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und etwas Sardellenbutter. Eine Tortenform wird mit Butter-
teig ausgelegt und in dieselbe eine Lage von dem Abfrieb
gefiillt, darauf, zierlich ausgelegt, die Iischstiicke, etwas
Biichsenhummer oder Krebsschweifchen, lénglich ceschnittene
SQardellen und einige auf Butter gediinstete, zerschnittene
Triiffeln. Dann kommt der Rest des Abtriebes, ein Stiickchen
Sardellenbutter und ein Deckel aus Butterteig. Die Pastete
wird in der Rohre gebacken und nach Entfernung des Reifens
auf der Platte servirt. Die Triiffeln konnen durch etwas
Triiffelessenz, die man in den Abtrieb mischt, ersetzt werden,
wodurch das Gericht bedeutend billiger zu stehen kommt.

Rindfleisch

ob es nun gesotten, gediinstet oder gebraten wird, soll
nur von jungen Mastochsen genommen werden. Die beste,
gewissenhafteste DBereitung vermag eine mindere - Qualitit
nicht wettzumachen. Gutes Fleisch ist schén roth mit weiss-
lichem Fett durchwachsen, das Uleisch alter Thiere ist bliu-
lich-roth mit gelblichem Fett. Von langsam herangewachsenen,
nicht rationell gemisteten Thieren zeigt es eine briunlich-
rothe Farbe, viele Fasern und nur schwachen Fettansatz.
Wenn dieses Fleisch auch billiger abgegeben wird, ist es ver-
hiltnissmiissig dennoch theurer als gutes Mastfleisch, da es
schwerer wiegt, linger zum Kochen braucht und doch des guten
kernigen Geschmackes entbehrt; es ist immer zih, und diinstef
man es sehr lang, so wird es \'\ohl weich, aber trocken, und
die groben l“ascm treten stirker hervor. Solches Fleisch ist
schwerer verdaulich und enthilt weit geringeren Nahrwerth
als das andere. Zum Braten und Diinsten nehme man das
Fleisch von jiingeren Mastochsen, zum Sieden von etwas
ilteren, insbesondere, wenn es sich um eine gute Suppe
handelt, da junges Fleisch meist farblose, tritbe Suppe gibt.
Fiir Jigerfleisch, Gulyas u. dergl. kann man vorderes Fleisch
verwenden, es ist sogar safticer als das hintere. Zum Diinsten
eignen sich Schweif und Schalortl, zum Braten Beiried, Rost-
und Lungenbraten. Auch darf das Fleisch nicht zu frisch ge-
schlachtet sein. sondern muss in der warmen Jahreszeit
mindestens einige Tage, in der kalten jedoch eine Woche und
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dariiber auf dem Eise abliegen. Das berihmte englische
Roastbeef hingt beispielsweise drei bhis sechs Wochen vor dem
Gebrauche ab.  Man darf das Fleisch auch nicht im Wasser
liegen lassen, wenn man es wiischt; am besten ist es, man
taucht es rasch in laues Wasser, wiischt es schnell, indem
man es mit einer Hand in die Hoéhe hiilt und mit der anderen
dariiber hinabstreift, dann wischt man es mit einem feuchten
Tuche vollends ab und klopft es gut mit einem Holz- oder
Porzellanhammer auf allen Seiten.

Allianzbraten.

1/, Kilo Schalschnitzel wird sehr dinn geklopft, aber
behutsam, dass es nicht zerreisst; 1/, Kilo fettes Schweinfleisch,
am besten vom Schafbraten, sowie 1/, Kilo Kalbsschnitzel
werden ebenso behandelt. Alle drei Fleischstiicke werden
gesalzen und aufeinander gelegt; unten das Rindfleisch, darauf
das Schweinfleisch und schliesslich das Kalbfleisch. Alle drei
Schnitzel werden nun walzenformig  zusammengerollt, mit
Bindfaden umwunden und die Aussenseiten mit Speck gespickt.
Der Braten kommt in ein Casserol aul etwas Fett, reichlich
Ziwiebel, einige Pfefferkorner und wird 11/,—2 Stunden ge-
diinstet, wobei man noch ein Glas Weisswein und etwas
Weinessig zugibt. Nach dieser Zeit nimmt man das Fleisch
heraus, seiht den Saft, gibt ein Stiickchen Zucker hinein und
bratet das Fleisch rasch braun, ohne die Sauce zu verbrennen.
Dann schneidet man den Faden ab und den Braten in gleich-
missige runde Scheiben und garnirt das Fleisch mit Erd-
dpfelecroquetten und Essigfriichten.

Beefsteak.

Deutsche Art. Man schneidet sie etwas schmiiler und
bratet sie besser aus; oder dreht sie mach dem Salzen und
Pfeffern in Mehl und bratet sie mit einem Gemisch von
Butter und Schmalz. Sonst werden sie wie englische Beefsteak
behandelt.

Echt Englisch. Einen schinen Lungenbraten wischt
man schnell ab, befreit ihn von Haut und Fett, dreht ihn in
ein Tuch und klopft ihn so, dass er seine Form bewahrt.
Dann schneidet man schriige 2—3 Centimeter dicke Scheiben
herab,"die man mit dem Messerriicken nur so viel klopft, um
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ihnen unter bestindigem Drehen eine schine runde Form zu
geben. Dann legt man sie iber Petersilienzweigen bis zum
Giebrauche in einem Casserol aufeinander — man kann sie
auch mit zerlassener Butter bestreichen. — Kurz vor Gebrauch
bestreut man sie mit Salz und Pfeffer, gibt sie in heisse
Butter, deckt sie zu und lisst sie beildufig 4—5 Minuten
zugedeckt braten, dann hebt man den Deckel, dreht die
Beolsteaks mit dem flachen Loffel um — nicht mit einer
Gabel, da man sie nicht anstechen darf — ldsst sie weitere
45 Minuten offen braten, bis sich in der Mitte ein Bluts-
tropfen zeigt. Dann fasst man die Beefsteaks auf eine erwirmte
Schiissel, entfernt das tiberfliissige Fett des Saftes und locht
ihn mit etwas Suppe oder Wasser und Fleischextract oder
Beefsteaksauce (von Batty in London) auf und gibt ihn geseiht
dazu. Diese englischen Beefsteaks miissen inwendig noch
rithlich, aber nicht roh sein. Sie sind sehr leicht verdaulich
und saftig, konnen jedoch nur aus gutem Fleische schmackhaft
bereitet werden.

Fachirte Beefstealks nennt man Lungenbratenschnitze,
fiir welche man weniger miirbes Fleisch, um es zart zu machen,
aus den Fasern schabt oder, von Haut und Sehnen befreit,
durch eine Fleischhackmaschine treibt. Zu 1/, Kilo Fleisch
mischt man ungefihr 7 Deka kleinwiirfelig ceschnittenes Fett,
um es saftic zu machen, nebst Pfeffer und Salz, formt es zu
Beefsteaks und bratet sie wie die vorigen.

Mit Hindernissen werden Beefsteaks genannt, die man
mit vielerlei Gemiise umgibt, als: kleinen Erdépfeln, abgeschmal-
zenen Erbsen. Bohnenschoten, Sprossen, Schalotten oder iIn
Essig eingelegten Gurken und anderen Gemtisen: Reis und
Spiegelelern.

Mit Kriuterbutter bratet man Beefsteaks, die man mit
Oel begossen, zwischen Kerbelkraut und Petersilie mit Pleffer
bestreut, ein paar Stunden abliegen liess. Man salzt sie kurz
bevor man sie in die Pfanne gibt, kocht den Saft mit Beef-
steaksauce ' (von Batty in London) auf und servirt sie mit
Spiegeleiern.

Rohe Beefsteaks bereitet man aus fein geschabtem
Rindfleisch mit Salz, Pleffer, etwas Essig und Oel. Man formt
sehr kleine runde Schnitzchen, die man mit fein geschnittener
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Zwiebel bestreut und mit Senf, Kapern, gehackten Eiern u. dgl.
garnirt.

Auf dem Roste gebraten. Man bereitet die Beefsteaks
auf englische Weise vor, bestreut sie mit Salz und Pfeffer
und bratet sie auf einem mit Nierenfett bestrichenen belgischen
Roste itber Kohlenglut, wobei man sie mit Butter oder Oel
betropft und dann mit Senf und Mixed-Pickles servirt.

Beiried, gerollte.

Eine gut abgelegene, ausgeloste Beiried (jener Fleisch-
theil, der als Rostbraten bekannt ist) wird flach geklopft, mit
Salz und Pfeffer eingerieben und 3 Stunden zusammengelegt
zwischen zwei Holztellern mit einem Stein beschwert gelassen;
dann breitet man das Fleisch aus, fiillt es mit gehackter
Pickelzunge, rohem Reis und etwas geschnittenem Kohl, rollt
es, bindet es fest zusammen, legt es auf einem aus Brot
schnitten gebildeten Rost in eine Pfanne und diinstet es auf
Speck, Abschopf- oder Bratenfett mit etwas Wasser, von dem
man immer zugiesst, weich. Man gibt es mit Grieszweckerln,
Tarhonia oder dergleichen zu Tische.

