X1V, Abjchnitt.
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Sdopfenfdilogel in Waturfaft gebraten.

Der Schligel, von welchem die Knochen ausgeldft wurdern,
wird mit Peffer und Salz eingervieben, gerollt und gebunden;
mittlerioeile hHat man in eine Cafjevole uebjt ein wenig Sdymal3
blatterig gejchnittenes TWurgehverf, Bwiebel und Gewitrz, und
nachdent man eine Schicht Knodjen gelegt, den Schlogel pbenatf
gegeben, weldher mum qut zugedet im Rohr gut gebraten wird.
Wenn fich der Sajt jehon verdampjt Hat und die Wurzeln gelb
werden, gieft man mit Suppe auf, gibt einen Lifjel Cinmad)-
fatce Dagu und [(Gft den Schligel iweiter dimften, bi3 er betnabe
weich ift, worauj man thn umdreht, jedoch) nicht mehr ubect,
mit Dem eigenen ©aft, welcher nicht u dick, aber aud) nidht 3u
bitnn jein barf, cinige Meale begiept, Ddann aber, wemn ev yeid)
gerig ift, Hevauslegt, wihrend man den Saft durd) ein Sieb
feibt, nochmald auffocht, alles Fett abnimmt und ihn dann Zur
Seite ftellt. Den Schlvgel Hat man ingwijchen iwieder auf die
Snochen warmgelegt. :

Sddpfenfdilogel in der Samnce.

Bu bdiefent, weldher im Uebrigen ebenjo gemacht wird wie
der vorige, with ein wenig Cffig genomuren, aud) begieft man
ihnt, wenn er umgedreht ift, mit Rahm. Sollte die Sauce 3u
Ditnn fetr, fo gebe man ein Sticden in Niehl eingetaudhte
Butter dagu, fowie man aud), wenn fie paffict ift, ein wenig
Weirt zufitgt.
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Sdispfenfdildgel mit Weftmoreland-Sance.
Der SchlBgel wird wie dev erftere gedimftet, worauj man
eite qute Weftmoreland-Gauce (fiehe S. 26) madyt und exiteven
mit diefer anvichtet.

Shopfenfdlogel mit Paradeisfauce.
uch diefer wird wie Dder erjtere gemacht, jedoch Eommt
eine gute Bavadeisjauce (fiehe ©. 29) dazu.

Sdidpfenfdildgel a la bourgeoise.

Nacdhdem man das Fleifch wie ben Naturjdhligel gedimnftet,
werden gelbe Jiiben, Sellerie unbd Peterjilie mit bdent Drejfir-
mefjer bithjch Drejfict oder mit Dem Gemitjebofrer ausgebohrt,
mit ein wenig Butter und Suppe weid) gediinjtet, auch fleine
Bwieheln, fleine ausgeftodjene Crdipfel und fleine Champignons
fommen in den Saft, welder fury gehalten jetnn joll und mit dem
Sehlogel angerichtet 1wird.

Sdispfenfdifogel a la Bretagne.

Yuzgeldjte weife Fijolen (die gewiinjdhte Sovte ift bet den
betreffenben Kauflenten erhiltlich) werben tweich gefotten, ywobet
fie jebod) ganz Oleiben follen, worauf bas Faffer abgefeint
wird. Sobann (dft man in fehr leine Witefel gejdhnittenen Spect
gelb werden, gibt dann fein gejchnittene Swiebel dagi, und wenn
aud) Ddiefe geld ift, witd fic janumt erftevem itber die BVohuen
gejchiittet ; nachdem man nod) ein wenig gute Glace davan-
gegeben, werden fie itber bem Schlbgel, welcher wie der Itatur=
jhlogel gediinftet wurbe, angeridytet.

»Irish Stew.«

Schopjenichulter und Carvée wird in Stitde gehact und
in Wafjer nebjt dem ndthigen Saly und etwasd gamzem Gewiivy
hatb gefocht, worauf man vof gejchilte Crdapfel, gangen Kobl,
in Stide gejchnittene gelbe Ritben, Sellevie, Peterfilie, weife
Niiben, Koblriiben, Bobhnen uud wad  eben fonjt nod) bon
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Gemitfen vorhanden ift, mit dem Fleijeh tweich focht. Betm
nvichtenr hat man dovauf zu jehen, daf jede Perjon einen Theil
oed Gemitjes Oefommt.

