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{ten geréb'en Reiben gany weif bedeckt, und man mup qeftehen,
baf fold) eine {on gefpickee RKalbsnufi wirklidhy lieblidhy angur |

{hauen ift.

Die Bereitungsneife des Gefpicten beftebt entweder im Ddms |

pfen ober Brafen, unbd bepdes gefdyieht unter fayfer EinwivEung
ber Hike auf den Speck, damit bderfelbe fdynell burdhdrunaen
werde und fidy leiche farbe. -

_——

Sedhs und fed)'gigffer Abfchnitt.

Bom Braten.

Die Opevation, mittelft welder die Fleifdarten auf trockes
nem MWege geniefibar gemadht werden, Deifit das Braten, eine
PBeveitungdweife, die der Urfprung der KodEunft war, und nun
Bey ibrev unendliden Ausbreitung frets ibren widtigten Theil
ausmadbt, €8 gibt audy nicdhts Cinfacdperes, der Natur fo Ente
fpredyendes, ald get"nbe diefe Wereitungsare, durdy welde wiv el
ne gefunde , angenehme und Evdftige Nabrung ecbalten.

Sie forheﬂ: eine gentaue Kenntnif aller ung ndbrenden Flei=
fdve, und einen feinen Tact; ben Moment ridhtig yu creffen,
weldhem wir, mictelft der Cinwivfung gebdrig divigivter Hifse i
Werhdltnif der Jeit, den Viaten méglidyft angenehm. erhalten.

Die folgenden NRegeln beftimmen ungefdbhr die Srade bdev
Hike und die nothiwendige Ldnge ber Ieit,

Cin englifdyer BVraten ober Rindsbraten von brepfig Pfund
Edywere braudyt drey und eine balbe Stunde Jeit big ju feineit
- gebérigen Garbraten; bdag Feuer wird in einen halben Mond
geridytet, fo daf es nur einen Sdubh hody Flammen fparfam hers
vortreibe, im Grunde aber das Holy fdnell ju Gluth verzedrt
die dann immer an bie beyden Gnbden des Wratens gefdytiv wirds
Um der Hige eine gebdrige Spielung un den Braten zu laffen
wird ein- eiferner Sdhivm vovgeftellt, der jugleid) den AUndrang
vev Ealten Quft abhdle. Nady dren Stunven wird ber viet Biogen
ftatke Ubermurf abgenommen, und bas Feuer bell gemadyts 1
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bem Braten, ber die gange Reit diber anderthalb @dub weit vom
Feuer fidhy drebte, und nun bis auf einen halben Sdub bingu
gefthoben war , eine fhbne totbbraune Farbe ju geben. Der enge
quellente @aft wird abgefettet und als Tunke befonders bepgefent,

Nady) vem englifhen Braten folge der weftphdlifhe Schinken,
Geine Sdhwvere gibt dag Lerhdltnif der Reit und ves Feuers,

Cin Kalbsfdlegel von gehn Pfund Sdwere braudt jwey
Stunden ju feinem Garbraten, das Feuer wird ebenfallé nue
{Gwady und nach der Abnahme bdes von orey Vogen Papier ge:
machten ﬁbenvurfs bell gemadht.

Kalbénierenbraten von adht Pfund Sdwere, mit drey By:
gen Papier tiberbunden, wird in Vetradyt des geringen BVolumen
feines leifches nur anverthalb @tunden gebraten. 'Das Papier
Witd nady einer Stunde abgenommen, bag Feuer el gemadyt,
und ber Rraten oft und ftark mit Butter-begoffen; * ;

S biefey angegebenen - Jeit Eommen audy. die SJubdiang,
Auerhiipner, Nebidylegel ,  Sdbplenfdhlegel und Sodyen -ibreg
Gewidytes, Im Algemeinen wird der gefduerte ‘Rebfhlegel vder
Rebriicfen ohne Cinband, mit der Halfre faurer Briihe, der Hdlfre
faurem Rabm und einem @tucte Butter begoffen, und bey pel:
lem Feer gebrater, ber ungefdhe bis auf ben vierten el abs
geddmpfte Gafe wird als: Tunte bepgefest. €5 gibt: Gaumen,
beiten dey Reig diefes fo bereiteten Bratens: feby- bebagt; alein
o fiebet bétlno(i; ben trocfnen abgelegenen , und nady den vors
bergebende n tegeln gebratenen NRebfdhlegeln immer weit nad.

Der fieperifdye Rapaun mit gwey Bigen Papier iiberbuns
den, braudyt fiinf Wrerselftunden, eben fo lange ber [dmmer-
ne Hafe, - .

Cine Stunve Zeit, und ein lebhafteres Feuer braudyen die

afanen, Repriicen u. dgl.y bie aud) ndher an’s Feuer gerrickt
Werden, N x
Orey Biertelftunbden die junge Poularde,
Das junge Hubn, Reppbubn, Hafelbubn und der Hafe-obne

Ubenvurf braudyen eine balbe SGtunde, ein-lebbaftes Feuer uno

“U nabes Anviicken an bas(elbe,
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Gine Wiertelftunde ded hellften Feuers braudyen bie TWald:
fdymepFen, 3ebn Minuten die L2oos{dhynepfen, und flnf obex vier |
Minuten bdes ftarfen Feuers und das nddyte nriicken an tag:
felbe bie 1ibrigen Gattungen der Eletnen WBogel.

