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IV. Abfetlung.

leifeh.
Dorbemerfung.

Alles Fletjch) wijcht man fo fehmell wie moglich, ohne e3 im
Wafjer liegen 3u lajfen, wodurd) ihm aller Saft entzogen wiitde;
ba3 Bratenfleijeh) trocuet man jofort mit einem Tuche ab. Rein
Sletj darf zu frijd) gebraudht werden, e3 wiirhe trof aller Wiiihe
und Sorgfalt, bdie man anf bdefjen Bubeveitung verwenbdet, zibhe
bleiben.

Eine Vievteljtunbde, bevor man den Braten in den Bratofen
binein zu fepen geventt, ziinde man bden Brenner an und lajfe ihn
mit voller Flamne brennen. Diefe ftarfe Flamme (affe man aud
boll fortbrennen, bid der Braten geniigend braun ijt, worauf voy
der Geite ein Loffel falten Wafjers an den Braten gegofjen unbd
vev Brenuer auf ,halb” geftellt werden fann. So oft daz Wafjer
verbampft ift, giet man wiebev einen Coffel voll in gleicher Weife
nad). Um den Braten zu begiefen, wird die Thitre gedffnet, die
Pranne vorne etwad aufgehoben, dap bie Sauce nady einer Seite
flieBt, bie Sauce gut durdhgerithrt und damn mit ordentlic) voll
genontmenent Loffel der Braten veichlich begoffen. Nad) dem Ve
giefen wird dev Ofen jhleunigft wicder gejchlofjen, damit nicht 3l
viel Dibe unnttig verloven geht. Daz Begiefen gefchehe jchnell
und anfangd alle fiinf Minuten, bis der Braten von oben eine
jgiine braune Farbe und Krufte hat. Der Braten with gar nicht
gewenbet, bemn bie Dberhife ift ebenjo ftarf wie bie Unterhie,
dod) muB er bejonderd tm Unfange etwas hin uud her bewegt
werden, bamit er fid) nicht an den Boben hingt.

1. Kalbsbraten,

Die Kalbafeule wird geflopft, gewajdhen und mit Galz ein-
gevieben.  Jn die Bratpfanme gebe man reichlic) Butter und
einige feine Gpedjcjeiben, lege auf biefe die RKeule, die runde
Geite nad) oben und jdjiebe fie in den Reifen Ofen. Sie ge-
braucht 1'/s Stunde Bratzeit; die lete halbe Stunbe thie man




= o0

fein Wafjer, jondern /o 1 jaure Sabne iiber bden Braten umd
begiefie ihn bamn nur nody wenig. Jun nimmt man ihn Heraus,
giebt die Sauce burcd) ein Sieb in einen Kodhtopf, laffe fie
auffodjen und riihre, wenn fie nicht rund genug fein fjollte,
eiert guten Theeldfjel i Waijfer angerithrten RKavtoffelmeh(s
hingit, [affe nodhymal8 einige Wiinuten durchfochen und ridhte
recht Beif atu.

2, Kalbdbraten am Spief.

Die Reule witd nad) Nr. 1 geflopft und gewajdhen; dann
(6t man ba3d Bein im Selenf ob, fo dap von unten bdad
Bemfleifd) Hangen bleibt, weldes man iiber den Knodjent biegt
und mit einem holzermen Pfriemen befeftigt.  Dann reibt man
die Reule vingdum mit fetnem ©alz ein, bringt jie an Dden
Spiep und brat fie nidht zu ftart (Brenner auf ,Hhalb”) unter
fleibigem DBegiefen mit gejchmolzener Butter 11/ Stunbe. Die
Sauce pollendet man nacdh e, 1, Higt aber nod) 1 Theeldffel
poll Liebig’s Fleijch-Cytratt Hingu.

3. Kalbabraten im Topf.

Sit man tm Befi eined ldnglichen Bratentopfes, fo benufe
man auch den [inglichen Bremmer und laffe, bid Dder VBraten
geniigertd gebrdunt, den Brenmer ,voll” brennen.

Der Braten wirh mwie in voriger Nummer vorgerichtet, dann
lege man ihn, bdie rvunde Seite nad) oben, in bden Bratentopf
in fodjendheife Butter und Fett, lege nad) Belieben einige feine
©pedjcheiben unter den BVraten und [afje ihr offen auf beiden
Seiten fchon braun braten, wibrend man ihn Ofter hin und
ber jchiebt, obme jebod) binein ju ftechen.  Dann giefe man
einige Tajfen Todjendes Wafjer jeitwirtd binein, dede den Topf
feft su und verfafhre rweiter, unter Ofterem BegieBen, wie beim
Braten im Bratofen.
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4, Kalbsbraten gejpidt.

Nachdem die Keule geflopft und der Knodjen beraudgeliit
ijt, zieht man auf ber oberen Seite bdie Haut ab und jpidt die
Seule vedyt fein. Weiter verfahrt man genan wie in Rr. 1.

5. Kalbstoteletten,

Die Koteletten mwerden geflopft und in gejchlagenem, mit
Galz vermijchtem Ci und Semmelfrummen umgerendet. Dann
giebt man DButter in die Pjanmue, [apt fie bhellbraun iwerden
und fiigt einen Loffel voll Bratenfett oder Schweinejdhmalz
bingu. Man legt die Rotelettenr in dad feife Fett und [akt
fie unter fortwabhrendem Begiepen fiinf Winuten auf bder einen
und fiinf Minuten auf ber anderen Seite zu jdhon Dellbrauner
Farbe braten, nimmt fie Hevaud, giebt in bie Pfaune -einige
Gemmelfrumen  und  einen  Theeloffel Liebig’s Fleijdh- Cxtralt,
vervithrt mit faltem Waffer, lapt die Sauce gut durchfochen
und giebt fie vecd)t beip in bie Sauciere.