Boeuf a la mode.

Gut abgelegenes Tafelstick oder Beiried ohne Knochen
wird mit ‘\pecl; und Schinken durchspickt und in einer mit
Wurzeln, feinen Kriutern, Speckscheiben, Gewiirz und Braten-
fett ausgelegten Pfanne langsam gediinstet, wobei man fort-
withrend eine Losung von Fleischextract nachgiesst, 'damit es
keine Rinde bekommtund nicht dnhrennl Wenn es halbwe ich ist,
giesst man !/, Liter Weisswein auf 2 Kilo Fleisch und noch-
mals aufgeltsten Fleischextract dazu , lisst es fertig diinsten,
passirt die Briihe und giesst sie ddruber

Brustkern, gerolli.

Ein schones Stiick s sogenanntes dickes Kiigerl wird aus
den Knochen geldst, mit einem Tuche abgerieben und 2 Stunden
liecen gelassen: dann rollt man es so ein, dass der dickere
Theil nach innen, der diinnere nach.aussen kommt, bindet es
mit deodl legt in eine Pfanne ein Stiick Schwarzbrot, etwas
Fett, Speck und Wurzeln und tiberbriiht es leicht. Dann giesst
man halb Wein, halb Suppe oder Wasser mit etwas F leischextract
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daran, lisst es zwel Stunden zugedeckt dinsten, entfernt den
Spagat und servirt es, wenn warm, mit dem Safte, wenn

kalt, trocken. : .

Brustkern mit Kren.

: (Meerrettig ) 1

Ein schweres Stiick Brustkernfleisch (2 bis 3 Kilo) wird

in ein wenig Wasser mit Suppengemiise weichgekocht und ab-

geseiht. Dann bestreicht man das Fleisch fingerhoch mit

Mandelkren, der etwas dicker sein muss als zur Sauce und

| in den man 4 Eidotter verriihrt hat; dariiber giesst man |

zerlassene Butter und streut Semmelbrisel darauf. Das so i

subereitete Fleisch wird hierauf rasch in einem stark erhitzten
Rohre iiberbraten.

Chipolata.

Ein gut abgelegenes Rindsfilet wird auf Rindstalg, Peter-
I silie, einer mit 3 Gewiirznellien gespickten Zwiebel, 1 Lor-
beerblatt, Salz und einem Glas Rothwein zugedeckt leicht tiber-
_ diinstet, nach einer Viertelstunde mit einer Losung von
Fleischextract und Wasser iibergossen, mit einem mit Butter
reichlich bestrichenen Papier bedeckt, 2 Stunden unter fleissigem
Begiessen mit dem eigenen Safte oedampft. Es wird mit auf
gebriuntem Zucker gediinsteten Zwiebeln, Kastanien, Cham-
pignons, Zungenstreifen und in diinren Scheiben geschnittenen
Kalbsroschen garnirt. Der Saft vom Fleisch und alle zur
Garnirung verwendeten Zuthaten werden rasch zusammen-
gethan, aufgediinstet und in einer Sauciere servirt. Man kann
die Garnirung auch durch dinne Butterteighlittchen vervoll-

stindigen.

Englischer Braten.

Ein Stiick ausgeloste Beiried wird abgehiutelt, mit Pfeffer
i und Salz eingerieben und an einem kalten Orte wihrend eines
Tages in einer Pfanne, mit einem Stein beschwert, liegen ge-
lassen. Dann belegt man es mit Speckschnitten, dreht es fest in
glattes, weisses Papier und brit es mit etwas Wasser in einer
Pfanne, auf der es den Grund nicht berithrt, was man durch

i Speile leicht verhiiten kann, oder man steckt es an den Spiess-
Wihrend des Bratens wird es mit dem Safte fleissig begossen.
In der letzten halben Stunde nimmt man das Papier weg,
damit sich das Fleisch etwas briunt; eine Kruste darf es
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aber nicht bekommen. Man g¢ibt es ganz oder schiel zu
Scheiben geschnitten auf die Schiissel, schiittet den Saft mit
etwas Suppe aufgekocht dariiber und carnirt es mit Gemiise
oder kleinen Erdipfeln, welche man nur mit heisser Butter
tibergiesst und mit Salz bestreut.

Faschirter Stritzel.

Man nimmt drei Drittel gutes, saftices Rindfleisch und
ein Drittel Schweinfleiseh, faschirt beides sehr fein. Liisst
etwas fein gehackte Zwiebel in Schweinschmalz oder Braten-
fett anlaufen, treibt es tiberkiihlt mit gehackter griiner Peter-
silie und 2 Eiern ab, gibt gestossenen Pfeffer, Gewiirz, Ingwer
gerichene Macisnuss, fein gestossenen Majoran, Salz und
1%; bis 2 abgeriebene, in Milch erweichte, gut ausgedriickte
Semmeln und das Fleisch in kleinen Portionen dazu; zuletzt
rithrt man noch 15 Deka wiirfelio geschnittenen Speck und
etwas Citronenschalen hinein. Man eibt die Fasch auf das
bemehlte Brett, formt sie zu einem linglichen Stritzel, den
man mit Butter unter fleissicem Begiessen briit.  Will man
ihn nur mit Kartoffelpurée serviren. so betropft man ihn mit
Limonensaft; wenn man ihn zu Gemiise gibt, jedoch nicht.

Falscher Hase

nennt man halb Schweinefleisch, halb Rindfleisch faschirt. mit
einer erweichten Semmel, 2 Eiern, etwas Salz, Fett und
Gewiirz, wie vorstehend angegeben, zu einer Wurst ge-
formt und auf Wurzeln, Speck und Rahm wie Wildbret
cebraten.

Feldbraten.

Geklopfte und gesalzene Schnitzen von Lungenbraten lisst
man ein paar Stunden liegen, bestreicht sie mit vieler fein
geschnittener Zwiebel, Petersilie und Sardellen, legt sie in
einem Casserol nebeneinander, schiittet bei 1 Kilogramm Fleisch
4 Deciliter sauren Rahm dariiber und diinstet sie zugedeckt
eine Stunde. ohne sie umzukehren.

Filet.
Abgelegenes Fleisch von einem jungen Ochsgen wird ent-
hitutet, “abgeschabt, aber nicht gewaschen, gesalzen, reichlich
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gespickt und auf offener Glut oder gliihender Herdplatte aut
einer flachen Pfanne in siedender Butter so lange hin und
her gewendet, bis es sich von allen Seiten briunt. Es darf
nicht angestochen werden.

Englisch. Der abgehiutete, regelmissig zugestuzte
Lungenbraten wird mit Salz und sehr wenig Pfeffer eingerieben
und 4 Stunden zugedeckt stehen gelassen, dann taucht man
ihn in siedende Butter und bratet ihn auf Butter und in etwas
Wasser rasch ab, oder unter fleissicem Begiessen auf dem
Roste. Wenn die Filets fertig sind, mischt man zwischen die
Scheiben auf der Schiissel Gansleberspalten, die man mit
Wein und Champignons gediinstet hat.

Sidchsische Art. Von einem gut abgelegenen, schinen
Rippenstiick, das nicht gewaschen, sondern nur mit einem
rauhen Leinwandtuche abgewischt wurde, lost man, nachdem
man es geklopft hat, die Riickenknochen aus und schneidet
es zwischen den Rippen zu etwa zweilingerhohen Schnitten,
stutzt die Beinchen ab, streicht sie mit dem Messer gleich
und legt sie in siedende Butter, streut rasch etwas Salz und
Pfeffer auf jede Schnitte und brdt sie bei Siedehitze unter
Umwenden und Hin- und Herschieben zwischen 7 bis 10 Minu-
ten gleichmissig braun. Wird die Butter zu dunkel, so nimmt
man davon weg und ersetzt sie durch frische. Wiinscht man
die Schnitten mehr durchgebraten, so gibt man, wenn sie braun
sind, noch Butter dazu, legt einen gut schliessenden Declkel
fiir zwei Minuten auf die Pfanne und lidsst sie dann offen ab-
dampfen. Auf diese Weise verlieren sie jedoch an Néhrwerth
und Wohlgeschmack.

