Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Gratis-Kochbuch

Roth, M. Alex
Pforzheim, [Mai 1907]

37. Geschmorte Hammels-Coteletts
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56. Sotelettd vorn Kalb: und Hammelileifd {ind mur
jdmacthaft, wenn e von arvofen Tieren ftanmmen, die melrere
Cage vorher gejchlachtet jind. Vet diefen KHoteletts bleiben die
Rippentnodien an dem Fletjch {iken, mir wird von den oberen
Ceilen Oer Hnochen das fleifch etwas abgeldft. tach unten 2u
werden Ote Nofeletts rand jugejtust. Die eingelnen Sletjchitiicle
werden tichtia geflopft, je mit einer lefjeripie Salz und Pfef=
rer bejtreut, in &t und darauf m geriebenem IDeigbrot gewadlst
und alsdann gebraten. Su diefem Fwecke werden. 150 Gramm
(5 Egloffel) Butter braun gemacht: in derfelben werden die Ko-
teletts auf hellem Seuer in 5 AUlinuten auf beiden Seiten braun
aebraten.

5¢. Bejdmorie Hammel = Koteletts, 115 Phmd Hammel-
foteletts werden gefocht. Das Fett, welches am Rande der-
lelben {ist, wird abgetrennt, in fleine IDiirfel gefchmitten und
gebraten, worauf 50 Gramm feingehacfte Swiebel, einige Priefen
gejtogenenn Preffers, 1 gejtr. ERISffel Salz und 1y jaure Sahne
hmsuaefiigt werden, jodafy eine Sauce entfteht, in welche die
Hoteletts gelegt und im Der{chlufitopfe oder doch fejt ugededtt
Yo Stunden langjam gefchmort werden.

58. TWiener CSdnisel. DHiersu eignet fich am beften das
Sletjch von einer altjchlachtenen Kalbsfeule. 2ian {chneidet 1
Prund §leifch in fingerdicfe Scheiben, Hopft diefe, ftusit fie hithjch
mund 3u, Dbejtreut jede mit einer Ulefferfpie Salz und etner
Priefe Pfeffer, taucht jie dann in Eiweiff von etwa 2 &iern,
welches man vorher in einen tiefen Teller getan hat, fodann
in Pantermehl und bratet die Schnitiel in etwa 2 E{ISffel voll
Bufter in emmer offenen Pfanne. In 5—8 Alinuten {ind die
Sdmifel fertig; man fchiittet mun etwas heifes MWaffer dariiber,
um eme gute Sauce zu beFormmen, die man einmal aut anffochen
lafit. &u den Sdmifieln paffen am beften gerdftete Hartoffeln
und Hauptelfalat.

39. Rabhut = Sdhnigel werden genan wie die Wiener Schnikel
behandelt, mur mit dem Unterfchied, daff man fie nidyt paniert,
anjtatt Pieffer licher etwas Paprifa darvaufftrent und um Schlufje
Ote Sauce bet nodymaligem Hinzujchiitten von | Wajferglas voll
jaurem Rahm wiederholt auffochen Idfit, dann fofort ferviert.

_ 40. Gejdymorte Kavbonade (vom Sdwein). 114 PR.
Karbonade werden, ohne daf die Knochen entfernt werden, fchwadh
geflopft und in einen Kochtopf geleat, in welchen 30 Gr. Butter
getan wurden. Alsdann wird das Sleifch mit einem Gemifche
aus 50 Gramm fein gehadter Swiebel, 15 Stiicd 3erjtofenen
Prefferférnern und 1 geftrichenem E{I6ffel Sal3 beftrent und mit
/s Liter Waffer fibergoffen. Der Topf wird nun feft ugededt
und das Sleijch darin 3/ bis 1 Stunde langfam gejchmort. it
0as Sleifch gar, fo wird e¢s vorfichtia aus der Brithe herans-
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