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qibt 3ierlicy gefchnittere weife Mitben dazu und lafst dies alles gujanumnen 3u-
gededt weidybiinjten. Ober man diinjtet das Schdpjene allein mit Der pajjierten
Gauce und garniert es dann mit in Juder gediinjteten weipen Ritben.

737, Nngarijdes Gollajd) von Shvpienileijd) mit Crdapieln. (Gulyas

de mouton aux pommes de terre.)

Man dneidet das Schopienfleijd) in beliebig grope, wiirfeldhnlicdhe Stiide.
St eine Cafjevolle gibt man dann ectwas Fett oder Sped, fein gejchnittene
Bwiebel 1nd Rocambole und Ildjst dies rdjten, worauf man das Fleijdh mit
etwas Kiimmel, Salz, wenn man will, Gewiirz und Paprifa und etwas Suppe
weidydiinftet. BVevor jedod) das Gollajd) nod) vollfommen weid) ijt, gibt man
wiirfelig geldnittente, rohe Erdapfel dazu, die man mit dem Fleijch bdiinjtet;
banit wird etwas Mepl in Mildhrahm abgerithet, mit der Sauce aujgefodt,
das et abgenommen und fo alles gut germengt angerictef, aud) fann
gediinjteter Reis oder Nubdeln dagu ferviert werden. Man Tanit aud) Paradies-
jauce anjtatt Mahm zu dem Sajte riihren.

738. Steierijfjes Sdhvpienes.

1 Rilo qut abgelegenes Shopjenfleii von der Schulter ober Rippe
jdhneidet man in beliebig qrope Gtiide, gibt es in eine Cafferolle, 1/, Liter
Wajjer, 1/, Liter Eijig dariiber (bie Fliifjigleit mujs itber das Fleijdhy zujamnten
gehert) und lijst es gugededt ditnjten, bis es Dalbweidy ijt. Unterdeflen jdhneidet
man 1 Gtid mittlere gelbe Riibe, 1 Peterjilienwurzel und 1 Sellerie fein
midelig, gibt eine Prife Kitmmel, etwas Majoran, 1 Qotbeerblatt, 2 Gewiirg:
nelfenn und 4 ntittleve, gefchalte, rohe Kartoffeln, alles Fujanumen 3u dent halb-
gediinjteten Schopjenen, und lajst es fo jugededt fertigdiinjten, bis alles weid)
ijt, wnd gibt es mit bem Wurzelwert gu Tijdh. Wen wmai will, gibt man
1 Gtii¢ Knoblaud) mit dem Wurzelweri hinein.

2 TP
LTammfleildy
739. Qammsfopf. (Téte d’agneau.)

Qammsfopf und Filge werden, wie es Dei dem Kalbsfopi (v, 618)
angegeben ijt, gepubt, in Salzwafjer weidgefodht und nodmals gereinigt. In
gine Cajferolle gibt man etwas Fett, Wurzelwerf und Fwiebel, gibt Kopf und
Fiige dazu, Idfst es 3ugededt etwas rdjten und gieht es Dierauf mit der
nothigen Guppe auf; nady einiger Jeit, ungefahr 1/, Gtunbde, gibt man das
Herz und die Lunge dazu, und 10 Miinuten vor pem ganzlidhen Weidhiochen
die Qeber. Wenn alles geniigend weidy ift, nimmt man es heraus, jdhneidet es
in Delichige Gtiide und ridhtet diefe auf einer Schiifjel an. Mit dem Gud riihrt
man eine beliebige pifante Sauce ab, giegt |ie iiber das angeridtete Fletldh
und belegt den Rand der Sehiifjel mit ausgejtochenem Butterteiqg.

740. Gebadencr Lammsfopf. (Téte d’agnean frite)
wird wie der gebadene Kalbstopi behandelt (Nr. 620).
741, Qammszunge (Langue d’agneau)
behandelt man wie die Kalbszunge (Nr. 624).
742, Qammsohr (Oreille d’agneaun)
hat diejelbe Fubereitung, wie jie bei dem Kalbsfop] angegeben ijt (Nr. 619).
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3. Gefitlite Qammsbruft (Poitrine d’agneau farcie)
wird untergriffen und danit fo wie die gefiillte Kalbsbruft behandelt (Jtr. 707).

