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[I1. Sletchipetfen.

A. Rintileild.

Guteg Maftochienfleifd ift unter allen Fleijchjorten
pas nahrhoftejte und wohljhmedendite: Die Giite bded
Sdymal- ober Rindjleijched hiingt twejentlich bom Altex
und dem Crndhrungsdzujtand der Schlachttiere ab. Dasd
leijd) von jiingeren, qut gendfhrten Rindern und Kiihen ijt
sarter und wohljdymecfender alg dbag von dlteren, mageren
Tieven. Auch die eingeluen Stiicfe bon ein und demjelben
Tiere find bon verjdhiedenem Ndhrivert. Dad bejte Fleifdh
ift Da% Sdyivanzftiict, dann dag Lenbdenftiict, die BVorder-
ribpe, dbag Hiift- und Hinterjrhenteljtiict.

111. Gejottened Odjjen- oder Rindjleijdh.

1Y2—2 Pfund Dehjenfleijch wird geflohft, gemajchemw
und mit 4—5 Qiter Wajler auf’d Feuer gefept. Will
man jedod) frdftiged Fleijch haben, jo ftellt man die Knodhen
und wenn man fibrige Vratentnodhen hat aud) diefe, mit
faltem Wajjer bei, tut Salz und die getvdhnlichen Suppen-
frduter hinein und dag Fleijch erjt, wenn bdie RKnodhen
eine Seit lang gefocht haben und [GBt ed 2—3 Stunden
langjam fochen. Seht man dad Fleifh) mit faltem Wajjer
bei, jo tvird e trocfen und frajtlod, weil der grifte Teil
peg Fleijdjafted in bie Kochbrithe itbergeht.
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112. Rind8braten.

Rindfleifch, vom Sehivanzftiict twird gut geflopit, -mit
einem ZTuche jauber abgerieben, mit Salj und  Piejfer
beftrent und auf offenem Feuer in heigem Fett mit Sped-
wiirfel, Gelberitbe, Brotrinde und Biviebeln auj beiden
Seiten angebraten. Damn (Bt man den Braten mit
Fleijehbriihe ober Wafjer ab, jtellt ibhn in einen Ofen pder
pectt Die Rranne gut zu und Lapt ihn unter fleiffigem Be-
giegen, je nad) der Grige, 2 —4 Stunden diampien. : Die
eingediinjtete Flitffigleit mup durch Nachgiefien von heifer
Fleifchbriipe immer foiedex erjeht erden. Beim Anrichten
itd die Sauce aufgefocht und durehgejeibht.

113. Gejpidter Rindsbraten.

Gin zarted Stid Ddjenileiich (Sdhwanzitiic) wird
nad) dem Miicbeltlopfen mit fingerlangen und tleinfingers
picfen Spectjthnitten, eine Halbe Hand brei audeinander,
der Fleijchfajer nach durchzogen, jauber abgepust und mit
Salz und PBfeffer eingerieben. Jnzwijchen macht man in
einer Pfanne Fett Dei, Dbratet parin dad Fleifd) nebit
Spedidnitten, einer Siviebel gejbict, Gelberiibe und
Brotrinde an, [Bjcht den Braten mit 1 Glas Sein und
ettvagd Wafjer ab und Lkt ihn unter fleiigem Begiepen
3—4 Stunden langjam bdampfien.

114. Saunerbraten.

Magered Ochfenileije) (Schwangftiict), ith qut ge-
flopjt, mit Salz eingerieben und in nicht zu ftarfen, ober
mit Wein verdiinnten Gijig gelegt, nebjt Pfefiertrnern,
einer mit Nelfen Dbejtectten Bwiebel, Lorbeerblatt und
Wadyholderbeeren. Man [kt bad Fleijc) im Somimer 2—3
Tage, im Winter 4—>5 Tage in det Beize uud vendet
ed pftetd um. ~Vei der Bubereitung ivird ed in beigem
ett mit den fiblichen Sutaten gelb angebraten, der Hraten
mit der Beize abgeldyht und 2—3 Stunden gedémpit.
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Die Sauce wird mit Rabhm aufgefocht. Man fann auch
1 20fiel Wehl in Fett gelbbraun rdjten, mit Walfer ab-
[Bjchen und mit dem Fleijdh auftochen.