a la Talleyrand. Ein durch mehrere Tage abgelegener
Lungenbraten wird abgehiiutet und in fingerdicke Scheiben
geschnitten, die man auf beiden Seiten klopft, mit Pfeffer und
Salz einreibt und schnell auf heisser Butter umwendet und
briit. Eine rohe Gansleber wird mit erweichter Semmel, etwas
Fleischextract und Bratensaft durch die Faschirmaschine ge-
trieben und mit etwas Salz auf dem Herde leicht aufgediinstet.
so dass das Purée gar, aber nicht steif wird. Die fertigen
Fleischschnitzchen werden mit dieser Masse bestrichen, auf-

einander gelegt und mit einer Triiffelsauce iibergossen, In
welcher der Saft von den Filets verrithrt wird. All dies muss
sehr schnell geschehen.
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Ungarisch. Von abgelegenem Lungenbraten oder einem
zarten Beiriedstiick schneidet man 2 Centimeter starke Scheiben
herab, nachdem man es von den Beinen gelist, von Fetf und
Hiutchen befreit, abgewaschen und in einem Tuche geklopft
hat. Die Schnitze klopft man in ovaler Form diinn aus, spickt
sie auf einer Seite schon dicht, ldsst sie abliegen, macht
Butter mit einem Stiick Schweinchmalz vermengt heiss, taucht
die Filets auf der ungespickten Seite in Mehl, gibt sie in die
Pfanne, deckt sie zu und lisst sie 3 Minuten andiinsten; dann
bestreut man sie mit Salz und Paprika, briit sie offen weiter
und wendet sie, wenn sie unten Farbe haben, um; sobald die
zweite Seite guf ist, nimmt man das Filet heraus, gibt sauren
Rahm zum Bratensaft, lisst ihn aufkochen und seiht ihn iiber
das Fleisch. Man servirt dazu Kartoffeln a la maitre d’hotel
oder feine Nockerln mit Ei. Zu den anderen Filetarten gibt
man gewohnlich Gemiise & la jardiniére oder eine Senfsauce
oder kalte Garnirung.

Fleischkrapfen.

Man faschirt zwei Drittel Rindfleisch und ein Drittel
Schweinefleisch, mischt es mit Ei, Fett und erweichter Semmel
wie die Fasch zum Fleischstriezel, nur lisst man Speck und
Limonenschalen weg. Aus dieser Masse bereitet man Fleisch-
krapfen oder Laibchen in der Form von Beefsteaks, dreht sie
iiber feine Semmelbrisel, kerbt sie mit dem Messer gitterartig
ein und bratel sie wie Kalbsschnitzel in heissem Schmalz.

Oder: Man dreht sie nicht in Brosel, legt sie in heisse
Butter, gibt Petersilie, Schalotten, Bertram, Limonensaft oder
Wein und, wenn sie auf beiden Seiten Farbe haben, etwas
Suppe dazu und seiht den Saft beim Anrichten dariiber.

Von gekochtem Fleisch. Zu fein gehackten Resten
von Braten oder Rindfleisch — zu letzterem mischt man gerne
etwas frisches, fettes Schweinfleisch — gibt man angelaufene
Zwiebel und Petersilie, mischt erweichte Semmel,- Salz, Pfeffer
und Ei dazu, formirt auf Broseln kleine Laibehen und bratet
sie mit Schmalz ab. Zu allen Arten dieser Fleischlaibchen kann
man beliebige Gemiise. am besten gediinstete gelbe Riiben,
Kohlrithen, Broceoli in Buttersauce etc. oder Kartoffelpurde
beigehen.




504 ;

Mit Rahm. Man gibt zu fein gehacktem, rohem Fleische,
Salz, Pfeffer, Zwiebel etwas erweichte Semmel, bratet die
Schnitzchen auf einer Seite jih ab, streicht Zwiebel, Sardellen,
Petersilie vor dem Umdrehen auf die obere Seite, bratet auch
diese ab und kocht sauren Rahm damit auf.

Gulyas.

Man schneidet 7—15 Deka Paprika- oder geriucherten

Speck kleinwiirfelic und ldsst ihn heiss werden, worauf man
zwei grosse Zwiebeln fein gehackt dazu gibt. Nachdem die
Zwiebel gelb geworden ist, gibt man 1 Kilo milssig gesalzenes,
zu daumdicken Wiirfeln geschnittenes, saftiges vorderes Fleisch,
dann in ein Fleckchen gebundenen Kimmel und efwas zer-
driickten Knoblauch und gestossenen Paprika dazu. Man
diinstet es zugedeckt, anfangs auf stirkerer, dann mdssiger
Hitze ohne Aufrithren und gibt, sobald es briunlich wird, so
viel Wasser dazu, dass es damit fast bedeckt ist. Nach
98 Stunden Diinsten auf missiger Hitze richtet man es an,
ohe der Saft eingeht, da man nichts mehr nachgiessen soll.
Man gibt dazu Nudeln oder Wasserspatzen.
. Bosnisch. Hiezu mischt man Rinds- und Schopsenfleisch
zu gleichen Theilen und kocht einige roh geschiilte, in vier
gleiche Theile geschnittene Erdéipfel beiliufig eine halbe Stunde
mit, sonst wird es wie das Vorhergehende bereitet.

Fiumaner. Rindsgulyas wird wie gewohnlich mit Fett
und Zwiebel zugestellt: wenn es halb fertig ist, gibt man
cewiirfelten Speck, rohe geschnittene Kartoffeln und zertheilten
Kohl dazu und lisst es zucedeckt unter Nachgiessen von
etwas Wasser ferticdiinsten.

Strassburger. Zu diesem Gulyas mischt man Rinds-
und Schweinsfleisch zu gleichen Theilen, gibt, nachdem es
halb weich ist, auch Kalbfleisch dazu und ausser Zwiebel
und Paprika noch Majoran, ein Lorbeer- und ein junges
Salbeiblatt, Ingwer, etwas Gundelrebe und 2 Deciliter rothen
Weines. den man eine halbe Stunde mitkochen lisst. Man gibt
abgetriebene Nockerln beim Anrichten in die Sauce.

Ungarisch. Echt ungarisch wird es ganz wie das erst-
angegebene, nur mit bedeutend mehr Zwiebel und Paprika
bereitet und kommen eine halbe Stunde vor dem Anrichten

i
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beildtufie ein Drittel so viel, als Fleisch ist, wiirfelic geschnittene
mehlige Kartoffel dazu.

Harlequinfleisch.

Man klopft und salzt ein Stiick Lungenbraten und spickt
es mit kleinfingerdick geschnittenem Speck, Schinken, Kalb-
fleisch, diinnen, geriiucherten Wiirsten, kleinen Essiggurken,
Sardellenstreifen und wechselt mit den Farben ab, worauf man
das Ileisch netzartic mit dem Bindfaden umwindet. Man legt
es auf Kernfett, Wurzeln und Zwiebelscheiben, Kohl, Thymian,
Lorbeerblitter, Neugewtirz, Pfeffer, Citronenschalen und die
Abfille der Sardellen, gibt einige Loffel Wasser dazu und
bratet das Fleisch bei 6fterem Umkehren und Begiessen, bis
Alles schon braun ist. Man seiht den Saft tiber das geschnittene
I'leisch oder sprudelt einen Lioffel Mehl mit saurem Rahm
ab, kocht dies mit dem Ganzen auf und passirt die Sauce.

Husarenbraten.

Ein von den Rippen abgeliostes Fleischstiick wird ge-
klopft, gesalzen, mit Paprikaspeckschnitten t(iberbunden und
am Spiess oder in einer Pfanne bei fleissicem DBegiessen
gebraten. Ehe es gar ist, macht man iliber quer hinein Ein-
schnitte, in welche man eine Mischung von Brotbriseln, Paprika
und I'ett streicht, fertig gebraten gibt man den DBratensaft
dariiber und Sauerkraut oder Kiirbis auf ungarische Art oder
Krautstrudel dazu.

Jagerfleisch.

Ein schines Stiick hinteres Ileisch wird abgehiiutet, mit
Salz und Pfeffer eingerieben und fiir eine Nacht in eine ge-
kochte, schwach gesiuerte Wildbretbeize gelegt, die man
siedend heiss dartibergiesst. Am niichsten Tage kocht man
das Fleisch in der Beize; hat man Lorbeerblitter oder Wach-
holderbeeren darin gehabt, so entfernt man diese. Ist es
weich, so nimmt man es aus dem Safte, lisst diesen mit
saurem Rahm und einem Stiickchen mit Mehl abgekneteter
Butter aufdiinsten, lisst dann das Fleisch darin einmal auf-

\\';Lllc'nj tranchirt es und verziert den Rand der Schiissel mit

Butterteigpastetchen oder Citronenscheiben.
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Andere Art. Sehr diinn geklopfte Schnittchen aus
saftigem, fetten Rindfleisch werden mit Salz und Pfelfer ein-
gerieben, mit Mehl eingestaubt und bei starker Hitze schnell
gebraten. Dann gibt man in den hellen Saft etwas Zwiebel,
welchen man gelb werden lisst, vergiesst ihn mit einer
Mischung von gleich viel Weinessig und einer Ldsung von
Fleischextract in Wasser, lisst das Fleisch einmal aufwallen
und servirt es so rasch als moglich

Oder: Man taucht die Schnitze in reines Schweine-
schmalz, dann in Mehl und bratet sie kurz auf jihem Feuer
ab. Dann lisst man klein gehackte Zwiebel in dem Fette gelb
werden, gibt etwas Limonensaft und Suppe dazu und lisst es
kurz aufkochen.

