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10, Minverydmorbraten., oum Schmorbraten nimmt man
am allerbejten Hodyrippen= oder Paftetenftitct 2—3 Pfund. Atan
flopft dasfelbe und falzt und pfeffert das §leifdh auf allen Seiten
aut em. Hrernadh lajfe man 100 Gramm Schmalz und etwa
o0 Gramm Jutter tm Brattopf zeraehen, {dneide in das Sett
| grofie owiebel fowie harte braune Brotfrinde hinein und brate
oas §Sleijch tiichtia an, bis es recht feft Brithe zieht. Damm
uberjchitttet man oen Braten mit lw:hkm Wafjer, jodaf derjelbe
mit dem IDaffer bedecft ift, und [aft ithn 11/—2 Shumden im
Lratrohr. Selbjtveritandlich muf auch der Schmorbraten von
aeit zu iSeit it Der Briihe iibergo '|!|LT1 werden und mnh Ote Briihe,
ralls Orejelbe su ftarf eingefocht fein follte, mit heigem IDafjer
aufgejcnittet mwerden.

20. Saurer Rinddbraten. Das Fleifch, am beften 3—4

Prund PaitetenfliicE oder E&isbein (weldh lefiteres nicht 3m i,
jondern mehr flach gejchmtten fein joll), leat man 3—4 Tage
i eine E;’.ﬁ'talu'iihc. Dieje Ejjigbrithe wird hergejtellt ans 1/
fiter autem D« Imnm 2 Liter Waffer, 2 in Scheiben serjfchnit=
fenen owiebeln, 5—6 Lorbeerbldattern, 10—I15 Pfefferfornern,
5—4% Gewiirznelfen, und dazu gebe man [ Bandvoll Salz. Dies
alles vithrt man gut durcheinander, focht ote jchung am bejten
Tmml auf und iibergiefit das .T].t'[]l..‘i"' ;Lmn jo lange die Briihe
och lanwarm ift, unb vergefje nicht, das §leijch taalich in der
ltliiigc umsuorehen: auch fann das ””[LJ""" ves Sleijches an
perichiedenen Stelle n mit einer Gabel nicht {chaden. Diele Leute
h:icf{-n das Hf‘lfd" auch, was L""'I'Efl.‘t“:- 3 a..IH}.‘!']'i..I]I{‘T'I iﬂ'. o
Dor Subereitung nmimmt man das Sleijd)y aus der &jjighriihe
un¢ Dbratet Oasjelbe ganj genau f{o cu-t, wie den Schmorbraten
(Jtehe 2(r. 19), mur nehme man aufer dem heifen MWafjer 3um
Uebergiefen auch etwa [—2 Suppenfchdpfloffel von der &jjig=
briithe dazmu, die natiirlich vor dem Gebrauch durchaefeiht werden
muf. — 2Am bejten f{dhmecfen hiersu gefottene Kartoffeljtiicfe
oder Hartoffelfld]e.
3
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2l. Wiener Rojtbraten. lm einen faftigen lmu’bmhu 3
erhalten, empfiehlt es {ich, nicht unter 5—6 Pfund (mit Kno :ijut}
A braten und swar [aft man das Sleifch an den KHnode

v our Herftellung des Vratens macht man 1y Pfund Butter Iur*nm
und bratet darin auf fehr heifer ﬁcrbp[ﬂm aukichit das §Sletjdy,
welches vorher titchtig geflopft und dem die Sett= und Haut-
|chichte Delajfen wurde, auf allen Seiten braun. Dann falzt man
und® bratet weiter, indem man nady und nad) etwas Fochendes
IWafjer zugiet, daf es eine Sauce gibt und die Vutter nidht
brenglich wird. BVrdt man in einem Bratofen, fo redmet man
auf jedes Dfund Fleifch 10 UTimuten Brafzeit, auf dem BHerde
oadgegen pro Vfum Ly Stunde. 2fan ersielt jodann einen recht
faftigen Braten. .Don der Sauce fchopft man {o piel Sett als
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mdalich ab und ftaubt in diefelbe etwa 1 E€{lofrel 2UTehl hinem,
wodurch diefelbe efwas dicker und jchmadhafter wird.

22, Qende (Filet) vom Nind 3u braten. Eine 5—06pfiin-
dige Lende wird von dem Sett, der Haut und den Sehnen befreit
und aebraten, mdem man fte in einer BVratpfanne, in welcher
por 200 Gramm Butter braun gemacht wurde, legt, mit |
geftr. E€floffel Salz beftreut und unter hdufigem Begiefen mn
einem fehr heifien Bratofen 30—45 Ulinuten braten [aft, wobei
nach und nach 14 bis 3 Liter faure Sahne und wenn notig,
0. h. um die Sauce por dem E&inbrennen ju jchifen, andy nod
eine geringe Jtnh_h Majfer zu der Butter gegofjjen wird. Ias
Spicten der Lende ift jehr empfehlenswert.

23. Ed}tuehwbrntcn 4 Prund Schwetnefletich npom Rals
oter vom Riicden (Hotelettitited) be frcif man von der Settichicht,
flopft das Sletich m:“‘1 [eat es m eine .Dfamh:, in welcher suvor
100 Gramm Butter braun gemacht wurde. Lachdem das §leifch
pont allen Seiten gebrdunt iit, beftreut man es mit 1 Egldffel

v - Salz, aiefit 15 Liter I*ouunh' Waffer tn dte Pfanne und brat
nun je nach der Hike dVes Ofens in |—2 Sthunden das Fletjch gar,
wobei man immer eftwas Daffer nachaiefen muf. Sulest bee
freit man die Sauce von dem Fett und riithrt eine lejjeripibe
Atehl daran.

24. Saurer Sdwetnebraten. Hiersu cignet {ich am bejten
das Rals=(Hamms=)jtick, weldies man maoalichit von Hnodjen 3u
befreten fucht. Ulan nimmt ein Stitdd von 4 Pfund unod legt
dasfelbe je nach der Jahresszeit ettwa 4—6 Tage in eine Ejjig=
brithe (genau fo wie den fauren Rindsbraten — fiehe Ar. 20)
une behandelt das Braten desfelben agani genau jo wie jauren
Rintsbraten. Um die Sauce etwas Odicdflitffiger 31 macdien, fann
man efwa 1y Stunde vor dem SFertigbhraten etwa 1—I115 ERl6fTel
voll 2liehl Imtgmm etnrithren,

25. Gebratene Sdweinslenve. 2 Schweinslenden (114
bis 2 Pfund) werden, nachdem jte mit Fociendem lIJaffor abges=
wafchen {ind, in eine BVrafpfanne aeleat, mit 1 gejtr. E{lofTel
Sal3 beftreut umd in 100 Gramm vorher in der pfmtm braun
gemachter Butter tim heigen Ofen oder auf dér RHerdplatte 1/
bis 34 Stunden gebraten, wobei nach und nach 1ty Liter jaure
Sahne und wenn dteje nicht ausreicht, efwas f»:ulwmw Wajfer
sugegoifen wird, nm de Sauce vor dem &Einbrennen 3 hiifen.
it der BVraten fertig, wird an die Sauce nocy 1 lejjeripike
iehl gerithrt und nochmals aufgefocht.

26. Gebratene Hamutelsfenule. Eine Heule von 7—8 PfO.
witt abgebritht.  Die dazu pajjende Pfanne wird halb voll
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