Stletfd-Speifen.

Rindfleildy anf verfyiedene Axt

Gejottenes Rindileije. Uber Cinfauf des Fleifches su den vevs
[diedenen Vereitungsarten fich Lorfenntnifie (&. 17).

Dad sum Kodjen beftimmte Fleijftite wajcht man mit altem
Wafjer ab, Flopft e3, um e§ miivhe ju madjen, ntit einem bolzernen
Damnter, ohne es dabei su serfajern, und foht es auf die bei Bereitung
der Rindjuppe (S. 88) angegebene Weife. Die Dauer Hes fodhens wird
bon ber Befchaffenheit und vom lingeren ober Fiivseven Abliegen des
Bleifches und der Grife des Stiickes fowie von der At des Kochens bebingt.
Das getochte, ju gleichen Stiicten gejhnittene Fleijch wivd auj die Schitffel
gegeben, gejalzen und mit ehwas Suppe itbergoffen, damit o3 jaftig ausfient.
il ben Familientijeh garniert man es melit einfach und gibt eine warnte
oder eine falte Suuce bagu. Wird ein Gemiife und ein Salat sum Fleijche
gegeben, fo fann man es aud) ungarniert anvidten.

i feinen Tijd) qibt man dem Fletjchitiicke vor dem Kochen durch
neBavtiges Therjchnitven niit Vindfaden eine gleichmapige Form, {hiebt es,
wenn o3 gefocht und gu jehonen Stitcen gefchnitten ift, auf dev Schitffel
sufamnten und beftveicht o8 mit aufgeldfter Glace. Man garniert e8 mit
i den Favben wechfelnden, Heinen Hiufden bon gediinfteten Wurseln und
emitfen, gediinftetent Reis, Crdépfelipetfen u. bgl. wnd ferbiest eine warnte
mb eine falte Sauce dagu.

Sitr Tellerfletjd) ald GabelfritbititcE gibt nan fe ein jchbnes,
grofes Stitct von faftigent fetten Rindfleijeh, dag man nur ungefdaht etie
Gtunde focgen [ief, auf einen Cutppenteller und gieft einen Shbpflofel-

ooll Suppe bariiber.

Auf frangdiijche Avt. Man fiedet ein Kilo aeflopftes Rinb-
fletjch nebft Snochen und Leber mit 2 Liter Wafjer auf ndfiger Hike
bei. fleifsigent Abfchdumen, Bis fein Schawm mely aufjteiqt, gibt bievauf
Saly und cinen fleinen, in jechs Teile gefpaltenen Kohlfopf, dann Kohl-
tilber, Sellerie, Pajtinal, gelbe und Runlelvitben, alles gefpalten und At
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grofen Gtitcfen gejchnitten, dagu und (djt alled foden, bis e3 weich genug ift.
Beim Anvichten nimmt man das Fleif) Hevaus, jeiht die furs eingetochte,
friftige ©uppe Berad, jtitrt das Griingeuy auf die ©diifjel, legt das ae-
fmittene leifch davauf und giefit die Suppe Ddaviiber.

Auf italienifhe Art. Man fodht das Fleijch wie das auj
franzofifche Ant beveitete wnd gibt dabei nebjt den Wurzelit und Gentiijen
ein paar ganze Pavadieddpfel dazu.

Ron fiberfodtem Fleifde Cin jhones, grofes Stiid Rinbd-
fleijch famn man etwa zwei Stunden jieden laffen, wm cine leichte Suppe
su crhalten, und dann mit Schweinfett und Wirzeln abbraten, big ¢ braun
gemworden ift. Man vergiefit 8 hievauf mit ctwas Suppe und [dpt e3 nod)
[angjant Diinften.

Gedampites Fleijeh. Als Saftbraten Cin jdhines Stitd
Gweifortel ober (bei grofever Perjonenzafhl) ein von den Rippen geldjtes
Hufftitct oder die Sugel (das Stitd, weldjes man beint RKalbsjchlegel Nuf
nennt) witd in ein Tuc) gedreht und geflopjt umd dann eingejalzen.
Sudefien Lift man Bwicbeljheiben auf Spectjchnitten gelb werden, qibt
cin paar Scheiben von gelben Riiben, ein Lorbeerblatt und einige Prefjer-
forner Dagy, legt Dann das Fleijd) davauf, gicht, wenn 3 Farbe befommt,
fo viel Beifes Waffer daviiber, daf ¢ fajt bebdett 1it, Decft e3 3 wund Lift
e3 im Nohre je nac) Grife und BVefdjaffenteit des Fleijditicdes zwei big
pier Stunden auf mdfiger Hige bdiinjten, wobet dev Saft nicht gamy ein-
achn darf. Wenn dag Fletjd) miirbe ijt, jchiittet man pen Gaft ferab,
entfettet uud jeiht ihn, gibt ein wenig davon mit dent abgejchdpiten Jette
wicder auf das Fleijh, dectt basjelbe su und Halt s bis zum Anrichten
feifs. ONit Dem itbrigen Safte bereitet man stemlich ditnme braune Sauce
"(©. 36). Das Fletjd) jhneidet man, gavniert es auf Gdrtnerinart (&. 156)
mit gediinjteten Gemitfen (S. 146) unbd itbergieRt es nut jeinent fuvzen,
wicder entfetteten Sajte. Die braune Saice ferviert man in dev Sauces
jchale Dagu.

Brujtfern, von dent man Rippen und Knorpel weqjchneidet, ditnjtet
man ebenfo, mur jtellt man das Fleifc), wenn es weich ijt, offen w dad
Nohr und Degieft ¢5 mit einem Teile Des gefeihten Saftes, wibhrend ntan
wit dem fibrigen Saft eine Sauce bereitet, die man dann in einer Schale
aunt Fleijche qibt.

Mit fpanijder Sauce Gin jdhones Schweifjtiict wird fdief
finein mit federficldict gejchnittenem Spect durchzogen, gefalen und mit
etivas Sellevie, Paftinat, Peterjilie und Neugewiirz, Suppe und etwad gutent
Weifwein gediinftet. Mit dem entfetteten Safte vergiet man jpanijde

ﬁ
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@auce, die man in einer Saucejdhale dem mit gediinjteten Niben, Scha-
[otten, gefiillten Gurfen, fleinen Erdapfeln u. dbal. gavnierten Fleijd) beijesst.

Mit Natfaroni. Man rveibt ein Stitdt Schal= vder Schrveifirtel,
dejfen Veine man weggeldjt Hat, mit Saly und Pieffer ein, durchsieht 3
mit EleinjingerdicE gefchnittenent Spect, weldhen man in eine Mijcdhung
von Salz, Bfeffer und gerdriicttem Kuoblauc) gedrveht Hat, untwindet e3
nepartig mit Bindfaben, damit e in Der Form bleibt, gibt e in Beifes
Sdjmalz auf Hwiebel, gelbe Nitben und Peterfilie, decft es zu, qibt exjt,
wenn e3 Farbe Hat, dfterd Subpe dagu und Ddiinftet e3, Dis ed miirbe ift.
Dann jchneidet man bdad Fleijch, garniert e8 mit Maffaroni mit Par-
mejanfife (. 172) und gibt den Saft in einer Schale daju.

Mit Sardellen. Man mijeht zu etwas Savdellenbutter fein-
gejdnittene Limonenjchalen, Peterfilie und Schnittlauch, ftreicdh)t von diejer
Mijchung in dag Fleijd) (S. 13), legt dasjelbe auf Fett, Bwiebelt, gelbe
Ritben und Peffevtorner, diinjtet e3 mit Suppe und rotem Wein und
macht mit den Wurzeln, dem Fett und bem Saft eine geftaubte dunfle
Saitce, die man dann in einer Saucejdale dent angeridhteten Fleifch beigibt.

Gediinjtetesd Nindflcijh anf italienifdhe Avt, Stufato
mit Pavadbiesdpfeln Ein von Fett und Knodjen befreited Rippenitiict
oder ‘ein Stitc vom Schalortel oder Lendenbraten wird geflopft, gejpictt
und mit Saly und Pfeffer beftreut. Dann ftreicht man eine pafjende
Stajjerolle ober ein 1rdenes Gejchive mit frifher Butter oder Dlivendl
aus, legt dag Fleifch Hinein und gibt einige Pavadieddpiel, nacdhdem man
jie augeinandergebrochen und Saft und Kerne entfernt hat, dann zwei
Sorbeerblatter, eine mit ein paar Geiviirgnelfen beftecfte Bwiebel, ein Stiick
Sellerie und ein Glad voll Notwein dazu. Man Decft dad Gejchivy mit
einem gut pajjenden Deckel zu, verflebt Denfelben mit Teig oder Papier
und [aft das Fleifd) in einem fithlen Ofen ober in heifer Ajde mehrere
Stunben unberiihrt diinften. Dann nimmt mon den Decel ab, hebt das
Bleijeh Devaus, focht Den Saft, der ftarf eingegangen fein muf, mit etwasd
Hotwein und Suppe auf, pajjiert ihn fiber dad angerichtete Fleijh, garniert
dasfelbe mit Neid oder Maffaroni ober Polenta und ferviert Kedfe dazu.

