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Pom Rind,

Gatfer Safthrafen.

®ut abgelegene md Hergevichtete Beivied wird geflopft, die
Nlechien cingejchuitten, gefalzen und  gepfeffert, worauf man ein
Do bejtimmtes Wanndl (ein fupfevned verdient den BVorzug) mit
Neact oder gutem Fett belegt, guerjt einige flache Knodjert, damn die
Beiried mit der Fettjeite nach unten und mbmmti wieder etnige
Suodjert gibt, gut zubectt und mm dasd Fletjch bei emmem jchnellen
Teer Draten [dft. Wewn man fieht, daf fich der gange Sajt, dex
fich anfinglich augbrat, verdampft bat, giet man mit guter Glace,
e fie bejonbers in Gajthaustiichen vorvathig ijt, oder in deren
Cemanghug mit guter Suppe auf, jedod muw bis fie an bdad
Fletich anjtopt, gibt aud) ein wentg Butterfauce u und verdectt
e wieber, bis e8 Deinalhe weic) genug ift, ‘woveuf nan es vor-
jichtig auf die andere Seite wmbreht, wenn der Saft ftavt ein-
gefocht tdve, ‘wieber ein wenig Suppe nachgieht, jedod) danm
nicht mehr gudectt, damit der Vraten von oben vejch witd und
eine braume Haut befonmmt. Dann legt man ihn vorfidtig hevaus,
(apt den Saft durdh ein Haarfieh laufen, gibt die Knodjer wieder
m bad Wanmndl zuriict, fegt den Braten davauj und gibt auc
wieder ein wenig Suppe oder Waffer davauf, damit er bis um
Gebrauche im Diunft heip Hleibt. Den Saft [iht man gut anf-
fochen, jtellt ifm zur Seite und entfettet ihn.

Beenf & la Napolitain.

eachdem man einen Saftbratenr wie den vorhergehenven
beveitet, werden Maccavoui m 1 Foll (2 Om.) lange Stitce, jo-
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wie auch) Scyinfen fein gefdhnitten und nebjt Champignons und
geciebenem Parmefan mit dem Safte ded Vratens angefeudtet
wnd ebenjo auch auf jeve Portion Fleijeh ein Lofrel voll gegeben.

Beeuf a la franeaise.

Jtachbent. ber Saftbraten iwieder jo zubereitet yourbe, wie
suerft angegeben, bdimjte man alle Gathmgen in fleine qgletche
Witrfel gejchnittenen LWinzehwerts mit ein wenig Butter, Suppe
und Saly; aud) Champignons, Tviiffel und fleine ausgejtochene
Gvoapfel, fowie Madeiva gebe man zu; nachoem nod) etwasd
Saft des Bratens dagugefommien, wird Dbeim Anvichten auf jede
Portion Fletjeh ein Lofjel des Geditnjteten davitber gegeben.

Beuf & la Walther Scoft.

Pear ditnjtet fehr viel jpanijche Swiebel in Niild) tweid,
(it Danm Meehl in Vutter anlaufen und gibt felbed aud) zur
Bwiebel, lafje e8 gut bverfochen, paffive 3, md nachdem man
Salz, Biejfer und einige Dotter ugegeben, ftelle man dag Gange
cinftiveilen  falt.  Nachdem bder Saftbraten wie vorbergehend
gemacht wurde und weid) genug ift, lege man thn portionemwveije
in eine flache, mit Butter ausdqgeftrichene Piamte und ftreiche dag
Biteé o darauf, bafp dad ganze Stitet itberjtrichen ijt, bejde o3
mit Pavmejan, lege gamze Champigrons und Tritjiel davauf, und
nachdent mon e8 noch) mit Semmelbrifeln beftvent, lafje man es
uit Rohr vajeh geld werden.

Paraveisbraten. -
Diejer wird ebenjo qemacht wie der erjte, muw beveitet man
eine qute Paradeidjauce, weldhe ein wenig gezuckert wird.

Sardellenbraten.

Die Sardellen werben vemm gepuht und Ffein gejdhnitten,
worauf man fie i Vutter anloufen (Gt und mit dem eigenen
Saft aufgieft.

e
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Stiembraten.