115. Gornbeef.

Cin magered Stiid Rindfleijch, am beften Badenjhis,
ird mit Salpeter eingerieben, di€ mit Salz beftreut,
gut zugedectt an einem fiihlen Drt 6—7 Tage f{tehen
gelafjen und alle 2 Tage umgetvendet. Beim Gebraudh
itd dad Fleijh mit faltem Wajjer beigejest, wihrend
De Kodjens gut abgefdhiaumt und twenn ed eine Jeit lang
gefodht hat, berfdjiedene Gemiije dazu gelegt, je nach der
Beit, welhe fie brauchen, um gar ju werdben. Man
nimmt nac) der JahreZzeit Gelberiiben, tweife NRiiben,
Kohlvaben, Bohnen, Kohl ober Weiktraut, Sellerie und
Rartoffeln. NRojenfohl, Blumentohl und Erbien twerden
befonderd gefocht. Veim Anvichten iverden bie Gemiije
im Rrange um dad Fleijh) gelegt und dag Gange mit
Rojentohl, Blumentohl und Erbjen garniert. €3 fann eine
Butterjauce mit RKapern dazu ferbiert twerden. Jn die
Briihe fann man eine Cinlage bon Gerfte geben.

116. NRoajtbeef.

Cin gut abgelegened Stitt Dchienileijch), Hochrippe,
wird audgebeint, tiichtig geflopft, mit jharfem Mefjer qut
abgefrapt und Salz und Pheffer eingerieben. Dann macht
man in einer Pianne Fett heify, bratet dad Fleilch mit
ben itblicjen Bratenzutaten auf dem Feuer bon allen Seiten
rajch an, [Bjcht e mit Wein ab und dampjt den Braten
in einem vecht HeiBen Ofen unter diterem Vegiefen tveidh.
LBor dem Anrichten wird bdie Sauce abgejettet, ein Teig-
lein bon Weehl und Wajjer ober Rahm eingerithrt, und
gut damit aujgefodht. Dieje iwitd Dbefler, wenn ftatt
ped Teigleing 2 Qoffel Tomatenpiive Y2 Stunde damit
gefocht twerden. Hat man ein qrbfered Stik Fleifdh,
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fo fann man e8 rollen, jobaR die Haut nach augen fieht
und ber bdice Teil bom ditnnen itberjchlagen wird. Der
Braten wird dann biel jaftiger.

117. QKleiner NRojtbraten.

Ron einem gqut abgelegenen Hodjrippenitiid werden
die ftdctiten Knodjen abgeldit; die Rippentnochen fdnnen
Pleiben. Dann jchneidet man ed in jdydne Scheiben,
£lopft fie tiichtig, Dejtreut fie mit Salz und Rieffer, wendet
fie in zeclajjener Butter um und ldkt fie 2 Stunden aufj-
einanber liegen, damit fie miivbe ferden. Kurze Seit bor
pem nvichten bratet man fie auf einem mit Sped be-
ftrichenen Nojt unter ftetem Betvdufeln mit Butter oder
gibt fie in eine Pfanne in HeiBed Fett, bratet fie mit
Biviebeln gut zugedectt auj beiden Seiten jhon gelb und
tocht ben puciictgebliebenen Saft mit Fleijchbriihe auf.
Auf dem Roft gebraten muf beim Anvichten auf jede
Sdynitte ein Stiid Vutter fommen.

118. Ginjacdher Rojtbraten.

Gin Rippenjtiict wird audgebeint, tiichtig geflopft und
mit Salz und Pfeffer eingerieben. Unterdejjen hat man
in einer Pianne Wafjer fochend gemacht, gibt bad Fleijdh,
®elberiibe, 3wiebel, Brotrinde, nad) Velieben 1—2 Loffel
Gifig dazu und ldft e3 3—4 Stunden gut zugedect damit
pimpen. Dag Wajler muf qut einddmpfen, dbamit dad
Sleijch Farbe befommt, worauf man wieder Wajjer nadhgiept.

119. Sdymorbraten.

Um von Rindfleij) Suppe und Braten zu haben,
ftellt man e3, twenn e qut geflopft und getvajchen ijt, mit
faltem Waljer, Salz und Suppenfraut aufd Feuer und
todh)t 2 Yangjam zwei Drittel gar. AlBdann nimmt man
pa8 Fleijch heraus, lift ed gut abiropfen, bratet e8 in
heifem Fett mit Jtwiebel, Gelberiibe, Brotrinde auj beiden
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Seiten fehon geld, [Bicht ed mit Bratenjauce oder Fleijch
briihe ab, und [aft es mit reichlich Sauce noch bollendsd
weid) dimpfen.