Mit Sardellen. Dag Fleifch wird mit Savdellenjtreifen und etwas
fmoblauch gefpictt und auj die oben angegebene Weije mit Wein gebdiinitet.

Dber: Man fchneidet Nojtbraten zu dawmendicden Wiirfeln und
diinftet diefelben mit Fett, Swiebeln und Sardellenbutter ab. Wenn das
Sletjd) mitcbe ift, qibt man gefochte, abgefeifjte Matfaroni (16 Defa fiiv
60 Defa Fleifch) und 5 Defa geviebenen Parmejantdfe dagiw und vichtet
die Speife gleich an.
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Rodmarinfleifd. Cun Stid Schweifortel (ungefihr ein Kilo)
fpickt man, jalt e8 ein, beftaudt ed mit Mehl und betropjt es mit Ol
Dann gibt man einige Stickchen Butter, ehwas Knoblaud), Rosmarin
und Salbei, einige Gewiivgnelfen und das Fleijc) in eine Kafjevolle, deckt
diejelbe gu, bitnjtet das Fleijd pwei Stunbden, gibt dann 4 Dejiliter guten
voten Wein dazu und Ddiinjtet e nodh eine Stunde auf mdfiger Hie,

Mojtoraten. Ungefihr cin Kilo Sungenbraten wird gejalzen und
fohief Binein mit Spect durchjogen. Dann legt man ifn auf Beinmark,
einige Biwiebeljcheiben und ein paar Scheiben von gelben Ritben, diinjiet
ihn anfangs imt eigenen Saft und dann mit Suppe, bis ev Favbe bat,
gibt Bierauf Bedjel von Kornbrot, Limonenjhalen und ein Lovbeerblatt
Dagit und giefit, wenn bdie Brdjel angelaufen find, ein wenig von ein-
gefottenem Weinmofte (jieh) BVorvite) davauf, was wan wicderholt, o
oft Der Sajt eingeht. Beim Unvichten pajfiert man den Sajt itber das
Fleijch und mijeht ihm ein paar Loffelvoll geriebenen Kren bei.

Beeuf a la Mode. bgelegenes Nindfleijc) von Ddev inneven Seite ber
SQenle (ohme Knochen) jalzt man und durchzieht e$ mit einer gropen
Spictnadel jehief Hinein mit dict gejehnittenem Spect und Streifchen von
Bunge. Dann umjdniict man das Fleijch mit Bindfaden, damit ed in
Der Form Bleibt, legt e3 in eine tiefe Rafferolle auf Spect, Bwicbel-
jcheiben, Wurzelwerf, gangen RPfeffer und etwas Neugewitvy, bedectt es
auch oben mit Wurgeljcheiben und Shedt, giept Wafjer und Wein, von
jedem gleichbiel, Dariiber, Dectt e3 qut su und Diinftet es vier Stunben
fang mit Dberhipe. Beim Anvichten wirh der Saft mit den Beigaben
iiber Das Fleifc) paffiert, ober er wird gur Bereitung einer brauuen
Sauce (. 125) verwendet und dem Braten in einer Saucejcjale beigegeben.

Mit Teitffeln. Man jpicdt dad Fleijh mit Spek und Tritffels
jtitcEchen, Diinjtet e8 mit Butter, Specticheiben und Tritffelabfdllen, i3 e8
miivbe ift, Debt dann Fleij) und Spect heraus, fod)t den entfetteten Saft
mit Suppe und Tviiffeljcheiben auf, gieft sulebt ein halbes Glag Mabeira
bogu wnd Lift die Sauce cine Weile ftehn, ofne fie Tochen ju laffen.
Dann gibt man cinen Teil der Sauce itber dad angevichtete Fleijc) und
Die iibrige in einer Saucefchale daju.

Rindfleifeh aunj Wildbretave, Man reibt ein Stit Lungen-
braten ober anbered Ddunfled Rindfleifch ofhne Haut, Fett und Knodpen
mit geftofienen Wacholderbeeren und Tanmen- ober Fichtennadeln ein,
brebt o8 in ein mit Gifig Defeuchtetes Tuch und bejchwert e ein twenig,
[6fit es Drei bi8 vier Tage an einem fithlen Orte fiegen und breht s
taglich wm. Dann entfernt man Has Gewiirz, jalzt wund fpict dag Fleifd,
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ibergichit ¢ mit ficdender Beize Nr. IL. (. 29), qibt e, fobald e3 aus-
gebithlt ift, mit etwad von der Beize in cine Nafjerolle, bratet ed unter
Begiehen mit heifem Schweinejchutaly, Beize und jourem Rabhm, macht von
bent Jiejte Dev Veize Wildbret-Sauce (S. 125) und paffiert diefelbe itber
bag angerichtete Fleifch.

Cuglijdhes Rindjleifdh. Cin Stiict Fleijc) vom Hinterfufe (Den
jogenannten Weifbraten) duvchzieht man mit Eleinfingerdict gejdynittenem
Oped, reibt e3 mit geftofenenmt eugemwiiz, Rieffer, Wacholderbeeren,
sngwer, Thymian, Majoran, Limonenjchalen und Sardellen ein und
ldBt es 24 Stunden [liegen. Dann falit man 3, gibt es mit Sped,
Bwicbeln und einem falben Liter roten Wein in eine SKofjerolle und
diinftet e miiirbe. Beint Anrichten wird der Saft iiber das Bleijch gefeiht
und diefes mit fleinen Erbipfeln garniert.

Cuglijher RNindsbraten. Cnglijdher Braten Gin Stiit
bom Lungenbraten aus Der Mitte ober von abgeldftent Nojtbratenfilet
witd abgehdutelt und gefalzen. Dann belegt ntan es rund Derum mit
Gdynitten von Rindsfett ober Speck, dreht e3 fejt in Schreibpapier, wm-
windet e§ mit Bindfaden, ftectt e8 an einen Spich und Lratet e3 bei-
liufig 2 Stunden im Rohr ober am offenen geuer. Der  abtvopfende
Gaft witd in der Pfanne, in die man ehwas Wafjer gegeben hat, auf-
gefangen und der Buaten damit fleifig Vegoffen. Gin halbe Stunde vor
dem nvichten nimmt man Papier und Fett weg, bamit dad Fleifd
dorbe befonumt. Man legt o8 Dann im gangen auf die Scjitfjel oder
Idgueidet e3 vorfher fojic ju Scheiben, jehiittet den wmit ettwas Suppe auf=
gefochten Saft daviiber und garniert 8 mit Gemiife oder Heinen Gro-
(pfeln, weldge man wur mit Geifer Vutter fibergicht und wmit Saly be-
jrent. Man fann audh) Das fiiger  gebratene, nod) blutige Fleijch zu
Sdjeiben fchueiden, Diefelben in ber Pfanme mit dem abgetropften Safte
19 abbraten und fie wie den gangen Braten garnieren.

Ddev: Man duvdjzieht den Lendenbraten mit Spect, weldhen man
it Sals, Pieffer, RNeugewiiry und LUmonenjchalen bejtreut hat, mariniert
ihn mit weifiem Weine, Bwiebel, Bertram und LUmonenjdhalen (. 29)
wd (Gt ihn ein paar Tage liegen, Dratet ifn dann wie oben und
ferviect eine Mufchel- oder Triiffel-Sauce dagu.

Roajtbeef. Bu diefer Beveitungdart ift das Hufijtiict pber Beivied
- geeignetiten. 8 foll fitr Roaftbeef mindeftens 3 Kilo fehwer fein.
Bei qrifevem Bedarfe wird diefes Nitdenjtitf mit Dem Qendenbraten
doran in ber gangen Qinge Des Sendenbratens genomuten. Man veibt
WS etma 8 Tage abgelegene Fleifch mit Pfeffer und Saly ein, [Gft es
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einige Stunden fiegen und bratet e§ dann am Spicje, womdglich am
offenen Fewer, jonjt im Nobr bei jtavfer Hibe ungefihr 2 Stunbden.
Man begiefit den Braten jogleich) wmit Heifsem Fett und giept aud) wihrend
pes Bratens anfangs Beifes Fett, dann den in etwas Waffer in Die
Pfanne getropjten Saft mehrmals Ddaviiber. Dev fertige Braten wmufp
aufien eine Draune Rinde Haben und innen faftig fein, unb Dder beint
Unftechen ausflieende Saft foll rotlich fein. Man [t den Braten dann
aus Dden Rippen, jchmeidet ihm in Scheiben, jchiebt Ddiefelben fvieder Fu-
jammten und legt fie fiber die Rippen oder ofne diefelben auf die Schitfjel.
Das in der Pranne Angelegte (Aft nan indefjen mit etwad Suppe und
Rotiein auffochen. Dann qibt man diefen Saft itber das Fleijch, gavniert
dasjelbe mit gebactenen Grddpfeljdeiben ober gebratenen fleinen Crdépfeln
und Stren und gibt Senf oder Mixed pickles dagu.