D)

Der Sitmmel wird in Butter gerdjtet, worauf man ihn in
Guppe auftochen (ipt, duvch) em Tud) dritft wd unter oden
Saft ntjdt. :

Chalottenbivaten.

S cintem Plafond Laft man Butter heip werden und gibt
etnert Cflofiel Sucer Hinein; wenn diefer nach oben fommt, jdhiittet
man bie beveitd vein gejehdlten Chalotten in groBerem LQuantum
it die Butter, qibt einige Tropfen Suppe zu, [apt fie einige
Peinuten aufditnjten und jtellt fie in eimem tiefen Gejchive warm;
sit jeper Portion dez Saftbratens fommt ein Lojjel voll Ddagu.

DWaprikabraten.

Sehr fein gejchnittene Swiebel (Gt man in Butter ane
[aufen, gibt cin wenig Paprifa und indem mon mit Suppe
aufgieft, oauch) eine Wenigteit Bavadeismarf bdagu, [ift das
®ange vedht qut fodhen und vermijeht es jchlieplich mit Ddem
Sajte des Vratens.

Warkt- oder Spedibraten.

Die Beivied wird it etnem  jchmalen Mefjer jchief ein=

gejtochent, gejalzen wund gepfeffect, das i linglidhe Stiide ge-
jchnittenre Meart ober Specd hineingejtect, tm Llebrigen jebod) ivie
ner ©aftbraten gediimftet.

Englifdies Aoaftbeef.

Su diefem wihlt man gute und abgelegene Stiicte Veirien,
weldhe abpavict und viichodrtd ober and) ganz von den Snoden
audgeldjt, cin wenig eingejchuitten, mit Saly und Peffer gut
eingerieben und durd) 3, Shmben bet vajder Hipe mit einem
Sdyopiloffel Wajfer  im Nohr gebraten wirh; nad) Ddiefer Feit
wit fie umgedveht und noch eine Vierteljtunde gebraten, damn
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evauggertontmen, und mu (@Rt man den Vrater nod) etme Jeit-
lang (Y, Stunde) im Wirmekajterr duvc)ziehen, bevor er an-
gejcpmitten ird. Jjt die Veivied jehu flein, jo geniigt '/, Stunde
groper Hibe sum Braten, ift fie n[w febr grof, o fann man
auch) 1Y/, Stunbden artehmen.

Suglifdies Filet oder Filet de beeuf.

adgoenm: man hieg bdie fdhonjten Stitde Lungenbraten
gewiblt, werben felbe jehr gut abparivt, der ¥ange nad) gejpict,
wobet, wenn der Vraten um Diner gehort, bejonderver Fleih
angewendet werben  foll, gejalzen und gepjeffert, dann i eine
Bratpfanre, in weldher Sdmalz Heip qmmc’f)t wurde, ouf der
©pecteite durd) eine Vievtelftunde gebraten, danm umgedreht 1nd
nochmald 10 Winuten gebraten, worauf dag Sdymalz abgegoijen
und nun dad Fleifdh wieder unter ditevem Glaciven und BegieRen
mit gutem Sajt 10 Minuten gebraten wird. Warve der Lungen-
braten fehr dimz, fo ijt Y, Stunde Vratend genug.

Nindsfricanvdea,

Dazi wahlt man meiftens Beivied, oder auch Lungenbraten,
oder bie Spiproje. Das Fleifd) wird gejpalten, gejalzen, gepfef=
fert ‘und gefpickt, woranj man es m ein frijhes Gejchir,
weldhem man Swiebel und Wurzelvert anloufen liek, nebjt ven
Abfdllen, weldye man abgejdnitten Hat, und Gewiiz legt, und
aar juerft auf bie ©pedieite, gut jubectt und ditmjtet; jollte
der Safjt jehon verdampit fein, gebe man ein wenig Suppe 3u,
fehre auch pas Fleijch wm und begieBe e3 mit Nabhn, weldes
BVerfahren nan Hjters iwiederholt, bis dasd Fleijdh weich gemig
ijt. Dag lebte Mal jedod) lafje man den RNabhm eine gelbe Farbe
annehmeit, lege dann das Fletjch behutjam hevaus, pafjive den Sajt,
foche ihu gut auf und qebe etn wenig Wein .

MWarinebraten.

