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354. Rinbsbraten.

Bon- einent fhon wenigftens vier Tage gefchlachte-
ten''jungen Ochfen witd Ddas Ritdenftid mit dem
Mitebebraten dicht an Der Lende weggebamen, {chnell
mit faltem Wafjer vecht fauber abgewajchen, getrodnet
unb an einen @yief qeftedt.  Mun beftvent man ¢8
mit  €aly,  belegt e8 foviel wie mdglich nit vom
Rindfleifch abgefchnittenen  Feftfticfchen und bewidelt
e mit Papier und Bindfaben.

RNachdem in eine’ eiferne Bratmafdyine, in der Form
eier  Tonne, an beiben 'Seiten in' die Robhren viel
Koblen 2, Holy- ober Tovf-Feuer gelegt ift, Hangt man
ben' Braten Binein wnd Taft ifm, bei fehr fleipigem
Begiefen, ‘mit dem fich Davimter Dbefinbenden Feite
gerodbmlich viev Stunden braten.  Dad fleipige BVegie-
fen ift eine Hauptfache, ba Dad Fleifch fonft troden
wirD.

Hat' man '’ nicht hinveichend Sauce, fo gieht
man ju dem Fonb bed Bratend , nachbem man von
bemfelben bag Fett abgenommen, nocdy etwa vorhan=
bene Jus unbd giebt diefe Sauce in einer Saucitre
beim Braten Herum, Den man vom Papier und den
Fettiticcherr befreit und auf einer Schitffel anvidtet.
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355, Rinddbraten

auf anbere Act.

Dad  Dbice  Mipvenftiet, ein Mivbebratenftiict ober
bag: Sdywanzftiict von einem vier bis finf Tage juvor
gefcdlachteten jungen Ochien legt man’ in eine Brat=

| pfanne auf vieles, vom Rindbfleifhe abgefchnitienes Feit

unb giept einige Taffen Waffer Ddarunter, weil Dbex

Braten exft, nadhdem ev einige Jeit gebraten hat, jum
| Begiefen  Sauce befommi,  Nacy einer Stunbe wird

bad Fleifh geborig qefalzen und bei fleipigem Begiefen
in Drei, vier big finf Stunden ‘gar gebraten. Die
Sauce witd, mwie oben gefagt, vom Fette befreit und
mit noch fo - viel Jus vevmifcht, ald néthig ift.

Den Rinddbraten Ffann man auf Ddiefelbe Weife
audy in einem Brattopfe braten, auf deffen Dedel man
dann Koblen legt.

AnmerE,  Jft bad Fleifh nicht alt gefchlachtet,
fo flopft man den Braten tichtig mit einem Hilyernen
Sdhlager.  Doch ift e8 Deffer, wenn das Fleifch von
Natur zact ift, Denn ed verliert an Saft, wenn ed
geflopft werden mup.  Nimmt man Buiter, fo wird
Diefelbe, Devor Der Braten hineingelegt wivd, braun
gebraten,

356. Kalbsbraten.

Bon einem fetten RKalbe, weldjes wenigftend dre
big wier Tage uvor gefchladytet und an einemt Efiblen
Orte ober in einem Gisdfeller gebangen bat, wird die
Keule, von Der ber WVeinfnochen unbd dad Nievenftid
abgebauen, finf Minuten mit einem holernen Schliger
geflopft, abgehdutet, an Dev obern Seite mit feingefchnit-

| tenem Luftfpedtt vecht Dicht gefpicdt, wie Der Rinbsbraten
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SNVE 354 mit Spedicheibert ober abgefdinittenem Fette
von Kalb- oder Rindfleifch beleqt, mit Papier unriwvun-
ben und am ©piee in der Bratmajchine in wei bid
brittehalb Stunbden bei fleifiigem Begiefien gebraten:

Man giebt die. Vutter, ohne Ddiefelbe vorher bvaun
s machen, in die Pfanne,  Man  fann dann dem
Bratert mehr Hige bieten, obhne gleich Nucficht auf
bag ubraummwerden dev Sauce ju nehmen; Ddenn Dev
Kalbsbraten wird am beften, wenn e gleich viel Hite
bat und niemald, fo lange ev in bexr Majdhine ift,
aud bem Braten fommt.

