anberthalb Stunden Eodien gelaffen, dann wird es mit Sal;
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Sunfe (&, Ub{dnitt von ben Tunben) durd cin leidtes Sdwine
gen vermengt, und in einer Butterpaffete (S. Ab{dhnitt von
PBusterteig) ober einer Krufte (S. Abfdynitt von Kruften) anges
vidptet ;. bief gerne gefebene Gericht muff unter wabrendem Sdwin=
gen mit &aly, Concasse, Glace und fLimonienfaft gepoben
werben. €4 ift dbrigens Eeine Folge, daf ed gerade nur von ge=
bratenem Kalbfleifdh beveitet werden miiffe, denn ein jedes ges
vdmpfte Kalbfleifd, und befonders jenes derKalbsniife, taugt Dierju.
Broun gepradtes Kalbfleifd. (Escalope de Veau.)

Die robe Kalbsnuf wird diber den Faben auf jwed Finger
breite Stiicke gefdhnitten, ohne alle Mafern und £aut, bann auf
mefferviicendiinne Bldteden nett sugefdhnitten und geprackt, in
eine mit Butter beftridene Sdhwung - Cafferole gelegt, {dnell
duf bepten eiten gefdwungen, die Butter endlidy abgefeibet,
und diefe mit einem @Sd)dpfldffel voll brauner Tunfe (S, Abfdhn,
v. b, Tunken) und eben fo viel Consomme gendaft, unb ein big
d'
Concassé, Glace und Lunonienfaft geboben, in eine miivbe Pax
ftete (. Ab{dyn. von Butterteiy, 2 Thle.), obder eine Neif-Caf:
fexele (©. Abfchn. v, b, Neip-Caflerolen) angeriditer, Die Tunke
wird durdy ein Haartudy bariiber geprefit. Ein jedes biefer Geridyte
ift eines gewiffen Grades des Haut-Gout unbd guter Miene fd-

big, nur muf man es nidyt gering fdhdzen, und alg unwerthe
Kleinigleit behandeln,

e e W W W W

Gicbengehnter Abfdnitt.
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Diefes fromme ierdhen Eann man am meiften unbd audy
am beften im Friibjabre erhalten; da ed ung mandy delicates Gee
Vit gibt, fo wollen wir” deffen Anatomie mit gehdriger Wiirpi-
gung beym Kopfe anfangen, und Stk fur Euiek in feiner nas
sirliyen Folge Eodjen.
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LammEdpfe auf frangbfijde Art. (Téte d’Agnean a la
_Francaise,) _

Die fammt der Haut gepusten Képfden und Fifie, werben
tem Kalbsbopf gleid) jugeidnitten (S. Abfdn, v. Kalb), dann
weif gefod)t, wieder mit dev ftrengften AufmerElambert gereinigty
und erft in der Preffe (S. Abfdhn. v. d. Preffe) ganylich weid
gebodie.  DNady einer halben Stunde ded Ddmpfens in der anges
- wiefenen Prefle Fommt die Lunge und bdas. Hery hingu, und finf
Minuten vor bem voligen WeichEodyen endlid) die Leber. Die Lungey
bas Hery, die Leber und die Fiiffe werden auf wey Finger breite
StiicEden gefhnitten, in eine mit Champignons garnirte, mit
Salj Concassé, Glace und Limonienfaft gehobene legierte Tunfe
(©. Abidyn, v. b. Tunfen) getban, leidht durd) einandber gefdwun:
gen, und in eine tiefe, mit Butterbrdpfden bordivte Schiiffel (O
Abfchn. v. Vorburen) gethan. Das aufgebundene fehr weige KOpfr
den wird in moglih(t befter Form daviiber gelegt.

Gebactene Lammbdpfe. (Téte d’Agneau frit.)

Das in gwey Theile gefpaltene Képfdhen ofne Haut witd
famme bdem Halfe einige Minuten lang in vielem Waffer meifi
gebodyt, und in Ealtem Waffer febr forgfditig rein gepubt, dant
in ber Preffle (S. Abfdn. v. db. Preffe) weicy getdmpft und
bavin Ealt geftellt. Cine Galbe Stunde vor dem Anvidten wers
ben Stk flir Sthcf abgetrocknet, in abgefcbfageney(flﬂl‘ ¢
tunft, mit Semmelbréfeln gut aufgelegt, und in beifem febr
guten ©dymalze gebacfen, bdarfiber wird gebacfene griine Peters
fitie geftreut, Die LammEdpfe find tibrigens einer jeten Vehand:
lung, bie man mic dem KalbsEopfe vornimme, fdhig, und fon:
nen eben fo viel ver{hiedene Geridhte geben. (S. Ub[dhnité
von bem Kalbe.)