Pean [ipt Bwicbel m Butter anloufen, [dht bdavin alle
Gattungen nubdeltg gefchmittene Wurzeln, jowie aud) Kohl unter

|
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Bugabe von Salz, Piejfer und etwas Suppe weid) werden wund ftellt
fie damn jur Seite. Sodamt witd eine Beivied oder Spibroje
bitn geflopjt, und nachdem man fie i Uebrigen jo Dbehandelt
wie Dag Fricanbemr, legt man das Wrzehvert eine Bievteljtunde,
bevor dag Fleijeh aus dem NRobhr genonmen wird, auf dasjelbe,
begieBt e3 vorfichtlg mit Rabhm, damit die Wurzeln nicht Hevab-
fallent, ftrent Semmelbrijeln davauf wund [Gft es nodymals gelb
Draten.

Bigeuncrbrafen,

Derjelbe wird ebenfo gemadht wie der Marinebraten, nur
wird die Wurzel papricivt und auch Baprifa i den Saft gege-
bert, jodann Spect bon beiden Seiten bis ur Schwarte euge-
jdnitten, Saly und Paprifa davaufgegeben und abgebraten, jo
daf jelber einem Habhuenfamm ahnlic) jieht.

Strafibnrger Wraten.

Man mache eme gute Rindsfavce (fiehe wnter »Favceo),
jchueide Damn Champignons, Tviiffel und Mart in Witcfel, gebe
cinige Dotter darunter, und naddem man die Favce aufgerollt,
ftreiche man die Fiille anf, volle exftere wieder zujammien und
gebe fie in eine audgejtrichene Bratbfanne. Dann jdjneide man
CSpecdjcheiben, die ein weniq eingefchnitten werden,  und fege fie
auf bdas Fleijch, dad nun jhon gebvaten und mit guter Xungen-
bratenjaice angevidhtet wird.

Favcivfer Jungenbrvaten.

Selber wird wie der vorhergehende gemadt, jedoch mnicht

qefitllt.
olbetti.

Nachpem marn eine gute Rindsjarce gemadyt, [dBt man
Sdymaly betf werden, nadht die Favee in fleimen Noulmrds oder
i fleiner Beeffteatform aus, Dejtaubt fie mit Vehl wund DLratet
fie jchon gelb, worauf man fie vorjidtig wmbdreht, wicder eine
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Beitlang braten (aft, dann dag Scymaly abjeiht, cin Stiicchen
Butter, je ein wentg Suppe und Glace davangibt nd  jie i

wieder qut embiinfterr, jedoch danm nicht s flange jtehen (aft.

Biceoli, fleine Maccaroni, werden gerne dazn gegeffer.

Geddmpftes Weeffteak.

Dasfelbe with ebenjalls von guter Favce gemacdht, im
Beifien Schmal abgebraten und jhim glacivt.

Chateaubriand.

Selbes ift cin doppelt hHohes Beefjteat, witd am Rojt ge-
braten und eine qute Sauce mit Triiffeln odber Champignons
eigents dagu fervirt.

Geddmpftes Aomfteak.

Vo einer guten abgelegenen Veivied werden jdhine Stitcte
abgefnitterr und getlopft, jedod) nicht au ditnm, mit Saly und
Rfeffer eingevicben und Hald abgebraten, jodamn nebjt etnigernt
Ehampignons, ein wenig Suppe wnd je cinem Stitd Butter o
®lace in eine Caffernle gegeben, zugedectt wund weid) gediinjtet.

Aeinbraten.

Su diejem werben ebenjo twie aum Romjteat Beivieditiice
genomimen, weldye geflopft, gefalzen, etwas papvicivt, i Wehl
getunft, in feies Schmalz gelegt und von beiden Seiten falb
gebraten voerden. Sopbann fehueide man  Bwiebel, Sped und
Champignons fein sujanumen, laffe fie im jelben Scymals anlai-
fer, gebe damn ein wenig Niehl und Paprita bdavan umd giepe
mit Suppe auf. Diejes wird mm itber bdas Romfteat in einer

“Eajjerole gejchiittet, Pavadeismart ugegeben, gugedect und mnge-
fifr eine Stunde tm Rohr geditnjtet, worauj rohe, in Sdjeiben
gejchmittene Crddapfel davan fommen, welde nun ebenjalls ge-
bitnftet werden, bis fie weich) genug find.
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Wefter Jilels.