Man fann auch ftatt dev Butter frifdy abgeflofted
Supypenfett nehmen.

Dex Kalbsbraten wird exft, wenn er Halb gar ift,
gehorig gefalzen.

Die unter dem Braten befindliche Sauce wirh vom
Fette Dbefreit, mit brauner Jus vermehrt, Ddurch ein
Sich gegoffen undb Deim Braten in einer Sauciere
angevichtet.

AnmerE. Man darf nidht verjdumen, die Buiter
3 Diefem Braten vorber vom Salge u befreien und
ausguwajchen, ba badbuvch Ddie Sauce an Gejhmad
gerinut.

357, Kalbsbraten

auf andeve A,

Die Keule, dad Nievenftiid ober bdie Bruft von
einem  alt=gejchlachteten Kalbe wird, machbem fie gewa=
{chen, wie oben gefagt, von ben dberflifiigen Knodhen
befveit, geflopft, gebdutet und gefpidt umd mm in eine
Bratpfanne mit ausgewafdhener Butter ober frijdem
Guppenfett gelegt, Dad Fletfdh mup bei ftarfer Hite,
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‘nnraﬁglir{w aber won oben Atb bei fleifigem Begiefen,
|3wei big Drei Stunden braten, und wivd eft, fhon
|I;ﬂ[[wgm', mit bem nothigen Salze beftreut,

358.  Hammelbraten,

Y4 & Butter.|  Gine Hammelfeule, weldhe brei bis vier Tage in
%ﬂ‘[ll‘l‘t‘hl- |' Sugluft obex im Gistellex gebangen, wird, naddem fie
R  mit faltem 2Waffer abgemwajden, mit einem bhilzernen

| Sclager brei Minuten. qeflopft, gehdutet, von den
uberflitfjigen Fetttheilen befreit und auf diefe abgefdynit-
| fenen Fetttheile in eine Bratpfanne gelegt, worvin man
nody, einen Theil bvaun gemachte Bufter und einige
Zafjen voll Wafjer, nebft Saly gegeben.

Jm Anfange gieht man biefem Braten nicht guviel
Dibe, da bad Hammelfleild), wenn es nicht mit wenig
| Die und efmwad Waffer in’s Braten gebracht wird,
eine 3dbe Haut befommt; nach einer halben Stunbe
verjtartt man die Hige und GfE, bei fleifigem Begie-
pen, bie Reule in anderthalb bis swei Stunben hell-
braun und mirbe braten.

Die Sauce Defreit man vom  Fett und giept fte
beim Anvichten durch ein Sieb.

Dran fanre s dem Hammelbraten anch einige Jehen
| fnwblaudh ober: Jmiebelnt in bie Pfanne legen.

359,  Lammbraten.

Ya @ Butter. |0 Der Lammbraten wivd wie der Hammelbraten be-
Jus, Banbelt und gebraten ; doch wird erftever weniger qeflopft
Sal;. und. ifp inociner bi§ anbdevthalb Stunben gar,
Man: fann: den Lammbraten forwobl, wie dben Ham-
| melbratert audy in einem Brattopfe auf diefelbe Weife,
| guerft mit eivag Waifer, gar madien,

| :'i."i
N
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360, Lammbraten

als TBild zubereitet.

Man nimmt Hievsu von einem fungen, gut gewei
Deten Qamme bie Geiden Keulen, noch mit dem Ritden
baran, FHopft fie einige Minuten, (6t bie Haut und
alled Fett davon unbd legt fie 24 Stunben in eine
Mavinabe, wie beim Wildb-Ragout N 64 angegeben.
Wil man dadg Fleifh nun braten, fo wird ed mit
| Quftfved vecht fein und voll gefpidt, in eine Brat-
| pfanne mit brauner Butter gelegt, mit jauvem, ved)t
fettem Nahm ibergoffen und, bei fleipigem Begiefen,
in einer big anberthald Stunbe Bellbraun und miivbe
gebraten,

Die Sauce gicht man durdy ein Haarfteb und
vichtet {te Deim DBraten an.