Ldammerne Sungenr. (Langu_es d’Agnean.)

Sie werden fo wie die {dhopfenen behandelt und gebraud?
(. Abjdyn. v. d. Sdhbpfen), mit dem BVemerfen jwar, bab
biefe, threr Savtheit wegen, ten LVorzug baben.

j-
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Lammerne -Df)i'en mit Salpicon. (Oreilles d’Agneau au
: Salpicon.)

®an; fo wie die Kalbsobren; audy diefe haben deir Wors
‘jug vor jenen, fie geben ein Gevidht vom erften Nange (S.
Ab{dhn. vom Ralb). Die Obren laffen {id) tiberdief al8 ' Gars
nivung ju anbdern feinen Geridhten init Wortheil gebraudyen,
und eben fo lieblidy erfdpeinen fie als felbftftdndiges Sevidht in
einer legievten Qunke (S, AUbfdn. v. b. Tunken).

Ldmmerne Sehulter in halber Trauer. (Epaule d’Agnean

en demi - deuil.)

Das Sdhulterbein ober die Schaufel tnd der darauf fole
gende Knoden werben audgeldfet (&. Abfdhyn. von bder Kalbg:
fdyulter) , das Nobrbein am dufierften Gnde wird daumbreit

-vom Fleifdye entblofit, das Gange mit feinem Saly und Con-

cassé beftdubt, bann an ber inwendigen Seite mit einer Dref-
firnabel und Spagat rund herum aufgefaft, und leidht sufammen
gesogen , bamit fie eine bobe und langrunde gefdllige Form ere
Dalten; fie werben fonad) ein Paar Minuten weif geFodht oder
wenigftens fo lange in betﬁmal Waffer gelaffen, big die Oberflds
del fich bart fliblen I4fe; von bda Fommen die Sthultern in's
Ealte Waffer, werden nod) einmabl febr vein geputit, abgetrocks
net, und endlich laubthalergrofi in ihrer runden 9Mitte fein gés
{pickt (@, Abjdin. vom f., ©picfen) ; einen Daumen breit um
biefe Rofe wird ein Streif von Krtiffeln, die dem feinen Speck
abnlicy gefdhnitten find, mit feinen Rrdiffeln geftecft, fo bafi es
tem ©picken gleih Edmme, Nady viefer Ausfaffirung werden
bie ©dyultern in eine mit einigen ©cheiben fpanifdher Swiebeln,
@ypecEplatten und Sdhneidfdinben gefiitterte Cafferole gethan,
mit Butter befiridenem Papier belegt, dem gebdrvigen Dectel ju=
gebeckt, unb eine halbe Stunbde gediinftet, dann mit einem hale
ben Sdopflofel Consommeé gendft, und mit oben und unten
angebradyter Guth bis jum Weidywerden geddmpfe, endlidh bis «
dur {donen Farbe wiederholt glafive (S. Abjdhn. v. b, Kalb,

Qenfer, RKodfunft, I 2ot ¥ :

’
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~ glaficte Katbsnuf). Der fie in dex Form Haltende @pagat wird
ausgezogen, und diefe nun mit einer Erdftigen gehdckelten Sriiffels
tunfe aufgetijht (&. Abfdhn. v. b, Tunken).

Gefpidfte lammerne Sdulter mit Sauerampfer. (Epaule
d’Agneau glacée & I'Oseille,)

Die vorbergebenden , jedod) gang mit @peck gefpicfeen und
iddn glafivten €dyultern Eommen tiber durdyge(dhlagenen Sauer:
ampfer (@. Ab{Hnitt von den Pflangen), fo auds Sellerie (@.
Abfhnitt von den Wurgeln), gebrauster Salat (S. Adfdnitt
von den Pflangen) u. dgl,

Lammerne Schulter al8 Galantine. (Epaule d’Agnean
en Galantine.)