Geipidtes gebratenes Fleijd. Specbraten Cin Stid
miithe abgelegenes Schweif- oder Schalbrtel witd in ein Tud) gedreht,
getlopit, gejalzen und gefpictt oder jdhief Dinein mit Gpect durchzogen.
Dann (ifit man Spedichnittchen und viele feingejcynittene Fwiebel in
einer Safferolle geld werden, legt das Fleijd) darauf und bratet s an-
fangs gugedectt, dann bei fleifigent Begiefen mit Fett und Suppe. Beint
nrichten garniert nan den Braten mit einem Piivee odev ®emiije oder
einer Meblipeije und iibergieht ifn niit dem gefeihten Saite.

Havlefinfleijd. Man Hopft und jalt ein Stiid jehr nuiiches
Sdjalbtel, fpickt e mit fleinfingerdict gejhnittenem Sped, Sdyinfen und
Ralbfleijch, ditnmen gevducherten Wiivjtchen, Heinen Eifigguren und Sar=
Dellenftreifen und wechfelt dabei mit den Farben ab. Sodann unuvindet
man das Fleifdh) nepartig mit Bindfaden. Hievauf gibt man Sernfett,
Wurzeln und Jwiebeljcheiben, cinige Stiice Kofl, etwas Thymian, Lorbeer=
blatter, MNeugetwiivy, Pheffer und Limonenjchalen in eine Kafferolle, legt
das Fleijc) Darauf und bratet es, wobei man Biters etwas TWaifer dogu
qibt und den Braten mehrmald umwendet und begieht. Wenn alles jchim
braun ift, vidytet man b3 Fleifeh an und feiht den Saft dariiber.

Qenden= oder Lungenbraten. Cinfad) gebraten. Gin ab-
gelegener Qungenbraten (Filet) wird geflopft, abgehiutelt, gejalzen und
mit Beifer Butter iibergofjen. Dann dectt man ihn zu und lipt ihn itber
Nacht an einem fithlen Ort ftehu. Beim Braten (jieh) S. 20) begiefit
man ihn fleiBig mit feinem Saft und gibt diters Suppe nad, pamit
biefer nie gan eingelt. :

Gefpicter Sungenbraten Dev getlopite, abgehautelte Lungens
brafen witd mit gejalzenem Sped gejpictt (. 12), auj Spectjdnitten
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ober it Deifent Fyett gebraten und dabei entweder nuv mit Fett, Suppe
md Qimonenjaft oder auch zwijchendurch mit jaurem Rahur begofjer.

Mit Beize. NMan begiept den gefpictten Lungenbraten beint Braten
mit Beiflent Schweinejchmaly und Deifer Beize Nr. I (S. 29) und gum
Sdiuffe and) mit jaurem Rahu. Dann madht man von Fett, Wurgeln
und Beize eine geftaubte Sauce mit Rahm (wie fiic Wildbbret) wund mijcht
fie aum Bratenjafte. Nidht fehr miivbes Fleijd) Ddiinftet man nac) dem
liberbraten [dngere Zeit mit Fett und Beize.

Mariniert. Gin StitE Qungenbraten aus der Mitte bejreit man
pon Hout und Fett, jalzt e3 und (Eft es ein poar Stunden liegen. Dann
fehneidet und ftopt man Champignons, Kapern, etwad Snoblaud), Ingiver,
ein Salbeiblatt wund Limonenjchalen, mifcht den audgelaufenen Saft des

_eingefalzenen Fleijches dazu und reibt das Fleijd) mit diefer Mijchung ein.
la) 3 Stunden wird es in ein mit Bertram-Cifig befeuchtetes Tudh
gewicfelt und etwas bejchert. So [t man o8 4 Tage liegen. Damn
bratet man e8 und begiefit e8 dabei anfangd mit heipem Fett und Suppe,
pdter auch mit feinem Saft und mit jauvem Rahm. Man garniert den
Braten mit Lleinen Crddapjeln.

AL ungarijdher Haje. Man jpickt den Sungenbraten wic einen
Hafenciicfen mit Paprifajpect, bratet ifn auf Swiebeljcheiben und begiept hn
dabei mit et und Suppe, gibt eine halbe Stunbde vor dem Anvichten 3 Degi=
fliter jouren Rafhnt daviiber und jdhdpft die Sauce fleifig fiber das Fleijd.
Man garniert den Braten mit Jitronenjcheiben und Haufchen von Kapern.

(8 Wienerbraten Man durchieht miiben, geflopften, ge-
jalenen Qungenbraten fchief Binein mit federfieldic gejchnittenent Sped
und bitnjtet in wmit Jwiebel, gelben Ritben und etwa3 Sellevie vecht
niithe. Dann pafjiert man die Wurzeln, gibt fie Hievauf wieder zum
Sleifeh, mijcht 2 Degifiter jauren Rabhm Ddagu und [Gft Denjelben gut
verfochen. Die furze Sauce muf gelblich und wicht gu dic jein.

NG Raunberbraten. Man jdhneidet einen gut geflopften, ge-
jalzenen Qungenbraten in fingerdice Scheiben, jdneidet ebenjo grofie, aber
mbglichft diinne Scjeiben von gejeldhtem Spet und entrindetemt miirben
Weifbrot, driickt dicje Scheiben fo aneinanber, dafy auf eine Fleijchicheibe
eine GSpectjcheibe, auf dieje eine LWeiftbroticheibe, Dann iwieder eine leijch=
iteibe, eine Sypectjcheibe w. §. w. folgt, ftectt duvch das Gange der Linge
nac) awei ditnme, am Gnbde zugejpipte Holitabjen, windet Bindfaden
Devunt, Damit e3 feft Geijammen bleibt, und Ddiinjtet e3 twie den Liener-
braten (fieh oben) mit Wrzelwerf und jouvent HRahur. BVor demt Anrichten
nimmt man den Faden ab und jiecht die Stabchen aus.
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Mit Savdellen gejpict (jrangdiijcher Lendenbraten). Ein Stiid
Lungenbraten aud der Mitte wird abgehiutelt, mit Saly und Pieffer eine
geriebert und mit Spect und Savdellen gefpictt. Dann fchneidet man gelbe
Ritben, Sellevie, Petevfiliemvurzeln und Bwiebeln su Scheiben, gibt fie
nebft Limonenjchalen ju Butter in eine emaillierte Bratpfanne, legt das
Bletjd) darauf, dectt ed gu und ldRt e8 jo lange bditnjten, bis die Wurzeln
gelb geworden fjind, qibt Dhievauf Suppe mit Halbjoviel Gjfig dagu und
pitnjtet dag Fleijd) .mit Oberhitie fertig. Beim Anvichten jeiht man den
furzen Saft itber et Braten. .

Alg Hollanber-Braten WMan gerdriidt Snrdellen und Beine
ntatf, ftreicht dag Jerdviictte in das gefalzene, mit cinem NMefjer angeftochene
Sleijc) und diinftet diejes bei Dberhige mit Butter, Wurzeln und Suppe.
Dann [ift nman Mehl in Butter gelb anlaufen, gibt cinige Sardellen,
Peterjilie und Lomonenjchalen, alles fein gefchnitten, und Dden gefeiften
Bratenjaft dagu, focht ein paar Loffel Rahm und etwas Limonenjaft damit
auf und gibt diefe Sauce zunt Braten.

Rindileiid aunf ungavijde Avt. Gulyas (Gulydss his,

. Divtenfletjdy). Man fdyneidet 7 big 15 Defa Paprifajpet Hleintwiirfeliq,

Lt ibn hetp toerden 1und gibt dann eine grofe, feingehackte Fwicbel Hinein.
(Unjtatt Paprifajped fann man gevdudperten Spect und eine Mefjeriites
boll ober mehr gejtofenen *Paprifa nehmen.) Wenn bdie Jwiebel gelb ge-
wordent ift, gibt man ein Kilo mafig gefalzenes, 3u daumendicfen Witrfeln
gejchnittenes Fleijch (am Deften faftiges Fleijch von Hals, Ansftof, Rippen
u. bgl), in ein Flecdhen gebundenen Rinmel und etwas gerdriickten Knob-
Touch Dagu, dectt Das Gefdive gu, biinjtet Has Fleifch anfangs auf jtacterer,
pann auf mdfpiger Hive ofhne Aufeithren, big e3 briunlid) wird, itbevgieft
e8 Dierauf mit jo viel Waffer, daf e8 damit faft Ledeckt ift, Ditnftet e noch
2 big 3 Stunbden auf mapiger Hite und vichtet s an, ¢he der Saft eine
gebt, da man feine Flitjfigleit nachoiefen foll. Man fann einige o ge-
jdalte, in 4 Teile gefdynittene Crdipfel eine Halbe Stunbe mittochen oder
Tarhonpa odber Waffexfpatien in die Brithe geben.