Dicfelbent erfahren diefelbe BVehandlung wie Der vorher=
gehende Braten, mur mit dem Unterjchiede, Dak jtatt Romiteals Filets
pom Qungertbraten genommten und die Crddpfel gleid) vom Wit
fange mit geditnjtet werden.

Weeffteakfleifd).

Selbes witd vom Lumgenbraten genommen 1md ebenjo ge=
madht wie das Fwiebelfleijeh. Auch fanu man e3 a la minute
macher.

Sdiwdbifdyes.

BVom  Lungenbraten wevden Stite in der Grife cines
Beeffteats gejduitten, geflopft, in dev Mitte eine Rojette gefpictt,
gejalzen und gepfeffert, i NMeehl getuntt, in recht Heifpem Scymalz
vafch halb abgebraten wund, wemn alle gebraten ftnd, it eine tiefe
Gajjerole gegeben. Mittlerweile hat man e weniq  Swiebel,
Sardellen, Kappern und Citvonenjchalen und einige Ehampignons
fein gejhnitten, fowie and) Sellevie wnd Peterjilie auf Ddem
Rrenveifer gevieben, tm jelben Sdymalz, i weldem dag Fleijd)
abgebraten wurde, angelaufen, mit ein 1wenig Mehl  geftaubt
ynd Diefes vercdjtet, damn mit Suppe und Rabnr aufgeqoijern
i pas Alles endlich iiber dag Fleije) gefehiittet, ugevedt wnd
biejes weid) gebitnjtet, worauf e§ ausgelegt, die Sauce durey ein
Haarfied pajfirt, nochmals aufgetodyt, alles et abgenommen 1id
bas Fleifch wieder Hineingelegt wird. Die Sauce joll eme gold-
gelbe Farbe Haben.

Sagerfleifd.

Bu diejem wird Suppentviutel, Jwiebel, Carfiol, Cham-
pignons und gritne Peterjilie fein sujammengejdynitten, vas Sletjch
jedod) wie im Vorhergehenden behandelt.

2on ap.n vtefleifd).

Qungenbraten ober jonjt ein guted Stitd Fleijd) wird
er Qinge nach durchjdnitten, geflopit, gejalzen und gepfefjert,
worauj  man  Heis  balbweic) dinjtet, Champignons,  Niaxt,
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Savbellen und Schinfen in Wiivfel jdhneidet und mit dem Neis
nebjt einigen Dottern, damit fid) das Gange binde, vermijdht.
Die Fitlle wird mum auj vas Fletfjeh aufgeftrichen, diefes sufammen-
gerollt, mit Spet itberbunden und in einent guten Naturfaft mit
Wurgeln geditnjtet.

Filets & la Canrobert.

Die FFilets werben vom Lungenbraten, gejchnitten, geflopft,
gejalzent und gepjeffert, in MWiehl getuntt 1wmd in jehr Deifem
Sdymalz halb abgebraten; ebenjo fchneide nman vohe Crdapfel in
nunde Scjeiben, drefjive fte und [faffe fie i Scdmalz weid)
bacfen.  Ferner ‘werden Fines-herbes fein gefcnitten und bie
Silets damit Delegt, weldhe mum it einem mit Butter Deftrichenen
und mit bldttevig gejdymittenen Champignons ausgelegten Plafond
in dev Avt gelegt werben, Ddaf bdie belegte Seite nad) innen
fommt, wovauf man die Crodpjeljcheiben 1nd anf bdiefe bdasd
pweite Filet legt, weldhes mun eine Lortion gibt.  Nad)dem bas
Ganze in einem guten Saft gediinjtet wurde, fteckt man beim
Anrichten einen Silberjpief mit einem ChHampignon und einem
Habhnentamm Hinein.

AMaildnder Vrafen.

