Bom Trandjiren,

Vorfdneiden, Bervlegen.

Unerliglid) ift e8, baf jede Perjon, weldie die Speifen suzubereiten
berflebt, aud) bewanbert in dev Kunft, diefelben zu zerlegen, fei. Dasd
Trandjiven bei Tafel ift jest ziemlid) aus ber Mobe getommen; e8 gejdjieht
nut nod) hier und ba im engften Familienfreife. Dan 3ieht 8 vox, bie
©peifen in ber fhidhe borjdmeiden ju Taffen, und eben beshalb mitffen bie
Ride und Kddyinnen fid) befleifigen, jdnell und jauber vorjdneiden zu
lernen. Die nadftehende, Fury gefafite Anleitung wird vielleicht dagu bei=
tragen, bag Crlernen e Trandjirend ju erleichtern, und die beigegebenen
Beidnungen werden hoffentlicy gum befjeren BVexftindnify diefer Anleitung
bienen. od) muf bemerk werden, baf man zum Trandjiven einer gro-
Ben ftaxfen Gabel und eines’flavlen, fpiten, etwas biegjamen, vedt fdhar=
fen Mefjerd bebarf, und bafy man die Fleifdfajern, aus welden die PMus-
feln Deftehen, in Dev Jegel bev Quere nad) durdyidmeiden muf.

1. Roaftbeef (Riuderbraten)
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. Den in ber beigegebenen Beidnung mit dem Filet (Lenbenbraten,
Pritxbebraten) nad) oben liegenden Rinderbraten trandjivt man, inbem mar,
pag Mefjer bet A einfesend, suerft ling3 ded Rildgrate3 bi3 B, ober nur
fo weit, wie man bad Filet fdneiden will, einen tiefen Einfdnitt bi8 auf
bie Knoden madyt; dann fdymeidet man, bei 1 anfangend, das Filet quer-
burd) in nidit u dide Schetben, madyt bievauf einen Rngenjdnitt von
C 6i3 D, fetit bag Meeffer wieber in bie Linte A—B ein, fithvt e8 bidt
auf den Rippen bi8 su dem Sdmitt C—D unb trennt auf diefe Weife die
Fleifdhdhetben bon den fnoden. Mit dev andeven Seite de Rinberbra-
tend (Dem Contrefilet) verfihrt man ebenfo, dod) muf man hier bie Fletjdh=
feheiben, weil fie grdfer ausfallen, nod) ditnner fdmeiden, al8 auf ber Filet=
feite. — @Eine biervon etwad abweidjenbe Avt, den Rinberbraten vovzu=
{dmneiden, ift e8, wenn man, naddem bder Lingenfdmitt A—B gemadt
ift, ofne Weitered Sdyeibe fitv Scheibe von dem Fleijd)ftitd Herunterfdynei=
Det und bei jeder Scheibe basd Miefjer, wenn daffelbe bid auf den {nodjen
gelongt ift, ein wenig [inf8 wendet umd duvd) einen: beinabe waagevedyten
Sdymitt die Fleijd)jdyeibe von dem Knoden lostrennt. Die erfie Scheibe
wirh bei Seite geleat, weil fie troden und unanjehulid) ift.

2. S gefpidifes Rindexfilef.
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Diefes Fleijhftitct (if fich Yeidht trandhiven. TMan fdymeidet juerft bie
Gpitte A ab (weldhe immer ein wenig troden ift, fei dad Filet aud) nod
fo jaftig gebraten), legt fie bei Seite, unbd fdhneidet hierauf bas Filet quer
durd) in etwad {drige, nidyt su dide Scheiben, wie e3 auf dem Bilbe durd)
Bablen angegeben ift. Den Kopf bed Filet B, mclder 3ihes Fleifdy hat
und in der Reqel mit Fett durchwadyjen ift, fdmetbet man aud) nidt gern
mit vor.
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3.  Rinder/dmansFiid.