Die moglidft groff und rund abgeld{’te [dmuerne Scyulter
witd ausgeldsf’c; ndbmlidh. an ber inwendigen Seite ber Ldnge
nady aufgefdnitten, und erft von dem Sdaufelbeine diber der
Oberfladye bis an das erite Gelenfe abgeldft. Bey dem Gelenfe
barf man dag Vein nur etwas [os maden, und mit einiger
Gewalt ouffeben und bevab gicben, es I8ft fidh fonady bid
perab felbft [08; eben fo wirh bas folgende Nobrbein auﬂge
16f’t; ber vorbeve Snodyen bleibt, er wird rur an dem aufsnen
Ende baumbreit vom Fleifde entblofit und vein gefchabe.  Die
“@Sdulter wird nun uber die Tafel aus einanbder gebreitet, flad
geprackt, bie Crhobungen vom Fleifde berabgejdnitten und in
LWertiefungen gelegt, tas Gange leidt mit feinem Saly um
weifiem Pfeffer beftdubt; endlid) der Galantine von Sudien
dbnlichy (@. Abfdynitt von b, Indian: Galantine) mic ven ndhime
ligen Jngrediengien gefillt und geddmpft; bep dem Fiiflen bleibs
aber die Form ju beadbten; da die Sculter eine runbde Plaite
bildet, fo muf mittelft ves Auffaffens des dufern Randes und
veflen Jufammengiebung mit tem ©@pagat ein Vall entftehen,
ber mit einem Edyweife endigt; je mehr diefe natiivlidpe Fovm
rund und hody, und der Sdyweif gerade gealten ift, beflo
geliingener exjfd)eint tag Gange. Nad) den Weidyddmpfen und
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AugElblen wird biefe Schulter diber eine flade Schiifiel gelegt,
it einer anbern befdwert, und Falt geffellt, bdamit der BVall
fiber ibrer Oberflade etwas glatt und flacy werbe, Gie werben
fonach mic lauer Glace beftrichen, mit eines feft gefuliten unbd
febr fein gebackten Aspic (&. Abfdhn. v. b. Briiben) dide be:
ftdube, fendlidy fiber der Oberfiddye mit gierlidy gefdhnittenem Aspic
in_fdonem Deffin belegt, und nun tiber bdie geborige ©diifjel ,
beren Voben mit gehdckeltem Aspic bebecFt ift, “gelegt , mit
fdhdnen Sdnitten von Aspic rund berum an bem Rande ein-
gefafic und fo aufgetifdht, Eine griine bl = Tunke (S. Ab{chn.
v. b, ébl:iunfen)f wird Befonbers bengefest,

Gejdywungene [dmmerne Eoteletten (Rivpden). (Cotelet-
tés d’Agneau sautés.) :
Diefe Rippdyen werden eben fo ‘wie- die Edlbernen gefdnits
ten, gepract und jugefiuse (&. Adfdn. v, b, Kalb), nur vaf
fie verDdlenifmdGig Eleiner bleiben. Won einem {dhdnen Nickden
werden vom Nieren an bie jwep erften nuy mit einem, bdie fibri-
gen mit gwey und drey Beindyen gefnitten. Man muf febr dar:
auf fepen, daf fie gleidy grof und bie Beinchen gleidy [ang abge:
baven werden. o subereitet werben fie eine an bdie anbere in
eine mit BLutter beftridyene Sechwung - Cafferole gelegt, mit fei-
nem @aly und Concassé beftaubt, mit gerlaffener Butter begofs
fen, mit einem vunbden mit Butter beftridhenen Papier belegt und
falt geftellt, Bor dem Amichten muflen fie dbev frarfem Feuer
gwey Minuten lang, oder fo fange, bid fie unter vem Finger
fprobe n‘Jei‘:ben, gefdwungen werben, Dann wird die Butter abs
gefeibet; ftatt diefer werden fie mit drey big vier Cofel voll Glace
begoffen , durd) einander gefdoungen, und rund laufend im
Srange eine dber die andere stevlidy angevidhptet; in ibre Mitte
fommt eine gemifdhte Griinfpeife (S. Abfdn. v. d. BWurgeln und
Sinollen), audy gefdwungene Champignons (. Ubfdhn. von den
Sdwdmmen) , eines der Purées (&. Ubfdn. v. b, Hiilfenfride
ten) , oder ein weifes Ragout, (S. Ubjdhn. v, b Ragout.)
* ;
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Qémmerne Goteletfen auf frangbfifde Ast. (Céotelettes
-d’Agneau & la Saint Ménehould.)

Die jum Swingen beveiteten Nippdhen werben in adt
Qoth gerlaffener unmd mit trey Eperdottern vervithrer Butter ger
tunfr, mit feinen Semmelbrofeln aufgelegt, in eine mif BHutter
ftarE beftridene Sdmwung - Cafferole eine an bie andere gelegt,
und ouf farfem Feuer b6 jur {dhdnen braunen Farbe an beyben
@eiten gerbftet. Cin Coteletten:Saft (&. Abfdn. v. D. Sunken)
Fommt barunter, {o wie ﬁg audy als Belege einem jeden Seridyé
bienen Eénnen. Su bemerfen bleibt, daf bie legivte Dutter mit
Sen Dottern dicE gebunben und einer Sunke dhnlidy werde, wels
dhes nur dann erhalten wird , wenn fie nuy lauwarin jerfliefen)
und unter immerwdbrendem Riihren in die Dotter nady und
nad) gegeffen werden.