Die Beiried  oder ~eine  Noje witd gejpalten,  geklopft,
gefalzen  und gepfejfert, ebenjo auch cin Theil eines Kalbs-
jeh[gels; beide werdben mit Fines-herbes beftrichen, worauf man
i die Mitte Nart oder in Srmanglung defjen ein linglich-vier-
edfiges Stitd Spedt, weldhes fo lang als baz Fleijeh jein joll,
unb gwar in der Weife legt, DaB bas Kalbfleiich nach innen
fommt. Dag Gange wird muw feft zufammengerollt, aqebunden
und mit ©pect belegt und im Nahwfaft wie der Saftbraten
gediinftet.  Beim nvichten gibt man Hitbjch drejjivte, in Kipfel-
form. ausgejtochene, gebiinjtete, gelbe oder aud) weifie Ritbex
Dazut, ebenjo and) Fleurons von Buttevteig.

Waldmeifterbraten.

Wird cbenjo wie bder Saftbraten gemacht, nur wird e
heil des Waldmeijters mit gediinftet, der andeve Theil jedodh
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geftopen uud der Saft in die pafjivie Sauce durch e Tud)
qedriictt.

Odifenfdlepy.

Nachbem  diefer in gleiche Riader gehactt, gejalzen uwd
gepfeffert wurde, werben alle ®athmgen Wurgel und  Fwiebel
blidtterig gefchnitten, ‘wovanf man in eimer Cajjerole Sdymalz
hetp twerder Gt und emen Loffel gejtofenen Sucters hineingibt;
wenn diejer nad) oben jchwimmt, gibt man fehuell die Winzeln
nebjt allem Gewiivs, cinem Lorbeerblatt, ein wenig SKuttelfraut
und julept den Ochjenfdhlepp mit e wenig Wajjer wmd Eijig
st und (@t mum Alled gegen 3 Stunden ditnften, wobei man
jedoch zu jebhen Hat, daf der Saft nidit eingeht. LWenn Dder
@chlepp weidy genug ift, Degiept man ihu mit Rabhm wnd legt
ihit in eime Cafjevole, den ©aft jedoch feibt man ab, Deftaubt
bre. Wurzeln mit Weehl und  vervdjtet erjteve, worauj man den
Saft wieder ugieft, mit den Wirzeln gut verfochen (iRt, danu
pafjivt und unochmals auffoeht, endlich) Wein 3ugibt und Ddie
Sauce fehlieRlich wieber itber den Schlepp gibt.

Brudifleifd) in Saft.

Wenn aud) bie Wiener Fleifchhaer wolhl verjtehen, weldje
Sletjchtheile aum Bruckileijh erforderlich) find, jo fei dod) mit
Ridficht auf emen griferen Lejerfreis fhiev beigefiigt, ba bus-
jelbe gleich beim Schladhten bded Dehjen auf der Schladtbriice
hergevichtet werden joll und aus allen Gattungen Fleijeh, ndmlich
eitem jogenannten Krvonfleijch, dem Stichbries, bdem Herz, der
Keber, bder Milz, den »¥iechthie und  eimem StiiE mageren
Bleijches bejteht.

Bubeveitet wird e3 auf folgende Art: Jn einer nicht 3u
fleinen Cafjevole, damit dad Fleifdh) Raum genug hat, macje
man ©cdymaly Hei, [(ajfe davin Dbeveits vorher gut abgejdhabte
und fein wudelig gejdnittene Sellerie, gelbe Nitben und Beterfilie,
jowie audh) ziemlich viel Bwiecbel und Citronenjchalen anlaufen,
fdittte Dan ein wenig Gfjig  Himgu und gebe nun das wie
Gollajd) gejchnittene Fleijch nebjt den »Liechthre, welde jedoch
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porher mehrere Stunbden tn Wafjer weid) gefodht und i feine
Ringeln gejdhnittert wurben, bhinein, jalze und pieffeve es, gebe
auch) Gewiirz, Kimmel, Majoran und mir jehr wenig Kuoblaud,
ver nicht vorjchlagen barf, 3u, worauf e3 zugedectt und gebiinjtet
with, bi8 e8 weid) genug ift; damn gieBt man e8 mit Suppe
auf, brawcht 3 jedoch 1icht s ftauben, bda bdie LWurzeln den
©aft ofnehin nicht wéiferig machen, ilt lepteren jedod) vecht
furs und gebe {chlieRlich auch ein twenig vothen Wein zu.

Ainosroulave.