6. Kalbsleber gejpictt.

Cine frijde, gut gewdifjerte Kalbsleber wird abgehautet
und mit  fein gejchnittenem Sped gefpicdt; ovann @Bt man
125 g Butter Dellbraun werden, bejtreut bie Leber mit Salj
und etwad Pfefer, ldpt fie auf Dbeiben Seiten unter fleiBigem
BegieBen in der Butter jehon Dbraun rwerben, legt bdie gejpidte
Geite nac) oben, giebt etwad Waffer hingu, bectt bden Topf
au und [apt bie Reber nod) ein wenig jdhmorven. Wenn beim
Hineinftedhen mit der Spidnadel fein Blut webr Heraudquillt,
fo ift die feber gar umd with Hevaudgenommen. Die Sauce
verrithet man mit einem Eletnen . Lofrel Qiebig’s Fleijch-Cutratt,
Yy Taffe Bouillon, etwad Kapern und Citvonenjaft und giept
fie iiber bie Leber.



7. Kalbsleber gebraten.

Die Kalbsleber wird, nachdem fie gewdfjert und abgezoger,
in gqut fingerdide Sdjeiben gejchnitten, in Semmeltvunen, bie
mit etwmad ©aly und geviebemem Niajoran gemijcht find, um-
gewendet und auf beiden Seiten unter ftetem DBegieBen in der
Branne in Butter auf bdem grofen Brenmer gelbbraun, aber
nichgt Bart gebvaten. Damm nimmt man die Leber aus bdev
PBfanne, qiebt in die Butter eine feingehacte Sdalotte, einige
Gemmelfrumen ober etmad brauned Mehl nebft einem Eleiren
Theeldffel voll Liebig’s Fleijch-Erivatt, verviihrt bdie Sauce
mit faltem Waffer gut, lift fie durchfochen und giebt fie i bie
Saucieve.

8, @eyiillte Kalb3bruit.

Nian Hopft die Brujt, (Bt den Kuodhen hevausd, wdjht und
teocnet bas Fleifd) und giebt folgenbe Fitllung in die Offnung:
Man  rithet 70 g Butter weid), giebt 3 Cigelb, Wiudtat,
@alz, 375 g geviebene3 Weibrot und bad zu Sdhnee gejchlagene
Giwei bingu und vihrt bdiefe Wiafje gut durdjeinander. Nady
pem iillen ndht man bdie Ofinung u, veibt bdie Bruft mit
wentg Salz ein, fept fie mit veichlich Butter und gutem Fett
i Dden [)eiﬁeh Ofen und [aft fie unter fleifigem Begieken
1 Gtunbde braten. Mian bereitet dbie Sauce wie beim Kalbs-
braten mit etwad Sabne. Veim AUnvidten zieht man die
Nabjaven heraus. :

9. Fricandeauy.

Nus einter Kalbdtenle jhneive man 4 grope, jchiere Stiice
und jpide fie fein. Dann werden fie mit MWiehl bejtaubt,
nebft einev Bwiebel unbd Peterfilienourzel in  fochende Butter
gelegt, vorficdhtig gefalzen und feft zugededt 1/ Stunde langjam
gebraten.  Davauf gieft man fchnell etwad fochendes Waifer
hingu, Ddedt rajh) den Topf wieder feft zu, iiederholt Died
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nad) einer Biertelftunde unbd begieht bie Jricandeaur einige
Wiale. Weid) und gelbbraun geworden, nimmt man fie Beraus,
rilhrt die Sauce mit etwas faurer Sabune und Kartoffelmeh!
jeimig, giebt fie burch ein Sieh und richtet fie iiber bie
Sricandeauy an.  Triiffeln in der Sauce gefocht, machen fie
nod) wohljhmedtender.

10, Wiener Sdhnisel,

Ausd ber Mitte einer RKalbsfeule werden Scheiben i der
Groge von  Beeffteals gejcynitten, geflopft, mit feinem Salz
und Bfeffer befiveut, erft in Gi und Meehl, bann in geftoBenem
Bwiebad umgewendet und in veichlich Butter zart gebraten.
Beim  Anvichten wird jedes Sehnigel mit einem Spiegelet
belegt und mit aufgerollten Gardellen, Pidles, Gitvonenjdyeiben
und Kapern gierlich garniect.

11, Hafdhyee von Kalb3braten.

Ubevrefte von Ralbsbraten mwerden fein gebadt.  Dann
it man einen Lbffel voll Mebl in Butter braun, giebt
einen  Theeldffel Liebig’s Sleijy-Crtratt, /s Taffe fodhenbes
Waffer, 3—4 CStiid audgewifjerte, feingehadte Sarbellen,
2 Ubffel Rapern, einige MNelfen, 2 feingehacdte Schalotten und
Gitronenfaft nad) Gejdymart bingu, [dfit e3 ordentlich durch.
tocdjen, thut den gebacften Braten binein und (@Bt e3 nod) eben
and Rodjen fommen, nimmt e dann jofort bom Fewer und
rvichtet an.

12, Kalbfleifch-Frifafjee.

&iiv 4 Perfonen jdhneidet man 2 & guted Ralbfleifch von
der Bruft in pafjende Stiicke, blandyiert e8, ftdubt einen Qfel
MWeehl bavitber und jdhwikt bdas Sletjd mit 125 g Butter,
i weldjer eine geriebene  Swiebel gebraten ift.  Dann
giept man  ba3 Waffer, in weldem pas Sleijd)  blandhiert




ift, ourd) ein Haarfieb wieder auf dad Fleifh und [dpt 3
langjam mit einigen fein gefhnittenen Schalotten, etwad Sal,
einigen  Pfeffertornern und eimem Qorbeerblatt weid) Fochen.
Nachdert dad Fleijh aud der Sauce gemommen ift, giebt man
in diefe KIbpchen von robem KRalbfleijeh, lapt fie /s Stunbde
focjen, rithrt die Sauce mit 3—4 Eidottern ab, mwiirgt nod)
mit etwad Musfat und Citronenjaft, giebt dag Fleijeh mieber
hinein und vichtet fogleich am. = Nad) BVelieben fann man aud
bie leste halbe Stunde audgemdifjerte feingejdhnittene Champignons
mit bdem §leijhe gar mwerden [laffen und zuleht nod) etwad
Kapern hinzufiigen.