Qammerne Goteletten auf italienifdye Art. (Cotelette d’A-
gneau aux Parmesans.)

Die jum Sdwingen bereiteten Coteletten werben mit (e
givter Tunfe (S. die Aufleg = Tunke) befriden, und mit feinen
Semmelbrdfeln mit der Halfte fo viel fein gertebenem Parmefon:
Edfe gemifdt, aufgelegt, dann werben fie in gevlaffene BVutter
getunft, unb wieber mit diefen Gemmelbrdfeln und Parmefon

Al aufgelegt , endlidy tiber Papier, bas mit BVutter ftark beftvichen ;
‘ ift, fiber einen ??oi’t gebraten, bavunter Eommt eine Paradiet
Y dpfets Sunfe, ober fie werden iber Maccaroni aufgeridtet.. |

= . Qdmmerne Goteletten mif weifem RNagout, (Cotelettes
| d’Agneau & la Tolouse,)

Die jum Sdwingen bereiteten Coteletten (&. Abfdyn.
b, falb, gefdwungene Kalbscoeletten) werben mit Aufleg-Tunfé
(&, Abfchn. v. b, Tunkfen) leicht beftvichen , mit @ emmelbrofeln
aufgelege, in gerlaffene Butter getunke, und nod)m‘a[d fravk mit
Semmelbrdjeln aufgelegt; endlidy auf einen mit einem mit Buk
ter beftridienen Bogen Papter belegten Roft, eine an big anbert |
gelegt, und auf mitrelftarfer Gluth bis gur fdhyonften Golbfarkt
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ant bepben Seiten gebraten. Sie werden tmblaufend itber etwas
weifem Ragout (S. Abfdhn. v. d. Ragout) angeridret, ibrve Mitte
wird dbann mit bem Hbrigen Ragout ausgeftillt, Das Umwenden
und Abnehmen der Coreletten vom Rofte forbert eine feidyte Hand,
denn leidht fdiebt fich die feine Krufte von Semmelbrofeln ab,
und dann wird die befhddigte Cotelette unanfebnlid,

Sammerne Coteletten in Papier, (Cotelettes d’Agneau
en Papillotes,)

Diefe Coteletten werben gang fo wie jene Edlbernen in Qa-

pier (&. Ubjdn. v, Kalb) bebandelt, nur das Werhdltnig bey

Beit ju dem Wolumen QibE den Unter{dhied; benn braudien jene

pwangig Minuten ju iprem Garbraten, fo find pier gebn bins
reiyend. '

Lammerne Goteletten am NRofr. (Gotelettes d’Agnean
pannés grillés au Jus)

LWerben jenen dver Keétbernen gleid) bereitet, aber jebed 9Nafhi

swepfady mie ©emmelbrdfeln aufgelege; die Reit bes LBratend

verDdlt fich 3u jenen wie ¢ing §u gwey, und die Gluth wie ywey
B eind. (&. Abfdyn, v, Kalb.)

Lammerne Briifihen mit einem Gpigramm, (Epigram-
me d’Agneau.) :

Die Brifjtden werben nady einigem Ubwéffern unbd Weifs
Eodyen in bey Preffe (S. Abfehn. v. b, favern Dyiihen) weich ge-
fodjt, bann auf eine flace Syiiffel gelegt, mit etwas Flacjem
befdhweret, und fo big jum Sulgen falt geftellt, hernadh auf ey
Beinden breite Sttickden gefdmitten. Die Rippdhen werden an
thren dufierften Spiten, von wo fih das Fleifdh wahrend bes
Rodpens juriictgesogen hat, bis auf ywey Mefferriicen Breite abs
gebauen, das gange @eickden dann vedt vein sugefdhnitten, mig
feinem Saly und Concassé leidht beftdubt , fonad) in adpe Lot
serlaffener mit vier Eperdottern vermengter Butter (&, die vors
hevgehenden Eotsletten auf franydfifde Avt) gesune, mit feinen

e
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weifen Semmelbrdfeln aufgelegt, und in eine ftarE mit Butter
Feftridyene Schwung= Gafferole eine an die anbdere gelegty mit ets
nem runben mit Butter beftvidhenen Bogen Papier bebecEt, und
Ealt ‘geftellt. Cine Wievtelftunde vor. bem Anvidhten werden fie
{iber ftarfem TWindofen Teiht braun von beyden Seiten gerbitet,
und runblaufend im Krange angeridtet; in ipre Mitte Fomme
has folgenbe Epigramm. :