Cine Beivied wird ber Vreite nad) duvchjchuitten, gejalzen
und gepjeffert, worauf NVart und Champignons tn Wiirfel ge-
jchnitterr, Fines-herbes und etnige Dotter daruuter gentengt und
ba3 Gemijd) auf bas Fletjch gejtrichen wird, weldhes zujanmien-
gerollt, gebumben und mit Wurzeln und Knodjen in Raturfajt
gediinftet wird. Dian hat davauf ju adfen, daB ed zuerjt auf
bie fette Seite gelegt wird wund nach dem Wmbdrehen eine jchone
gelbe Farbe befonumt.

Gediinfleter Tafellpib.
LWemn der Tafelfpis ausgebeint ift, wird ev gejalzen und
gepfeffect und tm Mebrigen ebenjo qebiinjtet wie der Saftbraten.
Sungenbivaten am Spief.

Diejer wird qang ausqeldjt, aejalzen und qgepfeffert 1und
._ (i} : 3

eiie halbe Stunde bei gutem Feuer am Spiefs gebraterr.

Frangofifdier Adidibraten.

Der Lungenbraten, welder mit dem Niwkgrat beijamnten
bleibt und mur ein wenig emgehact wivd, wirh gejalzen und
gepfeffert uud nadybem ein Spiel duvc)geftectt wurde, duvch emme
Biertelftunde gebraten, wovauf wie beim Veavinebraten gediinjtete
LWurzeln davaujfommen und er mit  Ddiefen wieder duvd) -eine
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Viertelftunde gebraten wird. Der Braten foll »englijeh«  und
jehire Draum jein.

Sungenbraten.

S einer Cafferole wird Sdntaly Heif gemacdht wnd e
@iffel Bucer hineingegeben; jhwimmt diefer obenauf, dann gibt
man Deveit8 vorfer gut abgefdhabte und Dldtterig gejchnittene
Sellerie, Peterjilie und gelbe Ritben nebjt Swiebel, Gewiivs,
einem Qorbeerblatt, Suttelfraut und Citvonenjchalen zu, wovauf,
nachdem unten cine Lege Kuodhen gegeben wurde, der abgezogerne
und gefpicte, gejalzene und gepfefferte Lungenbraten auf die Spect-
jeite gefegt und fo umgefdhr eime Stunde, je nach ber ®rife,
unter ftetigem Buguffe von ein wenig Cjfig und Suppe im Safjt
gebraten, danm wmngedveht und mit Rahm begojjen wird, weld)es
Verfahren man mehreve Male wiederholt und zulept den Braten
mit dem eigenen Safte begieft, damit ev johon gelb wird. it
ber Rahm s ditun, fo dap er abliuft, famn wan elit 1oenig
Veehl bavunterjprubdeln; ijt jedod) die Sauce zu ditmr, fo legt
ntan ben Qungenbraten Gevaus, fchiittet den Saft ab, bejtiubt
bie Wurgeln mit Mehy, verviftet fie, und nachdem man den Saft
wiedet davaufgegeben und pajfict hat, wird er nodmals aufgetodt
md jehlieflich Wein, und wenn ev aud) ehwad zu blaf jein jollte,
eint wenig Sucerfarbe davangegeben, demn er foll jchdn goldgelb jetn.

Filet a la Mignon.

Dag Jilet wirh in Stice gejchnitten, getlopit, gejalzen,
gepfeffevt, tn zevlafjene Butter getaucht, Senumelbrdjel davitber-
geftvent, wnd nachdem nodh ein wenig Butter Davaufgegeben wirde,
auj vem Roft chon gebraten.

SHuparenbratesn.

Der Lungenbraten wird abgezogen, gejalzen und paprizict,
worauf er in Sped eingebunden, mit Paprifa bejdet und dann
eine halbe Stimde »englijege gebraten wird. €3 wird extva cin
quter Paprita-Bortoltiaft dazu gemadyt. €3 ijt zu bemerten, daf
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der Spect jchomer bleibt, wenn der Lungenbraten eine Vievtelftunde
auf der pbeven eite gebraten und bamn exjt der eingejchnittene
©ped. davaufgebunden wird; wemn man evjteren nun auf die
andere Seite legt, - braucht er auf die Spedjeite nicht mehr um-
gebrefjt u werden.