361. Sdymeindbraten,

Hievsu nimmi nan die Keule von einem nicht u
Heinen Sdyweine, fdneidet die Scdwarte mit einem
icharfen Meffer ftreifentveife ober cavvivt, nicht ju tief
ein, ober (6t Diefelbe auch gang Hevunter und veibt die
Keule thchtig mt Saly ein.

Nach 48 Stunden wird bdie Keule aud der Pocfel
genommen,- von dem etwa noch davauf liegenden Salze
befreit und in bie, in einem irDemen Topfe befindliche
Marvinade A2 171 gelegt, wogn man eine Flafde
Weifwein: gegeben und yworvin man fle, bei Ofterm
Umwenben, einige Tage liegen Iapt.

Wil man die Keule mun braten, madyt man Butter
in einer Pfanne braun, legt die Keule hinein, lapt fie
an beiden Seiten braun wetben, gieft von ber Mavinabe
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barunter und (aft fte, bei fleipigem Begiefen, in jwei
big brei Stunben miirbe braten.

Giebt man den Sdweindbraten nicht yum Gemiife,
fonbern al8 Vraten mit Salat, fo veicht man eine
piquante Sauce N 165, 166 ober aud) bie Senf-
Sauce 150 dagu Herum,

362. Gdymeinsdbraten

auf anbeve Art.

Will man bie Keule vom Schweine nicht mariniven,
fo falzt man biefelbe vecht ftarf, &gt fie in Diefer Saly-
Podel vier bis fedhs Tage liegen, wafht fie dbann ab
und ftellt fte in einem Brattopfe ober einer Bratpfanne
mit braun gemaditer Butter und einer Kanne Faltem
Waffer in einen Beifen Ofen. Mit ber fich davunter
befindlichen Brithe muf der Braten fleifig begofjen
weeben; ift bie Buithe fedboch gu frith werfocht, giebt
man inmer noch ein wenig Waffer nach.

Gine Stunbe vor dem Garfein nimmt man bie
Seule ausd ber Pfanne, madt in die Schwarte belie-
bige cavreau- ober ftreifenweife Ginfchnitte und lapt ben
Braten nun, wenn das Waffer abgefocht ift, Hellbraun
braten.

Man giebt Salat ober Compot dabei,

Je nadydem bie Keule flein ober grof ift, find qum
| Braten derfelben bdrei bis vier Stunden evforderlich.

363. Puter =VBraten,

Man aft den Puter, nadhdem er gevupft und
gefengt, wenigftens vier Tage im Keller ober in Fibler
Jugluft hangen, nimmt ihn dann vorficdtig aus, sieht
ben Kropf behutfam hevaus, damit bie Haut beffelben

15
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| nicht perlest wid, legt den PButey eine Biertelftunbe in
faltes IBafjer, wajdt . ibn . fauber; und trodnet ihn.
Nachdem man, b mit ein wenig Saly audgerieben
bat, fpidt man ibn, auf Bruft und Schenfel gehorig
mit feinem . Quftipec, fiillt den, Kropf, mit der unten
folgenben Favce, legt Syecdicheiben - ither ben Pufer,
bamit Dad Fleifch vecht faftig bleibt, bindet Papier {iber
Bruft, Keepjmnd Sechentel, degk den Puter mit Falter
Butter in einen BVrattopf und brdt denfelben bei fleifi=
gem Begiefen in einer bid brei Stunden, je nadbem
ev jung, oder alt ift, gax

Fulle zum Kropf desd Puters.