 Bon wey gebratenen ldmmernen Sdlegeln wird dad reinfte
Fleifh auf fingerdice und lange Wijrftchen , und bdiefe wieder

fiber ben Faden auf diinne Bldttden gefdynitten, in-eine legierte

Sunfe (S. Ubfdn. v. d. Tunken) gethan, mit @al}, Concasse,
Glace und ein wenig fehr fein gefdhnittener gritner Peterfilie ge=
wiiryt, unbd Teidyt duvdy einander gefdywungen und fehr-heif in
die Mitte der Vriifthen angevidtet. :

Qadmmerne Briftden auf frangdfifde At (Poitrines
d’Agneau’ & la St, Ménehould.)

Diefe Briiftchen werden wie die vorbergebenden in einer
Preffe weidh gebodt, eine Jeit lang in ihrem @ubde ausgekdblet,
pann burdy ein behuthfames Umbdrehen und Hevausiiehen bev Ripp:
dhen und Abnehmen des daran befinblidhen StiicEdhens Vruftbein
ju einer jeben Serfdneidung tauglid gemadyt; dbann werden fie
auf eine flade Saiffel gelegt, mit etwasd ®ladem befdywert,
und fo bis jum Sulzen Ealt feben gelafien, bernady rein Juges
fdhnitten, ein wenig mit feinem Saly und Concassé beftdubt,
mit adyt Loth gerlaffener in brey Gperdottern verrtpreer Vutter
beftridhen, mit Semmelbrofeln aufgelegf, und eine MWiertelftunbe
“vor dem Anvidyten in einer ftarf mic BDutter beftridhenen ©chroung:
Eafferolebis jur {hdnen braunen Farbe an beyden Seiten fepueft
gerbfter. Darunter fomme eing Prefer-Tunke. (&. Abfdhn. ven
ben Tunfen.)

Geftillte weiff eingemacyte ldnumerne Briiftchen. (Poitri‘.-
nes d’Agneau farcie en Fricassde.)

Diefe Brliitden werden venen Edlbernen gleidy (. Abfdne
v, b, Kalb) untergriffen und geflillet, banp in ber Prefie (@
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Abfchn. v. b, Preffe) geFodbe, und Ealt geftellt. J’gerfmcb rippene
weife auf Bldcter gefdhnitten , rundlaufend ber einander gelegt, -
mit Speckplatten bedectt, und in einem beifien Vabe (bain marie) .
gewdrmt, ey dem Anvidten werden die Speckplatten abgenoms
men , das allenfalls fich gefammelte Fett oder Saft auégetunﬁt,
und fo mit einer fegierten Tunkfe (&S, Ab{Hn. v. b. Yunken), bdie
mit @al;, Concassé, Glace und ein wenig abgebodyter febr fein
geldnittener griner Pecterfilie gewiiryt worden ift, febr Deif be=
goflen, und aufgetifdt.

Lémmerner Riicken am RNofte. (Selle d’Agneau pande
: : grillée.)

LVon dbem @dlufbeine bis fiber vier Nippden bina‘uf 1Witd
ber ungefpaltene Niicken abgefdnicten, das Baudyffeifdh) nebft
bem Fleifche der iftber die Hadlfte ausgeldf'ten Rippdhen eingedres
bet, mic febr ditnner Hélzernen ©piefhen befeltiget, nett Jus
gefdnitten, niit SpecEplatten belegt, und mic Bindfaden iberbun-
ben, in einer Prefle (&S. Ab[dn. von der Preffe) weidy gefodht
unbd davin Ealt geftellt. Cine Weile vor dbem Anvidyten wird bies
fev NRiicken Peraus genommen, aufgebunbden , mit einem reinen
Tudje abgetroEnet , und tiber einem Platfond mit Aufleg: Tunke
(5. Abfdyn. v, d. Tunfen) beftrichen, mit feinen weifien” Sems
melbrdfeln beftreut , mit gerlaffener Duteer befurigt, und wieder
mit Brofeln aufgelegt, dann eine balbe Stunde in beifem Ofen
gebraten, mb[:d) mit einem SpecEmeffer vom Bleche loggemadyt,
mit Hiilfe yweper Gabeln bebuthfam auf bdie Sepiffel gelegt,
bamit die Semunelrinde nidht hevunter falle, und fo mit Elavem
Consoramé. ober Paradiesdpfel « Sauce: (S, Ab{dn. von ben
Runfen) aufgetifdt,