Filet a la Wellington,

achpem man guten Lungenbraten gewdhlt und thn gejalzen
und gepfeffert hat, wird Butterteiq mefjerviictendict in der Lange
Des Vratens unbd i der Vreite, dafi man den Teig itber denjelben
fchlagen famn, ousgerollt, bas Fleijh) davaufgelegt, ein wenig
sijamumengejchoben und  Fuerjt die cine Seite des Teiges, dann
Die andere, wie bei einem Strudel davibergefhlagen und mim
auf einem Vackblech) nicht allzu heif gebacten, jo dafy der Braten
venglijh«e bletbt; boch famn man immerhin eine Vievtelftunde
mehr annehmen a8 betm anderen englifchen Filet, rweil Ddicjes
ourc) den Teig auch dicder ift als jenes.

Filet a la Napoléon,

Jachdem Dber Lungenbraten wie vorfer Dbejehrieben (fiehe
phen unter »Qungenbraten«) gediinftet wirbe, werden Filets in
Sdyetben gefcgmitten, ebenjo aud) gefodhte grofe Crdipfel, dann
Saly und Paprifa davangegeben und mum ein Plofond in der
Weije angefitllt, Daf man abwed)jelnd ein Filet und eine Scheibe
Crodpfel legt, bi8 bag Gejdhiry chen voll ift. Sdlicflich gibt
man eine gute Sauce anf den Vraten, iibergieft ihn mit Rabhm
nnd gibt ihm m Hohr eine jhone Farbe.

Baeauf a la mode.

Nan verwendet 3 diefem ein leines Drtfchersel, fpickt e3
mit Spect, jdhneidet dann Funge, Sardellen und fleine Gurfen
in bleijtiftoicte Stitce, und nachdem man dag Fletjch mit cinem
jehmalen ditnnen: NMeefier von  dex Suuenjeite fchief eingejtochen,
werden diefe rum in Der Weije Dhinengeftectt, daf wnicht awei
gleiche Stitcte neben einander formmen, worvauf man Saly und
Bieffer  davangibt und dag Fleiic) wie den Saftbraten dinjtet.
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Rinoshruft.

Borerft ift su bemerfen, dap felbe von einem Wajtodhjen
und gut abgelegen fein foll. Jubereitet witd fie auf folgende
At : Nachdem fie von den Kuodjen audgeldit, getlopft, gejalzen
und gepfeffect ift, Delegt man eine Hiezu  beftintmte Wanne ober
Gafjerole ant Boden mit Mart oder Kernfett, gibt aud) Wurzeln,
Swiebel wnd Gewiirg Hinein, legt domn eine Schidht Knodjen, auf
welhe mum die Rindsbvuft, und zwar auf der obeven Seite Fu
(iegenr fommt, qibt Dann einige Knochen davauf, dect das Gejdji
qut #it und Lipt die Brujt jo lange bdiinften, bis der Sajt cin-
geqatgent, dag Wurzehverf fhon geld und Ddag Fett vetn ift,
worauf lepteres abgefeibt, mit Suppe pder Glace mifgegoifen

und ein wenig Butterjouce davangegeberr wivd; jobann Ddiinjtet
man die Brujt nod) durd) 3 Stunden, Ddreht fie damn wm und
bitnftet fie nody weiter, 6is fie weich genug ijt wnd eine jchidne
Tarbe fat: jollte fie f(eBteve nicht Dbeformmen, fo [Aft man jie
noc) eine Weile wngedectt braten. —- Nadydem bdie Nindsbrujt,
wie man aus BVorjtehendem jieht, fehr lange u- ditmjten hat, jo
iit o8 qut, wenn man jelbe fchon Abends einrichtet, damit jie

gleich Morgens zum Ditnften fommt.

Filet de beeuf a la Colbert.

Das Filet wird gefalzen und gepfejfert, dann Kohl im
Ganzen blandhivt, das Filet mit Fines - herbes bejtvichen, Der
Kohl  davauf und der ©ypect bdavitber gebunben und mur im
Saft gebraten.

Tourne-dos i la Rosine.