120. Lendenbraten (Lummel oder Filet).

Cr toird vom Fett und den gribjten PHduten befreit,
mittelft einer Shicknadel mit langlich gejdhnittenem Spect
in 2 Reihen gefpickt und mit Salz und Pieffer eingerieben.
Uuterdefjen hat man in einer Bfanue Butter heif gemadt,
gibt oz Fleijch mit Spectwiivfel, Jtwiebel, Gelberiibe
und Brotrindbe bazu, bratet ed jhdin geld an, [Djht den
Braten mit Fleijchbriihe ab und [GRt ihn unter fleijigem
BegieRen im Djen weichdampjen. Er jollte nicht gong
purchgebraten fein und braucht bann bei guter Hibe
/s—>3]s Stunben. Beim Anrichten werden allerlei junge
Gemiife, jeded fiir fich zubereitet, in hitbjcher Jujammen-
jtellung um ben Braten gelegt.

121. Gebeizter Lendenbraten.

Der Lummel wird entfettet, abgefhdutet, gejpickt und
mit Saly eingerieben. Dann focht man bon Hhalb Wein,
halb Eifig, einer mit Nelten gejpictien Jiviebel, Gelbe-
riibe, Raud), ZFitronenjceibe, Lorbeerblitter, Wachholber-
beeren und ein wenig Wudfatbliite eine BVeize, weldhe
man lauwarm iiber dbag Fleijch giept. €2 bletbt unter
dfterem Umbdrehen 2—3 Tage bdarin liegen. Veim Ju-
bereiten Lkt man reichlich Fett HeiB tverben, bratet davin
pag Fleijch mit ben, itblichen Bratemjutaten gelb am,
[bjeht e8 mit ber Beize ab und bratet ed fdhin weid).
Bor dem Anrichten wird die Sauce abgefeitef, und mit
jourem Rahm aujgefocht. ach Velieben fanun aud) ein
QLitffel Mehl in Fett gelbbraun gerdjtet an die Sauce
gegeben tverben.

122. Hadbraten.

Flir 8 Perjonen rvechuet man 11z Phund Fleij dh.
Pan nimmt gleiche Teile Rind-, Kald- und Schweinefleijd,
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Dazu gibt man nod 2 Wet und 3 CGier. Dag Fleijd)
it fein gehactt ober veriwiegt und mit Sals, Bieffer,
Musfatnuf und fein gemwiegten, in Vutter qedimpjten
Bwiebeln und Peterfilie gewiirzt. Die Wede werden in
lautwarmed Wajjer eingemweicht, wobei davauf 3u achten ift,
paf fie nicht zu teich werden, dann feft audgedriicft, gut
perriifrt, mit den 3 Giern zu bdem vermiegten Fleijch
getan und dag Gange gut geidhafft, bid jich der Teig bon
den $inden bft. Daun formt man einen [dnglichen
Braten daraud (man taudht die Hinde borher in falted
Wafjer), beftreut ihn mit Wecdmehl, qibt ihn nebit
Swiebel, Gelberiibe und Brotrinde in heiked Fett, begiept
ihn pamit, um dag Aufipringen zu bermeiden, und ldft
ihn im Ofen 1—1Y2 Stunde braten. Sollte der Braten
su weidh jein, fo fann man mit Wedmehl oder tweiBem
Mehl nachhelfen.

Bei grogen Rortionen ift ed befjer, den BVraten in
ein Kalbs- ober Schjtveingnes u fitllen.

123. Beefjtents.

Sleijch vom Qummel twird entjettef, abgehdutet, der
Quere nadh) in fingerdife Stitcte gejchnitten, biefe dann
getlopit, gefalzen und in einer flachen Pjaune in heier Butter
unter ofterem Begicgen und Umbdrehen jchuell gebraten.
©3 ift befjer, die Beejfteatd exft beim Wmivenden zu jalzen.
Auch finmen Jwiebeln mitgebraten und Jitronenjaft davan
gegeben iverdern.

124. Gejhabte Veefjteats.

Rindfleifch bom Schwansftiif tird in Stice ge-
jehnitten, getlopft, gejchabt, damit alle Fajern erausfommen,
nad) Velieben mit feingewiegten Swiebeln, Rieffer und
Mustatnuf qut berarbeitet, jhon geformt, auf die Portiow:
je 100 — 200 Gramm, mit Mehl bejtaubt und in heifer
Butter, ivie pben angegeben, gebraten. Wenn die Beej-
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fteat® angerichtet find, gibt man auj jedes 1 RKajfeeldifel
{haumig geriihrte BVutter und feingehactte Peterfilie.