Kaldaunen.

Siehe Assietfen.

Lindauer Fleisch.

Man nimmt ein schines Tafel- oder Roastbeefstiick von
23 Kilogramm, klopft es tichtie, reibt es mit Salz, fein ge-
stossenem Pfeffer, Lorbeerbliittern, Citronenschalen, Gewlirz-
nelken und Macisbliithe tiichtiz ein, legt das Fleisch tiber
ceschnittene Zwiebel mit Essig in eine tiefe Schiissel und lésst
es iiber Nacht mariniren. Am anderen Tage belegt man den
Boden der Bratpfanne mit Speckscheiben, gibt das Fleisch
hinein, ldsst es andinsten, bedeckt es mit Beize und Wasser,
liisst es auf jihem Feuer aufsieden und dann bei drei Stunden
langsam diinsten. Inzwischen bereitet man von Butter, etwas
Zucker. Mehl und geriebenem Weissbrot lichthraune Schwitze,
vergiesst sie mit der Brithe des Fleisches und 1/,—1[, Liter
Wein, gibt 10 Dekagramm Rosinen und ein Stiick Zimm$
mit Limonenschalen — susammengebunden, damit man es
leicht entfernen kann — wie etwas Rum oder Cognae dazu,
verdinnt die Sauce nach Bedarf, lisst sie gut aufkochen,
schneidet das Fleisch in Stiicke, bedeckt es auf der Schiissel”
mit etwas Sauce und servirt den Rest separat.

Loffelfleisch.

Man schneidet Braten- oder Fleischreste und Sardellen
nudelic, gibt erstere in heisse Butter und kocht sie mit den
Sardellen und Rahm auf. Dann legt man ein mit Butter aus-
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gestrichenes Casserol mit warmen Erdipfelscheiben aus,
schichtet das Fleisch mit solchen unterlegt hinein und gibt
zuletzt zerlassene Butter und sauren Rahm dariiber. Ge-
backen stiirzt man es und gibt den Rest der Sauce separat
dazu.

Lungen (Beuschel)
werden vom Rind meist zu Wiirsten verwendet, will
man sie aber als Gericht bereiten, so macht man sie wie
Kalbsbeuschel, nur zumeist dicker .eingebrannt und dafiir
ohne Rahm.

Lungenbraten.

Einfach gebraten. Ein abgelegener Lungenbraten wird
geklopft, abgehiutelt, gesalzen und mit heisser Butter iiber-
gossen, zugedeckt tiber Nacht an einen kiihlen Ort gestellt.
Beim DBraten begiesst man ihn fleissig mit seinem Safte und
gibt ofters Suppe nach, damit dieser nie ganz eingeht.

Oder: Man spickt den Lungenbraten schon dicht und
begiesst ihn wihrend des Bratens mit Butter, Limonensaft
und zuletzt mit saurem Rahm.

Franzotsisch. Man reibt einen schinen, abgehiiuteten
geklopften Lungenbraten mit Salz und Pfeffer ein und spickt
ithn dicht mit Speck und Sardellen. Dann schneidet man gelbe
Ruben, Sellerie, Petersiliewurzeln und Zwiebeln zu Scheiben,
gibt sie nebst Limonenschalen zu Butter in eine emaillirte
Bratplanne, das Fleisch darauf und lisst es zugedeckt so lange
diinsten, bis die Wurzeln gelb geworden sind. Nun gibt man
Suppe mit halb so viel Essig dazu, diinstet es mit Oberhitze
fertic und seiht den kurzen Saft beim Anrichten iiber den
Braten,

Gefiillt. Einen abgehiuteten Lungenbraten schneidet
man auf einer Langseite nach einem Drittel seiner Breite so
durch, dass er nur 1 Centimeter breit riickwiirts und an beiden
Seiten zusammenhéingt. In das geéffnete Fleisch gibt man
eine ['ille, bereitet aus leichter Eierspeise, mit feingehacktem
Selchfleisch und Schnittlauch vermengft, dann ndht man es
zusammen und schneidet es auf der entgegengesetzten Seite
im unteren Drittel gleichfalls so auf, fiillt es und niht es
zusammen. Man reibt den Braten mit Salz und Pfeffer ein
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z und briit ihn mit Butter. Wer es liebt, kann ihn auch spicken.
¥, . g 2 . . .
Zuletzt giesst man sauren Rahm dartiber und servirt ihn mit
kurzer Sauce.

f Hollindisch. Sardellen und Beinmark zerdriickt man _
| streicht es in das gesalzene, mit einem Messer angestochene
I Fleisch und diinstet dieses bei Oberhitze mit Butter, Wurzeln

und Suppe. Dann lisst man Mehl in Butter gelb anlaufen
gibt einige Sardellen, Petersilie, Limonenschalen fein ge-
schnitten und den geseihten Bratensaft dazu, kocht dann ein i
paar Loffel Rahm und etwas Limonensaft damit auf und gibt '
die Sauce zum Braten.

Marinirt. Den Lungenbraten eines élteren Thieres be-
freit man von Haut, Knochen und Fett, wischt ihn feucht ab
und klopft ihn gut. Dann schneidet und stosst man Cham-
pignons, Kapern, etwas Knoblauch, Ingwer, 1 Salbeiblatt und ‘
Limonenschalen und reibt das Fleisch damit ein. Nach drel
Stunden wird es in ein mit Bertramessic befeuchtetes Tuch
cewickelt und etwas beschwert. Nach 2 Tagen salzt, spickt
und bratet man es, begiesst es dabei mit heissem Fette und
Suppe, spiter auch saurem Rahm nebst dem Safte und gar-
nirt den Braten mit kleinen Erdipfeln.

Ungarisch. Man spickt einen Lungenbraten dicht mit
Paprikaspeck, legt ihn auf Zwiebeln 'in die Bratpfanne und
begiesst ihn mit Fett und Suppe, gibt !/, Stunde vor dem
Anrichten 3 Deciliter sauren Rahm dariiber, fasst die Sauce
fleissic {iber den Braten, cibt sie geseiht dazu und garnirt

ihn mit Cltronenscheiben und Kapern.
Wiener Art. Schonen, zarten, nett vorgerichteten Liungen- |
braten salzt man, spickt ihm dicht und diinstet ithn mit den
Gewiirzen, etwas Thymian, Lorbeerlaub, Zwiebeln, gelben
Riiben und Sellerie recht mitrbe, nimmt ihn heraus, staubt,
vergiesst und passirt die Wurzeln, gibt sie wieder zum !
Fleische und mischt 2 Deciliter sauren Rahm dazu, den man f
damit noch gut verkochen liisst. Es muss eine kurze, gelbliche. |
doch nicht zu dicke Sauce sein. Man gibt ihn gewdhnlich
mit in Butter geristeten Nudeln oder einem Riesenknodel.

J

Mailander Fleisch.
Bin schines Riickenstiick vom Rind wird abgehiéutet,
tracken mit einem Tuche abgerieben, mit Salz eingestreut
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und mit Streifchen Speck und geselchter Zunge gespickt.
Dann diinstet man es in einer engen Pfanne auf Wurzeln
und frischen oder conservirten Paradiesiipfeln; sobald der sich
zuerst bildende Saft verdampft ist; gibt man Rothwein, eine
Losung von Fleischextract und 1/, Stunde vor dem Anrichten
fiir jede Person eine Hand voll geklaubten, ungewaschenen
leis dazu und servirt es, ohne den Salt zu passiren.

Mostbraten.

Gut abgelegener, gesalzener und reichlich durchspickter
Lungenbraten wird auf Fett und Wurzeln leicht tiberdiinstet;
dann bedeckt man ihn mit Schreibpapier und lisst ihn lang-
sam unter fortwihrendem Begiessen mit Most dinsten. Ein
Stiick von 2 Kilo braucht 2—3 Stunden, bis es fertig ist. Es
muss sich ein kurzer brauner Saft bilden, den man vor dem
Anrichten durchseiht. Wer Gewtirz liebt, kann ein Stiickchen
Zimmfrinde und etwas Nelken dazu thun.

Ochsenschiepp.

Einen eingesalzenen, gliederweise geschnittenen Ochsen-
schweif tbergiesst man mit warmer Beize, die man aus bei-
liufig 1 Liter Wasser mit Essig, geschnittener Zwiebel, 1 gelben
Riibe, 1 Petersiliewurzel etwas Sellerie, 1 Lorbeerblatt, etwas
Thymian, Limonenschale, Pfeffer und Neugewiirz gesotten
hat, gibt weissen Wein dazu, lisst ihn zugedeckt tiber Nacht
im lauen Rohre stehen und diinstet ihn dann 2 bis 3 Stunden.
Man giesst dann die Beize herab, lidsst das Fleisch mit Fett
und Wurzeln braun werden, mit dem Safte aufkochen, gibt
ihn geseiht zum Fleische und garnirt es mit Linsen und
kleinen Zwiebeln oder Bohnenpurée und KEssiggurken.