Lammerner Hafe. (Rot-Boeuf d’Agneau,)

Die Franjofen geben diefern Braten einen eben fo ungereims
ten Nahmen, als wir Deutfden feldft; denn iy weif nidyt, wel.
des [dderlicber Elingt, ein Idmmerner Hafe, ober gebratenes
[drmmernes Rindfleifdy; indeffen bat dic alles lindewnde Beit aud)
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bievauf gewivft, denn Fein Menfd, der nur einiger Mafen in
ber Kiidhe bewanbert ift, finbet an einem [dmmernen Hafen efs
was Ungereimtes. Eine Mbnhd)felt der Figur mit dem Hafen gab
bie Weranlaffung ju dem beftehenten Veynahmen; bey den Gran:
jofen gab es der begeihnete Plag, benn man gibt ihn dort, wie
bey ung, jur erften Tracht, ald eine ‘lutimed)ﬁlung, bem engliz
fden Braten gleich.

Das ftare, abgelegene, fette, mit einem Worte, fhone
gamm (um Braten muf ftets das {dhonfte Sleifdy gewdhlt wer:
ben) wird fiber ben drey erften RNippen abge{dynitten; bdie Beine
an bent @dlegeln werden tiber den Knien abgehauen, das Fleifdy
cinen Daumen breit vund abgefdnitien, von den Veinen geld{'t,
und diefe weifi gefehabt. Dasd Sdlufbein wird jwifden den Sdyle-
geln gefpalten ;- diefes aus einander gebogen, und fo geftaltet
dafi tie rein gefhabren RNobrbene an den duferften Cnden vber
einanber ju liegen Eommen), bie man audy in bdiefer Cage mit
Bindfaden feft bindbet. Die Rippen werden mittelft Teidytem Picken
(fo wird das Abhauen der Beine, weldes das Trandyiren evleidh:
tern foll, genannt) auf mebreve StiicEden gebrochen, und fammt
dem Baudfeifch cinwdrts gevollt, und mit ditnnen Holyfpetidyen
befeftiget, weldyes diefem {hmdderen Theile des BVratens eine
{hbne HNundung gibr; num wird der’ Braten mit feinemr Saly
und etwas wenigem weifien Pfeffer beftdubt; endlid)y dev Qange
nady mit dem eimvendigen Ritctgrathe jwifthen dem gefpalteten
Sdluflbeine an einen grofien Spief gelegt. Duvd) die einmwares
gerofiten Nippen, Vaudfleifd und durdy dag dicke Fleifdy der
Sdylegel werden nun ditune eiferne Spiefchen fo gefteckr, dab
fie genau tiber den grogen ©pief ju liegen Eonrmen , und pabdurd
wird der Braten an dem Spieh befeftigt; um aber ein jebes Auf:
und Abfchieben, oder aud) nur die mindefte Lewegung, bie bey
bem Serumbreben bes Bratensd einen immer nadytheiligen Cinflup
bat, ju verbindern, wird diber bie Eleinen eifernen @ Spiehden,
die genau fiber den grofien @pief gehen, ein langes Siinnes @pief
den gelegt, und an mebreven Ovten mittelft Bindfaden befe:
ftigt, Die Cenve iber die Rippdhen hinauf wird, ol dev fdwd:
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dere Theil , mit vier Vogen, bdie Sdlegel aber nur mit 3ive
Bogen Papier, das mit Butter beftriden ift, tiberworfen, und
mit Bindfaden tiberbunden, entlid) bep mittelftarfem Feuer (3.
Abfdhn. Kunft ju braten) langfam anverthalt Stunden gebra-
ten, Cine Wiertelftunde vor dein gdnglidhen Ausbraten wird bdey
flberwurf von Papier abgenommen, und das Feuer bell gemadye,
und fo birigirt, daf der Braten eine fdyne, fiberall gleidye Farbe
beFomme. Diefer Vraten darf als Auswedyslung nur dber einer
Unterlage erfdheinen, und bief am DBdufigften iiber Eingertibrs
tem von Cpern (&S. Abfdhn. v. b, Cpern), tiber durdygefdylagenen
Kartoffeln (S. Abfdyn. von Wurzeln und Knollen), tiber Gurken
(S. Abfdyn, von Pllangen, Gurken, weifi eingemacht), diber diir-
ren Bobnen, mit bur‘d)gefrbldgemn Swiebeln (S, Z'lbfcbn;?.@t‘ih
fenfr., Bohnen) , {iber griinen Grbfen (S. Abfdn. v. Phangen,
grine Crbfen) u. bdgl. m, . ‘