Man vibret. Yo @  Butter mit 2 Giweif und
8 Gigelb yu- Sabne, qicbt e @ geviebenes Weifibrod,
4 Loth Juder, 2 Loth i Wixfel gejdhnittene Succabe,
2 Yot gereinigte Govinthen , Y2 Musfatnup, 2 Glasd
MWeifiwein und etoad Saly dagw,  vibut ~Alles vecht
[ocfer. burcheinander. und fitllt biefe Favce in Den Krvopf
Ded. Puterd, Auch Fanm, man nody. ehwad NRofenivafier
L unb einige Loth geftofene Manpeln dazu geben,

364. Junge Gnuten u braten.

Nachdent die Gnten, wie bei N 102 gefagt, gerei-
nigf, nimmt man biefelben aus, wafdt fie vecht fauber
und legt fie eine Vierteljtunde in faltes Waffer, Dann
werden fie mit ein wenig Saly ausgevieben, einige
Jwiebeln. binein geftedt, in: eifew Brattopf in braun
aemachte Bufter, au, ber man gleich, ehwad braune, Jus

1 gegebent, gelegt und felr gelinbe - bet efterm Begichen,

i gudexthalb. Bis. awei Stundew, je nachdem die Eher
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fung ober alt find, gav: gebraten. Die Grten mitfien
melye fhmoven ald braten,

Hat man feine Jus, fo giebt man etiwas Soha
s ben Gnien und ift Bievburch dann fchon mit fitx
bag Braunwerden berfelben geforgt.

Der Braten witd gleidh von Mnfang an fhon mit
fedftiger Feuchtigfeit unterhalten, fo dafi bie Haut nidt
3abe und Bavt werden fann, was beim Jerlegen {ehr
hinberlich ift.

Das Fett wivd von ber Sauce genommen, Diefe
burch ein' Sieb gegoffen umd ju den Gnten angerichtet,

365. Riidert (junge Hithner) su braten,

Die fetten jungen Hithner werden gejchlachtet,
trocten - gerupft, - {iber’ Hellem Sitobfener gefengt, mit
warmem  Waffer und  Roggenmeb abgerieben , mit
faltem: Waffer gewafdien, mit einem jaubern  Fude
getrocnet und 24 Stunden in den Keller gehangen,
il man die Hithner nun bratert, fo f{chneidet man
|bie Beine und ven Hals davon, Bt bie Haut vom
Svopfe, et Denfelben vorfichtig  und gang Deraus,
madyt unten einen Ginfenitt, nimmt dad Gingeweide,

|ohne daffelbe zu verlegen, Bebutfam beraus und wajht

nun mit einent faubern Tuche, welbes in Faltes Wafjer
getaucht ift, bie Hihner recht fchnell ausd, weil fte burdy
vieles Wafjchen, wenn die Hitlhner junt Braten beftintmt
find, febr an ®efdmacdt verlievest und Diefelben, wenn
mart fie g fetth wafcht' ober  fogar in Waffer legt,
anferdem nocy citre totlhie Farbe exhalten.

Rachdem man die Hibner mum mit einigen Prifen
| @aly audgeviebert, Flirgel und Beine aufgebogen unbd,
wenn ¢S nothig, bden Buufttnochen eingeduiidt, fpick
man- jie auf Scentel und Bruft redt voll mit fein=

15*
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gefchnitterem Luftfpedt, macht Buttev dn einem Brat-
topfe ober einer Tovtenpfanne Hellbraun, legt die Hith-
(mrer binmein und brdt diefelben, bei fleipigem Begichen,
| von oben duvch iel, von unten durdy felr wenig Hibe,
Lin einer BWiertel= big halben Stunbe hellbraun.

| Die Hithner mdiffen in furger Jeit bei ftarfer Hie
Inue eben: gax' gebraten werben, weil fie dann zavt und
faftig find. Kann man bdie Kicken nicht gleich anvich-
ten, fo legt man fte in einem wavm gemachten irdenen
Topf auf einanber, gieft bie Braten-Sauce, welche
man mit etwad Bouillon ober jauvem Rahm von der
Pfanne lodgefocht hat, daviiber und bewalyt {ie bid
qum | nrichten an einem warvmen Ovte:-vecht  feft
| sugebectt,

