Swepter Abfdhnitt.

Bom Rindfleifd

101. Gefottenes Rindfleifch.

it haben bep der Bereitung der Brithen bemerft,
daff bep dem Kodyen der Briibe gugleich das gehorige Weidy-
werden des Rindfleifches erjielt werden midffe; wir fommen
nun auf diefen Gegenftand guriid. |
Nidyt eine jede Fleijchmuskel qibt gleid) {dymadhafte

Brithe, oder eignet fid) su einem TLafelfiiict, und hierin liegt
der Gegenfland mandien Janfes und Berdruffes jwifden
der ®ebieterin und ihrer Dienerin. €8 ift daber winfdyens-
werth, daf man weif, weldes Stid Fleifd) eine gute Vriibe,
weldyes ein guted Geridht, aber eine {dhwadye Bripe, weldyes
endlich bepde Bortheile vereiniget. So haben wir den
NRoftbraten, der nur -eine mittelmdfige Vrilhe gibt , aber
vortrefflidyes Fleifh jum Genuf liefert; dabingegen bder
%lals febr gute Briben, aber cin febr unanfehnlides

eifdy gibt, Der Bruftfern gibt eine fehr {Hwade Briibe,
das Fleifd) ift aber fhmadhaft, weil e8 mit Fettdrusden ums
geben ift.  Die Sdulter gibt gute Brube, ift aud) fur fid)
von feinem Faden, daber gart und {dmadhaft, gibt aber fein
fdyones Tafelftid. i

Die lepte Gigenfdhaft ifi nur bep dem fogenannten

Sdywanel (langen Badenmuskel) vorfindig ; diefes gibt ein
fones Stud, gute Brithe und ein gutes Fleifch. Leider
bat das NRind nur wep folde Theile, die jufammen hod)-
ftens fiinfiig bis fedysig Pfund wiegen. Wenn wir nun
bep der Veftimmung bleiben, daf auf adt Gedede fiinf
Plund Fleifd genommen werden, fo Fonnen wir fdhon e .
fhones Stiad Fleifdy iiber die Sehuifjel geben, weldes, des
gefdlligen Anfehens wegen , mit griner, rein gesupfter Pe-
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terfilie umfrdngt wird. Sold) aufgetifdtes Fleifd) hat bep
uns Feinen Vepnabhmen.  BVey den Frangofen befommt ¢d
jenen au naturel.

$Hiegu Fommen mebreve Battungen Tunfenund Jugaben,
welde ju Gnde diejes Abfdnittes ihren Play finden werden.

102. Geddmpftes Fleifh, a la mode.

Die grofe Fleifcymustel vom Scdambeine bié and
Ruiegelenfe von der inwendigen Seite des Sdyentels ift fo
trocfen, daf man fie felten jum Kodjen vermendet; dagegen
wird diefelbe vorgugeweife sum Dampfen gewdpit. €S wird
demnady ein Theil diefer fogenannten Schale von vier bis
fiinf Pfund miirbe geflopft, dann dem Faven nad) mits
telft einer difen Spicnadel mit fingerdicfen und langen
Spedidnitten, welde mit Saly und Pleffer frarf gewitezt
find, durdyjogen , fo ywar, daf diefe Schnitten nur einen
Daum breit von einander ju fieben fommen. TWenn Ddiefed
gefdheben ift, fo wird eine tiefe und binldnglid)y grofe Raine
mit diinnen Sypedplatten gefuittert, mit ein Paar ju dunnen
Sdyeiben gefdhnittenen Jwiebeln, ein Paar iiberfdhnittenen
gelben Miiben, ein Paar Peterfilienwurzeln und fedys Qors
berbldttern belegt , das Fleifd) dariiber gelegt, genau bes
ect, und diber {darfe ®luth gefiellt. €8 Fann eine Stunbde
dabin gehen , bi8 der anfdnglid) fich bdufig bilbende Saft
auf ®lafie fallt, weldes man theild durdy eine fdhone braune
Farbe, theils durdy ein leifes Praffeln gewabr wird. Nun
muf dad Fleifch umgewendet werden, um audy von Diefer
und der anbdern Seite ein {dones Anfehen ju befommen.
Nady Grfolg deffen wird ¢8 mit etwas Saly beftreut, mit
cinem Kaffeeldffel voll Pfeffer, eben fo viel NMeugewiirs,
cben fo viel Gemwiirgnelfen und gwey bis drey Glicddyen Jng=
ber gewiivgt, dann mit einer halben Maf alten Oefterreidyer
MWein gendft, genau bededt, der Decel mit ®ewidyten bes
fdywert, und rundherum mit Papierfiveifen verpappt. Das
Feuer muf gwar fparfam, aber immerwabrend und gleidyfor=
mig unterhalten werden. Nady vier Stunden wird der
Dedel los gemadht und das Fleijch unterfudyt. St dasfelbe
hinldnglid) weid) , fo wird dann die Raine wieder bededt,
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aber bas Feuer geddmpft, oder gany weggefdhivt, bis gum
Augenblid des Anridytens, wo man dann das Sleifdy uber
die Schuiffel gibt und mit den sierlidiften Stiidchen gelben
NRiiben, Jwiebel und Peterfilienwurgeln befringt. Der Saft
wird durdygefeibet, forgfam abgefettet und befonders bepges
fetst.