Pickelsteiner Fleisch.

Man nimmt saftiges Gulyasfleisch oder den diinnen Theil
des Lungenbratens, schneidet es klein, wiirzt es nach Geschmack
und salzt es. Dann gibt man Fett in ein gut schliessendes
Casserol, hierauf fein gewiegte Kriduter, wie man sie zur
Kriutersuppe nimmt, und zu Scheiben geschnittene Petersilie-,
Selleriewurzel und gelbe Riibe, wie zwei mittelgrosse, gleich-
falls zu Scheiben geschnittene rohe Kartoffeln: darauf gibt
man 1/, Kilo des Fleisches, dann wieder eine Schichte Wurzeln,
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Kriauter, zwei Kartoffeln, zuletzt Fleisch und fahrt in
dieser Weise fort, bis das Casserol voll ist. Gibt noch etwas
Fett und Suppe daran und verschliesst es gut. Man diinstet
das Grericht #/,—1 Stunde lang, schiittelt das Casserol bisweilen,
da man es nicht 6ffnen soll, um umzuriihren. Erst gegen Ende
kann - man nachsehen und sobald es weich ist, ist es fertig.
Man richtet das Fleisch auf die Schiissel an, lisst die Brihe
mit etwas Suppe oder Rahm aufkochen und seiht sie iiber
das Fleisch.

Porkelt.

Dieses wird von Lungenbraten oder Kammfleisch oder
auch von safticem Rindfleisch, mit Schweine- oder Kalbfleisch
gemischt, anfangs wie Gulyas bereitet, jedoch abgebraten, bis
der eigene Saft ganz eingegangen ist, worauf man ofters nur
ein paar Loffel Wasser dazu schiittet, bis es miirbe ist. Man
kann es dann mit einem halben Seidel sauren Rahm oder
mit gediinsteten, passirten Paradiesipfeln und einem halben
Seidel rothem Wein aufkochen und gibt es mit Wasserspatzen
zu Tisch.

Rauberbraten.
(Aus der bosnischen Kiiche.)

Aus Lungenbraten werden fingerdicke Stiicke geschnitten,
ebenso in gleicher Grisse und Dicke aus Schweine- und Schip-
senfleisch und ebenso grosse, nur diinnere, aus einer Speck-
seite. Eine Stunde vor der Zubereitung wird jedes Stiick mit
einer Mischung von Salz, Paprika und Pfeffer eingerieben.
Dann steckt man eine Schichte von Speck, Lung‘énbmtcn.
Speck, Schweinefleisch, Speck, Schipsenfleisch, Spe(-]; an einen
Spiess und lisst sie am offenen Feuer braten, giesst den auf-
gefangenen Saft dartiber und servirt es mit Rohscheiben.

Rindfleisch. :

Ein schiones Stiick Schweil oder Schalértl oder Scherzel
klopft man, wischt es schnell ab und gibt es in siedendes
Wasser. in welchem man etwas Leber und Beiner kalt zuge-
stellt hat. Am hesten kocht man das Fleisch im 1‘)ai)i11isclft‘:1
Topf. Die Dauer des Siedens hingt von der Grisse des Stiickes
wie von _(ler Beschaffenheit desselben ab. Ein wohl aboelecenes
Fleisch braucht kiirzere Zeit wie ein frisch g_z'oschlawlﬁv‘les. Auch
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darf man es nicht zu stark und nicht ungleichmiissic kochen
lassen. Die vorgenannten Stiicke sind sehiine dicke Stitcke — die
eigentlichen Tafelstiicke von den Hinterfiissen des Thieres.
Wer jedoch ein mehrsaftiges oder etwas unterspicktes Fleisch
liebt, der thut besser, Brustkern oder vorderen Spitz zu kaufen.
Man salzt das Fleisch wihrend des Kochens, gibt Gewiirze und
Suppenwurzeln hinein, schneidet es gesotten zu gleichgrossen
Stiicken, richtet es aul der Schiissel hiibsch auf, gibt etwas
Suppe darauf, damit es saftig aussieht, und garnirt es mit
Gemiisen oder Kartoffeln wund servirt eine oder mehrere
Saucen separat dazu. Wenn das Fleisch die schone Form
bewahren soll, wird es auch in einem Nefz von Bindfaden
gekocht. In Italien legt man dem Suppengemiise einige Para-
diestipfel (Tomaten) bei. In Frankreich richtet man dasselbe
unter den Fleischschnitten zierlich an und begiesst es mit
etwas starker Brithe oder einem Lillel héisser Butter.

Als Kernfleisch., Man siedet ein schones Stiick saftiges,
etwas fettes Vorderfleisch, gibt es auf die Schiissel, iibergiesst
die Stiicke mit etwas Suppe und Essig, gibt fein geschabten
Kren herum und Essigkren dazu.

Als Tellerfleisch. Saftige, fette Stiicke, auch Vorder-
fleisch, werden mit siedend heissem Wasser, etwas Salz und
Suppengemiise bei gleichmiissic starkem Feuer eine Stunde
lang gekocht, mit Suppe tibergossen und auf Tellern zum
Gabelfrithstiick aufeetragen und Salzgurken oder rothe Riiben
dazu gegeben.

Rindfleisch, gediinstet (Rindsbraten).

Ein schones Tafelstiick wiischt, klopft und salzt man.
reibt es mit etwas Pfeffer ein, steckt schrige in das Fleisch
kleine Speckschnitten, lisst Bratenfett mit geringelter Zwiebel
anlaufen, gibt das Pleisch darauf, deckt es zu und lisst es
gut andiinsten, dann giesst man so viel siedendes Wasser mit
etwas Fleischextract daran, dass es halb bedeckt ist, und
lisst es im Rohre schon langsam unter Ofteren Umdrehen
und Begiessen 2 bis 4 Stunden diinsten. Man gibt dem geseih-
ten Saft tiber das geschnittene Fleisch auf die Schiissel, sollte
er zu stark eingehen, so gibt man etwas Suppe nach.

Oder: Ein gut abgelegenes Riickenstiick wird mit dicken
Speckschnitten durchspickt, schwach gesalzen, auf Wurzeln,
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Gewiirz, einer Losung von Fleischextract mit Wasser und
Weisswein zugedeckt langsam gediinstet. Wenn es weich
ist, nimmt man es aus der Brithe und hilt es warm; letztere
ceiht und verkocht man schnell mit der aus Bratenabfillen,
Knochen und Citronensaft ohne Einbrenn (Mehlschwitze) her-
gestellten spanischen Sauce.

Auf énglische Art. Von einem Stiicke Schal- oder
Schweifortel 16st man die Beine weg, reibt es mit Salz und
Pfeffer ein, durchzieht es mit kleinfingerdick geschnittenem
Specke, welchen man in eine Mischung von Salz, Pfeffer und
zerdriicktem Knoblauch dreht, und umwindet es netzartig mit
Bindfaden, damit es in der Form bleibt. Man gibt es in heisses
Schmalz auf Zwiebeln, gelbe Riiben und Petersilie, deckt es zu
und gibt erst, wenn es Farbe hat, 6fters Suppe dazu, bis es
miirbe ist. Man servirt es mit kalter Garnirung oder englischen
Erbsen oder kurzen Maccaroni.

Aufitalienische Art. Ein gutabgelegenes, aus Knochen
und Fett ausgelostes Rippenstiick wird, nachdem man es ge-
klopft, gespickt und mit Pfeffer und Salz bestreut hat, in ein
mit heisser Butter ausgegossenes enges Casserol auf eine mit
Gewiirznelken besteckte Zwiebel, einige Paradiesipfel oder
Marmelade, ein Lorbeerblatt, etwas Sellerie und so viel Roth-
wein gelegt, dass das Fleisch daumenhoch darin liegt. Auf
das Casserol kommt ein passender irdener Deckel, wel-

cher mit \Vds&.crtew gut verklebt wird. Nach diesen Vor-
kehrungen lisst man das Gericht einige Stunden bei gleich-
missiger Wirme im Rohr diinsten. Vor dem Anrichten wird
der Saft mit Fleischextract und Wasser aufgekocht und
dann passirt.