Uud) diefes Stitd ift leidht gu trandjiven. Dasd Sdwansftitd muf
der Ritdje auf allen Seiten fauber jugefdmitten fein; tft 8 mit jehy niel
Fett belegt, fo fdmeidet man einen Theil beffelben vedit glatt ab. Man
jdneidet dad Sdwanftiid juerft in der Mitte querdurd), tie e8 auf ber
Betdnung durd) die Linte A—B angebeutet ift, und theilt 8 in die Stitde
Cund D. Das Stitd D Bat das zavtefte Fleijd); man {dneidet e8 deshalh
guerft unb gwac der Linge nad) in die duvd) die Bahlen 1—9 begeichneten
Scheiben. Das Stiict C fehneidet man bex Quere nad) bon 10— 20 in
Sdetben. It das Fleifhitite grof, fo theilt man die bon dem Stitde C
gefdmittenen Scheiben duvd) den Schmitt H—F in zwet Theile,

4. fine Kalbskente.
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Buerft fdineibet man von der Keule dad mit A bejeidnete Stitd Herausd
und legt daffelbe, weil e8 febhnidit ift, bei' Seite. Nun {dneibet man mit
pem {dyrlig nad) dent Ausfdmitt gebaltenen Meffer die mit B begeidinete
obere grofie Dtuf in die auf dem Bilde mit 1, 2, 8 u. {. w. begeidmeten
Sdyetben und zerlegt bann die Theile C und D in die burd) Stride ange-
peuteten Scheiben. Wenn ed ndthig ift, aud) die unteve Seite der Keule
31t eclegen, fo wenbet man die Reule un und jdneidet die Scheiben eben-
fall8 in ber Ridytung nad) dem Bein hin. Soll die Kalbafeule ihre bovige
@eftalt wiedeverhalten, fo legt man bdie abgefdinitternen Sdyeiben nad) threr
Rethenfolge auf eine heife Schiiffel unbd legt fle, nachvem bad Trandjiven
Beendigt ift, tn threr Drdnung wieder an ben Knodjen, mwobet man {dymell
verfahren muf, damit ber Braten nidyt exfalte. — Jft bie Kalbsteule iy
tlein, fo {dneidet man die Sdjetben nidt auj bie Weife, wie e8 quf bem
Bilbe durd) die Jahlen 1—10 angegeben, fondern ither bie gange Breite
der grofien Nuf B himweg, wie e8 burd) die Bahlen 11—17 begeidmet
ift. — TBildleulen, Sdinfen und Hammelfeulen werben auf gleide
Weife trandivt.

5. Sin SHirfdizienter.

RNadydem man o Hividiemer guerft einen tiefen Lingenjdnitt bis auf
bie Rippen dad Riidgrat entlang von A—B gemadyt hat, fdmetdet man
0a8 Fletfd) (bet A anfangend) in etwad {dvige Sceiben, wie 8 auf der
- Beidmumng duvd) Linten angedeutet ift, jebst dad Meffer in den Einfdmitt
{ . A—B ein, fiihrt 8, inbem man 3 feft gegen die davunterliegenden Rippen
| Dritdt, bi8 ju ber Rinie C—D Hinduvd) und trennt auf dieje Weife bie
Sleijddeiben von dem fnodjen. Man fann itbrigens aud), nadjdem dev
Sdnitt A—B gemadjt ift, Seibe fitv Sdjeibe on bemn Hirdziemer los-
. fdmeiden; man muf jebod) dann et jedem Schnitt, fo wie das Meffer bi8
* auf ben Rnodjen gedvingen ift, bafjelbe waageredit wenben und durdy einen
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maagerediten Sdynitt die Fleifd)ideibe von dem Knodien trennen. — Man
legt bie Fleifdyicheiben in quter Ordnung auf eine warme Shitffel unbd Wt
fie herumveidjen, Wird ver Hirfdziemer in der Ritdje zerlegt, fo fdymeidet
man bie gangen Musteln von den Fnodyen 18, 3evleqt fie in fdyriige Seeiben,
Tegt diefe nad) ihrer Reibenjolge wieder an den Yuoden, fo daf ber Bras
ten feine vorige Geftalt wiedererhiilt, wunbd fetst ihn auf furvze Beit wieber
in ben wavmen Ofen. Jn bem Nugenblide, 1o der Braten auf bie Tafel
getragen-wexben foll, itbergieft man ihn mit ettvas fiebendheifier Braten-
Jus. — Auf gleicje Weife trandjivt man etnen Rehsienter, einen Kulb3-
ober Hammelriiden.