13. Kalbileijdh-Frifajiee mit Blnmenfohl.

Das  GFrifafjee witb wie 1w voriger Jtummer bereitet,
Bugleid) fodht man in fleine Stiide gejdynittenen Blumentohl
it Wafjer mit Saly langjam gar (Eleinjter Brenner, Stellung
,halb”) und legt ihn vorfidhtig auf ein Sieb, damit da3 Wafjer
abffiegt und bder Robl ein fdponed Unjeben behdlt.  Dann
vichtet man a3 Jrifaflee in der WMitte emer Sdhiifjel am,
legt den Blumentohl ziexlich ringd bherum, bdie Blumen nad)
oben unb giebt die reichlich Fréiftige und vecht feimige Frifaffee-
Sauce dariiber.

14, Ragout fin.

4 Ralbszungen, 4 Kalbdpriejen und 3 Kalbshirn werden
gefocht, blandhiert und mnebft etwad faltem Ralb3braten in fleme
Wiirfel gefchnitten. Nian jhwigt Butter und Mehl Hellbraun,
veibt eine Biviebel Binein und ittt mit Pfeffer, Salz und
abgeriebetter Gitvonenjdhale. Jn Weifmein werden Champignond
und Tritffeln weich) gefocht undb mit Kapern, fein gewiegten
Gardellen und Citronenjaft vermijdht. Dann [apt man Alle3
miteinanber i der feimigen Sauce nodymald auffochen, giebt
eimen  Theeldffel von Liebig’s Fleijd)-Crtvalt BHingu, vithet Die
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Maffe zulept mit 4 Cigelb ab und fiillt fie in Mujcheln.
Man beftreut jie mit geviebenem Parmejonfdfe, traufelt Krebs-
! Butter davitber und ftellt bdie Niufcheln einige Miinuten bvor dem
) ©eroieren in den beigen Bratofen. Dieje Portion geniigt fiir
12—15 Perjonen.

13, Moajtbeed i Bratofeu.

10—12 & NRoaftbeef, weldhes 4—5 Tage alt gejchlachtet
ift (im Winter 6—8 Tage), wird von bden RKnochen und
Sebnen  befreit und dag Filet herausgeldft. Man Fopft bad
Fletfh tiichtig, legt in bie Bratpfanne 125 g Butter, 100 g
feingejchnittenen Sped und etwad von dem vom Fleijd) ab-
geloften unbd ebenfalld fleingejchnittenien Fett, veibt bas NRoajt-
beef mit ©aly und Pfeffer einm, legt e3 in bie Pfanne (mit
ber Dautfeite nach unten), fet fie in ben Beijen Bratofen ,
und gt den Braten 20 Minuten unter fleifigem Begiepen
braten, ohne dad Stii€ zu wenden. Dann giebt man 2 Thee-
| (6ffel voll Starfemehl mit einer Tafje Waffer angevithet davunter,
‘rl [dgt nody B Minuten damit braten, legt bad MRoaftbeef auf

bie gewdrmte Bratenjdiifel, giebt bie Sauce durd) em Sieh
1 und nimmt reichlich Fett oben ab; ericheint die Sauce zu
i wund, jo fitllt man nod) etwad Bouillon ovder Wafjer bhingu
[ und (ARt fie damit nodymald bdurchfocdhen.  MWean giebt einige

Loffel Sauce iiber den Braten und fevbiert die itbrige im Der
| Gauciere. — Dad audgeldfte Filet famn man zu Beefjteat
vertvenben.

Wiinjcht man dad Roaftbeef mit den Rnochen und dem
Silet u braten, jo nuimint man nur dad itberflitjfige Fett davonm,
welhed man in Wiicfel jdhneibet und wie oben angegeben ver-
wendet, Eopft dad Stiid Roaftbeef, veibt e3 mit Saly und
K Preffer ein, legt das Fleifh mit dem Filet nad) unten in bdie
PBfanne und [dpt e3 35—4b Minuten in dem beipen Dfen



braten.  Fleifiged Vegiegen und nad)y und nad) einige Loffel
falte3 Waffer, wenn bdie Sauce anfangen will, braun zu iwerden,
verhelfen zu einem foftigen Braten und eciner fdhimen Sauce.
Lepteve behandle man iwie oben angegeben.

16, MNoajtbeef anf dem Nojt.

Nean (6t dad Fleijh von bden SKnochen, wie vorjtehend,
tlopjt es, veibt e mit Saly und Pleffer ein und legt es, bdie
Hautjeite nach oben, in den Noftbrater genan in bie Mitte
(Jiehe Bejchretbung Dbdiefed Apparated). Ten Roft febt man auf
die oberfte Stufe, jdhliet den Dectel und [aft das Stitd bei
Habnftellung ,offen” 10 Neinuten brdunen, ftellt dann den Hahn
auf ,flein” und [aBt das Fleifh in noch iweiteren 10 WMinuten
fertig braten.  Man probiext mit einer Gabel, ob Fein Blut
mehr fommt, wenn bad nidgt der Fall, jo ift der Braten fertig
und faon auf einer heifien Sdhiifiel angerichtet werden.  Wan
trandjiert da3 Noajtbeef recht beif, mwobei fidh veichlich gute
©auce auj der Schiifjel jammelt, welder an Gefhmad und
Kraft feine andere Souce gleihfommt.  Wiinjcht man  eine
gebundene Sauce, jo jchwite man einen Lwffel Meehl in Butter
bellbraun, gebe einen TheelSffel Liebig’s Fleijch-Cytraft, dad Fett
aud ber Tropfidhale und joviel Wafjer binein, daf e3 eine vuubde
Gauce Dbildet, Ilaffe gut burchfochen und fervieve die Sauce 3u
pem Noaftbeef. Bu empfehlen ift, daf uan Ddieje Sauce mit
ven Hevausgequollenen Saft ded Roafibeefd vermijcht.

17, Sdymor- pder Dampibraten.

