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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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