44, Glajierter Qammsidlagel. (Gigot d’agneau glacé)

Sn eine Cajferolle gibt man Fett, Jwiebel, Wurzelwert, ganzes Gewiirz
und bie dwrd) das Wbhauten des Schligels entjtandenen Abfalle, legt den
gejalzenen und gefpidten Schlagel mit der gejpidien Seite nady oben Hinein
und lajst ihn gugevedt weidhdiinjten. Wenn bder jid) bilbende Saft beinabe
verdiinjtet ijt, gieht man etwas Wein und Suppe dazu und Idjst es ugededt
nodymals diinjten. Das Fleijd wird dann Herausgenommen, in eine Pranne
gegeben, die Silfte des abgejeihten Sudes daritbergegofjert 1und das Fleijd) bei
diterem Begiegen in der Nohre folange gebraten, bis der Sped eine gelbe
Garbe angenommen Hat. Das Fleijd) bejtreicht man dann mit aufgeloster
Guppenglace, jhneidet es in beliebige Stiide, gibt dicje wieder zujammengefiigt
auf eine Gdjijjel und gieht an der Seite Jus-Sauce dagzu.

45, Qammsiglagel andever Avt. (Gigot d’agneau au jus.)

Champignons, Sardellen und griine Peterjilie werden fehr fein gejhnitten
und in Butter gerdjtet. Ein abgehauteter, gejalzener Schligel wird mit dem
Gerbjteten bejtridhen, in eine Cajferolle, worin jicdh Fett, Champignons, Murgel:
werf, Jwiebel und ganges Gewiirz befinden, gelegt und gugededt weichgediinjtet.
Jiach ungefahr '/, Stunbe giet man rothen Wein und Guppe dazu und lajst
bas Fleijd) gugededt nodymals biinjten. Wenn diefes gefdhehen ijt, nimmt man
vas Fleijd) heraus, dneivet es in beliebige Gtiide, vidhtet es auf ciner Shiiffel
an, fod)t den abgejeibten, entfettetenn Saft mit aufgeldster Glace auf und gieht
ihn iiber das angeridhtete Fleijd.

46, Fajdierte Lammsidulter. (Epaule d’agneau farcie.)

Wenn man das Schulterbein ausgeldst und den daburdy entjtandenen
leerent Raum mit Kalbsfajd) gefiillt Hat, witd die SHulter mit Gpagat drefjjiert
(0. b gujammengendht), in faltes Wafjer gegeben, zum Feuer gejtellt und
beily werden gelajlen. Das Fleifd) wird dann Herausgenommen, abermals in
faltes Waler gegeben, mit einem Tudje abgetroditet, eingejalzen, mit bleiltift-
diden, Halbjingerlangen Gtiiden Sped durdhzogen und ferners wie dex glajierte
Lamms|dlagel behandelt.

47, Gebratenes Qammileijd). (Agneaun roti.)

€in hiegu gewdblter Schliagel oder Mitden wird gejalzen und 1 Ghunbde
liegen gelafjen. tach diefer Jeit wird das Fleilh mit etwas Piefjer beftreut
und auf Holzjtiide ober Kodloffel in eine Bratpfanne jo gegeben, Dajs die
Haut nad) oben 3u liegen fommt, Hievauf mit Heihem Fett begojjent und bei
Jtarfer Hige ungefahr °/, bis 1 Stunde in der Rohre gebraten. Wenn das
&leild) oben eine rejhe Krujte Hat, wird es in beliebige Stiicke gejdnitten, in
einer fiefen Gdiifjel wieder ddn ujammengefiigt und mit Salat, Gemiife
over Drangenfren ferniert.

743, Heifabgejottencs Lammiletidy). (Agneau bouilli)

In eine Cafferolle gibt man gelbe Miiben, 1 Stiid Porre, 1 Stiid Peter-
jilie, 1 fleines Stiid Sellerie, alles jebr fein nudelartig gejdnitten, bamn giekt
man 1 Liter jiedendes Salzwajfer mit 1/, Liter Ejig dazy, und lajst es nrit
5 GtrauBden Thymian und 5 Kornern von jedem Gewiirz, weldes man in
einem Organtinlappen gufammenbindet, fohen. Wenn das Wurzelwerk beinahe
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weidy ift, gibt man das in beliebige Stiide gejchnitterne Lammfleijd) Hinein und
lifst es 3ugededt weid) diinjten. Hierauf nimmi man das Fleijd) mit einem
Badldffel heraus, ridhtet es gehauft -auf einer Schiifjel an, bejtreut es mit
etwas fein gefdnitterter, griiner Peterjilie, Kerbelfvaut und Bertram, und gacniert
¢s mit dem abgejeihten Wrzelwert. 3 Cierdotter werden mit einigen Loffeln
jarerem Rahm abgefprudelt, hievauf 1/, iter fodender Sud (vom Mrzelwert)
bazugegofen und in einer Sauciere dem Fleijhe beigegeben.