Cin Gtiid  Fletjh von einem jungen Ddfen, nicht zu
frijc)  gejhlachtet, wird tiichtig geflopft, mit Salz und Pfeffer
eingevicbet und mit Speditreifen, wele in Salz und Pfeffer
umgedreht find, nicht zu dicht gefpicft, indem man mit einem
jpien Riichenmefier in bag Fleifdh) fticht und das Stitd Sped
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gleih in die Defjuung {chiebt.  Dann [dgt man wm emem
Bratentopf, nod) befjer in einem Schnellbrater (fiehe Seiten 146)
Butter gelbbraun werden, fiigt guted Nierenfett himgu und [abt
bent Braten bdavin bitbjdh braun braten, wozu man ben grdten
PBrenner benubt, begieht das Stiid, wenbet e3 auf alle Seiten
und it eine in Sceiben gejchnittente Swiebel mit braunen.
Dann giept man jo viel fochendes Wafjer von ber Seite hingu,
bafy bad Fleifch zur Hilfte bebedt ift, giebt reichlich Sellerie,
Porree und Wurzeln bavan, dedt jdhnell feft zu und [(apt den
Braten langjam auf einem fleineren Brenner jdymoven, bdrebt
thn nad) 1% ©Stunden einmal um, bdet ihn aber (dynell
wieder au.  Man veduet auf 6 B Fleijdh 2—21% Stunden
Sdymorzeit.  Eine bHalbe Stunde vor dem Anrichten entfettet
man bdie ©nuce, giebt 3 Loffel brauned Wiehl bdagu und lapt
fie bamit zugedect fertig jhmoven. Weim Anvichten giet man
bie vecht rvunde ©auce durcd) ein Sieb, [Apt fie vajdh) Fum
fochen fommen, giebt etwad bavon itber den VBraten umd rveicht
bie iibrige reicdhliche Sauce dabei.

18, Sauerbraten,

Bum Gauerbraten eignet fih am beften ein quted fetted
Sdwangftiit von einem jungen Ochjen oder ein Stild aud
ber Ruft. Man [Ept bazfelbe im Sommer 3—4, im Winter
8—14 Tage in Bierejfig liegen, den man mit etwad Gewiivz
(uf 6—8 & Fleijh 6 SLorbeerblatter und 10 Stitd Nelfen,
aber fein Salz) hat auffochen laffen und fochend iiber da3
abgefpiilte Fleifc) geaofjen Hat. Dad Fleifh muf offen ftehend
an einem Fihlen Ort, am beften im Fliegenjchrant, aufbewabrt
und taglidh) mit Hiilfe von wei Gabeln umgemwenbet werben.

Bor der Subereitung wird da3 Fleijh mit i Saly und
Pfeffer umgewendeten, BHalbfingerlangen nicht zu diinnen Sped-
ftreifen wie ein Sdymorbraten (j. vor. Nr.) gejpidt und nod



etad Galz daritber geftveut. Dann giebt man in den Bratentopf
veidlich quted Fett, [apt e3 rtedht heip und gelbbraun werbden,
legt dad Fleijh binein, ftellt den Bratentopf auf den grogten
Brenner, [apt bdie entjtehende Briihe offen rajd) abdanpfen
und dad  Fleifh ving3um  Ddunfelgelb werden, wobet man
3 bit- und Derjhiebt und ummwendet; Ddied erforbert einige
Uufmerfjamteit.  Wan laft einige Biebeln mit brdunen und
vollendet den Sauerbraten wie den Schmorbraten in voriger
PNummer.

19, Gulajd.

2 @ Filet- oder quted Beefjteatfleijch, tm Sommer 3,
im Winter 6 Toage alt gejdyladhtet, jdhneidet man in grope
Wiirfel, voftet 200 g Sped und 100 g Bwiebeln, in Eleine
Wiirfel gefchnitten, gelb, giebt dad Fleijeh hingu unbd voftet es
iiber dem guiften DBremmer bei voller Flamme fjo lange, bid
ber reihlich Bevvortretende ©aft bi8 auf einen Fleinen Nejt
petbampft  ift.  Dann  wiirst man  mit Salz, geftoBenem
Preffer, und etwad feinem {panijchen Pfeffer, riihet e3 gut
unteveitander und rvichtet ed3 vecht beif an. Nad) Velieben giebt
man Brat- ober Salzfartoffeln bazu.

20. @pauii’dy%ricn.

Filt 6—8 Perjonen nimmt man 1 & guted Beefjteat:
fleijg und 1 & Sweinefleijch). Dad Fleijd), bejonderd bdad
Rindfleijch, wird fo lange getlopft, bid es fich weidy anfiihlt
und in anfehnliche fleine Stitde gejchnittenr. Dann legt man
e3 [agemweife mit ca. 2 Suppentellern voll Sdjeiben von guten
Savtoffeln  und eimer grofen Untertafjfe voll in Scheiben
gejhnitterer  Bioiebeln am beften in einen Schnellbrater, in
Crmangelung dedjelben in eine gut fchliefende PBuddingdforn,
mit Kartoffeln  anfangend und aufhorend, ftveut iiber jede
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©didt bhinveigend Salz, Pleffer, elfenpieffer und ein Lorbeer-
blatt, legt auf jede Schicht Karioffeln fleine Stiidchen Butter
und giebt ulebt /> Tafje dide jaure Sabhne und s Taffe
Wafler bdavither, beckt ben Topf feft u  unmd [(dpt Da3
Gericht langjam 11 Stunden auf fleinem Brenmer ,Halb”-
geftellt fochen. — Die Pubdbingdform muf felbftverftindlich beim
RKodjen in ein Wafferbad geftellt mwerben.

21, Filetbraten im Ofen.

Bon einem guten Rinderfilet entfernt man Fett und Haut,
fpickt e8 in zwei Reiben, beftreut e3 mit Saly und etwas
PBfeffer, giebt veichliy Butter in eine Bratpfanne, (ARt fie
tochend Beip werben, legt bann erft bem WBraten Binein, jdhiebt
ihn in Den BheiBen Ofen unbd britt thn unter fleifigem Begiefen
45 Minuten. Die erfte Halbe Stunbde [(ift man den Brenmer
400ll” brenmen, bann witd er auf ,Balb” geftellt. Bor ber
lesten DBievtelftunde giebt man 1—2 Taffen joure Salhne ober
Mild) darunter. Beim Wnrichten rvithrt man bdie Sauce mit
faltem Wafjer aus und giebt, wenn ndtig, nod) o Theeldffel
Liebig’s Fleijd)-Crtvatt und etwas RKartoffelmehl baran, um fie
friftiger und jeimig zu maden.

22, Filetbraten alif offener Sodhplatte.