Allein fo einfac) geFleidet pflegt man e nur felten yu
geben, fondern ¢8 wird eine Garnierung befonders vorges
vidytet, al8 sierlid) gefchnittene gelbe Riben, wobl daumens
grof , und eben fo gugefdynittene Koblritben, Ddie befonders
in fetter Briihe und Spect geddmpft und mit Jucer gemwiirst
werben, Obder man [dft Kobl ubereiten und denfelben in
fdpdner Form herum legen, oder es werden mebrere Gemiiss
forten gugleich herum gethan.

103. Rindsbraten (englifher Braten).

Diefer Braten wird aus der Lende genommen, ndm-
lid) von dem Vad'en bis dber die gwep erfen Rippen des
NRindes : cine foldhe Lende wiegt oft an Ddie drepfig Pfund,
und felten braudyt man einen Braten von diefer Grofie;
allein e8 [aft fid) gut abtheilen, und fo Fann man einen Rinds+
braten von ywolf, und einen von adyt Pfund haben. Unter
Diefem Gemwidyte ift die Bereitung deffelben nicht mebhr rathfam,

- @in foldyer Theil der Lende wird nun fammt dem unter=
wacts liegenden Lungenbraten und dem anhdngenden Fett
mit jwey CRloffeln voll Saly geborig eingerieben, dann an
einen Spief geftedt, aber fo, daf der Bratfpief gerade in
der Mitte durdygehet, die Schwere gleid) vertheilt wird,
und das gleidhformige Ummwenden oder Umbrehen bey dem
Braten nidt hindert. Das Stiid wird an den Spiefi fefts
gebunden, bann drep Mahl mit Papicr, weldyes, befons
ders der erfte Bogen, fart mit Butter beftriden feyn muf, ums
tounder, und mit Spagat iiberbunbden, endlid) an das Feuer
gethan und drey Stunden lang mehr an der Gluth als an
ber Flamme langfam gebraten ; manmuf den Uebermurf von
Papier und befonders den Spagat von Jeit JuJeit mit Fett
begiefien, um dag Verbrennen ju verbiithen. - Gine halbe
©tunde vor dbem Ausbraten wird das Papicr abgenoms=



Bow Nindfleifd. 45

men, uh dem Braten eine nody frifdere Farbe su geben.
9tun wird derfelbe abgezogen und angeridytet ; der entquollene
Saft wird befonders bepgefest. Allemn die grofite Sorge
und Aufimerffameeit bey der Bereitung reicht nicht bin, dies
fes Gericyt in der beftmoglichften Vollfommenbeit ju geben,
fenn man nidyt bejonders darauf fieht, daf das Fleifd) mitrbe
gelegen, und von einem jungen und gut gendbrten Thiere
genommien werde.  Dief ift Die eingige Urfache, warum wir
Ddiefen Eofilichen Braten, al8 foldyen, fo felten erbalten.

104, Lungenbraten am Syiee.