Nebit der genannten Wiirge fann man zur Verfeinerung IJngwer,
Pajoran, ein Lorbeer- und cin junged Salbeiblatt, etwas Gundelvebe und
2 Deziliter voten TWein (jedoc) nicht fiifen) eine Halbe Stunde mitfochen.

Deutfdesd Gulyas. Das wie oben abgediinjtete Gulhas wird mit
etioad Mehl geftaubt und mit Wajier, etwasd Efjig, Thymian und Lorbeers
loub aufgefocht.

Gulpas mit Kraut. Man gibt ein Halbes Kilo wiirfelig ges
fhnittenes Rindfletic) vom Dectel und ein Halbes Kilo ebenjo gejenittencs
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Schweinefleijch au angelanferner Bwicbel, mifcht, wenn e3 Farbe hat,
Paprita und einen Defjerttellervoll rohed Sauerfvaut dagie und diinjtet
e3 tweich. Dann fprudelt man ein Vievtellifer jauven Rahnt mit etwad
Meh{ ab, mijeht ihn dazu und [ift ihn verfochen.

Porfolt wird von Qendenbraten oder Kammfleijch Deveitet, u
weldjem man auch Sehweine- und Kalbfleijch mijchen fann. Wean jehneidet
b3 Fleijch wie fitv Gulyas, diinjtet ed ab und gibt, ehe jein Saft gany
eingeht, [Hffelweife Wajfer dazu. Man Fann dad Fleijd) anrichten, jobald e
miicbe ift, oder e3 nod) eine Halbe Stunde mit 2 Degiliter jaurem Rahm
ober mit gebiinjteten pajfierten Pavadiesdpfeln und einem Deiliter Rot-
wein diinjtern.

Nojtbraten. Schnell gebraten mit Jwiebel Miivbe ab-
gelegene Noftbraten, von Demen man die Haut und dad iiberflitijige Fett
weggejchnitten Hat, flopft und jalst man, gibt jic in heifjes Schroeinejhmals
in eine Pfanne und bratet fie auf jebhr ftarfer Hive jih ab, damit fie in-
wendig faftig bleiben. Dann [dft man giemlich biel gevingelte Bwiebel in
Fett geld werben, ftreut fie beim Ynrichten auf den NRojtbraten und gibt
a8 mit etiwvad Suppe aufgefochte Fett dariiber.

Ober: Man jchneidet Spect, Fwiebel und Peterfilie fein jujartnten,
jtreicht diefe Mijchung auf die geflopften, gejalzenen, miitben NRoftbraten,
legt diefelben aufeinander und bratet fie vor dem Anvichten rajch ab.

Mit Knoblaucd). Man beftrent gebratene Noftbvaten beim Ans
vidhten mit fein gehacttem Knoblauch obev gibt Kuoblanchbutter Davauf.

Gediinftet.!) Man ldpt die gut geflopften, gejalzenen NRojtbraten
jamt ben Mippen in heifem Fett mit angelaufener Biviebel auf beiden
Seiten braun werben, gibt fo viel heifes Waffer dazu, dafy fie beinahe be=
Deckt fin, Dectt fte zu umd diinjtet fie miivbe. Der Saft witd gejeiht und
entfettet und beim Anvichten auf die Nojtbraten gegeben. Man garniert fie
mit Erdapfelpiivee und fleinen Gurfen ober mit Nocten von jauvent Rafnt.

Mit Rahm. Gebratene ober gediinftete Roftbratenjdinite focht nan
mit 2 Degiliter jauvem Rabhm auf, ober nan bratet die Schnite, legt fie
dann feraus, ftaubt einen Loffel Mehl in das Fett, (dft es Lraun werden,
foht e3 mit etwas Suppe und fauvent Rahm auf und gibt diefe Sauce
itber die Schnie.

C Mt Mildh) geditnjtet. Geflopfte und ein wenig gejalzene Rojt=
brafen Ditnjtet man mit jo viel IMileh, daf jie davon bedectt find, in einer
jugedectten Kafjevolle. Wenn bie Milch eingegangen ift, Hebt man die Roft-

1) Dicje Vereitungdact eignet fich aud) fiix nidht jehr miicbes Fleifd.

e
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Es braten Hevaus, qibt feingejdyunittene Swiebel, Veterfilie und Savdellen in das
audgeflofjene Fett, legt dag Fleijch wieder darauj und gibt 2 Dejiliter
jauven Rabhnt, welchen man mit einenm Loffel Neehl abgefprudelt Hat, dazu.
Nachdem der Rahm braunlich geworden ift, fodht man die Sauce mit etivad
Suppe auf, qibt fie itber die Noftbraten und vidjtet diejelben jogleich an.

Mit Sardellen. Man diinjtet Roftbraten, gibt ein wenig zers
britcften Rnoblauch und feingejchnittene Peterfilie und Sardellen in dasd
Fett und fodht e3 mit etwas Suppe oder auch nit Suppe und jauvem
Rabhm auj. Man gavniert diefe Roftbraten mit Matfaroni, Polenta o. dgl

Baprifa-NRoftbraten. Man [t feingejchnittene Swicbel in
Shweinejchmaly anlaufen, legt qut geflopite, gefalzene Noftbraten davauj,
i beftreut fie mit viel Paprifa, vergiefit jie mit ein wenig Suppe, dectt fie
it und diinftet fie mitrbe. Dann legt man fie Heraus, gibt einen Loffel
Mehl und, wenn dasjelbe braun geworden ift, fiiv jeden Roftbraten wei
Qoffel jauven Rahm in dag Fett, [ft Diefe Sauce verfocdjen und feibt
jie dann iiber bie Nojtbraten.

Majdin-Rojtbraten. Man [Eft witrfelig gejchnittenen Spec
und feingejchnittene Bwiebel in einer Pfanue geld werden und bratet
einen Noftbraten damit ab. Dann gibt man 2 Lbffel Wajfer und ein pant
ol gejchilte, 3u Scheiben gejchnittene Crddpfel in Ddie Blechfafferolle
(Majchine) legt den Noftbraten Davauf, focht dad juviicgeblicbene et
mit ein paar Loffel Rahm und Suppe auf, qibt es iiber den Braten und
bejtvent Denfelben mit Peterfilie und Limonenjchalen. $Hievauf gibt man
ben feftichliefenden Decel auf die Kafferolle und (ift jie ftehm. Cine
halbe Stunde vor dem Gebrauche ftellt man fie auf den Herd und (it
bie Grdapfel weic) werden. Man ferviert den Braten in der auf einen
Teller gejtellten, sugedectten Kafjerolle.

Sdhmwedijdhe Rojtbraten. Man ch)nctbet 3m1cﬁcI ﬂ;e%ex’nhe,
ein wenig Qnonenjchalen und fiir jeden NRoftbraten eine Savdelle fein,
ik mijcht ThHymian und Qorbeerlaub, beides fein geftofen, bdaju, laft die
Mijhung in Geif gemachtem BVeinmart anlaufen, legt die in Vehl ge=

breften Noftbraten davauf, deckt fie su und bratet fie miivbe. Dann legt
man fie Heraus, focht Den Saft mit Rahm und Suppe auf und gibt ihu
iiber bie angerichteten Roftbraten.

Roftbraten in brauner Sauce Man diinjtet die Rojtbraten
auf dic ©. 203 angegebene Weife, gibt aber auch Wurzeln, Thynian, ein
Qorbeerblatt und einige Biefferforner in das Fett. Wenn fie weich und
braun find, legt man fie Heraus, ftaubt die Wurzeln mit ein paar Soffel
Mehl, vergiefit fie, jobald dag Mehl braun geworden ift, mit Suppe und
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Gifig, lift die Sauce verfocjen, paffiert fic fiber die NRojtbraten und gibt
gefottence Eleine Grddpfel hinein ober abgejchmalzene Nubeln dagu.
$Heifabgejottene Roftbraten. Man ditnftet gut getlopte Rojt=
braten mit Suppe, Cjfig, nudelig gejchnittenen Wurzeln und etwas ganzem
Pieffer, beftreut fie dann mit Brojeln, die man mit feingejchnittener Peter-
filie und etwas Snoblauc) gemijht Hat, und iibergiept fie mit Heifer Butter.

Rindajuisre, Auf englifdhe Art (Rumpsteaks). Gut ab-
qelegened Mindileifeh vom NRiienftiict (Beivied) flopft man quf, jdneidet
8, nachdent nan das Fett abgeldft Hat, in dreifingerdide Scheiben, jalst
biefelben und Dejtrent fie ftart mit Piejfer und Jngwer. Dann legt man
jie awifchen Spectichnitten, bratet jie in einer Kafjerolle, gibt fie mit dem
©pect in die Shiifjel und garniert fie mit Mixed pickles.

Mit O gebraten. Man bejtreut die fingerdick herabgejdhnittenen,
yund geformten Schnite nit Saly und viel Pieffer und [t jie ein paar
Shunben liegen, gibt fie dann in jehr heifes, feines Tafeldl in cine Pjanue
und bratet fie vajch auf Deiben Seiten braunm, vichtet fie auj einer gut
gewdrmten Schitjjel an umd gibt bas Heife O daviber. Man ferviert in
Gijig eingelegte fleine Schwdmute ober Senf Ddazu.

