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4 Kalbsjcdmgel, 11/5 E€R[. Sett, Salz, Pieffer. sum Dersteren:
4 &ier, 40 g Butter, 10 i Facher agejchnittene Ejjiggurfen, i
16 ausgejtochene Hartéffelchen, abgefocdhte eingelegte Rotritben,

5 bis 4 Saroellen. !

Die unpanierten Halbsichnitel werden mit Saly und Preffer emgerieben

und in heigem Sett unter ftetem Begiefen 8 bis 10 Ulinuten agebraten. Dann

vichtet man fie auf emer erwarmten Platte an und atept den mit ehwas

"‘"““ﬂ Sletjch=- ober Hnocdhenbrithe aufgefochten, dSurchaeleibten Beiguf Oariiber.
. dutr 1edes Schimibel legt man emn Spiegelet und verstert Ote Platte mit den
ausaeftochenen, gefochten Rartoffelchen, gevollten Sardellenitretfen, Ejjige
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aurfen und emaemachten XRotribei.
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Schweinefleifc.

o @;jﬂf Schweinefleijch ift von MFtober bis ldr; am befjten. Das Sletjd;
w &/ aut gendbrter junger Tiere ift von heller, frijdyiedtlicher Sarbe und
hat nmur einen diinnen Spect. Das §Sletjch emjdbriger Trere 1)t am aus:
i giebiaften. ®&s quillt beim Kochen auf, wdbhrend das §letjch von alteren
Cicren Dbeim Hochen einfchrumpft. Auch it es dunfler, arobfajeriger und
hat einen dicfen Specdt. Schwemnefleijch ift jeines Settgehaltes wegen mcht
10 leicht verdaulich und daher zur Hranfenfojt micht gecianet. Es it ans-
aiebiger als Kalbfletjch und daber jparjamer im Derbrand.
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Salsfleifcdy ( l'th‘ atelfleifch).

| autaten: 115 Pf. einaejalsenes (gepdteltes) Sleicd), 1 fleine Swiebel,
| ".'”:l."*l']."n-.‘-."l'[."'l.u‘i.il, | Gelbrube |1]_lf‘-l}1'|:'.
4 Das Salsfleifch (Poéfelfleifch) wird mit lawwarmem IDajjer und den

Gewiivzen beigejeit und vorjichtia etwa 1 Stunde weichgefocht {Hochfletich).
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| Sutaten: 375 g Sletich, 1 Swiebel, 1 Belbriibe, 11/ Lfr. Majjer.

Das am Abend suvor eingewetchte Diirrfletjch wird mit faltem 1Dajjer,

Fwiebel und Gelbriitbe beigejtellt und langjam sum Hochen anaebracht. €s
darf mur bei gelinder Hike stehen (ungefdhr 1 Stunde), nmiemals jrudelnd
fochen, da es jonjt ftrohig wixd. Jjt es jehr (tarf gejalzen, Jo muf man oas
Enumwtmun weagiefen, andernfalls wird das Sletjch darmn anfgejtellt.

Schweinebraten,

Sutaten: 1156 D, Shhweinefleijch, 1 €gl. Sals, Pfeffer, Swiebel, Belb
ritbe, Sellerte, fauch, 15 Tajje Sauermulch oder Ziabm.
Das

Sum Braten eignet Jich am beften BHals, Schlegel oder Jug.

Sleifch wird geflopft, mit Sal; und Pfeffer eingerieben, mit Odem gepufzten
Suppengriin und der Brofrinde in die Pranne gelegt, mit ehwas warmem

Majjer iibergoffen und rajdy in den heigen Ofen gejchoben, wo es 1m eigenen

Sett anbraten muf. €s muf Sfters mit dem Saft iibergojjen werden und

joll mur langjam braten. 3jt es braun und die Brithe vdllig verdampit,

jo gibt man Sauermildh oder fauren Rahm . Hiuwi vor dem nrichten

wird der Beiguff mit dem ndtigen Wajjer oder Hnodjenbriithe verdunnt.

| Wach Belieben Fann man ein iehlteiglein (aus | Haffeel. Weifmehl oder

Hartoffelmehl) emritbren.
Schweinslofeletten.