Das Idmmerne Biegel gibe die Hdlfte des gefpaltenen [dms
mernen Hafen; ift-das Lamm durdyaus entzwey gefpalten, fo
efitfteben vier [dmnrerne Biegel, nabmlidy: bie bepden Sdhlegel
mic den Lenden bis tiber bdie brep erften Rippen geben ey, und
ber dibrige heil des Cammes gwey anbere, welde die vordern
Diegel Heifien,

Gebadenes Ldmmernes, (Agneau frit.)

Die .!5&'[(2 und Sdultern werden auf ywep Finger grofie
StiicEden gefthnitten, mit feinem @aly und Concassé gemiiryt,

mit feinem SNebl mittelft einem beftigen Auf - und Abfabren in

einem gefpannten udye abgetrocnet, in abgefdlagene Eper ge:
tunkt, mit Seminelbydfeln aufgelegt, und langfam in Sdymalz
gebacfen.  Jn ipre Micte Eommg gebackene gritne Peterfilie,

Lammernes Gebacfenes quf frangsfifche Are, *(Marinade
d’Agneau i la Villeroi.)

Tasg dem ‘vorbergebenben gleid) yum BVacen juge{dnittene
Sammfleifdy wivd in einer tiefen Sdifel mit@aly und Concassé
beftdube, mit jwey Lorbeerbldttern, einer Handooll grifner Peieps
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filie, unb mit aus vier {panifden grofen Quiebeln gefdnittenen
Ringden belegt, und mit bem Saft von jwey bis drey Limonien
gefduert, bann von et i Qeit durdy einander. gefdywungen,
und immer wiedber gegen die Einwirbung der Luft bebeckt. . Nad
ungefdbr fed;s Stunden wird nun biefes fo gefduerte Fleifd in
vier Hand voll weifies Mehl und die Hilfte fo viel Semmel:
bréfeln, in einem gefpannten Tude, unter beftigem Auf = und
~ Abfabren abgecrocEnet, und fogleidhy in Sdmaly langfam gebas
cfen. Die Jwiebelvingdyen werden eben fo wie das Fleifd in ebl
abgettocEnet und gebacken; das Sehmaly muf febr beiff werden,
bevor man fie hinein gibt, weil fie ibres vielen Saftesd wegen
Tang brauden und gar gu weid werden, wenn man fie big jur
gebbrigen Farbe langfam backen wollte. Sie werben, aud dem

@dymafye Fommend, fogleic) ber bag ‘auf ber gebbrigen Sdpifiel :

aufgebdufte Fleifd geftreut und aufgetift; bdenn ein jebed im
@dmalze gebacene Geridht muf mdglidhft Deif fervire werden.

Weifeingemadyte ldmmerne Fiife. (Pieds d’Agneau a
: la Poulette.) - ¢ :

Die ben Kalbaflifen gleidh’ gepusten ldmmernen Flife werr
ven mit vielem Ealten SWaffer gum Feuer gefest, und bis jum
Teichten Aufochen bewest, oder vielmebr fo lange bey dem Feuer
gelaffen, bid fidy bad Rohrbein durdy ein leidytes Dreben loés
macyt, und opne Befddvigung der Haut fid) hevaus siehen [ift;
nady diefem Hevausdvehen bder: Rohrbeine werden: fie nun abge:
trocknet, dber der Koblenflamme flammire und in einer Preffe
(©. Ubjdyn. v. b, Einfduerung) langfant weid) gefocht, weldyes
_vier bis fiinf ©tunden dauern fann. RNad) dem Gavkochen unbd
einigem AbEiplen werben fie aus bev Preffe genommen, Sk
fiv St auf ein reines Tudy geleat, damit bdie Fliifigkeit
abtrocnen - Fann, endlid) in einer gehbrigen Menge weifilegiers
ter Sunte (&. Abfchn. von den Tunfen), die mit &aly, Con-
cassé, Glace und fehr fein gefdhnittener abgeEodter griiner Pee
terfilie gewtiezt ift, gethan, mit dem vievten Theil paffiveer
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Champignons (S. Ab{dn. v. d. Jngred.) vermengt,. und in
eine bordirte @dyiffel angeridytet. :

Sonverbar find ved Slicfes Wege! — Mit diefem Gevidyte
bat ein Haus in Parid Faubourg St. Martin bebeutenbes WBer:
mogen gefammelt, und einen feltenen Rubm erworben.