Man  vidtet bden Braten nad) voriger Nummer vor,
giebt reicdhlich Butter in die VBratpfanme, jebt fie auf bden
langlichen Brenner obder ben grihten Rundbrenner, den man
hat, lagt bie Butter veht bheiR werden, legt dad Filet Binein,
bratet e3 bet voller Flamme in 15—20 Winuten unter ftetem
Begiepen veht jhon und rvichtet e3 jogleih auf einer Heifen
Sdjitfiel an. Die Sauce wird mit faltem Wafjer audgerithut,
mit Riebig’s Fleijch Cptvatt verbeffert und mit RKartoffelmeh!
gebunbden.
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23, Filet in Madeira-Sance.

Daz Filet witd wie in voriger Nummer nichyt linger
al3 15 Minuten gebraten und auf eine beie Schiifjel gelegt.
Dann [dBt man Veehl in der Bratenbutter braun iwerbern, giebt
Bouillon dagu nebft Corbeerblatt, Pfeffer, Salz, etwa3 Cayenre-
pfeffer und einem grofen Weinglad WMadeira, rithet diefe Samce
auf Dem Feuer gqut bdurc) und giebt Stiiddyen Ralbzpriefe,
feine RUbBhen, Champignons, Morcheln und einige in Schetben
gefhnittene Trviiffeln Himein.  Bulept laft man da3 Filet nod)
8—10 Minuten leije barin ziehen und vichtet e mit jamtlichen
Buthaten am.

24, Filet a Ia jardiniere.

Dad Filet with nadh Ne. 21 in % Stunden fertig
gebraten, banm in 3ierliche Scheiben gejdhnitten, biefe n Der
natiiclichen Fovm, bdicht nebemeinanber Iliegend, auf einer Beifen
Sehiiffel angevichtet und mit verjchicdenen emiifen, wie fie bdie
Salreszeit bietet, jede3 nach femer Art zubereitet, i Feldern
garniert, 3. B. feinen Kopfen Savoyerfohl, Blumentohl, Rojen-
fohl, jungen Grbjen, jungen gelben Wurzeln, Eleinen gebratenen
Stavtoffeln ober Eleinen Rartoffeln mit PBeterfilienbutter. Man
fannt auch jehr gut Biichjengemiife verwenbden.

Jft dbag Gemitfe um bas Filet sierlich angerichtet, jo wird
bie Sauce, welde man mit etwad jaurer Sabhne verviihrt und
mit Qiebig’s Fleijch-Extvaft verbefjert, durd) ein Sieb iiber den
Braten gegofjer.

25, Ragout von Braten- oder Suppenileifch (fehr gut).

Man  fdmort fFeingejchnittene  Jwiebeln in  veihlich) Fett,
giebt dag in grbfere Wiirfel gefchnittene Fleifd) binein, fowie
in Wiicfel gejchnittene Gurfen, Salz und Pheffer und ldpt e3
gujammen braunlich braten, Dann hlagt man einige Eier mit




— .l =

Waffer wie zu Riihrei, giebt fie nebjt einem tichtigen Loffel
@enf unb vorher agebratenen fleinen Rartoffeln zu der Speife
und [dRt alled nodymald duvchbraten.

26. Beefjteaf auf dem Nojt.

Bon 4—5 Tage alt gejdhlachtetem NRinderfilet jchneidet
man fingerdife Scheiben, Flopft fie und beftreut fie mit feinem
@aly und Pieffer. Dann legt man fie auf den HHoft, welden
man bvorher mit ©ped eingerieben hat, [dkt fie unter ein-
maligem Wenben in 4—b Minuten gar braten und legt fie
auf eine beife Sdhiiffel. BVorbher hat man ein Stiid Butter
gebrdunt, giebt nun etwad Qiebig's Fleijoh-Crtvaft und ben
©aft, bder fich wunter dem Beeffteatd angejammelt bHat, bdazu,
laft johnell auffocdjen und richtet die Sauce iiber den Beefiteals
ait. — Ober man legt tiicdhen frijcher DButter auf bdie
Beeffteats und ftveut feingehactte ‘Beterfilie daritber. — Kann
man fein Filet Haben, jo nehme man ein Stiid aud der Lenbe
eines fettenr Ocyfen.

27. Beejjteaf in der Pianne,

Die Beeffteatd werden wie in voviger Nunmer vorbeveitet.
Die Pfanne wicrd mit veihlich Butter auf den griften Brenner
gefebt bet voller Flamme. Sobald bie Butter bellbraun ift,
wecden bdie Beeffteatd fdhnell Hineingelegt und unter beftandigem
Begiefen in 4—5 WMinuten fertig gebvaten mit einmaligem
Ummwenden. Dann werden fie auf eine beige Schiifjel gelegt,
in ber Pfanne reichlich in Scheiben gejchnittene Bwiebeln bell-
braun gebratent, biefe auf bdie Beeffteats gegeben, bdie Sauce
ntit etwad Bouillon gut verviihet und iiber bdie Beeffteats
gegoffen. Die Sdiiflel witd mit Fleinen gebratenen Kavioffeln
garniect.
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28, Fleijchpudding.

15 @ Butter wird zu Sabhne geviihrt und mit 10 Cigelb,
215 @ feingehacftem Rindfleijdh, 2 gehacten gqropen Hivingen,
feinemt ®ewiir, 160 g geftofenem Bwiebad, einer fleinen Taffe
Mildy, 2 fein gejchnittenen, in Fett weich, aber nicht braun
gebratenen Bwiebelit und dem Schnee der 10 Cier gut vermijeht.
Man  [(aht die Mafje in einer bvorgerichteten Pubddingdform
2 ©tunden im Wafjerbade fochen (fiehe Borbemerfung zu
Abt. XII1.) Gine Kapern- oder Triiffeljouce jdymedt gut dazu.

29, Fleijchpudding anf anderve Jrt,

1 & gebadted Rindfleijdh, Y2 & gehacdted Schweinefleifd),
3 Gier, 2 it Mild) geweidhte, nicht audgedritctte Milchbritdhen,
100 g Butter, in welcher 2 Bwiebeln gejchmort find, Salz,
PBfeffer und Musgtat nad) Gejdymad. 2 Stunben Kodhzeit.