Karlsbader. Gut abgelegenes Fleisch vom Riicken wird
trocken abgerieben, mit Salz bestreut und so breit geklopft,
dass es zum Einrollen dienen kann. Dann fiillt man es mib
einer Mischung von Speck, gekochter Ptkelzunge, Zwiebel,
Petersilie und Champignons, rollt es und bindet es mit Spagat.
Hierauf werden die Rollen auf Speck, Schinkenschwarten,
Wurzelwerk mit Wasser und Fleischextract, gut zugedeckt,
aediinstet, Ofters gewendet und fleissig begossen, damit sie
keine Rinde bekommen und saftic bleiben. Vor dem An-
richten wird die Sauce durchgeseiht; das Fleisch wird In
gleiche. Scheiben geschnitten,
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Als Rosmarinfleisch spickt man ein schines Stiick
Schalértel, salzt es ein, bestaubt es mit Mehl und betropft es
mit Oel. Dann gibt man einige Sttickchen Butter, etwas Knob-
lauch, Rosmarin und Salbei, einige Gewiirznelken und das
Fleisch in ein Casserol, diinstet es zugedeckt 2 Stunden, gibt
4 Deciliter guten rothen Wein dazu und diinstet es noch
1 Stunde auf missiger Hitze.

Ueberdiinstetes Rindfleisch. Wenn das Rindfleisch
halbweich gesotten ist, nimmt man es aus der Suppe, schneidet
es in gleichméssige Schnitten und legt diese auf eine Schichte
geriebenes Brot, blitterweise geschnittene Zwiebel, gewiirfelten
Speck, etwas Gewiirz und ein paar Champignons, giesst so
viel Suppe daran, dass das Fleisch bedeckt ist, und lisst es
in einem gut verschlossenen Casserol langsam verdtinsten,
bis nur ein wenig Saft bleibt. Ist die Suppe zu schwach, so
gibt man vor dem Einkochen der Zuthat etwas Liebig’schen
Extract oder Maggi’s Bouillon dazu.

Rindshirn

legt man in lauwarmes Wasser, bis sich das Hiutchen
von den Adern abziehen lisst, entfernt auch die Beinsplitter
und verwendet es dann weiter zu Suppenspeisen und der-
gleichen. Wenn man es abgediinstet beniitzt, so lisst man
Petersilie in Bratenfett oder Butter anlaufen und oibt es ge-
hackt auf einige Minuten hinein. Um es zu kochen, gibt man
das abgehiiutete Hirn in heisse Suppe und lisst es beildufig
10 Minuten bei ganz leichtem Kochen darinnen, damit es steif
wird. Erst dann hackt man es.

Rindsleber.
Wird in kleinen Stiicken als Suppenwiirze gekocht oder
zu Suppenspeisen — siehe diese — verwendet.

Rindsnieren (Lendenbraten)
schneidet man wie Schweinsnieren, nachdem man sie ab-
gehiutet, diinnblittrig, gibt sie auf Fett zu viel angelaufener
geringelter Zwiebel, rostet sie ab, stiubt sie und vergiesst sie
mit geseihter, siedender gesiuerter Wurzelbriihe (wie zu einer
Beize gekocht), gibt Salz, Pfeffer und Majoran daran und lisst
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sie aufkochen. Sie brauchen linger als Schweinsnieren, beinahe
eine halbe Stunde, ehe sie gut sind.

Rindsschnitzel.

Wie Kalbsschnitzel geschnittene, oval geklopfte Schnitze
von Lungenbraten dreht man in lauer Sardellenbutter um und
lisst sie einige Stunden liegen. Jih abgebraten nimmt man
sie aus dem Fette, ¢ibt in dieses einige fein geschnittene
Schalotten und Petersilie, nachdem sie angelaufen, efwas Suppe
und ldsst damit die Schnitzchen nur ein wenig aufkochen.
Angerichtet kann man sie mit Erdépfelpurée und Streifchen
von Pokelzunge oder mit Maccaroni garniren.

Marinirt. Wie oben vorgerichtete Schnitze bestreut man
mit Salz. Plefter, Neugewtirz und schneidet Speck, Zwiebel,
Knoblauch, Thymian, Petersilie und Limonenschalen fein
zusammen, bestreicht sie damit auf beiden Seiten und lisst
sie einige Stunden liegen. Jih abgebraten garnivt man sie
mit Erdapfeln, Schalotten und kleinen Schwiimmen.

Panirt. Gut vorgerichtete Schnitzchen dreht man in Ei
und Panirmehl, bratet sie auf jither Hitze mit Butter ab und
tropft Limonensaft darauf oder kocht sie mit saurem Rahm auf.

Roastbeef.

Man nimmt ein schines, zartes, wohl abgelegenes Bei-
riedestiick von mindestens 3 Kilo im Gewicht, reibt es mil
Pfeffer und Salz ein, lisst es einige Stunden liegen und
bratef es dann am Spiesse oder im Rohre bei starker Hitze
ungefihr zwei Stunden. Man begiesst den Braten sogleich
und wiederholt mit heisser Butter, dann mit dem in etwas
Wasser in die Pfanne getropften Safte. Der Braten muss aussen
eine braune Rinde bekommen und innen saftic bleiben und
der beim Anstechen ausfliessende Saft rothlich sein. Wihrend
des Schneidens ldsst man das in der Pfanne Angelegte mit
etwas Suppe und Rothwein aufkochen und gibt diesen Braten-
saft dann tiber das Fleisch, welches man aus den Beinen
herauslost, in Scheiben schneidet und mit in der Pfanne ge-
bratenen Kipfelkartoffeln oder Rohseheiben garnirt.

Rostbraten.
a& la Chateaubriand. Ein dicker, abgelegener Rost-
braten wird zwischen zwei anderen auf frischer Butter abge-




braten. Man muss ihn nicht mit Salz und Pfeffer einreiben,
sondern kann dies bei den beiden anderen stirker thun. die
wohl dadurch fiir den Gebrauch verdorben werden, man kann
sich daher hiezu einfach vorderer Fleischschnitze bedienen.

4 la Esterhazy. Geklopfte Rostbraten-Schnitzchen be-
streicht man mit feingeschnittenem Specke, Sardellen, Limonen-
schalen und Kapern, rollt sie zusammen und umwindet sie
mit Bindfaden. Zu 4 Rostbraten schneidet man /s gelbe Riibe,
1/, Petersilienwurzel und ein Stiickehen Sellerie und 1 Sar-
delle fein nudelig, gibt diese Wurzeln zu in Schmalz gelb
angelaufener, fein geschnittener Zwiebel, 1 Lorbeerblatt und
die Rostbraten darauf und diinstet sic schén braun, wobei man
ofters etwas Suppe dazugibt. Dann nimmt man Fleisch und
Lorbeerblatt heraus, staubt nur wenig Mehl auf die Wurzeln,
lisst es anlaufen, vergiesst sie mit Suppe, seiht sie und kocht
sie mit saurem Rahm, einicen Kapern und den Rost-
braten auf.

Gebacken. Das Fleisch von recht miirben, abgelegenen
Rostbraten, von Beinen, Haut und Fett befreit, klopft man zu
diinnen Schnitzchen auseinander, lisst sie gesalzen ein paar
Stunden liegen, dreht sie in Mehl, Ei und Brisel und biickt
sie langsam in Schweinschmalz.

Gebraten. Vor dem Klopfen des Fleisches schneidet man
Knochen, Haut und das zu reichliche Fett ab, womit unter
Zuthat von etwas Fleischextract und Suppengemiise eine
kriiftige Fleischbrithe bereitet werden kann Soll jedoch das
Fleischstiick grosser aussehen, so lisst man das eingewachsene
Fett daran, macht aber Einschnitte in dasselbe, weil es sich
in der Hitze mehr zusammenzieht als die iibrigen Theile.
wodurch dieselben einschrumpfen. Aus einem Stiick lassen
sich zwei Schnitze machen, besonders wenn statt des tithlichen
Gewichtes von 25 Deka 30 Deka verlangt werden. Im Winter
empliehlt es sich, die Rostbraten, auf diese Weise vorgerichtet,
geklopft, aber nicht gesalzen, 24 Stunden zwischen Porzellan-
platten liegen zu lassen; in der warmen Jahreszeit geniigen
hiefiir einige Stunden. Das zugerichtete Fleisch wird in fol-
gender ‘Weise gebraten: In einer Pfanne lisst man Schmalz
heiss werden, wendet das Fleisch darin schnell um und bratet
es auf starker Hitze ab, wirft etwas in Ringe geschnittene
Zwiebel in das Fett, vergiesst dasselbe mit Suppe oder etwas
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in Wasser aufgelostem Fleischexewract, gibt es iiber die Rost-
braten und servirt sie auf gewiirmter Schiissel. Die Zu-
bereitung darf nur einige Minuten in Anspruch nehmen.

Gediinstet. Weniger miirbes Fleisch lisst man gut ge-
klopft nebst den Beinen in heissem Fette mit angelaufener
Zwiebel auf beiden Seiten braun werden, gibt heisse Suppe
dazu, dass sie beinahe bedeckt sind, und diinstet sie zugedeclt
miirbe. Der Saft wird geseiht, entfettet und mit 2 Deciliter
saurem Rahm aufgekocht. Oder man legt die gebratenen
Schnitzel heraus, staubt 1 Loffel Mehl in das Fett, lisst es
braun werden und kocht es mit etwas Suppe und saurem
Rahm auf. Man gibt kleine Gurken und Rahmnockerl zu
den Rostbraten.