6. fin Hale.

Gemwihnlid) wird dev gebratene Hafe in der fiidie zerleqt. it der Hafe
febr gvoR, o trandjivt man ben Ritden befjelben wie einen Rehaienier;
von Dent Renlen bes Hafen feneidet man bie grofien Musteln Yos und jer-
Tegt biefe in mehreve Sdjeiben. — Kletnere Hajen zerlegt man auf eine
anbere Weife 1unb bebient fid) bagu cines ftavten Kiichenmefjers wund eines
Dadmeffers. Man nimmt bad Kiidenmefer in die linfe Hand, Hlt die
Sdyneibe beffelben fentredht auf die su durdhauende Stelle 1md {chldgt danmn
mit bem Fitden des tn die vedite Hand genommenen DHadmeffers ftart quf
ben fRiiden bes Ritdjenmeffers, woburd) die Stiide glatt getvennt werden.
— Fadjbem man den zu gerlegenben Hajen auf ein ftarfes Qiidenbret ge=
legt Bat, fvennt man juerft auf die oben angegebene Weife die Keulen von
Dem Ritcen, theilt Dann jede Reule je nad) ber Grife bes Hafen in 3—4
Stiide und den Fiden in 6 —8 Stiide wnd legt diefe auf ciner Sdiiffel
wieder paffend ufammen.
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1. Sin Kapaun.
Fig. 7

Beim Berlegen des Rapauns Bt man juert Die Reulen yon dev Brufl,
inbem man die in bie finfe Hand genommene Gabel oben in bie feule
fticht, und bas Meffer bet A pwijden Bruft und Keule einfetend, eimen
Sdynitt big zu dem LWivbel, Dev fidh auf ber inneren Seite dex feule an
ber auf Der beigegebemen Beidumng Fig. 7 mit B begeidyneten Stelle be=
findet, fithet. hun gieht man mit dev ®abel die feule von dev Bruit ab,
purdjhneidet den LWirbel nubd trennt burd) einen Unterfdnitt die Reule
vollendd vom Kbvper. Sind auf diefe Weife beide Kewlen To8geldft, fo
madt man etnen bom Bruftfnoden jdyetiq ablaufenden ©dynitt von dent
Slitgel C b8 gur Brujtipige D, burchfdmeidet bas Flitgelgelent o ver:
et mit der anbeven Seite der Brujt ebenfo. tan fHat nun den Kapaun
in 2 Fligelftiie, 1 mittlered Brujtftiid unb 2 Reulen gexlegt, wie Diefe

cs3ssigne
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Stilde auf bev oben befindlidjen Jeidmnung Fig. 7Ta mit 1, 2, 8, 4 und 5

begeidynet find. Die Flitgeljtitcte jdyneidet man nady Belieben der Llinge
ober ber Queve nad) in 2—3 Theile; bas mittlere Bruftftiid trennt man
durd) einige Sdhnitte von den Rippen und vom Ritden und [dhneidet e3,
wenn 8 grog ift, querburd) in 2 Stitde; bdie Reulen jdneidet man durd)
ba8 Gelent B in 2 Theile. — Grofe junge Hithrer jerlegt man ebenfo,
toie Den Rapaun, fedod) zerfdneidet man die Fliigelftiide, bas mittlere
Brujtjtiid und die Keulen nid)t nodimals, wie beim Kapaun. — Nletie
funge SHithner und Tauben fdneidet man ber Qeinge nadj in 2 Stitde.
— Gin Fojan witd gleid) dem Rapaun trandjict. Rebhithier und
Waldfdynepfen werden je nad) ihrer Grdfie dex Linge nad) in 3—5

Stitde gefdmitten. :

