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Stitchen gejdnitten. Ungefihr 17/ Kilogramm Sejtveine-
fleijh) tverden fein getviegt, mit Salz, Pfefer, Salpeter
und mit der Gallert, worin die SiiBe und Dfren gefocht
ourben, qut gefnetet und bie Sleijititctchen dazu gemengt,
Mit diejer Mafle wird ein qut gereinigter Sehtveinemagen
nidht gu ftarf gefillt, in ein Tud eingebunden, in lau-
oarmed Wajjer gelegt, darin an's Kochen gebracht umd
/. Ctunden ziehen gelajien. Das Wafjer darf nicht
jtrudeln, weil die Haut leicht fpringt. Hierauf wird der
Magen heraudgenommen, erfalten gelajien und 2—3 Tage
geprept. Fiife und Fleifeh thunen auch tof) gebeizt und der
Sdhivartenmagen ungerduchert bertwendet twerden. Man
tann die Mafje auch in Rind3ddrme einfiillen.

D. Bamutelfleife).

Gutes Hammelfleijh it nach dem NRindfleifeh daz
nahrhafteite und audh leicht berdaulich. Fleijch von alten
Tieven bleibt audh) beim lingften Rochen 3dhe und ift
nahrungdarm.

181. Hammelbraten.

Hommelfleiih vom Schlegel oder Bug wird tiichtig
aetlopit, mit Salj eingerieben unbd int iibrigen vie Schtveine-
braten Nr. 167 bejanbelt.

182. Gebeizter Hammelbraten.

Bon einem Hammeldjchlegel oder Riien jdhneibet
man dag Fett ab, hautet ihn, reibt ihn mit Saly ein und
legt ihn 5—6 Tage in Gifig, Wafjer, einer mit Nelfen
beftectten Siwiebel, Pfeffertorner, Lorbeerblatt, Wacholder-
beeren und Bitrone und wendet ihn tdglich um. Beim
Gebraud)y twird er getlopit, teid)lich mit Spect gefpictt,
bie Abfdlle mit einem Gtiick Gped audgebraten, das
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Fleijch nebit Btviebel, Gelberiibe und Brotrinde dazugegeben,
wenn 3 gelb angebraten ift, mit jaurvem Rafhm begoijen
und unter Buguff von Beize tweid) gebraten. Die Sauce
\ixd forgfiltig abgefettet, muB brdunlid) fein und fann
mit etwad Wein und Hitvonenfaft berbefjert twerden;
aud) Tefiffeln und Champignond jehmecten gut barin. Dad
Fletjch Lann aud) in abgerahmte Mildh eingebeist toerden; das
Satterivecden jchadet nichtd. Nejte dabon lafien fich al3
Ragout vermwenden, welder wie $Hajenpfefier subereitet tird.

183. Gsejymorter Hammelsihlegel.

Der qut gehiutete und entfettete Sehlegel wird mit
faltem Waljer und Suppenfraut auf’s Feuer geftellt und
qut zugedectt eine Stunde, bom Augenblic ded Kodhens
an gerechnet, langjam gefocht. Dann bratet man ihn in
Beiger Butter mit 1 gejchilten in Liirfel gejchnittenen
Gucte und Schaloten oder Bwiebel geld an, [djcht ihn
mit Sleijchbriihe ober Bratenjauce ab und bratet ihn unter
fleifigem Vegiefen weid). Die lepte 1/ Stunde gibt
man Rahm oder Mild) daran. Jn der Brithe fann man
Perlgerite fochen, weldhed eine jhmacthafte Suppe gibt.

184. Hammelsioteletted.

Sie werden tvie KalbBtotteletted ubeveitet, dod) nicht
paniect und im eigenen Fett gebraten, 0. f. bie Stoteletted
tperden bei der Subereitung abgefettet, da3 Fett audgefodt
und zum Braten berwendet. Auch miifjen fie gut durd)-
Bact, wihrend ded Bratens mit dem beigen Fett fleihig
begofjen tverden.

185. Gebadene Hammelsbruit.

Sie wird in fochendem Salztvajjer oder Fleifchbriihe
beigejtellt, qut toeichgetndyt, pamit die Kuochen entjernt
werden fonnen, dann wijchen 2 Brettchen geprept und
nad) dem Grfalten in Portionen gejthnitten. Dieje werden
in Gi und Wecktmehl umgewendet und in Heigem ayett Dell-
braun gebacten. Ebenjo fann Ralbsbruft subereitet werden.




e,
jent
(W3
nn
1 ;
s
0%
alg
d.

mit
mb
a1l)

in
ien
ihn
ter
1ibt
an
ibt.

BADISCHE
L) | ANDESBIBLIOTHEK

Sleifchipeifen — WILd und Sefliigel. 67

FIPIISIIIIIIISISIIIIISSISI IS99 5555

186. Jrlindijdher Pudding (Jrijd) Stetw).

1 Rilogramm Hammelfoteletted oder Scheiben bon
Hammelileijeh werden entfettet, gut getlopft und mit Salz
und Pieffer beftrent. Dann werden robe Sartoffeln gejchdlt
und in dice Scheiben gejchnitten, reichlich) Biviebel und
Peterjilie in Butter gedampft. un fommt in eine runde,
tiefe Form oder Schiiffel eine Lage Rartoffeln, darauf 2
Sotelettes mit Swiebeln und Peterfilie, dann wieder RKar-
toffeln und jo fort, i alled berbraudht ift; ju oberjt jollen
RKartoffeln jein. Dariiber giet man !/a Qiter Braten-
jauce oder mit Fleijch-Cytratt gefrdjtigte Bouillon, frellt
die Form in eine Schiifiel mit fochendem Wafler und
[iBt bie Gpeife 2—3 Stunden im Ofen tochen. Der
Pubdding fann auch von Rindileijd) und magevem Schieine-
fletjch oder von beiden Teilen gemacht tverden.

E. il und Befliigel.

BWild- und Gefliigelfleifch ift nahrhafter und aarter
al bad der genannten Fleijharten. 3 jollte vor Gebraud
je nad) der Jahredzeit ein oder mehrere Tage abliegen,
odurd) es jdymacthafter und leichter berdaulich) wird. Jn
diejem Buftande gebraten, eiguet es jich aud) bejonders
al8 Rranfenfoit. Wenn iminer mdglic), follte Wildfleijeh
nid)t mit Wafjer gereinigt und nur die serjchojienen Teile
raj) abgejbiilt werden. Auch darf man es nidt zu lange
aufbewabren, weil ed rajdh verdirbt und per 1ible Geruch
burch nich)td su entfernen iff. Die Preije ded Gefliigel-
und Wilbfleijched find in ber Jtegel bebeutend teurer alg
die der andern Scylachttiere.

187. Hafenbraten.
Man [dht den Hafen ur Sojtzeit einige Tage
im Fell BHingen, jzieht b ab und zerlegt ihn. Der
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