Franzosische Art. Gut abgelegene Rostbraten von
schwerem Gewichte werden geklopft und in einem Sud von
Wasser, Essig, etwas Fleischextract, geschnittenen ‘Waurzeln
und einigen Pfefferkornern weich gediinstet; dann bestreicht
man sie mit etwas Butter, zerdriicktem Knoblauch, vermischt
mit ein wenig gehackter Petersilie, ibergiesst sie mit heisser
Butter und servirt sie rasch.

Oder: Die Schnitze werden mit Essig, Wasser, Fleisch-
extract, gemischten Suppenwurzeln, die man nudelférmig
schneidet, und einigen Pfefferkérnern weich gediinstet. Dann
streut man halb und halb Semmelbrisel und geriebenen Par-
mesankise dariiber und begiesst sie mit heisser, leicht ge-
briiunter Butter.

Mailinder Art. Die geklopften und eingesalzenen Rost-
braten bleiben eine Stunde zugedeckt, dann diinstet man sie
auf Speck, Zwiebel und einem Stiick Brot halbweich, gibt im
richtiven Verhiiltniss Reis und Paradiesiipfel (rohe oder Con-
serve] dazu. Nun lisst man die Rostbraten fertig diinsten,
nimm¢ den Brotrest weg und richtet sie an, ohne den Saft
ZU passiren.

Maschinenrostbraten. Man lisst wiirfelie geschnittenen
Speck und fein geschnittene Zwiebel in einer Pfanne gelb
werden, bratet einen Rostbraten damit ab und gibt indessen
2 Lisffel Wasser und ein paar Erdiipfel, roh geschilt, zu Schei-
ben geschnitten, in das fest schliessende Blechcasserol (Maschine),
legt den Rostbraten darauf, kocht dasFett mit ein paar Loffel
Rahm und Suppe auf, gibt es dariiber, bestreut es mit Peter-
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silie und Limonenschalen und gibt den fest schliessenden
Deckel darauf. Beim Gebrauche stellt man das Casserol eine
halbe Stunde auf den Herd, bis die Erdipfel weich sind, und
servirt es zugedeckt auf einen Teller gestellt.

Niirnberger Art. Ein gut abgelegener Rostbraten wird
wie obiger abgebraten; das Fett wird weggegossen und ein
Stiickchen frische Butter daraufgeceben. Ist diese zergangen
so gibt man gehackte Sardellen und etwas sauren Rahm
auf das Fleisch; lisst es ein wenig aufkochen und servirt
es rasch.

Oberbayerische Art. Die Rostbraten werden von den
Beinen gelost, geklopft, nett hergerichtet und mit Salz und
Pfeffer bestreut; dann treibt man einige Dotter mit saurem
Rahm, Salz, Pleffer und fein geschnittenem Schinken ab, gibt
bliitteric geschnittene, gekochte Erdiapfel dazu, fiillt die Rost-
braten und legt sie flach aufeinander oder eingerollt und
reihenweise in eine Pfanne auf Reste von Schinken, zerlassenem
Speck, etwas Zwiebel und Kapern und bratet sie unter fleissigem
Begiessen; wenn sie weich sind. wird das Fleisch herausge-
nommen, der Saft leicht gestaubt, etwas Fssig und Suppe
dazugegeben und tiber die Rostbraten angerichtet.

Mit Rahm. Geklopfte, gesalzene, in Mehl gedrehte Rost-
braten bratet man mitSchmalz, vieler Zwiebel und gestossener
Paprika jih ab, gibt Suppe dazu und diinstet sie miirbe,
worauf man noch sauren Rahm damit verkocht.

Mit Reis. Geklopfte, zarte Rostbraten bestreicht man
mit angelaufener Zwiebel, gibt 1 Liffel voll rohen Reis mit
Schinken oder Sardellen auf jedes, rollt sie locker zusammen,
bindet sie und bratet sie zugedeckt ab. Dann gibt man Wasser
und Suppe darauf, damit der Reis anschwellen kann, und lisst
den Saft kurz eindiinsten.

Restaurationsrostbraten. Die Rostbraten werden aus
den Knochen geldst, bis auf die Rippe, an der das Fleisch
hiingt, geklopft, gesalzen, mit Mehl bestreut, mit ziemlich viel
geschnittenen Zwiebeln, Paradiesiipfeln (die man im Winter
durch Paradeisconserve ersetzt) und etwas griiner Paprika in
siedendes Fett gegeben und schnell auf beiden Seiten ge.
braten. Darauf entfernt man die Haut der Paradiestipfel und
die Paprika und richtet sie auf gewiirmter Schiissel zierlich
an. Vdrzuziehen ist, wenn man die Rostbraten auf derselben
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Schiissel von Blechemail auftrigt, in der sie gebraten
wurden.

Schwedische Art. Man erhitzt Beinmark und gibt
Zwiebel, Petersilie, Sardellen, Thymian, Lorbeer und Citronen-
schale, fein gehackte Kapern dazu, rihrt es um, ohne es diin-
sten zu lassen und bratet darauf die in Mehl getauchten
Rostbraten unter Deckelverschluss. Wenn sie fertig sind, nimmt
man sie heraus, erhilt sie heiss und verkocht die Sauce rasch
mit Rahm und Suppe, statt der auch eine Lidsung von Fleisch-
extract in Wasser genitigt.

Ungarische Art. Die Rostbraten werden zugestutzt
geklopft, gesalzen und zugedeckt 3 Stunden liegen gelassen.
Dann schichtet man in eine Pfanne, die tief und so gross
sein muss wie ein Rostbraten, das gleiche Gewicht an blatt-
weise geschnittenen Zwiebeln abwechselnd mit dem Fleisch
ein, so dass die unterste und die oberste Schichte von den
Zwiebeln gebildet wird und ldsst das Gericht zugedeckt diin-
sten, bis es gar ist. Sollte sich nicht gentigend Saft absondern,
so muss mit einer Lidsung von Fleischextract in Wasser nach-
geholfen werden. Nach Belieben kann man etwas Paprika
dazugeben.

Mit Wurzeln. Die Rostbraten werden mit in Scheiben
zerschnittenen gelben Riiben, Petersilienwurzeln, Zwiebeln,
etwas Thymian, ein paar Lorbeerblittern und Gewiirznelken
in ein Casserol cegeben, nach Verhiltniss Wasser und
Essig dazugegossen, gesalzen, zugedeckt und miirbe gediinstet.
Dann wird das Fett abgeschopft, die Rostbraten herausgelegt,
die Brithe herabgeseiht und die Wurzeln mit dem wieder
dazugegebenen Fette braun gedinstet. Nun gibt man ein paar
Kochléffel voll Mehl darein, lidsst es auch mit braun werden,
giesst es dann mif der Brithe auf, treibt sie, nachdem sie
recht gut verkocht, durch einen Durchschlag iliber die Rost-
braten und ldsst diese mnoch ein wenig damit und mit
einigen kleinen gekochten und geschilten Erdipfeln aul-
kochen.

Rumpsteaks.
Deutsche Art. Ein gut abgelegenes Beiriedstiick wird
geklopft und nach dem Ablisen des Fettes in dreifingerdicke
Seh eiben geschnitten, die man salzt und stark mit Pfeffer und
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Ingwer bestreut. Man legt sie zwischen Speckschnitten und
bratet sie in einem Casserol. Man g¢ibt sie mit dem Speck in
die Schiissel und garnirt sie kalt.

Englische Art. Ein gut abgelegenes Beiriedstiick hefreit
man von Fett und theilt es in Schnitze von Rostbratenstiirke,
klopft sie und lisst sie aufeinandergeschichtet abliegen. Dann
bratet man sie am besten auf dem belgischen Rost mit heisser
Butter und salzt und pfeffert sie erst wihrend des Bratens.
Man kann sie beim Anrichten mit Limonensaft betropfen und
Sardellenbutter dazugeben. Man garnirt sie mit kleinen Kar-
toffeln, Rohscheiben und Mixed-Pickles.

Mit Sherry. Gutabgelegene Rumpsteakswerden, wenn sie -

geklopft, gesalzen und gepfeffert sind, auf einer Seite in Mehl
getaucht. Nachdem ein wenig Fett in einer Pfanne recht heiss
geworden, gibt man das Fleisch (mit der Mehlseite zuerst) hinein
und ldsst es auf jeder Seite zwei Minuten abbraten. Das Fott
giesst man ab, gibt ein Stiickchen frische Butter auf das
Fleisch und wenn diese zerflossen, giesst man ein Glischen
guten Sherry darauf. Sollte die Sauce nicht rasch genug ein-
kochen, muss man das Fleisch herausnehmen, damit es nicht
hart wird. Man garnirt es mit Citronenscheiben und oe-
schabtem Kren.
Saftbraten.