Mit Sardellenbutter. Man bratet die peifingerdict gefchnittenen
Gtitke mit Butter und gibt beim Anvichten Limonenjaft und Sardellen-
butter barauf.

Mit Schalotten Mit Butter gebratene NRumpiteats werben mit
feingefchnittenen Schalotten beftreut und mit fleinen Sartoffeln und ge-
jdhabtem Rren garniert.

Geddmpite Rumpiteats. Man gibt zu den wic die borigen
mit Butter gebratenen diden Schnigen jo viel Suppe, daf jie faft bebectt
jind, einen RKaffeeldffel englijchen Senf, Cayennepfeffer, weifen Pieffer und

Galy und diinftet fie auf mdpiger Hipe. Dann lift man einen Loffel -

Mehl mit Butter braun werden, riihrt den Saft der Rumpjteats dazu,
fod)t Dieje furze Sauce mit gediinjteten Schalotten, wiirfelig gejchnittenent
Wurzelwert, fleinen Champignons, Sarbellenbutter, Saft einer Lintone und
otwas ftavfent Rotwein auf unbd ridhtet fie fiber die Schnige an.
Bwijdenrippenjleijd) (Entre-cote) auj franzdjifde
Art. Man mariniert die fingerdiden Fleijchicheiben auf die S. 29 ans
gegebene MWeije, jchwert fie ein wenig ein und [Ght fie 24 Stunden [iegen.
Dann beftreut man jie mit Saly und Pefjer und bratet jie in einer Fu=
gedecten Stafjerolle ungefihr s Stunbden, wobei man den Saft der Marinade
nac) und nach auf das Fleifh gibt. Beim Anrichten bejtreicht ntan jie
mit Glace oder Fletjc)-Crtvalt und beftveut fie mit in Fett gebacfenen

A et
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Bwichelvingen (&. 160) oder garmiert jie mit Swichel=Piivee und ge-
Dditnjteten NRiiben.

Mit Sauce. Man gibt u den mit Butter gebratenen Entre-cotes
eine Parvadiedpfel=, Krduter- oder Champignon-Sauce ober jpanijdje Sauce
mit Sardellenbutter und biinftet fie mit der Sauce auf.

Beefiteats, Abgelegener Lendenbraten wird juerft in Leinwand :

qgedbreht und gut geflopft. Dann [Hit man Fett und Hiutchen ab, jhneidet
pag Fleijh) Jchrdg in daumendide Scheiben, gibt benjelben eine hiibjde
Form, flopit fie ein wenig mit Dem Mefferriicfen und [aft fie bis zum
®ebrauch anfeinander legen. Hievauf befteut man jie mit Saly und Pieffer,
legt fie in Deife Butter in eine emaillierte flache Pfanne und bratet fie
itber [ebhaftem Holzfeuer nur wenige Minuten, wobei man fie ein wenig
bewegt, damit fich) dad Fleijeh nicht anlegt und iiberall Fett Hat, dreht
fie Dann mit einem Mefjer ober Schduferl um, gibt noch Butter daju und
bratet jie wieder ein paar Minuten. Veim Anvichten gibt man auf jedes
Beefiteat einen ERlbffelooll Suppe, mit welher man etwasd Fleijch-Crtralt
aufaeldft hat. Sie miiffen inwendig noch ritlich und fehr jaftig fein.
Bl man die Beeffteats durdhbraten, fo daf fie innen nicht mehr
rot find, fo beftreut man fie nach) dem Salzen und Piejfern mit Meht,
pamit fid) eine Svujte bildet und ihr Saft nicht ausfliefit, und bratet fie
mit Schweinejdhmaly und etwas linger als die vovigen. Dann legt man
jie heraus, gieft dad Fett ausd der Pianne, gibt fiiv jedes Beejjteal 2 Cf-
(offelooll Suppe und ein Stitdchen Butter in diejelbe und vifhrt damit
bag ngelegte [03. Sobald die Butter gefdhniolzen ijt, gieft ntan den Saft
iiber bie Beeffteatd und vichtet fie an. Man garniert fie vorziighich mit
abgejchmalzenen oder gerdjteten SKavtoffeln und jerviert Senf dazu.
Beeffteafs mit Hindernijjen. Man wmgibt die angerichteten
Beeffteats mit vielerlei Gavnierungen, 3. B. mit Haufden von gejhabtem
Seen, fleinen Crdapfeln, abgejchmalzenen Crbjen, Bohnenjchoten, Sprofien,
Sdyalotten oder in Cfjig eingelegten Gurfen und anderen Gemitfen.
Mit Spiegel=C1 Man gibt beim Anrichten auf jedes Beefjteat ein
@i (fieh) Spiegel-Cier, . 54), ftreut auf dasfelbe Salz und Peterfilie und jer=
viert die Beefjteals, jobald bas Eiweifs durc) bie Hitse des Fleifches geftoctt ift.
Mit Krauterbutter. Man beftrent die Beefjteats mit Saly und
Bieffer, begiept jie mit feinem Tafeldl und [Gfit fie ein paar Stunden
{iegen, bratet fie Dann und qibt julept ein Stid Kvauterbutter und auf
geldjte Gilace Dagu.
Aufenglifche Avt. Die mit Saly und Pfeffer beftreuten Beef-
jteafs werben auf einem mit Nievenfett beftrichenen Roft itber Heller Glut
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© gebraten, Dabei mit Butter oder OI betropft und nod) blutig mit Senf,
Mixed pickles ober Ghampignons-Ketcdjup ferbiert.

Deutjdie oder fajdjierte Beefiteats Dad Fleiidh, weldhes
ju Dicjer Beveitungsart etwasd weniger miivbe fein famn, wird ausd den
pajern gejhabt oder von Haut und Sehnen befreit und durch eine Fleijch-
mithle (Fig. 14) getvieben. Man mijdht su einem Halben Kilo davon un-
gefifr 7 Defa Fleinwiirfelig gejchnittenes Fett, Saly und Pfeffer und,
wennt mtan die Beefjteats jaftiger machen will, etwas altgebactenes, in
Wajjer eviweichted und pajfiertes Weifbrot, formt die Maffe zu daumens
~ didken, fehon runden Schnichen und bratet diefelben twie die gewdhnlichen
Beefiteats. Man fonn aud) nod) ein Cidotter und ein wenig von feins
gejnitteren gediinfteten Champignons jur Fajdh mifchen und beim An=
tdten auf jebes Beefjteal etwas Sardellenbutter und gediinjtete EChan-
pignons geben.

Fiir vohe Beeffteats wird miirbes Nindfleifeh aus den Fajern
gejchabt, mit Sal, Peffer und etwas Gffig und O gemifcht, zu fehr
feinen vunden Schnipchen geformt, mit feingejchnittener Jwiebel bejtreut
und mit Senf, Kapern, gehacften Giern . dgl. garniest.

Sduitidien vou Lungendraten. Sdhnisden mit Rahm.
Dlan bratet wie Beefjteats aeflopite, gefalzerne Schnibchen mit Fett und
feingejhnittencr Biwichel ab, qibt Peterfilie, Lintonenjdhalen und ctwas
Guppe dagu und Ddiinftet fte mit jouvent Rahm auf.

AL3 rujfifdye RNoftbraten. Man tancht danmendice, geflopfte,
gejaliene Qungenbratenjdjnipchen in gefdhmolzene Butter, bratet jte auf dem
Roft fiber ftarfer Glut anf Geiben Seiten rajeh ab, richtet fie jogleich an
umd beftrent fie mit geriebenem Sven.

Mit Savdellenbutter. Man taudit getlopite Schnihchen in
loue Gnrdellenbutter und (aft fie einige Stunden liegen. Dann bratet nan
fie jih ab, nimmt fie ous dem Fette, ldft in diejem feingejchnittene
Stalotten und Peterfilie anlaufen, gibt bann etwas Suppe dazu, legt
Ve Schnifchen wieder Hinein und it jic mur ein wenig auffochen. Man
fm fie wit Cuddpiel-Pitvee und Gtreifden von Polelunge ober mit
Rattaroni und Bratwiieftchen garnieren vder muv mit Limonenfaft betropfen.

Maviniert. Man bejtrent die geflopiten Schnige mit Sals, Pfeffer
und Neugewiivg, Dann jchneidet man Spect, Siviebel, Stnoblauch, ThHymian,
’}EEtetﬁ[ie und Limonenjchalen fein, mijdht alled zujammen, Deftveicht die
'{odmige auf betben Geiten mit diefer Mijchung und Laft fie 24 Stunden
liegen, Bratet fie hierauf jdh ab und garniert fie mit Crddpfeln, Shalotten
o Eeinen Schrodmuten.
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Mit Paprifa und Rahu Man bratet geflopite, gefalzene, in
IMehl gedrehte Schnipchen mit Schmalz, vieler Jwiebel und geftofener
Raprifa jih ab, vergiefit fie mit Suppe und dinjtet fie miirbe, qibt bami
jouren Rahm dagu und [dft jie fury aufodjen.