30. Nagout von Ochjenjunge.

Die Bunge muff ganz frijh gebraudyt werden. TNacydem
ber Hochjtehende RKuoden und gad gelbe, [hwammige Fleijd
abgefdynitten, iird bdie Buitgn mit Salz und Waffer tiidhtig
abgerieben und fo lange gewajchen, bi3 alles Schleimige entfernt
ift, bann mit fochendem Wafjer und wenig Saly auf’d Feuer
gebracht und, nachdem fie gut gefhidumt, mit viel Wurzelzeug,
Bieffer, Melfen, Enrbeerb[ﬁtfern, eintget Wlorcheln und Bwiebeln
mit Sdhale in 3—4 Stunden langjam (feinfter Brenmer) reid)
gefocht.  Dann  jdwist man Butter und Wiehl Hellbraun,
giebt Dagu von der durd) ein Sieb gegoffenen Jungenbriibe,
baB eine feimige Gauce entfteht und wiiczt diefe mit 1 Gla3
Wein, etwas Citvonenjaft und Schale, einem Theeldffel voll
Liebig's Fleijch-Crtvatt, Salz und Peffer nach) Sejymad. Die
Bunge witd abgezogen, in Scheiben gejdhnitten und in die Sauce
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gegeben nebft einer fleinen Handbooll Mordjeln, ebenjoviel in
Gtiidcpen gejchnittenen frijden oder eingemadyten Ehampignons,
6—8 in Sdetben gejdynittenen Triiffeln, Yo B Kalbapriefe, 1o &
in Butter gebratenen ¥leinen Saucidchen, fleinen Fletjhtlbfchen
nad) Abt. IIT Nr. 7 oder 10 und /> Tafje Kapern. Vor bem
Anrichten zieht man bie Sauce mit einigen Eigelb ab.

31, Fungenvagout anf andeve rt,

Man nimmt eine der trefflichen Biichfen-Bungen, ofjnet
bie Biichje, ftellt fie 20 Minuten in fochended Waffer, nimmt
nun die Junge heraud und fjhneidet fie in Wiitfel. — Jn
Butter braunt man Mehl, vecrfod)t dies mit der in der Biichfe
befindlichen Brithe und fochendem Wafjer zu dider Sauce, fiigt
5 g Uiebig’s Fleijh-Crtvalt, eime Prife Cayenne, 2 Liffel
RKapern und 1 LWffel Perlzwiebeln daran und fodht dann in der
Briihe vafch fleine Semmel- ober aud) Fleijhflohchen gar. —
Die Bungenwiivfel werden in ber Sauce erhipt, ohne daf fie
fodjen biirfen, und bdad Roagout mit gerdfteten Brotdreieden
befteft und mit Hhalbharten Eiervierteln belegt.

32. Odfengunge ald Gemiifebeilage.

Cine jdhone Bitchjen-Sunge mwird in Sdeiben gejchnitten.
Aug 10 g Liebig’s Fleijdh)-Crtraft, 1 1 Waffer unbd etwad Salz
bereitet man eine Fleifchbrithe, in bie man bie Bungenjdeiben
50 Minuten legt, obhne baf bie Brithe mit ihnen focden darf.
Man (@t die Sdpeiben bann vafh abtropfen und richtet fie
auf Beiger ©dhiiffel an. Tie Brithe benupt man zu Suppen
ober Saucen.

33. SKoteletten von Junge.

Eine gany weid) gefodhte und abgezogene Junge wird in
fingerdide ©djeiben gejchnitten und bdie grofeven Stiide nochmala
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geteilt.  Damn jdhldgt man 1 Gt mit 2—3 Lifleln Waijer,
giebt etwad Gifvonenjaft, Mustat und, wenn nbdtig, etwad feines
Saly bazu, tandyt bie Schetben ein, wilzt fie in geriebenen
alten Gemmeln und briat fie in gelbgemachter Butter in pffener
Bfanne fnudprig und gelblichbraun.

34, Sammelfeule auf dem NRojt.

Gine $Hamnelfeule von 8—10 ® Flopft man auf betben
©eiten tiichtig, rveibt fie mit Salz ein und legt fie in Dden
Nojtorater auf bdie oberjte Stufe, Jdhliekt bem Wppavat und
[dfit bie SReule 11z Stunden braten. Anfangd giebt man volle
Flamme, ift die Keule jhon gebrdunt, jo ftellt man bdie
Flamme auf ,balb” und begiept dann hodyftens alle Biertel-
fuude einmal mit ber ©auce, die fih it der Tropfjchale
gefammelt hat. Die lepte Beit ftellt man den Hoahn auf ,flein”;
fiivchtet man aber troBdem nod), daf ber Braten zu dunfels
braun wevde, fo ftellt man bden Noft eine Stufe tiefer. Jit
der Braten fertig, jo [ojcht man bdie Flamme, giebt die Sauce
bucd) ein Sieb und jhipft alled Fett bavon ab. Dann jdhwist
man einen  20ffel Meehl in Butter braun, giebt nod) einen
Theeldffel voll Riebig's Fleijeh-Crtvaft davan, fitllt bie Sauce
unter beftandigem Kochen bdazu und giebt fie vecht beip zu
Tijh. Vian faun auch nad) Belieben jauven Rabhm zur Sauce
permwenden (fiehe Kalbsbraten).

35, Hammelbraten wie IBild.

Wan nimmt 2 kg Hammelviicken, flopft ihn, bhautet thn,
fchneidet da3 Fett ab und veibt ihn mit einer Cffenz ein,
pie man aud 1 Gla3 Rotwein, 2 geftofenen Wachholberbeeren,
geftoenem Pfeffer, gehacften Ruiutern und Jwicbeln bergeftellt
hatte.  (Man [iht alled i dem Wein zwei Tage audziehen
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und fjeiht e3 vor dem Gebvauch duvd).) WMan veibt ihu jo oft
ein, bid bie Flifjfighett verbraudyt ift, ipict ihn am folgenden
Tage, legt ihn, nachdem er gefalzen, in braune Butter, bededt
thn oben wmit Butterjtiifhen und brit ihn 11/ Stunden im
beigen Ofen. — Die Sauce wird entfettet, mit Kavtoffelmedh!
biinbig gemad)t, mit 5 g Qiebig’s Fleifch- Cutraft verfodht uud
aulebt nody ein ®lad Rotwein angefiigt.