Drey Biertelfunden des hellften Feuers braudit das Span:
fevEel, weldhes fhdn gu bragen febr viel AnfmerEfamEeit und Miibe
foftet. G5 wird nehmlich geftreckt an den Spie geftectt, mittelft
eines Tangen tiber den Baudy gelegten Spiefdhensd feft gebunten,
bann mit Salywaffer beffriden, und ohne Uberwurf am bellen
Feuer unter fdpnellem tUmwenvden gebraten. Gin jeber entquillende
Tropfen Saft wivd gleidy mit einem veinen Iuche abgetroctnet, |
von Qeit u Jeit mit einer Sdynitte des veinftes Speckes Deftris
“dhen, bi8 e8 eine g[aﬁd’[)ﬁ[tcb fprode Haut und tofbge!be Farbeers

: # bdlt, und moglichit gue auﬁ'ge_braten‘ ift,
Al Kenngeithen bes Gavbratens Fommen die Sterne bev
Augen als weife Tropfen Hervor, ober wenn dad Hirn burdy die
Nafenloder fddume.. €4 wird dann vom Feuer gehobeny i
wdrtd am Anfange bes Halfed fingertief eingefchniteen , um bent
‘gepreften Dampf beraus ju (affen, dev fonit die Haut weidy: mas
en wiirde, und fo-abdreffire und ofne Wergug: aufgetifdyr. Man
vflegt ben Baud) mit weifem Brow ausjuftopfen,: und dani je
fammen ju ndben, um badbuvdy den vielen bier entqut[lenbm.@aft
abjubalten, indem ihn das Brot einfaugt. - Vey vem Auftijds
mup es aber rein heraus genommen werden. : €233 ¢
Aus diefen gegebenen Seitmafen ergibt {idh, dafi bas Feuek
mit ber gegebenen Jeit und dem BWolumen des Fleifdyes in genaue
vem Berbalenif fehen miiffe. ‘ | S [
Der gréfere Vraten wird mit Pavier Aberbunden, w3
ben brennendven Andrang der Hite yu mdfigen, die nad) wnd ned)
dingedbrungene Wdvme wird hierdurd) concentrivt, und fann {0 ‘
nach und nady bis an den Grund wirken. Dasd Papier wird dbant ‘

| abgenommen , bas Feuer hell gemadyt, unbd o dem Qraten einé
leidyte Rrufte und eine fhéne Farbe gegeben. Kbmme aber pag un
bedecfee Fleifh an das Feuer, fo bildet fidy eine Keufte, bie uns
ter fo anbaltenber DHike ju einee barten jGwargbraunen Rinde e
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brannt wird, und dasg Garbraten erfwert. Die Eleinen Veaten
bingegen, Die fo wenig Jeit brauchen, um von der Hike durcdy,
drungen ju werden, miiffen beftiges Feuer Haben, bag wahrend
' biefer Eurjen Jeit ihnen eine leidhte Rrufte und fthone Farbe gibe.
Der englifde Braten und @dyopfenbraten difrfen nide Blut
geben, wie im Allgemeinen die Meinung berefdyt, fondern einen
binnen, fehr angenehm [dymecEenden vothlidhen Saft, Crwas mehr
mufi der Rebichlegel und Hafe, und nody mehr dag Reppbubn
und die Sdynepfe ausgebraten fepn. :
‘Gang ausgebraten obne. allen tothlidien Saft werben bep
Ralbgsraten, Fafan, Poulard und die Eleinen Bdgel. Der ers
fabene Bratmeifter wird den Augenblict nidyt leiche tiberfeben, wo
ber erhikite Saft in biinnen Dampfftrahlen bavon fliegt, unbd den
Braten fperr und trocken Idft, je nadydem der Ausfiug ves Saf-
tes Tang gefdhap. i B
RNuv jenes Sefisigel, das i durdy Feinbeit feines Fleifdes
bemerEbar madyt, wird anftatt dem Feinfpicken mit Spechplatten

befegt, um- nidye nur den Abgang bes Saftes ju . verhlithen,”

fonbern durdy den BWeptritt des fhmacEhafteften Ferts ded beften
Gpectes den natdeliden Saft lieblidy gu vermebren. Die Scines
Pfen werden: nie - fein gefpickt, aber immer mit SpecEplatten tihers
bunden,, fo audy die Moosfdhnepfen und Wadyteln ; die Kram=
Metsudgel, Ortolanen und andere Eleine Waogel werben aber
Wit @pect nidyt bedeckr, 8 wird nur eine ibrer Gréfe gleidy
gehaltene Sdynitte Speck stifden ein jedes an dag Spiefhen
geftectt und fo fhneld gebraten. Man pflegt die EFleinen Bigel
M Braten mit weifien @emmelbrsfeln, bie mit feinem Saly

Und etwag Concassé vermengt find, mebrmabl ju beftduben. '
) ! 7
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