Lammerne Fiife in Papier. (Pieds d’ Agneau en Pa-
pillotes.) : '

*Die Fiife werben ben vorhergehenden gleidy in der Preffe
gebodyt, aus der Preffe gehoben, und in warm gemadyten Krdute
den (S. Abfdhn. von den feinen RKedutden) gejdwungen, und
wie bie Kalbscoteletten in Papier gewunden, und jenen gleidy
am Roft gebraten (S. Abfdyn. v. b. Kalbscoteletten). Nady dem
Cinrolen in das mit bl)[ getvdnEee Papier muf darauf gefehen
werden, bafi bag Cinbiegen der bephen Enden feft und genau ge:-
{chiebt, bamit ber Safc Feinen Ausweg findet.

Groquetten yon [dmmernen Fiifen. (Pieds d’Agneau en
Croquettes.)

Die Ffdpen werden den weifieingemadyten gleich behanbelt
(S. Avfdn. v. d. weifeingemadyten (dmmernen Fiifen), dod
muf fehr davauf gefeben werden, daf bey den Herausjichen tes
Robrbeins die Haut nide gevriffen werbe. Sie wevden dbann [au=
lidy aud bev Preffe genommen, auf ein Tudy gelegt, damit alle
Feudtigbeit abfliefe, und nun bdie Haut mit dbem Salpicon (S,
Abfhn. v. b. Ragout) gefiille, mit Aufleg-Tunke geftridpen, mit
Gemmelbrsfeln aufgelegt, dann mit abgefhlagene Cyer getunks,
und wieder mic Brdfein aufgelegt, endlich iiber einen Platfond
geridhtet, mit vunvem Papier bedeckr, und bis gum  Gebraud
Balt geftellet. ey dem Anvidiren werden fie in febr beifem @dymaly
fdynell gebacken, und jierlidy angeridhtet.  Sn ibve Mitte Fommt
gebacfene griine P eteriilie.

Lommerner Braten, (Roti d’ Agnean,)

8 barf nur der Idmmerne Hafe nadygefdlagen, und die
Gruudfdge tes Bratens nadgefhlagen werben. Die vorderen Bies
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gel werben felten gebraten , weil fie ju wenig Fleifdy darbiethen;
bie Hinterbicgel werden dfter hierju verwender.

@ingefdnittenes von@ammfleifd),(Chipolatau d’Agneau.)

Nus dem (Emmernen Braten entftehet das [dmmerne Cinz
gefdnittene nady der Veveitungsdart des Gingefdynittenen von Kalb.
(S. Abfdyn. v. Kalbfleifd.)

——— e

thbtgel)uter Abfchuitt.

Bon den Sdhodopfen,

Wenn die BVeredlung der Sehafe ju einem Hodft widytigen
Gegenftante ber Landwirthidhafe gehore, und gute Sudyefdare
und gutes utter ald vie vornehmften Mictel biersu anempfoblen
werden, fo find der Kéfe Witnfde, um gutes Fleifd ju beEom:
men, dbag nidyt anders, alé auf eben diefem Wege erlangt wer:
ben fann, in diefer Anempfeblung einbegriffen. Englandg und
Niederlands Erduterreidhe Triften geben BVepfpiele hievvon, benn
von bort her ESmmt die grofe Anzahl Vereitungdarten , devel
cinfadytes Gericht eine ESftlihe Speife gibt, wogegen, bey uns
nody ein grofer Aufwand der Kunft erfordevt wird, biefen Ge=

vidyeen einigen Werth ju verfdaffen. Y

n einem Alter von ey bid drey Jabhren, aus Sebivgdges
genben, gut gendbre, gibt der Scdys ein feinfddiges Fleifd) von
rothbrauner Farbe, voll des nahrbafreften Saftes. Deffen Milivbe:
fiegen brauche ungefdbr swey Dritcheile der Ieit, bie man ju
bem Miirbeliegen des NRinvfleifdes anwendet.

Geddmpfte Schdpfengungen. (Langues de Mouton
braisés.)
3wsIf Jungen werben in vielem Waffer fo fange gebodt,
big le fidh von der dufern weifen groben Haut fdydlen lafieny
weldye Haut dann behuthjam abgejogen wivd. @ie werden danit
“tein juge{dnitten, eine an bie audeve in eine mit Sped gefde:

| | |
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