Diefes Gericht erfest und dad vorhergehende auf eine
febr angenebme Art, und ift bey weitem leichter bepgejdhafft.
Der Qungenbraten wird gu diejem Bebhufe abgehautelt und
mit feinem @Sped durdyaus gefpict, dann mit feinem Salge
und etwas wenigem Pfeffer beftaubt , endlicy an den Brate
fpief geftedt, sujammen gefdyoben, und eine Stunbe
lang gebraten, wdbrend diefem aber von Jeit gu Jeit mit
reinem Fett begoffen, um bdas Sperrwerden abjubalten.
Bey dem Anrichten fommt der entquollene Saft iiber denfelben.

105. Qungenbraten mit gemijchter. grinen Speife.
Der Lungenbraten wird dem vorhergehenden gleid) vors
qerichtet und gebraten, Ddann aber tiber gemifdyte grine
Speife angeridytet und aufgetragen.

100. fungenbraten mit Rabhmiof.

Der im Artifel 104 befdyriebene Lungenbraten wird
wahrend des Bratens mit faurem NRabm begoffen, und
swar von Jeit ju Jeit, bis eine halbe Maf desfelben aufs
gegangen ift; der abgetropfte Saft wird mit efwas weni-
gem Gffig, Saly und Pfeffer aufgefocht und als Tunke
vem Braten bepgegeben.

107. Lungenbraten mit italienijdher Sof.
Die italienifdie Sof findet fidh im dritten Abfchnitte
aufgeseichnet.  Der Lungenbraten wird wie Arf. 104 ge-
braten, dann mit diefer Sof begoffen und aufgetifcyt,
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108.. Gebeifter Lungenbraten.

Der  gebeiite Lungenbraten witd nad) Wildbretart
in einer Briihe, aud der Hilfte Weineffig und der andes
ren Halfte Waffer beftehend , und mit den gehorigen Ju-
thaten und Wiirjen ausdftaffirt, einige Jeit lang gebeist, dann
den vorhergehenden gleid) gebraten und mit der Beigbrithe
begoffert , endlid) mit einer fauren Sof aufgetifdyt, in wel
der nod) inSbefondere einige Wadyolderbeeren aufgefocht
worden, Ddie man aber durd)s ‘l(bfetbm der ©Sof wieder
abgefondert hat.

100. :‘)imbéfd)mttm.

Der Lungenbraten wird auf fingerdiinne Sdhnitten fiber
Dem Faden gefdnitten, dann mit der Fldde ciner Haue
oder Hade etwad breit gefchlagen , rund herum reinlidy jus
gefdhnitten , endlidy in gerlaffene Butter getunft, fhber einen
Noft geveibet, mit Salz, welded mit etwas wenig feinem
Plefier vermengt worden, beftdubt, und nun dber ftarfer
®luth fdnell gebraten, o daf derfelbe in dren IMinuten
beendet ey, Das Garbraten erfennt man an dem fpros
ten Widerftande, den die Schnitten dem fie betupfenden Finger
leiftenr, ober wenn man nod) zu wenig Uebung Hat, um fich
nady fold)en Kenngeichen ju richten, an der gleidhformi=
gen Farbe ciner aus cinander getheilten Scynitte; denn dasd
robe Fleifch unteridheidet fidy von dem gebratenen durd) eine
duntlere Farbe und die dem roben Bleifche eigne zabe Weidye.
Jur Bildung der Soff wird cin Kaffeelofel voll fehr feir
gefchnittener griner Peterfilie mit gwey Loth Butter, Lis
momenfaft, Saly und Pieffer gut abgeriihrt, und die Beef:
ftect vom Feuer Fonumend Ddavitber gelegt. Der entquollene
Saft der Schnitten mit der fhmelgenden Vutter gibt eine
lieblidye Sof.

110. NRoftbraten.

Der Roftbraten unterjcheidet ficdh von dem vorbers
gebenden durch eine groﬁexe Feftigkeit der Fleifdyfchnitten,
welde aus dem langen NRicenmustel gefdynitten werden,
namlidy jener Fleijchmaffe, die iiber den Nippen liegt und den
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Winfel ausfiillt, bder fidy da bildet, wo die Nippen an den
Riidgrath frofen. Die Behandlung bleibt den vorhergehens
den Nindsfchnitten gleidy; allein nicht dberall ift|fie diefelbe,
und man madt oft viel weniger Umftande.