36. Sdyweinebraten auf dem Nojt.

Der zu diefem VBraten bveriwendete frifhe Schinfen muf
nidht zu grofy, nicht zu fett und von einem jungen Schweine fein.
Nian tlopft denfelben veht tichtiy und lange auf beiden Seiten;
die Sdywarte |dyneidet man gitterartig ein, veibt den Schinfen
mit ®alz und Pfeffer ein und brit ihn wie bdie Hammelfeule
i Nv. 34, Cr mup je nach der Grife 1'p—2 Stunden
braten. Bu der ©auce bdiejed Bratend wird feine Safhne ver-
wendet, wohl aber Liebig’s Fletjch-Cytrakt.

37. Sdyweinebraten am Spief.

Der Schinfen wird ivie i boriger Nummer vorbeveitet,
aber bie Sdywarte abgegogen, bdann mit Salz eingevieben und
mit feinem Pfeffer beftrent. So bringt man ihn an den Spiek -
und [dft thn in 21 Stunden unter fleipigem Begiefen gar
braten. Die Sauce wird wie in Nv. 34 beveitet.

38, Nadygemadyter IWildjchiveinebraten.

CGm 4—5 @ [dywered RKammijtiid von einem zahmen
Sdyweine wird b6 Tage in eine Mijdung von halb Rotwein,
halb Gffig gelegt und 12 Wachholberbeeren hingu gethan. Dann
lat man e3, mit Saly beftveut, in bder Bratpfanne in Butter
gelb werben, giebt ein paar Tajjen fochended Wafjer und 1 Taffe




pon ber Beize davam, jehiebt bem Braten in den heifen Dfen
und brét ihn in 1% Stunden weich und gang duntelgelb.
Peim Unvidhten nimmt man da3 Fett um Teil von der Sauce
und feimt Ddiefe mit etwas RKavtoffelmehl an.  MWan fann
aud) wihrend der lebten Halben Stunde bed Bratens 1 Tafie
jaure Safne an bie Sauce gebei.

39, Gefiilite Sdweinerippe.

Man nimmt dag ganze Rippenftiict cined Schweined, reibt
¢3 mit ©alz ein, fnidt die Rippen in ber Nitte, ofite dad
Kleifeh ju verlepen, fillt in 4 Teile gefnittene pfel hinein
und biegt und niht da3 CStitd von allen Seiten zujammen.
Davauf fegt man dasfelbe in die Bratpfanne in fochende Butter,
jhiebt €8 in ben Ofen und (it den Braten 1!/o—2 Stunden
braten, indbem man ab und an etwad Waffer bingufiigt und
fleifig begieht. Beim Anrichten nimmt man dad Fett von ber
©auce, feimt diefe am und zieht die Fiden aud dem Braten.

40. Sdweinetoteletten anf dbem NRojt.

Man verwendet entweder Koteletten, aud dbenen ber Knodjen
. entfernt, ober man fchneidet ein mageves, jchieved Stiict aus ber
Reule in weifingerdide Streifen und Flopft iie' jo ftaxf, dag
fie nmur Halb fo Dicf bleiben. Dann reibt man fie wmit feinem
©aly ein und ftreut etwa3 feinen Pfeffer davauf, legt bie
Rotelettenn auf den Rojt und (aft fie in 5 Winuten gar braten.
Beim Anvichten legt man die untere Seite, auf welder fidy
ber Moft abgeseichnet Hat, nac) oben.  Juzwijhen Dhat man
etwad Butter Hellbraun werben laffen, giebt einen Theeldffel voll
Qiebig’'s Fletjch-Crtraft und zwei Loffel Waffer Bingu, libt auf-
Yochen und giebt fie Geif iiber die Koteletten, weldje mit Citronen-
jchetben garniert zu Tijd) gegeben werden.
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41, Sdyweinefilet.

Dag Filet wird mit feinem Spect gejpicft und mit Saly
bejtveut; dann (@Bt man in der Bratpfanue ein gqutes Stiict
Butter bellbraun werben, legt daz Fileijeh hinein und jchiebt
pte Pfamne jmell in bden beifen Bratofen.  Unter bftevem
Begiefen brit man da3 Filet in 10 Winuten braun, jtellt den
Gaghahn auf ,fein”, giebt einen Liffel voll braunen Nehles
und /s Zafle Bouillon zu dem Bratenfond, I[Eft bdas Gilet
nod) 10 MWinuten braten und ridytet e8 jofort an. Die Sauce
giebt man burd) ein Sieb; follte fie zu bid fein, jo Fiigt
man uod) etwad Bouillon bhinzu.

12. Sdyweinefilet gedampit,

Man jdneidet zwer Wurzeln, eine Kartoffel, einen Fleinen
Sop; ellevie, eine Stange Porvee, eine Swiebel umd eine
Cdwargwurzel in Wiifel, pupt eine fleine Handvoll Rofentohl
und wijdyt alle3 gut. Dann briunt man einen Loffel Mebh!
m  reihlih) Butter, giebt Wafler, Salz, bdie vorbereiteten
Reduter und ein Stiidden Buder hingu und laft biefes alles
gujommen unter  OSftevem Umvithren im  Bratofen eine Fleine
Gtunde fdymoren. Jn diefer gebunbdenen Sauce [aBt man das
Sdyweinefilet, leicht gejalzen, 20—25 Minmnten, je nad) ber
Dide, dampfen, richtet e3 bann in einer tiefen Nagout-Sehiiffel
an, jdmedt die Sauce mit einem Theeloffel Liebig's Fleijch-
Grtraft ab, fiigt etwa3 RKapern dagu und giebt bie Sauce
iiber bad Filet.

