum Kocdhen ecignen |ih ehwas
rette Stiicfe bejjer als magere. Da Rmdfletjch micht m jtarf jtrudelndem
IWajjer fochen foll, it hier die Hochfijte eine gute Hilfe. Gejalzenes
Sletich ftellt man jtets mit faltem ajjer auf, Raundhtletjdhy rwurd
itber acht eingewetcht und mit dem Emwerchwaljer beigejtellt, jofern
das Kletjch nicht s ftarf agejalzen 1jt; jonft mug man es mt frijchem
Majjer aufjtellen.

Das Braten 1t de ([jcdmadbafteite, aber audy teuerjte Su=
berettunasart. Nian leat das Kleijdh in bhetges Sett und lait es auf allen
Setten ra)cdh etwas braunen. sum IDenden bemile man jtets emn Schaufel-
chen, um nicht mit der ®&abel bhimemijtechenn su miijjen, wmwodurd); Odas

¢s Beiaufjes gibt man beim
Jnbraten die jogenamnten Bratensutaten: dicke Hwiebeljcheiben, eine To-
mate, eine ®Gelbritbe (2T8hre) und Brotrinde 3u. Der Braten wird Ofters
mit dem SKett uibergoljen, damit er jaftig wird, Cer verdampfte Saft ourdy
ouaiegen von ehwas heifem Dajjer und Rahm erjelst. Das Dajjer darf
edoch ntemals itber das Sletjch jelbjt gegofjen werden, da hterdurd) Ote

fletjch an Saft verliert. Sur Derbejjerung ©

L

_|'|

Sarbe der Hrujte und der Moblaejdhmad des Sletjches beeintrachtiat werden.
Am faftiajten bleibt das Sleifch, wemn man es grillt. Aian leat es mit
oer fetten Seite nach oben auf den ®rillrojt und [Gft es bet jtarfer
Mberhite brdaunen. Dann wird es gedreht, und jobald alle Seiten ge
braunt {ind, jchwacht man die Hie ab und giefit etwas heifes ajjer
it D¢ XRoftichitijel. Unter fleifiaem Veatefen mit dem entjtandenen Bel-
anug wird das Sletjch bet (dhwacher hike langjam onrchaebraten. 2ian
famt Ote Bratensutaten und eine Specicheitbe mit auf %en Xofjt legemn.

Das Spicfen des Sleijches jollte in der feinen Hiiche wvollftandia

verpdént fein. Es it e grofer Svrtum, su glanben, das Spifen mache den
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Braten jaftiaer. 3m - Geaenteil! Die  Sleijcdhiajern werden dabet verlest,

- - E ot B = X 5 -~ i . 45 . Bl & 8 __ ¥ 5
der Saft quillt bheraus, flieft ab und das Fletjch wud troden. ltan be
trachte fich einmal einen fertigen aefpicften Braten, der Lange nach
Scheiben aefchnitten: rinas um die Spedjtreifen it das  Sletjch trocten.

P - i = j = 5 S = e i & wl " . i R
Ciebt man den Spedaejchmad an fende, Rehricten, Dajenbraten uno oel

T - y = - . : . . gyt | = ST
man ditnne Spechitreifen in D¢ Pfanne unter oen Jraten.

]

aleichen, jo lege

Bei fettarmem Gefliigel umbindet man die BVrujt mit diinnen Spectjchetben.
Die Brateszeit [agt fich nicht jchematijch angeben. &€= jmd dabel

1 i.'.-. l > :I.-I';-.'l:].." 11]-111"'”1-'[1::“1:1 s %El E."' ol Il_ll :.[-ll-.i.-.-i.lll.i:':lf]ltl. _:'|- :I,I_:I'. -__-"l" -':'L‘l:-“ 1|"-|'.[1..1[|"::|.' Dol i].ll.]]':_!.'l.‘” &“ 3 T
oder alten Tieren jtammt, ob e¢s Fury oder lange abgelagert 1yt, ob das .

= T i A el Rl B sl o™ ™Y

Stitcd lana und ditnn oder Fury und dicf ijt, ob man es Odurdhaebraten
oder rotlich liebt njw. Mm feftsujtellen, ob das Sleijdh gar ijt, driiclt man

—— " T . N
_— T S, .

mit dem £offel darvauf. Dabei davf es micht mebhr nachaeben, jonoern muj
iich feft, wenn audh elajtifch anfithlen. Durchjchmttlich redmet man:

] 1 - 1 - LI = I-l- '...\-.l'

fir 1 bis 11 Po. Rindfletich 2 Stunden Sratesert,

fir 1 bis s Pfo. Lende 34 Stunden Jrateset,

e e T T S

Hir  jedes Do, Roajthbeef 14 Stunde Bratejeit, anpervem um

-
e

ganien noch 10 bis 15 2Ulinuten jum Heigwerden Oes lerjches,

.
-

S T e e

fir 1 bis 116 Dfd. Halbfleijch 34 Stunden Bratesert,

fiir 1 bis 116 P, Sdweines oder Hammelfletich 11/e  Stunden.
fertia aebratene S$leijch wird auf emer crwarmten Platte an
aevichtet und bis jur Sertigjtellung  0¢s Beiaunjjes warm geftellt. SHum

: - I s = T p 11 = = e e W % 2 B . 1 =
Beiaguf wicd, wenn ndtig, ehwas heies Waljer jugegeben, der HSooenjas

i T

wird losgefrat, nodhmals aufaefocht und Ourchgejeiht. Il man  Oen

S———— M
e,

— =

Beiauf verdicfen, jo vithrt man einen Teeldffel Hartoffelmehl nut wenig
Faltemt Maiier alatt an und aibt diejes vor dem 2Aduffochen ju. BVejonders

ichmacthaft wird der BVeiguf, wenn man ehwas jauren Rabhm mit auf

+D LT .

——
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fochen [dgt. Die zuriickaebliebenen Bratensutaten und Brateninochen Fonmen
nochmalse aufaefocht und die Vriithe 3ju Suppen verwendet werden.
Kleinere Sletfchitiicdde, wie Hoteletten, Schniel, Beafjteals
werden mit einem fauberen Tuche aut abaervieben und eryt fury vor odem
Iubereiten aefalzen und paniert. Die Stiicfe, ob paniert oder unpaniert,
werden ftets in heiffes Sett eingeleat und haufig mit einer Schaufel nm

gemwendet, wodurch eine [eichte 2Abkihlung eintritt, die verhmoert, oay 3u

itarfe Bifie das Ewweiff 3u jtarf gerumen lagt.

'-D;i_;-:nlml_-lq_-ﬂpl:”“ pom  Sunlicht-Fultitul fuc liitllnijlljilllI.H_lll-llulll-i':l-l-' ber Sunlicht ®elellfchaft .-_-J'-'."'l-'n'-'-'-r
. A hrim-F hreinan.

Wanchbruch bes Textes wund Nachbilbung der Alluftrationen verbaten.
Flruck : Fandelsbruchered B|anly, Mmmhein.
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