Mian fann jie aud) mit in Butter gebadenem €1 belegen.

125. Faljdhe Beefiteats.

500 Gramm magered Rindjleijch wird mit 125 Gramm
‘Nievenfett oder Spec, Biviebeln und Peterfilien fein ge-
wiegt, mit 2 in lautoarme Milch eingetveidhten, gnt aug-
gedriicten Weikbrdtchen, Sals, Pfeffer, Muslatnug, /2 Litex
fiige IMilch und 2 Eier gut berarbeitet, in nicht zu dice
Beeffteatd geformt und in Heiem Feit /s Stunbde ge-
braten. Sie fbnnen aud) bon Schiveinefleijh) gemacht
verben und bleiben auj dieje Art zubereitet jajtiger al3
vie edhten DBeefjteal.

126. Rinds-Ragout.

Barted magered Rindfleij) toicd nad) Nr. 112 ein-
gebeizt pber in Stiide gejrhnitten und mit fochendem Eifig
iibergofjen. Dann bratet man e in fHeifem Fett mit
Ghediviitiel geldb an, nimmt ed Heraud, tbijtet in dem
suriictgebliebenen Fett auf bie Rerjon 1 Kaffeeldifel Miedhl,
qibt, twenn bdiefed faft braun ift, feingewiegte Stviebeln
dazu, -dimpit fie etiwad mit, [Bicht mit ber Beize ab, ber-
oiinnt mit Fletjchbriihe oder Wajjer zu Sauce, wiirzt dieje
mit Salz, Pfeffertdrner, einer mit ONelfen bejtectten
Biviebel, Lorbeerblatt und etiwad Jitrone und focht barin
vad Fleijeh vedht tveich. Lor bem Anvichten twird Ddie
Sauce durd) ein Sieb gegeben. Man fann fie and) mit
Wein auffodjen und gehacte KLapern oder Triiffeln beifiigen.

127. Rindsrouladen oder Fleijdhbiigel.

Suted magered Rindfleijdh wird in lingliche, Hand-
breite, ziemlich biinne Stiice gejchnitten, bdiefe gqut geflopit,
mit Sal und Pfeffer beftreut, die innerve Seite mit fein-
getviegtem Spect oder Schinfen, Siviebeln und Peterfilie,
nach) Velieben auch) Triiffel, bejtrichen, feft aufgerollt, mit
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einem fpigen Dilzhen zujammengehejtet oder mit einem
Taben ummwicelt uud in Wehl gewilst. Dann bratet man
fie in HeiBem Fett fehbn braun, tvobei man fie adhtiam:
penden muf, odamit fie nidht anfegen. Die Hertigen
tperben immer ftoieder Heraudgenommen, bid alle braun
angebraten find; dann gibt man fie wieder in die Pranne
suriic, gieBt joviel Wafjer obdex Fleijchbriihe dazu, dap fie
bamit Hebectt find und bampit fie bann gut sugededt mit
Smiebeln, SQorbeerblatt und Jitronenjdjetbe langiam
weidh). Wihrend ded Kochend mitfjen fie hin und iwieder
gejchiittelt werden, um dag Anfepen zu bermeiden.

Die Rouladen fonnen auc) mit einer Fiille bon Sar-

pellen, Spert, Fleifchrejten, Swiebeln und Peterjilie, toelthes:
man gujammen fein veriwiegt, belegt, tie die pbigen an--

gebraten unbd unter Buguf bon Wein geddmpijt werden.

128. Picdel- vder Salzfleifd.

Dazu witd Rindfleijh bom Schiansitiicd verwendet,
ieldhed noc) ganz frijeh fein joll. Fiiv 1Y2 RKilogramm
Fleijeh wird aug 250 Gramm Salz, 25 Gramm Sucer,
5 Gramm Galpeter, Wafjer, Pieffertdrner, einer mit

RNelfen beftectten Jiviebel, Lorbeerblatt und Peterfilie eine-
Qacfe gefocht, diefe nach bem Erfalten iiber dad Fleijdh

gegofien, jo bap dajelbe gang dabon bededt ift und gut

bejchwert 8 —10 Tage bdarin [iegen gelajien. Bei der:

Bubereitung witd e3 mit faltem Wafjer beigejeht, ohne
Sutaten gefocht und falt oder twarm jetbiext.