Futaten: 4 Sdweinsfoteletten, 11/6 E€gl. Sett, 1 Knoblauchsehe, 1 EjL

Senf, Salz, Pfeffer, 2 €g{l. gehactte Ejjiganrfen oder Lapern.

Die mit Sal; und Pleffer eingeriebenen Hoteletten werden unpantert m

heiffem $ett, am bejten Butter, auf beden Settenn gut angebraten, herans

| genommen und auf einer heiffen Schitjfjel warm gehalten. Jn die heije
Butter qibt man die feinserquetichte Hnoblauchsehe, [Gft jie etwas vojten,
fiigt 1 &gl. Senf, Sals, Pfeffer, 2 €gl. aehadfte Ejjiggurfen oder Hapern
i, vervitbrt alles frdftia und giefit es fochend heify iiber die KHotelettern.
| Schiweinsfoteletten werden auch wie Kalbstoteletten subereitet oder aber
man wendet jie anftatt des Wedmehls in geriebenem Graubrot um, das man
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mit feinvermwieater roher Swiebel vermijcht hat, und badt fjie in heifgem
Sett vorjichtia bhellbraun. Sie jdhmecfen mit diefer Panade namentlich Falt

ehr aut.

. ..I. -- : T—-lll S 1.."- - =5,
Ralleler Stippenjpeet.
wtaten: 116 DPio. Sleijdy, /. £tr. Wajjer, 1o Swiebel, 1/, Gelbriibe,
.'

Diefferforner, 3 Wacholderbeeren, 1/s 2dpfel, 3 bis 4 &Ejl

f Fa

Rabm, | ttr. Sletichbriibe.

hy!
Dicler febr beliebte Braten, woszu man gejalzenes, jdwach gerduchertes
oem

SchweinerippenftitcE nimmt, it nue dann jaftig, wenn er glewh nach
Ranchern zubereitet wird. Das Sleijch wird ungefahr 1 Stunde eingeweicht.

Dann agieft man das afjer ab, leat das Sleijch mit der Spedijeite nach
unten in die Bratpfanne und ftellt es in den heiffen Bratofen. Lach Furs

Seit hat fjich foviel fett abgejondert, dag man das §Sleijch Odarim  nadh
oer .qllﬁ_lu{l"a‘ port Gewiirzen gar braten Fann. Ver einem flemen Stidt
empfiehlt es fich, das Sleijch in Butter auf allem Seiten gut anjubraten
che man Majjer oder Vrithe sugibt. Dor dem Adnrichienr fann man Oen
Bratenm mit faurem Rabm oder Sauermildy iiberateen. 2lan entyettet Oen
Betauf, focdht ithn mit Sleifchbrithe und 1 Haffeeldffel angeriibrtem Starfe
mehl auf und jeibt thn durch. Utan gibt dazu Saunerfraunt, Rotfraut und

deraleichen Gemiije.
PDammeljletfc.

ammelfleijch ift von Ulat bis Spatherbit am {chmadhafteften. Swet-
idbriae @iere liefern das wertvolljte Sleijch. Wicht jedermann liebt Oen
ciaenartigen ®efchmad des Hammelfleijdies, doch gehort es s den wert
pollften Sleifcharten, da es in unferem Hdrper gut ausgeniifit wird.
als L]'J"t“]--ﬂlf[-:if:t?- E&s hat eine frijchduntelrote

LT

Bammelfleijch 1jt bl
Sarbe und fefte, feine Safernm. Je weifier das Sett ijt, dejto jehmacdhajter 1t
das Sleifch. Das Sleijdh von alten Hammeln ijt blaurot und liefert fetnen
auten BVraten; es muff durch Beizen miirbe gemadht werden. Da Hammel:
jehr fettreich ift, Fanm man es mit abgerabmter fiifer lilch Detjefen,
wodurch es viel miirber wird als mit Wajjer. Schneidet man das Sett ab,

io nmufi Sett (am bejten BVutter) sum BVraten beigegeben werden; auf dieje
Weife verliert es etwas den eigentiimlichen ®Gejcdhmack, veshalb 1t Oteje
Suberethingsweife immer Ole femnere.

Bet Bammelfleijdh empfiehlt es jich jehr, Teller und Platten aut an-
suwdrmen, da es beim 2AbEithlen jehr |c¢ 11w1[ iteif wird.
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