Feldbraten. Man lift geflopfte und gejalene Schnibe von
Qungenbraten ein paar Stunden liegen, bejtreicht jie mit viel feingejchmttener
Bmiebel und Peterfilie und feingejhnittenen Sardellen, legt jie in einer
Rafferolle nebeneinander, jchiittet Dei einemt Silogramm Fletjh 4 Degiliter
fauren Rahm Daritber, Dectt die Kaffevolle su und diinjtet die Schnibdyen
eine Stunde, ohne fie umzudrehen. :

Jageriteifdh. Man beftreut jehr ditnn geflopfte Schnife bou jajtigent
Rindfleijch) oder Roftbraten mit Saly und Pieffer, dreht jie in Meb! 1nd
bratet fie fury vor dem Anvichten mit Schweinejchmaly jdh ab, gibt dan
gevingelte Swiebel in dad Fett, gieht, nachdent dicje gelb geworden, ein
paar Gpoffelooll Gifig und cbenjoviel Suppe dagu unbd (it das Gange
fury auffochen. :

Dper: Man legt ein mit Saly und Pheffer eingeriebenes Fleijdy-
ftiic in eine Rafferolle, gibt Jwiebeljtiice und o viel Wajfer dagu, Dap
¢3 hald bebectt ift, wnd Ddeckt es mit Papier, weldjes jtart mit Butter bes
ftrichen ijt, und einem Decel su, lapt es Dei mdpiger Hibe el Stunben
im Ofen ober itber Gfut ftehn und hebt den Deckel nur emmal auf, um
bas Fleijh umgudrehen. Man garnievt den Braten mit Grddpfeln und
jerbiert Senj Dozl

Shwibijdes Fleijch, Jingerdicte Shnibe von Lungenbraten oder
jaftigent Nindfleijche werden geflopit, gefpictt und gefalzen wnd mit Sped,
Bwiebel, etwas Linonenjchalen, gangem ‘Pfeffer, eugewitrs, Sugwet,
Qorbeerfanb 1nd ein wenig Suppe gediinjtet. Dann feiht man den Sait,

focht ihn mit etwas jauvem Rahme auf, gibt ihn iiber das angevichtete |

Fletjch und garniert dasjelbe mit Waiferfpagen.

Zraze (Sdyuite auj polnijdhe Avt). Fingerdide Schnige von
Qungenbraten oder Schalbrtel jalzt man, Hopft fie, o Dap jic um Die
$Hiljte ditnner werden, und iiberbratet fie mit Butter, Fwiebel, Schalotten,
stnoblauch und Pieffertornern. Wenn ihr Saft eingegangen ift, gibt man
etivas Suppe dazu. Beim Anvichten feiht man den Sajt itber die Sdynite
und garniert diejelben mit Eleinen gebratenen Crddpfeln.

Ddhjeridlepp. Mit Saft und garniert. Man iberzieht den
glicbweife gefdmittenen, eingefalzenen Ochfenjchweif mit Heiger Beize . 1
(S.29) und weifiem Wein, deckt ihn u, (Gft ihn diber Nacht m Lauen
Rohre jtehn und diinftet ihn dann Fwei bis drei Shmden. Hievauf gieft
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man die Beize Gerab, [aft das Fleijch mit Fett und Wirseln braun werden,
fod)t e3 dann wieder mit der BVeige auf, feiht diefe beim Untichten iibex
pag Fleifc) und garniert dasjelbe mit Linjen und fleinen Rwiebeln oder
Bohuen=Piivee und Ejjigguren.

Braun gediinfjtet. Man brdunt mit dem abgejchipften Fette Hes
wie oben tvcid) gediinfteten Dchjenjchleppes einen Lofjel Sucker, (iRt Mol
und Brojel von chwavsent Brote davin anlaufen und vergiet dasg Un=
gelaufene nut Dev Briihe zu einer braunen Sauce, die man gut verfochen
[dBt, dann pajfiert und fiber das Fleijch gibt.

S Blut-Sauce. Dev Dehjenichlepp wird braun gediinftet und die
Sauce vor dem nrichten mit in Cjjig aufgefangenem Hithnerblute legiert.

Lungendraten mit Brojeln, Cin lduglidhes St Lungen-
braten aug der Mitte flopft man niivbe und jchneidet e3 der Qénge narf]
ourd) die Mitte faft, aber nicht gany durch. "‘mm legt man 8 wie ein
Bud) auseinander, fpictt die Schnittfldche, beftreicht das Fleijch auf beiden
Geiten mit i, beftreut e3 mit Brbjeln, legt es anf Swiebeljcheiben in
eine Bratpjanne, bratet e und egieht e3 dabei mit Schweinefhmal; ober
Sardellenbutter.

Gingebrijelte Rindjdhnithen. Mit Limonenjaft. Getlopite
und cingefalzene Schnibchen dreht man in Brojel, bratet jie auj jdber
Dige mit Butter ab und betvopjt fie beint Ynvichten mit Limonenjaft.

Niit Sardellen. Man Deftreicht Ddie eingejalzenen Scmibchen
mit einer Mijchung von feingejhnittener Peterftlie uud feingejchnittenen
Gdalotten und Laft jie cine Weile Legen, taudht fie bann in wavme
Gardellenbutter, dreht fie in Brdjel unbd bratet jie jih ab. Man jerviert

Dalbierte Simonen dazu.
‘ Veit Rahnm. Man fodjt die wie oben mit Sardellenbutter gebratenen
Sdnigchen mit jourvem NRahm auf und garniert fie wmit Hivnjdnitten
(. 177).

Mit S?unh[rsucb Snoblaud), Bwiebel und Peterfilie werden fein
gemcbmtteu und in zerlajjene Butter gegeben. Man taudjt die Schnipcden
in diefe Butter, beftreut fie mit EBru}eIn und bratet fie ab, diinftet fic
IJIerauT mit etwad Suppe auf, damit eine furze Sauce wird, und garniext
fie mit RNocer(n.

Gevadene Rojtbraten. Man Dbefreit dad Fleifch von recht
Wiivben, abgelegenen Roftbraten von Beinen, Haut und Fett, fopjt es
g Ditnnen Schnifchen auseinander, jalzt diefelben cin, [ift fie ein paar
Ctunbden liegen, dreht fie dann in NMehl, Waffer und Brojel und beckt
jie langfamt in Sdpweinejchmalz.

Brato, Siibbeutide Kiide. 14
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Gefiillte Shnite. Man Dejtreicht gejalzene Schnige fingerdick
mit einer Fajch von ben Abfdllen bes Fletjhes (wie Nr. I, &. 38), legt
auf jebes beftrichene Schnipchen ein unbeftrichenes und bratet fie auf
©pect und Bwiebel ab. Dann gibt man etwas Suppe dbagu und (ERE den
@aft fury etnfochen. Man fann aud) Kalbsfajd) oder Cingevithries mit
Sardellen zwifcgen die Scnipchen ftreichen und fie oben jpicken.

Fleifdy=Donlade, Gefiillte Roftbraten. Fleijd) von 2 NRoft
braten wird mit ein wenig Spect ober BVeinmarf, einent gangen G und
einer entrindeten, erweichten Senumel gejtofien und mit feingejchnittener
angelanfener Bwiebel und Peterfilie und mit Saly und Pieffer gemijdht.
Dann werden 4 gange, gut geflopfte, eingejalzene Noftbraten mit biefer
Fajeh beftrichen, sujammengevollt, mit Bindfaben unnvunbden und in einey
fafferolle mit in Butter oder Schweinefdhmaly angelaufener Bwiebel,
@djeiben von gelben Jtitben, Fleijchabfdllen, Peffevfornern (Neugewiiry)
und ein wenig Suppe gediinftet. Wenn fte ntiivbe {ind, jchneidet man fie
queriiber zu @cheiben und fibergieht jie mit dem gefeihten Safte.

Mit Reid. Man beftreicht geflopite, gejalzene Schnibchen von
Rojtbraten oder NRindjleifeh) mit angelaufener Fwiebel, gibt auf jedes
einen Qoffelvoll rohen NReis, vollt fie locfer gujamuten, binbet fie umd
" bratet fie ab, wobet man fie qut audect, gibt dann Waffer und Suppe
baranf, bamit der Neis anfdhmwellen fann, und (ift Den Saft fury eins
Diinften.

Mit Rdje und Rahne Man fdhneidet von getlopften Noft=
braten jchone Schnischen und falzt fie ein. Die AOfalle Hackt man fein,
gibt einige Savdellen oder etwas Schinfen, in Milh geweichte Sentel
und etinas Spect, alles feingehactt, Dazu, und mifht nod) angelaufene
Biolebel und Peterfilie, fauven Rabm, Sals, Peffer, gericbenen Pavmejan-
tife und etvasd Gi Darunter. Dann beftveicht nan die Scnipchen wmit
diefer ¥iille, vollt fie zujammen, bindet fie und bdiinftet jic mit Sped=
fdnitten, viel Bwiebel, Geiviivy und etwas Effig oder Wein und Suppe.
Wenn dad Fletjch miivbe ift, legt man ed Hevaus, jtaubt ein wenig Vel
i dag Fett und vergiet e mit Suppe. Hievauf pajjiert man die Sauce,
mifeht jauven NRahm und Pavmejantdfe dazu und qibt fie fiber das Fleifd).