8. S Puter (Fruthahn).
Fig. 8.

Dian [Bjt vom Puter juexjt die Reulen Lo, wie e8 oben beim Kapaun |
angegeben ift, buvdjidyneidet fie im Gelent und theilt fie in 2 Stiide: das
Beinftitd und bHas eigentlidhe Reulenftitd. Bom BLeinftiid jdneidet man Has
auf dev Beidhnung mit A begeidynete Stitd ab; dev ibrige Theil des Beines
witd wegen der vielen davin befindlidien Sehnen nicht fevbivt. Von bem
andevert, mit' B beseichueten Theile der Kenle fdmeidet man durd jhrége
Sdmitte 3—4 Stiide. Yam madyt man von ey BVruftjpige C den Brujt-
fodyen entlang einen ticfen Sdjnitt 6i8 zum Fliigelgelent D, puvd)jdnetbet
letered unmd -zerfegt al8dann bdie Druft in [drige Sdpeiben, inbem
man beim Flitgel anflingt und bei jedem Semitte bas PDieffer beinabe |
maagered)t wendet, fobald e8 die Rippen bevithrt. Ehenfo serlegt man die
anbere Seite dev Briift. Bei gefitllten Putern muR man den mit Filljel
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' gefitliten Rropf bevausjdyneiden, ehe man bas Frandjiven ber Bruft bes
' ginnt. Das Fiillfel wird ebenfalld in Scyeiben gefdynitten.

| Wenn das Mabl vovitber ift, glanbt der Magen, bafy e8 nod) trgend
| eines Sdjluffes bebiirfe, eined freundliden Bermittlers, ber bie Wiber=
|| fpuitdie Deywinge, weldye theild die Speifen, ober aud), wenn eine bejonbere
Bevanlaffung war, der Wein, herborgerufen haben finnen. o zum
. ©dluffe eines Kodbudyes diirfte ¢3 am Plage erfdjeinen, wenn aud) bev
funjtgeredyten Bereitung ded

Kaffee's

\ eine befonbere AbHandlung gerwidmet wirh, Die Beveitung bicfes eblen,
axomatijden, die Lebendgeijter evwedenden Getriintes liegt nod) fehr un
Yrgen. LWenige wiffen, wasd duxd) funfigeredhte Behandlung ohne fonder=
Yidhen Yufwand von Koften und Beit aud dex arabijden ober indijdjen
| Bobne fitr ein genufveider Tyant berettet werben fann! Man Hilt fid) bei
| ‘ber Bereitung 3u jehr an den Ausdrud , Raffeefocgen’, und Yifit e8 gan
unbeadjtet, dafy dev Kaffee mid)t gefodt, fonbern mur filtrivt werden Darf.
— TBie Ales in dicjem Buche auf Erfahrung und Pritfung berubt, fo ift
aud) nachftehende Anweifung nur darauf begritnbet, wnb wix empfehlen
biefelbe allen Frauen und Kidjinnen juv forgianen Bead)tung.

PWas die Wahl ber Rafjeebohmen betrifft, fo ift e3 dburdjous nidyt gleid)=
giiltig, welde Sorte faffecbohmen man yur Berettung des Getrinted nimmt.
Gine Betradytung verfdyiedener, Hauptiddlid) bei und i ben Handel fom=
| mender Raffeeorten wird bied beftlitigen.

Der Motfa-Kaffee nimmt den exften Rang ein. Derfelbe itbertrifjt
8 an Avoma alle anbeven Sovten, perfiert jebod) leiber Beim Ribften etnen

¢ grofien Theil feiner fraft. Der Mofta=Raffee tommt felten dcht tn den
| SHandel und muv bei anerfannt reytlichen Raufleuten findet mon ihn un=
(1 vevmifdht; er befteht aus Heinen, foft vunden und meiftentheil nod) in ihren

. Hitlfen befindlidien Bobrnen, fieht fehr unjauber aus, ift Yeicht und in vohem
" Bujtanbe faft gerudilos, Hat eine bald goldbvaume, bald blafgelbe, aud)
qritnliche Farbe und ift mit Hitljen und Bridelden untermengt, Die man
{ nid)t auslefen baxf, weil der Kaffee jonft einen Theil feimer Gitte vexliert.

g Der Martinique-Kaffee. ©8 giebt von diefem Kaffee 2 Sorten;
" bic eine: ,bev orbindre Martinique’, mit gelblich=griinen, mittelgroen
| Bohnen; die andeve: ,dex feine Martinique, mit feinen, jd)on gritnen Bob=
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