Euglifde Sdidpfenkenfe.

Bu odiefer joll nur Fleijh von einem Hammel bejter
Qualitdt genommen werden und joll e auch qut abgelegen fein,
pamit e3 jehr weid) wird. Fubereitet witd Ddiefer Braten auf
folgende Avt: Nachoem man vom SAhligel dad Krewzbein qus-
geldft, das Mohrbein jedoch belaffen wnd mir dad Fleijh ein
weitig von der Stelze [(o3geldft hat, wirdb er mit Sali und
Pfeffer eingervicben, 11, Stunden vor dem Gebrauche mit etivas
Wajjer bei guter Hige in das NRohr geftellt und Y/, Stunde
gebraten, worauf man ihn wmdreht und nodymald Y, Stunde
braten [dBt, wobet man, wenn dad Wajjer verdampijt ift, immer
wieder iwelched nachgiet; jdhlieBlich nimmt man den Braten
Deraus und (Gt ihn an einem warmen, jedoch nicht Heifen Orte
ftehen, damit felber fich nod) durchzieht und dad Fleifch ferniq
wird.  Natiivlich vidhtet jich bdie Beit ves Vratens je nach der
Grdge, und wire bet einem fleineren Schligel auc) eine Halbe
Stunbde genfigend ; jedod) ijt e8 nicht gut, wenn man »englijch«
gebratenes Fleijch aus dem Rohr nimmt und fogleidh anjhueidet,
weil e3 damm viel Saft [EHt und dadurch an Kraft und Gefdhmact
berlievt.

Ritdkenbraten vom Sdidps.

Diejer wird o mit Wurzeln gebraten wie der Schlbgel,
e muf davauf gejehen werden, daff er die Fovm nicht verliert,
weshalb alle Flechien vom Genicf hevausgenonunen und durd) dag
Riickgrat eine fleine Cifenftange gezogen wird, weldhe dag Aujf-
vollen verhindert.

Sricandeanw vom Sdjops.

Jtachdem man den Schlogl ausgebeint hat, jhneidet man
ihn von einer Seite auf, wie fich eben die Theile [(Bfen, zieht
pie Hout behutjant ab und fpictt ihn, wovauf man eine flache
Pranne mit Schmaly und WurzelwerE einvichtet und Has Fleiich,
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weldjes man ingwijchen gefalzen und gepfeffert fat, auj der
Spedieite, die abgezogene Haut jedoch unten Dinteinlegt und s
gedect eite Stunde wngefahr dimften (Gt wobet man nit Suppe
aufgiefit; dann dreht man den Braten wm und begieft ihn el
mals mit Rahm, wobei man jum leten Male eine jchine Favbe
sit evgiclent trachtet, wovauf ev behutfam fHevausgelegt wird. Der
Saft wird jedoch pafjivt, gut aufgefocht, bad Fett* weggenomnten
und ein wenig Wein zugegeben.

Sdiopfernes mif weifen Aiiben.

Bu Ddiefent werden gerne Schulter und Carvée genommen,
weldje tn gleiche Stitcte gehactt, in einer Cafferole mit Wajjer
aufgejtellt und mit Kiinmel wnd Salz etme halbe Stunde gejotten
werden, wovauf man weifie NRitben bldtterig fhneidet, jie sum
Sletjch gibt und mit dicjem weich fochen (Bt Ferner [aft man
einige Stiife Jucfer in Schmaly gelb werden, und wenn diefer
beveits obenauf {dpwimmt, (Gt man Swiebel darin mit dem
nothigen Veehl anlaufen und gieft mit dem Saft vom Fleijche
auf, wobet man, damit die Ginbrenn nidht zu diinn wird, einen
Lheil des Saftes zur Seite ftellt, (@ft dieje qut verfodien wund
jhiittet fie itber dad Fleifh) mit den NRiiben, (dft s aber damn
nicht mehr viel fochen, damit die Niiben gang bleiben, doch fann
man bon dem itbriggeblicbenen Safte, wenn nothig, nod) etwas
augebern.

Geditnftetes Sdispfernes.