129. Gebeizie Junge.

Gine Rindzunge wird zuerft mit etiwad Salpeter und.

dann mit Saly tiichtig eingerieben und in einem Gejdire
mit pafjendem Dectel gut bejchivert, je nady ihrex Grdpe
23 Tage bebeizt, toobei man fie tdglid) umivenbet.
Beim Gebrauch ftellt man fie mit ftaltem Waijer bei, gibt
Swiebel, Gelberiibe und Sellerie dagu und focht fie gut

weid). Dann likt man fie in ihrem Sud Halb erfalten,.
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siebt ihr mittelft eined Tudjed die Hout ab, jchneidet fie
per Duere nach in jdhiefer Richtung in 2 mefjerciicendicte
Sdheiben und jerviert fie warm ober falt.

Pan fann jie aud) nach Nr. 114 einbeizen und nuy
mit frijdiem Wajjer abfochen.

BWill man jie fiillen, jo wird die frijhe Junge in
faltem Wafjer mehrmald qut getvajchen, mit Saly einge-
vieber, nochmald gemwajchen und bann mit YWafjer und
Saly weichgefodht. Bilben fich auf der raufen Haut
Blajen, jo ijt die Junge tveich, wad 3—4 Stunben dauern
fann. Sie wird daun gejehilt und in Scheiben gejchnitten.
Snzivijden wird jolgended Fiille ugerichtet: 1 Pfund
rohed SKalbjleifd) oder Schtweineflerid) toird bdurch bie
Fleijhhactmaidhine getrieben big ed fein ift, bann 1 ganzed
Ci und /> Riter Mild) gut darunter geriihrt und bdie
Maije 2 mefjerriicendict auf die Scheiben geftrichen. Dieje
werden nun mit Butter !> Stunde gedbdmpit und wdihrend
per Feit bftexd Degofjen, bamit jie faftig iverden.

130. Bungen-Ragonts.

37t bie Bunge auf borige Art jubeveitet, jo ird fie
in einer Madeirejauce Nr. 282 oder einer getwdhnlichen
Bratenjauce gut aufgefocht. Jn bdie Bratenjauce twird
etivad gquter 2Wein gegeben.

131. Gebratened Dd)jenhers.

Gin & cﬁen[]erf, it in der Mitte buttf}qeicf)mtten
nach Nr. 114 3ivei Tage gebeizt und gejpictt. Dann bratet
man e8 in Heigem Fett mit ben Butaten, auf beiden Seiten
aeld an, [Djcht e8 mit Veize ab und dampft 5 unter
fleipigem Begiefen ungefihr 3 Stunden. Die Sauce twird
‘por dem Unrichten mit jaurem Rahm aufgefocht.

132. Gulajd).

Pean jdhneidet magered Ddjjen=, Kalb- und Schiveine-
fleifch, bom jeder Art 125 Gramm, in Wiirfel. Dann
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(bt man in einer breiten Pfanne Fett heif tverden, rdjtet
barin fein gejchnittene Siviebel gelblich, gibt bas Fleijdh
dazu hinein, bratet e auf jhwachem Feuer sugevedt, His
der Fleijchiait eingeddmpit ift, jtveut etivasd MWiehl bariiber, I
(agt e eine Weile mitbimpfen, indem man ed bjters ;!'
umtendet. Damn wiizt man mit Saly und Reffer, gibt il
die nbtige Kleijchbriihe dagu und (ARt dad Fleijd) bollendd ‘~|1_:
feith) dimpjen. Cine Weile bor dem Anrichten gibt man il
1 Glag Wein und nad) Belieben auch Worlejterjhivejauce i
pazu. Wan fann aud) nur Rindileijh am beften bom it
Qenpen ober LQummel nehmen und feingemwiitfelten Spedt 1
oper Speditreifen mit den Jwiebeln rojten. Wenn lestere i
glafig find gibt man dad Fleij) dazu und behanbelt e
toie pben fveiter.

133. Sulj.

Diefelbe wird gewajchen und fein gejchnitten. Dann
dampft man feingefchnittene Sviebeln in heigem Fett jehon
gelb, rbftet bie Sulz noch etivad mit, gibt Salz, Bfeffer,
Fleijehbriihe und ein wenig Wein nach Velieben aud) etwas
Mehl dazu, ldkt e nodh einigemal auffochen und ferbiert
gleich nach dem Anrichten.

B. @alGfieilt.

Ralbfleifeh bat tweniger Nihrivert ald Rindileifd.
Dag Fleijch von dlteven, gut gendhrten Kilbern ift wohl-
jehmectender, nahrhafter und leichter berdaulich) al3 dasd
bon ganj jungen pber mageren Tieren.
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