43. Cpanferfel am Spief.

Das Spanferfel twird, nadybem e3 wohl gereinigt ift, nnt
Salz und feinem Peffer imwendig tiichtig eingerieben. iman
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fegt einige Bwiebeln und Nelfenfirner bhinein, ndht es mit
feinem Bindfadben feft zu und bringt e8 an den Spiek, wo
e3 unter fleipigem Begiefen mit gejhmolzener Butter it
1/,—2 Gtunden gar gebraten wirh.  Die Jwiebeln nimmt
man vor dem Unvichten iwieder BGevaus, giebt dem Spanfertel
eine gute Fovm und ftedt ihm eime Gitvome ing Maul.  Jur
Gauce tithrt man etwad braunes Mehl, gute BVouillon oder
Wafjer aufgeldftes Liebig's Fleijeh-Crtratt, /o Tafje Kapernt uud
dben Saft von Yo Gitvone und [dft fie auffochen; bdamn richtet
man fie jogleidh) an.

Man Tann dad Spanferfel aucd) mit Triiffeln fiillen, welche
gewajdhent, gejehilt, in Scheiben gefchnitten und it etiwas Butter
und Bouillon Halb gav geddmpft find.

44, Cypanferfel anf dem NRojt.

Man beveitet dad Spanferfel vor wie in voviger Jtummer,
fegt e3 auf ben Nojt, legt bdiefen auf bdie oberfte Stufe uud
johlieRt den Decel des Wppavated. Man begieht da3 Spanfertel
mit feinem eigenen Fett, weldhed fich unten in ber Tropfjchale
jammelt, niht zu oft. €3 wird in 1—1/> Stunbden fertig
gebratenr. Man beveite die Sauce und ridte an iwie in Ne. 43.

45, Nehziemer am Spick.

Der Biemter it gehdutet, mit feinem Sped gejpidt,
mit Salz und - Pfeffer eingevieben und baun an den Spieh
gebracht.  Der Braten wird fleibig mit gejdymolzener Butter
begoffen und ungefihr 3/+ Stunben gebraten. Bor bder lepten
Bievtelfunde giebt man s 1 joure Sahue zu der Sauce uud
por dem Umridhten !/ Tafle Bouillon.. Die Sauce lipt man
nodymal3 auffodhen.
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46, NRehziemer im Bratofen.

Dev Biemer wird vorbereitet wie i Ne. 45,  Reidlich
Butter wird in der Bratpfanne fellbraun gemacht, bdaz Fleijeh
bineingelegt und bdie Pfanne in bdie heife Bratrdhre gejchoben.
Der Braten wird fleifiig begoffen, bid er eine johne Farbe hat,
bann wird der Bremter auf ,halb” geftellt. Nach und nady wird
Yo 1 jaure Salhne unter den Braten gegeber und dann weniger
begofien. Der Rebziemer barf hiichitens 30—35 Minuten bratet.

47, Nehblatt geddampit.
Siwet  jhone Rehblatter befreit man mbglichft von ben

Rnodjen, hautet und flopft fie, 3ieht fie mit einer Drejfiernabdel

ballonavtig  zufammen, falgt und fpidt fre.  Die abgeliften
Snodjen  zerfdhlégt man, briunt bdie Bldtter in Butter, giebt
bie Rnodjen nebft -Broiebeln, Miohren und einer Schwarzbrot-
fhetbe baran, gieft /s 1 fodjendes Waffer darauf, giebt Gemiirz
und 5 g Liebig’s. Fleifdh)-Crtvaft dogu und fdymort bdie Bldtter
langjam in frnapp 2 Shmben weid). Die Sauce wird vor bem
Anrichten durchgeftrichen.

48, Diridyfenle gebraten.

Man nimmt 3 kg DHicjdfeule, Hautet fie gqut, veibt fie
mit @alz ein und fpidt fie sierlid), legt fie in eine pafjende
Bratpfanne, begiept fie mit 380 g- briunlicher Butter, jdhiebt
bie Renle in den tveffend geheizten Bratofen und brdt nun das
&letjd) unter fleiBigem Begiefen 2 Stunden. - Jndep Hat man
alle - fleinen Abfille gut audgetocht und verwendet bdiefe Briihe
bie . lepte Stunde zum Nadjgieen. — Die Sauce wirh mit
etwad in Ddider faurer Salhne verquirltem RKartoffelmehl verdict
und it dbann durd) Bufap von 5 g Liebig’s Fleifch.Cytratt die
lete Bollendung gegeben.
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49, Paje am Spief.

Der Haje wivd gebautet, gejpicft und mit Saly eingerieben,
pann an den ©pie gebrad)t und unter fleipigem Begiegen mit
gejdymolzenter Butter in 25 Winuten gar gebraten. Mt bder
Sauce verfabrt man mwie beim Rehzienter.

30, Daje im Bratofen,

Der Paje wird nach Nr. 49 vorbeveitet und mit veichlich
hellbrauner Butter n den heifen Ofen gefdhoben, wo er fleifig
begofjen wird.  Jft ber Hafe fchou gebrdunt, fo giebt man
Y2 1 jaure Sabne bavunter und, wenn er fertig gebrvaten ift,
/5 Taffe Bouillon. Bratzeit 15—20 Diinuten.

i o g u
V. Abfeilung.
Gefiigel.
Dorbemerfung,

Sdladyten des Gefliigels. Alles Federvieh iwird auf
folgende Weije gejchlachtet: Rapaunen, Kitfen und Hithnern werbden
anm Halfe einige Federn audgerupft und ihnen der Hald mit einem
jchacfen Meefjer halb buvchichnitten. Sie werden jo lange feft-
gehalten, bis fie ganz vecblutet find. Man vupjt fie am bejten,
wenn fie nod) warm find, weil bann die Febern am leichteften
hevaudgehen unbd bie Haut nidht fo leicht einveift.

Lauben Halt man mit der eimen Hand veht fejt, wihrend
man mit ver andeven jdhnell den Kopf abreift.

Enten twivd bder Kopj jchuell abgehactt. Gdnje werden mit
einent fpienn Meffer hinter dem Kopf abgeftochgen. Das Blut
wird i einem Topfe in etwad Cffig aufgefangen und fpiter jum
Ginjejdwary verwenbdet.  Alled Gefliigel wirh 3—4 Tage vor
dem Gebraud) gejdlachtet, e3 wiirde jonft zdbe bleiben. Sénfe und
Puter fonnen aber je nach ber Witterung 8—14 Tage hingen.

Buridten und Ausnehmen ded Gefliigels. Wenn
ba3 ®efliigel zum Gebraud) zubeveitet werben foll, wird es iiber
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