Efterhazy-Roftbraten. Sped, Sarbellen, Linonenfjchalen und
Sapern werden fein gejchnitten, ufammengenijcht wund auf geflopfte Rojt:
braten-Scnipchen geftrichen, dle man dann zufammentollt und mit Bind
faben wmwindet. Hievauf jchueidet man fitv 4 NRoftbraten eine Halbe gelbe
Riibe, cine halbe Peterfiliemvurzel, cin Stitcchen Sellerie wnd eine Savdelle
fetnnubelig, gibt die nebjt cinem Lorbecrblatte zu in Scdymalz geld ane
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‘gelaufenter, fein gefdinittener Bwiebel, fegt dic Hoftbraten barvauf wnd
diinftet fie fchon bvaum, ywobei man Hiters etwas Guppe dazu gibt. Man
nimmt dann Fleifch und Lovbeerblatt hevaus, ftaubt nur wenig Mehl auf
die Wuvzeln, [dht es anloufen wund fodit e mit Gupype, fauvem Rahm,
einigen Stapern und den Rojtbraten auf.

Rindjdynige mit Fajhfille. Man beftreicht geflopfte, ge-
jalzene Schnise von Rindfletfch mit Schweins- odex Kalbs-Fafd) (. 89),
vollt fie gufammen, umuvindet jie mit Faben, dreht fie in Mehl und bratet
fie ab, jchmeidet fie bann nac) dev Qinge audeinander und gibt jie auf
Gemiijfe. Man fann fie auch mit etwas Guppe und Wein ober jaurem
Rabne auffochen. Die Fiille fanu man auch aus den bfdllen bon vobem
Rindffeifch auf die bet Den gefiillten Nojtbraten angegebene Weife beveiten.

Mit Sped. Man beftreicht die Schnipchen mit einer Mijdhung von
feingejchnittenen Schalotten, Peterfilienbldttern und Savdellen, bHeftrent jie
mit Pieffer, legt auf jedes ein fingerdictes Stiicfchen Spect, vollt fie zu-
lomuen und bindet fie, legt fie auf Spedt,” Bwiebel und gelbe Ritben wund
bratet fie ab. Dann ftaubt man bdie Wrgeln, vergieht fie mit Suppe und
gibt Simonenjaft Dagu, paffiert die Sauce und (Gt die Shnischen mit der-
jelben nod) miivber ditnften. Beim Anvichten jdmeibet man jedes Schnitchen
ber Sdnge nad) auseinander. Man fann auch gehactten @pect mit Peter-
jilie und Snoblauc) mifcgen, die Schnifchen mit diefer Mifchung beftreichen,
fie dann mit Spect und Jwicbel braten, ein tenig ftauben und mit Suppe
und Rahm auffochen.

Mit Brofeln und Paprifa. Man (EFt in gehactent Specte
el gefchnittene Biwichel gelh anlaufen, gibt Paprifa und Brifel von Brot
dagt, fteeicht bied ditnn auf getlopfte, gefalzene Scnitschen, vollt und bindet
diefelben, fegt fie i eine mit Butter ausgeftvichene Kafferolle, gibt fein-
gefehuittenc Swiebel, ganzen Pieffer und Neugemwiivg und etwas Suppe dagu,
dedt Die Rofjerolle au und diinjtet bie Schnipchen miivbe.

Gevollter Lungenbraten, Gin Stitt Lungenbraten wird abe
gehutelt, vecht Ditnn audeinandergeflopft und gefalzen. Dann beftveicht
man bad Fleifeh it einer Mijchung von gehadtem Spect, Buodfeln, 3 3eL=
briieften Sardellen, Majoran und Jngwer, vollt e8 qu efner Wurft ju-
fommen, wmwindet Diefelbe mit Bindfaden, diinjtet fie mit Beize, (bft
dann ben @pagat ab und Gratet die Wrft fertig, wobei man fie mit
et und Rahm begieft.

ufavenbraten. Gin Stid Sungenbraten aqus bev Mitte, deffen
fodjen man eingebackt Gat, flopft man diinn auseinander und falzt es.
Do fegt man Schnittchen von Schinfen und Paprifajpect abwechielnd

14*
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pavauf, rollt da8 Fleijd) qegen die Kmocjen aufammen, unuwindet o8 mit
Faben, bratet s mit feingejchnittenem Spect und Jwicbel und begiept s
babei mit Suppe. Hievauf (Eft man Budfel von Roggenbrot und Laprifa
int Fett anfaufen, focht dag Angelaufene wit jauvem Rafhm und choas
Suppe auf und gibt dicje Sauce itber den mit dben Knodjen erlegten Brate

Oder: Gin von ben Rippen abgeldites Fleijchitiict wird getlopit,
qefalzen, mit Spectichnitten itberbunben und am Spiek oder in elner
Rianne bei fleipigem Begiefen gebraten. Che es nod) gang mriirhe it,
macht man queriiber mdpig tiefe, jehiefe Cinjnitte n das Fleijch, {treidt
in Diefelben eine Mijchung von feingejdhnittenem Spec, angelaufence
Bwiehel, Brdjeln von Roggenbrot, Saly und Paprifa und bratet ¢3 dann
fevtig. QBeim wvichten gibt man den Bratenfaft itber das Fletjeh. Man
jerviert Gauerfraut oder Kibis auf ungavijhe Ast (S. 147 und 162)
opder Rvautftrudel dazu.

Sajwurit, Aus cinem Kilo wtiirben Rindiletich), welches man
fein fchneidet und ftofit oder duvch cine Fleijehmajchine treibt, macht man
Fajcy (Nr. 1L, &. 88). Man formt aug derjelben eime Wrjt, Die man
entiweder in mit Butter bejtrichenes Papier dreht, unter fleifigent Betvopfen
mit feifer Butter bratet und beim Anvichten mit gebdiinjtetem. Gemiife
garniert oder in Mehl dueht, eim Braten mit Fett und jawvem Jahm
begieft wnd, wern jie angevichtet ift, mit Crdapfel-Biivee garniest, weldjes
man mit Schinfen bejtreut.

Falicher Reh= oder Hajen=NRiiden, Aus Fajd) von einem
Kilo Nindfleifch, ein wenig Schrweinefleijch, 7 Defa Spect, 3 Defa in Suphe
evweichter Semntel, Schalotten, Saly, Pieffer (einer in Wein gejoties
nen, feingejchnittenen und geftoffenen Triiffel), jaurem NRahut und einem
©i oder 3 Dottern formt man eine Wunft, die man jpicdt, tn mit Butter
beftrichenes Papier dreht ober in eine Neh- und Hajenvircfenform bdriidt
und Dbratet. Man richtet das Fleijch wie Reh- oder Hafenvitcten an, iiber-
gicpt ¢8 auf ber Schiifjel mit Wildbret-Sauce (&. 126) unbd fann 8 aud)
mit feingejchnittenen Limonenjchalen bejtveuen.

Sdnite bon gehacdtem Fleifhe. Nobes Fleijd), von dent
man alles Bdbe entfernt fat, wird fein gehackt, gefalzen, Lelichig gewiirgl
mit Spect und evweichter, paffierter Sentmel gemifeht und 3u Schnibcen
gefovmt, die man in Mehl und Brofel dreht, jah abbratet und mit ctwad
Supype auffodht.