365. Zauben zuw braten.

Butter. Nachvem die fungen Tauben Tags guvor gejdhlachet,
Cped. gerupft, auf Hellem Steohfener gefengt und dann gehirig
©als. gemafchen und: gereinigt {ind, madit man mif dem
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Finger buxcy die Halddffnung basd Gingetveide rund
ferum [o8, sieht Daffelbe duvch eine Fleine, unten ge-
machte Oeffnung bebuifam bevaus, legt die Tauben
eintert Augenblick in falted Waijer, trocnet fie, veibt fie
mit Saly und wenigem Pfeffer aus, deiict den Brujt-
frochen ein wenig ein und giebt Den Tauben Damit
bie gehovige Form,

Nun_bindet man auf die Vreuft der Tauben eine
Syedideibe und baviiber nody ein  Weintraubenblatt
und brét fte in Butter, bei oftevm Begiefen, in einer
Tovtenpfanne in einer halben Stunbde gar.

il man die Tauben nicht gleich anvichten, fo
ftellt man Diefelben, wie bei NZ 365 gefagt, in einem
itdenen Topfe, mit Dex Braten=Jus: einftiveilen warm, f
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Man giebt beir den Tauben CGompoid von Obft,
Primellen oder Stachelbecven, aud)y Kartoffeln.

367. JRebbraten.

|
Syed. Dad Fleifch von Neh-= vber Dammmwild darf weder i
g[ﬁﬂ; § i) g fuifely noch gu ale qum BVraten genommen werden, : '
u.f ;3: :jtlét[t\';:[j Das 31111111}‘1‘ vomr Reh ift am 5;11'1;':'1'&11. ' 1I
1, Sehint. Man nimme nun guom Braten ein Rehyimnier oder il
Saly. : eine Keule, befreit e8 von den tberfliifiigen Knodhen, i
Jus. Sehnen und Hauten, fpidt daffelbe mit frifchem Luft-

!f:pmf; fehlagt ein in Gfjtg getauchted IJuch Hevum,
| welches man nof  einmal  mit Gfjtg  befeuchtet, unbd
[dft -Dad Fleifch 24 Stunden davin fm Keller liegen.
Sneiner Bratpfanne madit man nun Butter bell-
braun, legt Sdyeiben Schinfen auf ben Boben bex
Pranne und dad au bratende Wild davauf. Hat bies
bei oftevm Begiefien eine halbe Stunbe gebraten, beftreut
man. e8 evft mit dem gehovigen Salye, giefit Ya Kanne
fawcen: Malm Ddaviiber und fabyt: fort ‘ben Braten, bei
vieler Hise von oben, vedht fleifiig gu begiefen.
| Gin Neb= ober Hivfh=immer fann in einer Halben
big gangen unbd eine Keule in anderthald big 3wei
Stunbdent, je nadhdem dad Fleifch von einem jiingeren
obev dlteven Thieve ift, ‘gav gebvaten fein. - Ridhtet man
Dent Braten an, fogiefit man jur Sauce nody ein wenig
!Ju.-;, befeeit fie'wonr bem dbecflitffigen Feite unbd gieft
| fie Durch ein Haarfied in eine Saucieve,
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368. Hajenbraten,

9% @ Butter, | Der ..fga]’e wi:c't*f nachbent ex Fabgc,sngc—nlunpb mit
Ys 'R, Rabm, | cinem fpisen DMeffer " von allen Haunten befreit ift, fo
1'Gitvonfauer. | daf nur bev: Riden und die Keulen da bleiben, mit
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Ealtem 2Wafjer einige Male fehr fehnell abgemwafden,
veht voll mit frijhem Luftipecte befpickt, mit fauvem
Nabm , woau ein Gitronenfawer ober Gffig und ein
wenig Sal gemifdit, tibergoffen und eine ober melhreve
Stunden damit guriicfgeftellt,

A man Den Hafen in ber Mafchine braten, fo
befeftigt man Denfelben am Spiefe, umividelt ibn mit
Bapier und madyt ihn, wie beim Rindsbraten N? 354
gefagt, bei ftarfer &Hite und bei fleifigem Begicfen
wo moglidhy in einer BVievtelfunde gar.