Senumeln werden abgevieben und daven Rundjdjeiben gold-
gelb gebacken, damn die Rindsilets jowie aud) Gansleber in
runder. Fovm gebraten, hieranj Tritffel und Champignons glacirt
und fommt beim Unrichten zuerit die Semmurel, damt bie Ninds-
filets umd zulebt die Leber, worvauf jhlieflich ein Silberjpich
mit eier Spalte Citrone, einemt Tvitfjel und einem Champiguon
durd) das Fleijch geftectt und jo Lebteves zu Tijdhe gegeben wixd,




i

==

e

P N

o e

R

T

|
i
B
b

R e

XL Abfchnitt.

Filet de beuf & la Rohan.

Nadhdem dasd Filet von oben bder Lange nac) ein wenig
eingejchnitten, gejalzer, gepfeffert und gefpict ijt, macht man von
in Winefel gefchnittener Gansleber, Champignons, Fines-herbes,
ein wenig Glace und einem Dotter eine Fiille, mit welcder man
bag Filet verfieht, wovauj man es bindet und in gutem Natur-
faft bratet.

Filet pommes de Goéss.

Der Lungenbraten wird ebenjo behandelt wie zm Filet:

4 la Wellington, muv wird ftatt des Dutterteiges Erdapielteig
qenommen.

Contra-Filet.

Dazu wird vor der Rofthratenvied mur der mittleve, jchonjte
Theil, namlich der Kern, genommen, welder auggeldjt wid am
@piefie »englijh« gebraten wird.

Crterhazy-Nofthvaten.

Nachdem man die Roftbraten in fingerdice Stitcke gefchnitten,
ein wenig geflopft, gefalzen und gepfeffert Hat, jdhneidet man
Sellerie, gelbe Ritben, Peterfilie, jowie aud) Fwiebel, Cham-
pignons und Citvonenjchalen linglich, worauf man i einer
Sdynigelvfonme Schmalz fehr Heify werden (Gt die Nojtbraten
m Mehl eintaucht und jehr vajch abbratet, wobei fie eine gelbe
Farbe ammehmen jollen. Wenn jie alle gebraten jind, legt man
fie in eine Cajjevole, wihrend man daz Wuvzehvert im jelben
Sdymalz anlaufen [Qft, ein wenig ftaubt, mit Suppe wund Nahm
aufgiefst und mm das Gauge fber die Noftbraten {chitttet, dap
per Saft Ddavitber jujammengeht; bdann laBt man  jie  durd
ungefihy eine Stunde ausdiinften und rvichtet fie famumt den
Wirrzeln an.

Elterhasyfleifd.

Diejes wird ebenjo gemacht, nur nimmt man Fleijh vom
Lungenbraten ftatt vom Noftbraten dazi.
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Sdiwdabifde Roftbraten.

Diefe werden ebenjo Lehandelt twie die vorhergehenoven, mu
jhneidet man Alled jo sujanumen wie zum Sdwabijcen, wnd
wird bie Sauce pajjirt.

Steivifdie ARoftbraten.

Diefe werben ebenjo gemacht wie die Cjterhazy-Nojtbraten,
e fdueidet man die Wurzeln, wie and) die Jwiebel unp die
Champignons i gleidhe BWiinfel.

PorRalf-2Noftbraten.

Nean fchneidet Swichel und Spec fein ujammen wd ikt
fie, wenn bie Nojtbvaten abgebraten find, anloufen, qibt daun
eirt tenig Paprifa und etwas NMehl davan, LGt €3 vervdjten,
giet mit Suppe auf, jciittet das Gange itber Ddie Nojtbraten
und (iRt jelbe yoeid) diinften.

aprika-2Noftbraten

werden ebenjo gemadht, dod) fonumt Hicbei Rahm zu.

srandbaivifdies Roftbiraten.

Diefe Nojtbraten, 1welche von beiden Seiten nur  Halb
gebraten werdent, fegt man in eine fladhe Pianne unbd gibt vbens
auf eiren Loffel voll Sdyinfen-Erdipfel, weldhe unter der Nubrik
»Aufergewdhuliche Gevichte« 3u finden find, giet Rahm daviiber
und bejteent fie mit Semmelbrbieln, und nachdem man nod) etwas
Guppe und Safjt in die Pfamne gegeben, damit fie fich nicht an-
lege, (ARt man fte zugededt gav ausbiinften und vichtet fie, yoenn

jie eie jhone Farbe Haben, mit demjelben Safte an.
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