Faid-Shnisden. Man macht von Rindsajeh (S. 88) bide |
rumbde Schnigchen, Terbt diefelben mit einem Mefferviicien gitterartig el &

legt fie in heife Butter und gibt Peterfilie, Schalotten, Bertvam (Gftros
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gon), Limonenjaft oder Wein und, wenn jie auf betden Seiten Farbe Haben,
etivas Subpe dagu. Beint Anvichten feiht man den Saft itber die Schnitchen.
Cingebrdfelt. RNindsfajd) Nr. IV (S. 89) formt man 3u Shnip-
chen, Die man in Brdjel dreht und mit Schmaly oder Butter abbratet.
Mit Sardellenbutter. Nean bereitet ebenfoldhe Schnipchen, brijelt
jie ein, bratet fie ab und gibt Savdelfenbutter und Limonenjaft davauf.
: Mit Rahu Man fdhabt 60 Defa mitrbes Rindffeijch) jorgfiltiq
aud den Fafern, mijdht e8 mit Salz, Pfeffer, 2 gangen Eiern und ein
paar  Loffelooll Wafjer, formt es gu fleinen Schnipchen und bratet die-
jelben in Beifer Butter auf beiden Seiten jchon braunlich. Dann legt
nan fie heraus, gibt in die Butter einen Loffelvoll Fleijh-Crtvatt, 4 LWffel=
boll Wajfer und eine feingejchnittene und dann zerbriidte Biwiebel, ikt
diefe Sauce auffocjen, fprudelt fie Hievauf mit 2 Degiliter jourem Rahm
ab, lift fie febr Deiy werden, aber nicht mefr fochen und gieft fie fiber
die angerichteten Schnifchen.
Gejpidt mit RNahm. Rindsfajd) Ne. IIL formt man u fleinen
Cdnichen, die nan fpict, bratet und mit faurem Rahm auftocht.
: Mit Sardellen und Rafhu. Man bereitet Fajch von feinge-

Docttem Fleifche, Saly, Peffer, HJiviebel und etwasd erweichier Semmel,
jormt jie ju Scnibchen, bratet diefelben auf einer Seite jih ab, jiveicht
feingefhnittene Jiwiebel, Sardellen und Peterfilie auf die andere Seite,
bret die Schnibcen unmy, Oratet fie auch) auf dev bejtrichenen Seite ab
und focht jie mit jouvem Rahm auf. ;

Bilaw mit Fleijd). Gutes Rindfleijch wird grofiwitefelig ge-
dgnitten, gefalzen, mit Bwiebel und Schmaly abgebraten und biters mit
etiwad Waffer vergofjen. Dann gibt man Reis und Waffer dazu, laft das
Gange diinften, bis Der Reid weic) ijt, und richtet es bergartig an.

Reiz-Shnitdhen. Von Hadt ein RKilo Rindfleijch mit 7 Defa
Cpect vecht fein, gibt Bwicbel, Salz, Pfeffer, etwas RNeugewiiry und L
mortenjchalen und 10 Defa ungewajdhenen Reid doju, formt aus diefer
Maffe tleine Schnifchen, legt Diefelben in eime mit Fett ausgeftrichene
Stoffecolle, {chiittet ein Degiliter Wein und, wenn diefer eingegangen ift,
Wieder ein Dejiliter Wein und dann bfters etwas Suppe davawj, jehopft
en Saft fleifiig itber bas Fleijeh, gibt zulept jauren Rahm dazu und
fodit bie Schnischen damit auf.

Bevivendung vou Fleijduejter, Nefte von gejottenem
Rindfleifch). Man beveitet fie wie das Jdgerfleijeh mit Gjfig (S. 208)
md gibt Salzfartoffeln dazu. Obdev nan (At Vel und dann eine Hand-
Wil feingefacfte Bwiebel in Meh brdunlich anlaufen, vergicht das Ange-
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loufene mit einem Glafe Wein und ein wenig Rindjuppe, [dft die Sauce
auffochen, gibt ju Scheiben gejchnittenes gefochtes Nindjleijc) Hinein, ldft
¢8 fehv Deify werden und vichtet es mit Der Sauce an.

Mit Rahm und Savdellen. Man diinjtet Stiicke von gefod)
tem ober gebrvatenem Fleijche mit Fett, Peterfilie, Schnittlaud), Sarbellen
und jauvem Rabm auf, gibt fie m eine Schiiffel, gibt bldtterig gejdhnite
tene Grddpfel, Rabhne und Sarbellenbutter dariiber uud bidt das ()nng,c
eine Dalbe Stunbde.

Loffelfleticdh). Man ff[)lmbct Sletjdrejte nudelig, gibt fie in
Deifse Butter und focht fie mit nubelig gefcdhnittenen Sarbellen und Ralhm
auf. Dann legt nan eine mit Butter ausgeftrichene Kafferolle mit warmen
Grbipfeljcheiben aus, gibt Schichten von Fleijeh und von Erddpfeljcheiben
abwedjelnd Davitber, begiefit dic lebte Cudapfelichicht mit Rahm und
Butter, [Gpt dag Gange bacfen, ftivgt e8 und gibt den Nejt der Sauce
in einer ©chale dazu.

S Reigfruijte Man fireicht gediinfteten Neis auf eine Shiifjel,
qibt Pormejantdje und Rojtbratenvefte mit Safjt, dDann ivieder NReis, Kife
und ButterftitcEchen davauf und bickt dad Ganze eine Vievtelftunde. Man
ferviert mit Dem Bratenjafte bereitete Paradiesd-Sauce (&. 1833) ober
braune Sauce in einer Schale dazu.

Fleifdh mit Wurgelveis. Man ftaubt ein wenig Mehl in
Deife Butter und gibt gelbe Ritben, Pajtinaf, Sellerie und Gedapfel, alles
gefocht und witrfelig gefdynitten, und wie NRijotto gubeveiteten Reis dagu.
Dann [aft man Stiife Yon gebratenem Fleifhe jomt ihrem Safte darin
Beifs werden, richtet dag Fletjh an und garniert e8 mit dent Wurzelreis.

AL Ragout. JIn mit ehwas Rabhm bereiteter brauner Sauce
vort gedfinftetent Fleijdh, in die wan fleine eingelegte Schwdmme, Perl=
soiebeln und Biefferqurfen gegeben Hat, (iRt man wiicfelig gejehnittene
Fletfdhrefte aujtochen.

Al Fletfdhtrapfel. Man gibt feingejchnittene Fleifchrejte gu
angelaufence Bwiebel und Petevjilie, mijcht erviveichte Semmel, Saly
Pfeffer und Gt dagw, formt bdieje Mijchung auf Brbjeln zu fleinen Laibe
chen. und bratet Diefelben mit Scdhntaly ab.

Fleijh im Sdhlajrode. Man gibt Stiide von gediinftetent
Sleijche mit Furer Sauce in eine Schiiffel und beftreut die Fleijehitiicte mit
Pavmejantdfe, fprudelt dann auf dem Feuer eine Art Creme von 2 Dejiliter
faurvem Rahue, 2 gangen Giern, 2 Dottern, einem Halben Degiliter Mehl und
ctivas Galy, hauft fte itber das Fleifd), [aft dag Gange iut Rohre Dacken,
beftreut es Dievauf mit Rdje und Brbjeln wnd jdhmalst 8 mit Butter ab.
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Ober: 15 Defa BVeinutarf werden ju Stiiden gejhnitten und in
24 Stunden melhrmals abgewdjfert, dann zerdriicft und mit 3 Desiliter
Mehl, Salz, Beffer und dem nidtigen Waijjer u Teig gemadht. Man
treibt diefen Teig in zwei Flecken aug, die fo grof jein miifen, als der
Boden der zu verwendenden Schiifjel, gibt in die Schiifjel etwas Wajfer
und dann eine Platte Teig, legt cin Halbes Kilo Rojtbratenfleijch), das
man qut geflopft und eingejalzen fat, Davauj und dectt es mit der an-
dern Teigblatte au, jtellt die Schitffel auf einen Dreifufy in den Ofen
und bt das Gange bei nicht u ftavber Hike ungefihr eine Stunde.

Prexoefletldy,

Dag Fleifd) von gefunden, nicht fehr alten Bferden ift wie das
Rindfletich su verwenden, mur nwuf e3 qut abgelegen jein und favker
gejalzen und ldnger gefocht werden, als Das Rindfleijch.

Fiir Suppe wird abgelegenes Fleijch getlopft, fiir eine Halbe
Gtunde in frijches Wajfer gelegt, dann cingefalzen, cin paar Shinden
liegen gelaffen und BGievauf miit Wuvzelwert gejotten. Dian fann Reis,
Gerfte, Griep oder eine Mehifpeife einfochen ober die Brithe su Rum-
forder, Bolhnen-, Erdipfel- oder ciner Gemiifefuppe vevienden.

Das gejottene Fleifd) fann ju Saucen, Gemiifen oder Salat
gegeben werden. Mean fann €3 auch mit Fett iiberbraten.

Bumnt Diinften eignen fich die Stiicke vom Riicen und der Keule,
bejonders Die bon Der Schale. Man diinjtet dag Fleifdh wie Wildbret,
Sdhipienichlegel oder Rindfleifch, nuf aber au jeder Bereitungsart mehr
Fett nebmen, al8 bei einer anbdern Fleifchgattung.

Fitr ®ulyas, gebratene und gebadene Schnipchen und gejpicten
Braten ift der befonders miivbe Qungenbraten das vorziiglichite Stiick.

Gepofelte und gevdaucherte Fleifchftitcte oder Jungen werden
wie die vom Rinde gefotten und ju Sauerfraut, Bohuen- oder Kartofjel-
Piivee oder fndbdeln gegeben.

Lebev gt man cine Halbe Stunbe in gefalzener Mildh liegen,
beht fie Dann in Mehl, Wajfer und Bubdjeln und bidt jie in Heifem
Sthualz. Leber fiiv Knisbel veibt man auf demt Reibeijen.

Hitn mufp man fieden und, wenn ed erfaltet ijft, ausftreifen und
dann mit Pieffer und Saly in vieler mit Fett angelaufener Peterfilie obex
auc) in angelaufener Peterfilie und gerditeten Brdjeln abbdiinjten. Man
fann 3 aud) in Oblaten wideln, einpanieren und backen.
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