Diebt man eine Pfanne ober einen Brattopf vor, fo
macht man guvor die Vutter vedht braun Dbavin, legt,
wenn _ Diefelbe in vollem Braten ift, Den Hafen exft
auf den Riden hinein, (Gt ihn einige Minuten auf
ftavfem Feuer braten, drebt ihn wm, ftreut Saly daxiiber,
giept Rabm davauf und brdt ihn, bei farfer Hige von
oben und aunter fleifigem Begiefen in einer Viertel-
big halben Gtunde gar.

Ju Der Sauce giebt man nody Jus, giept fie durch
ein Sieb anbd giebt fie gum Braten.

369, - Hajenbraten mit Orangen - Sauce.

Y4 B Butter.
1-2918 My,
Ye &, Jus,

1 Gitronfauer, |

s & Bur-
gunbex,

1 Orangen-
fchale,
Sals.

Der Haje wirh gany, wie in AN 368 gefagt,
bebandelt und . in einem Brattopf in braune Vutter
gelegt.  Statt be8 Rabhms ninmmt man vedyt Frdaftige
Jus, Gitconenfauer und eine in feine Streifen gefchnit=
tene Ovangenfhale und [aft den Hafen bievin, Dbei
fleipigent Begiefen, qar bdiimften, wovauf man ihn
Beraudninumt,

3u Dev Brithe giebt man nun dasd in Butter ge-
jchroiste Mebl, nebft foviel Jus, ald8 noch ur Sauce
evforDelich ift, Iapt bied zebn Minuten Fochen, giebt
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ein Stitd Juder und den Buvgqunbder davan und fodht
die Sauce noch einmal bamit auf.

Beim Anvichten giept man die Sauce durch ein
;Itbmu'ﬁrb und veicht fie in einer Saucieve bei Dem
§.§5¢1]'L'11 herum,

370. ebhithner zu braten.

Die Nebbithner werden, nachbem {te gerupft, ge-
fengt, ausdgenommten, fiinf Minuten in Faltem Wafjer
gelegen und  gebéxrig geveinigt find, auf Vruft und
Schenfel mit feinem Luftipect vecht voll gefpidt, wovauf
man noch einige Scheiben Sped diber die Bruft binbet
lund babet jugfeich ‘m:;t Hiahnern die vechte Form giebt,
j RNun  werden die Hibner in einem Brattopf in
hellbraun ' genmtachte. Butter’ gelegt, gehovig  gefalzen,
| fauver Rafatt and ' Jus' darunter ' gegeber und gelinde,
| b6t fleifigent Begiefen, je  nacdjbem ‘die Hithner fung
Fobet alt find, Tirt einer halben bis"gangen’ Stunbe gar
qébraten.

Die Sauce Wit Durd) ein Haarfieb gegofien und
|'mit e Hithmern angerichet.
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371. &Kopf-Salat,

Dev Ajtatifche, Hollinbdifche, forie der gelbe Salat
mit vothen Fleden find gewdhnlich am jarteften, wenn
die K6pfe gefchloffen und frifch vom Lanbe gefchnitten find.

Der Salat with von bden dufiern Bldttern befreit,
alled Unjaubere davon genommen, bie didjten Adern
aug den gelben Bldttern gegogen, dex innere Kopf in
pier Theile gefhnitten und vedht fauber in Brunnens ~
waffer abgemwafchen, jedboch nicht eher, ald man benfel-
bent anvichtet; wovauf man Denfelben in einen baju
beftimmten: Blech - Gimer ober in eine Serviette giebt
unbd ihn bavin o lange {hwenft, big alled Wafjer
herausd ift,

Die Sauce gum Salat wird {don einige Stunden
por Dem nvidhten in ber Kiche auf folgende Weife
bereitet.

Die bartgefocbten unbdb bad rvoke Gigelb iwerden
sufammen vedyt fein gerieben, Das frifdhe, feinfte Provence-
Oel, nebft dem fehr fdarfen Krduter- ober Bordeaurer
Giftg bei fortwdlrendem Rithren langfam dagu gegeben
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