Lungenbraten oder von den Knochen celoste Beiried
wird gleichmiissig zugestutzt in ein Tuch eingeschlagen, ge-
klopft und mit Pfeffer und Salz eingerieben. Dann lisst man
es auf einer Presse von Wurzeln, Speck, einem Lorbeerblatt
etwas Farbe annehmen und démpft es, je nach der Grosse,
2—3 Stunden mit heissem Wasser, von dem man stets so viel
nachgiesst, dass es ganz bedeckt ist, in einem g@eschlossenen
engen Gefiss, bis es weich ist. Darauf seiht man den Saft
ab, schneidet das Fleisch und libergiesst es damit.

Schmorbraten.

Ein Stiick hinteres Rindfleisch wird vorerst trocken oe-
wischt, dann mit Salz und etwas Pfeffer eingerieben, hierauf
In eine Pfanne mit siedender Butier gelegt und darin noch-
mals schnell umgedreht, so dasssichvon allen Seiten eine Fett-
schichte darum logt und es etwas Farbe bekommt. Dann bedeckt
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man den Boden einer Pfanne mit Wurzeln, Speck, Schinken-
schwarten, Abschopffett oder Bratensaft, legt das Fleisch
darauf, giesst so viel siedendes Wasser dariiber, dass es bedeckt
ist, und liisst es fest zugedeckt eine halbe Stunde lang schmoren.
Dann wird die Brithe durchgeseiht und mit dem Fleisch, einem
mit Mehl durchkneteten Stiickchen Butter und einem Glase
Weisswein fertiggediinstet.

Schwabisches Fleisch.

Man schneidet Zwiebel, Petersilie, Citronenschalen fein
zusammen, mischt Thymian und Lorbeerlaub fein gestossen
dazu und gibt es zu heiss gemachtem Beinmark, darauf legt
man Schnitze von Lungenbraten oder saftigem Rindfleisch, die
man gut geklopft, gespickt und gesalzen hat, und diinstet sie
nebst etwas Suppe weich. Den Saft seiht man, kocht etwas Ly
sauren Rahm damit auf und garnirt das Fleisch mit Wasser- "
spatzen. |

Speckbraten. ,

Ein Stiick miirbe abgelegenes Schweif- oder Schaldrtel
wird in ein Tuch gedreht, geklopft, dann gesalzen und ge-
spickt oder schief hinein mit Speck durchzogen. Man gibt
Speckschnittchen und viele fein geschnittene Zwiebeln in ein
Casserol und wenn dieselben gelb sind, das Fleischstiick und
bratet es anfangs zugedeckt, dann bei fleissicem Begiessen
mit Fett und Suppe. Man garnirt es mit einem Purée oder 3
Gemiise oder einer Mehlspeise und.gibt den geseihten Saft '
iber das IPleisch.

Stoffato. |

Diese gute Fleischspeise wird folgendermassen bereitet:

Ein kurzes, dickes, gut abgelegenes Stick Rindfleisch wird
abgehiiutelt, mit Salz und Pfeffer eingerieben und 2 Stunden
liegen gelassen. Dann steckt man in regelmissigen Zwischen-
riumen, indem man sich mit dem Messer Raum verschaflt,
Stiicke Speck, Selchfleisch oder Zunge und Essiggurken hinein.
Diese Stiicke sollen etwa 1 Centimeter im Durchmesser und

2 Centimeter Linge haben. Darauf wird das Fleisch auf einer
Unterlage von Schwarzbrot, Wurzelwerk und etwas Wasser
halb fertic gediinstet, zuletzt mit Weisswein (1 Liter auf
2 Kilo) vergossen und sehr langsam unter h#ufigem Um-
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drehen fertiz gemacht. Das Stoffato muss in einer Pfanne
mit sehr gut schliessendem Deckel auf dem Herde  zu-
bereitet werden.

Strassburger Steaks.

Von saftigem, gut abgelegenem Rindfleisch werden dicke
Schnitten, wie zum Rumpsteak, mit Salz und Pfeffer ein-
gerieben und 3 Stunden aufeinandergelegt und mit einem
Teller beschwert weggestellt. Dann bratet man sie bei starker
Hitze auf einer Pfanne mit Butter halb fertig, legt auf jeden
Steak, ohne die Pfanne vom Feuer zu nehmen, eine diinne
Schnitte roher Gansleber und ein Ringelchen Zwiebel und
bratet sie fertig.

Zrazy (polnisch).

Man faschirt zu gleichen Theilen Rind- und Schweine-
oder Kalbfleisch sehr fein, riihrt es mit Schweinfett, gehackter
Zwiebel, 2 Eiern gut ab, gibt Pfeffer, Gewtirz, Majoran, Macis-
nuss nach Geschmack dazu. Dann bereitet man eine Fiille
aus mit Butter und Eidottern abgetriebener. in Milch er-
weichter Semmel, deren Rinde man wegoeschnitten hat,
gibt fein gehackte Petersilie und nudelig geschnittenen Kohl
dazu, allenfalls auf ein bischen feinen Schinken oder etwas
Sardellen. Hierauf legt man das Fleisch auf das bemehlte
Brett, streicht es centimeterhoch aus und gibt die Fiille in
die Mitte — mehr hoch, nicht aufgestrichen — darauf. Man
wirft hierauf das Fleisch von rechts und links dartiber, rollt
die Wurst um und trennt mit einem bemehlten Kochlbffelstiel
kleine Portionen ab, die man vorsichtig zuspitzt, damit keine
Fiille  herauskann, und diinstet die Zrazy auf Speck, gelben
Riiben, Gewiirzen und etwas Suppe weich. Seiht den Saft,
kocht ihn mit saurem Rahm auf, doch muss er schiin licht-
braun ‘sein, richtet die Zrazy auf ovaler Schiissel an. gibt
etwas Saft dariiber, servirt den Rest separat und garnirt sie
mit geschiilten, gebratenen Kartoffeln.

Zunge.
Gebraten. Bine zm Vortage eekochte, geselchte oder
[rische Zunge wird in fingerdicke Scheiben geschnitten, in Ei
eingetaucht, in Mehl oder Semmelbrisel eingehiillt und auf
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Sardellenbutter rasch abgebraten. Da sie nicht roh ist, braucht
sie nur so viele Zeit, dass die Hille auf beiden Seiten, bei
einmaligem Umwenden, durchgebraten wird.

Gespickt. Eine gesottene Zunge spickt man nach Ab-
ziehen der Haut, lisst viele fein geschnittene Zwiebel gelb
anlaufen, gibt die Zunge, dann einige Stiickchen DButter, eine
zerdriickte Sardelle, Kapern und Limonenschalen dazu, bratet
sie auf beiden Seiten und begiesst sie dabei mit saurem Rahm.

Gepikelt. Rindszungen siedet man weich, zieht die
rauhe Haut ab und gibt sie heiss in schone, starke Scheiben
ceschnitten zu Kartoffel- oder Erbsenpurée oder man legt sie
kranzférmig um in Scheiben geschnittenen und mit Broseln ab-
oeschmalzenen Karfiol. Will man sie kalt zu Tische geben,
g0 lasst man sie nach dem Sieden abkiihlen und schneidef
sie erst bei Gebrauch in sehr diinne Spalten, die man, allein
oder mit kaltem Aufschnitt gemischt, mit Aspic oder Kren
garnirt, meist zu Thee gibt.

Mit Hagebuttensauce. KEine weich gekochte Rinds-
zunge wird abgezogen, in Scheiben geschnitten und mit einer
in folgender Weise bereiteten Sauce iibergossen: Hagebutten
werden mit halb Wasser, halb Weisswein gekocht. Inzwischen
verkocht man den Sud, in welchem die Zunge gesotten wurde,
mit Zimmt, Nelken, Neugewiirz, Citronenschalé, gebranntem
Zucker und einer dunklen Mehlschwitze (Einbrenn), passirt
die Friichte hinein und riihrt es durch, ohne es nochmals an
das Feuer zu bringen.

Zwiebelfleisch.

Ein saftiges Tafelstiick diinstet man mit Bratenfett aut
sehr viel Zwiebel, sobald es weich ist, nimmt man es heraus
und bereitet von frischem Fett, einem Loifel Zucker, frischer,
geringelter Zwiebel und Mehl eine schén dunkelbraune Ein-
brenn, giesst den Saft des Fleisches dazu, siuert die Sauce
nach Geschmack und verd{innt sie nach Bedarf, darauf wird
sie passirt, das Fleisch zu Stiicken geschnitten, damit aufgekochf,
sammt der Sauce angerichtet und rheinische Kartoffeln dazus
gegeben.
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