So baben wir in den meiften Gafthdufern :

111. NRoftbraten mit RoFambolen.

Man befornmt die Roftbraten entweder {dhon vorge-
fdnitten von dem Fleifhhauer , oder nod) im ganzen Stiide,
und muf fie daber felbft fhneiden, weldhes iber dem Fa-
den auf einen balben Finger diinne Bldtter gefdhiecht, und
die man nod) tiberdief mit einem Holzfchlagel oder mit der
$Hade vedyt diinn fhldgt. Diefe Sdhnitten werden nun mit
Saly, weld)ed mit einigen Rofambolen abgerieben worden,
binveidend Deftreut: endlich wird in einer fladhen Pfanne
ein epgrofes Stid Fett beif gemadyt, ein BVlatt um
das andere darin fdhnell gebadfen und iiber die gehorige
Sdyiiffel angeridytet. Bu dem in der Pfanne nody riics
ftdndigen Fett (denn bder grofte Theil ifi verpraffelt oder
an den Sdnitten geblieben) werden fecdhkd EHloffel woll
Gffig getban , bis zur Dalfte eingefodht und iiber bdie
Roftbraten gegoffen. Diefe Operation muf moglidfe ges
fdwind fir fidh geben, weil nur ein redyt beiff aufgetifdter
Roftbraten fdymadhaft, dabingegen ein Falt gerordener une
geniefbar ift. Dem jufolge thut manwobl, wenn diePfanne
binreidyend grof ift, etwas mebr Fett in diefelbe su legen, und
swep bis drep Bldtter Noftbraten auf ein Mabl su bereiten,
weldye eine, hodhftens anderthalb Minuten ju ihrem Garwers
den braudyen. :

112. Roftbraten mit Kuoblaud).

Der Noftbraten mit Knoblaud) gehet auf die eben bes
fchricbene Weife, nur daf man mif demfelben febr behuths
fam fepn muf, in Vetradyt daf nidyt ein jeder die efwas
ftarfe, fibrigens aber gefunde und nervenfidrfende LWilrge
vertragen Fann,
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113. Roftbraten mit Crddpfeln.

: Die Noftbraten mit Crddpfeln werden nady einer der
drey vorhergehenden Methoden bereitet, und befommen ge-
roftete Grdapfel gur Unterlage.

114. Noftbraten mit 'faut"em Rabm.

Die Roftbraten mit der Rahmfof werden den vore
bergehenden gleich gebraten, bann aber mit einigen. Gflof-
feln voll Gffig und einer halben Maf faurem Nabm begofjen,
mit ein Paar Lorberblttern belegt und vollfommen rweidy
gedampft; fo daf der Rabm, auf die Hdlfte abgedampft, eine
foftlide Sof gibt.

115. Noftbraten mit Sardellen,

Der Roftbraten mit Sardellen wird auf jrweperlen Art
bereitet : yuerft den vorhergehenden gleid), blof mit einer Uns
terlage von Sardellen-Butter, oder aber geddmpft mit einer
Sardellenfof (fiebe den folgenden Artifel).

116. Geddmpfter NRoftbraten,

Die Noftbratenfdnitten werden fingerdid gebalten,
miitbe gefhlagen, und mit Fleinen Spedidnitten durdyzos
gen ;- Dann wird eine Raine wit etwad Sped und auf Sdyeiben
gefdnittener Jwiebel gefittert und mit dem Noftbraten be-

legt, mit Saly und etwas Peffer beftaubt, und nun genau
beded't und langfam weid) geddmpft. MNad) einiger Jeit, wenn
der Saft, der yu Anfange der Operation fidy hdufig vorfin-
det, auf Glaf gefallen ift, das heifit, wenn diefer Saft fo
verdampft ift, daf der Boden der Raine fidh gelbrothlid
farbt, wird eine halbe Maf alter Oefterreicher Lein
nadhgefiillt, und nun langfam fortgeddmpft, bis* man die
@dynitten mit einem Loffel frehen fann, MNun wird der
©ud abgefeibet, forgfam abgefettet, mit einigen Loffeln voll
brauner Soff vermengt, und wieder fo eingefod)t, daf 8
_eine Praftige dimnfliifige Sof gibt. Die Roftbraten wer-
den nun reinlid) angevidytet, und mit diefer Sof begoffen.
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