Das in gleiche Stite gehacte Fleifch wird in Waffer mit
et wenig Cjfig nebjt Wuvzeln, wiebel, Gewiirs, einem Lorbeer-
blatt und je ctwas Kuttelfraut und Kuobloud) gejotten, bHis ¢
weic) genug ift, worauf man in ciner Cafjernle Schmalz Heifs
werben (Gft, Sucfer Dhineingibt, und wemn Ddiefer bereits nach
oben fommt, davin das nithige Wiehl verrditet; mit dem Safte,
m weldjem das Fleijeh gefocht wuvde, giefe man darm auf,
bajjive Da8 Gange, [laffe e nodhmald auffocdien, gebe ein wenig
Wein und Rabm Hingu, nebhme alles Fett ab und gebe jdhlieflich
pas Fletjch), vom welchem vorher die Winzeln abgefucht werben,
Dinein.
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Steirvifdies Sdidpfornes.

TWie Dei Demt vorigen wird das in gleiche Stiicte gejchnittene
stfeilfamec Fleijd) (Schulter und Brujt) mit Wafjer b etivasd
Gijig nebjt Salz, Gewiivg, Swiebel wd nubelig gejchnittenen
Wirzeln eine Jeitlang gefocht, worauf gejehlte wnd i e
Theile gejchnigtene Grddpfel u dem Fleijde gegeber witd Dasjelbe
weich gefocht wird.

Sdydplenfilet a la minute.

Bon einent jehonen Sqhvpjenjdhlogel (aRt man das Fricandeatt-
theil auslijerr und in Filets jhueiden, weldhe getlopit, gejalzen,
gepfeffert, in Meehl getaucht und vafd) i Saft gebraten werden,
worauf mai Dad Fett abjeibt und ein wenig Suppe, Glace, ein
Stitdchenr Butter, auch) Neadeira, Tritffel oder Champignons
hingugibt, wie fic eben auf der Speijefarte benaunt find.

Sdiopscotelettes a la Nelson.

Die fdyin Hergevichteten Cotelettes werden getlopit, gejalzen,
qepfeffert, mit Meehl beftanbt und auf der flachen Panne tm
Saft gebraten, worauf man das Fett abjeiht und die Cotelettes
fo ie die Fifets vorfer glacirt und Tvitffel, Champignons und
Mabdeiva Fugibt.

Sdidpscofeleftes i la soubise.

Nachbem man die Cotelettes gleich den vorfevgehenden zu-
bereitet, macht man ~ein Bwiebelpiivé (fiche Seite 41), weldyes
man e auf die Crfteren jtreicht, ftveut ein wenig geviebenen
Parnejan und Semmelbrifel davitber md gratinivt jie im Rohr.
CSollten die Cotelettes flange nicht die gewimjchte braune Favbe
befommen, jo mache man eine Gluthjchaufel glithend wnd Halte fie
ither Diefelben.

Sdigpsuiernol & la broche.

Die Nierndl werber der Liinge nac) aufgefchnitten, gejalzen
und gepfeffert, dann an einen fleinen Spief gejtectt, mit Butter
fibergofienn und auf dem Roft jdhbn gebraten. Sodamn madht man
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gute Striuterbutter, weldhe aus einem Stitd frijcher Butter, ein
wentg Citronenjajt, gejchnittener gritner Beterfilie und Pheffer
und Saly bejteht, und die nun, wenn die Nivndl Fum Wmfehren
fommen, auf bdie gebratene @eite fommt. Veun Anvichten, Dbet
welchem der Gijenjpieh duvd) eimen jolchen aus Silber erfebst
wird, hat man Adht zu geben, daff der Saft nicht verloven geht.

Sdidpsuirudl & la frangaise.

Nad)pem man feingejchnittenen Swiebel in BVutter anloufen
[iep, werben bie blatterig gejchnittenen Nixndl Dhineimgegeben, ge-
jalzen und gepfeffert und dann halb gevijtet. Sodann feibe man
pag Syett ab und gebe je ein wenig franzdjijdhen Senf, Triiffel,
Champignonsd, Madeira, Citvonenjaft und Glace u. Die Nivndl
jollen vecht tme Saft bleiben und dann fogleid) 31 Tijche fommen,

ba fie jonjt havt werben.

Sanre Sdiopsnirudl.

2Wie bei den vorigen (aft man Jwicbel anlaufen, worvauf
oie bldtterig gejchnittenen Nivndl nebjt Pieffer, Salz und Majovan
sugegeben und gerdjtet werden; daun feiht man das Fett ab und
gibt “ein wenig Cffig und eine braune Sauce zu, in deven Cr-
manghing man die Nivnd! mit Mehl ftaubt und mit Suppe und
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