749, Gebadenes Lammileifd). (Agneau frit.)

Man nimmt gerwdhnlidy das Vordere von dem Lamme, namlid) die Brujt
d Schulter, [dneidet es in 2 fingerbreite und 1 fingerlange Stiide, |alzt
ite ein, lafst fie !/, Shumbe liegen, taudt jie in Niehl, dann in aufgetlopite,
gelalzene Gier, walst jie in Gemmelbrdjeln und badi jie auj beiven Seiten in
fingerhohem, fehr Heigem Fett. Mittellt eines Badldffels nimmt man jie heraus
und legt fie einige Qugenblide auf Lojdpapier. Hievauj ridytet man Jie sterlich
auf einer Sdiifjel ain, bededt jie mit gebadener, griiner Peterjilie und gibt |ie
mit Galat ober feinem Gemiije 3u Tijd).
50, Gingemadytes Lammiletjd) mit Grbjen. (Fricassée d’agneau aux

petits pois.)

Sit eine Caffevolle gibt man 8 Defa Butter, nebjt !/, Viter feine Grbjen
b bas in Dbelicbige Stiide gejdnittene Qammileijd und Idjst es 3ugededt
bilnften. MWenn bie Grbjen weidh) jind, gibt man einige Loffel Wiehl mit fein
gejdnittener griiner Peterfilie dazu, giept die nbdihige Suppe darauf und Iajst
¢s [olange diinjterr, bis das Fleijd) weich ift; diejes wird dann ntit der Sauce
auf einer Geiijjel angeridhtet und Fu Fijd) gegeben.

751, Gingemadtes Lammiletfd) mit CHampiguons, (Fricassée d'agneaun
aux champignons.)

Gin Ctild Lanunileijd jdreidet man in beliebige Gtiide, gibt dieje in
lauwarmes Wajjer wnd Iajst jie 1/, Stunde davin liegen, damit fie eine weile
Farbe befommen. 3u eine Cafjerolle gibt man etwas Butter, diinjtet davin
einige gepuite, feinblitterig gejdynittene Champignons, gibt efwas fein ge-
idnittene, griine Peterfilic dagy, jtaubt es mit einigen Lofjeln Mehl und giekt,
nadydenm bdiefes etwas gerditet ijt, die nbthige Suppe darauf. Das aus dent
MWaffer genommene Fleijd) wird abgetrodnet dagu gegeben, gut untereinanver-
geriihrt, 3ugebedt und weidgediinjtet. Wihrend des Diinjtens mujs das Fleild)
diters Behutjam umgeriihrt werden. Wenn es gediinjtet ijt, witd das Fleild
auf eine Sdiijjel gegeben, ber @aft entfettet 1nd fiber das Fletjdh pafjiert.

752. Qamms- Cotelettes nad) Billevoy. (Cotelettes d’agneau a la
Villeroy.)

Man [dneidet die Lamms-Cotelettes jo 3u, dajs das BVein vom Fleijdh fret
ijt, fopjt fie mit dem Mefjerviiden und falzt jie. In eine flache Cajjerolle gibt
nian Deige Bufter, legt die Cotelettes davauf, lajst jie 1 Minute ltegen, wendet
fie um und Idjst fie ierauf wieder jolange liegen, bis fie eine weige Farbe
Haben. Wern dies gejdehen ijt, nimmt man fie heraus und Tegt fie auf et Tud).
Nachdem die Cotelettes vollfonurten ausgeliihlt jind, taudht man jie in eine Fricajjée-
jauce, Tegt fie nebeneinander auf eine Sdiijjel und jtellt dieje jolange aujs Cis, bis
bie Cotelettes fteif jind. Hievauf tunft man jie in aufgeflopite, gejalzene Gier,
wilat jie in Semmelbrdfeli wnd badt jie in fehr heibem Tett, Man richtet jie dann
rundlaufend auf einer Seiijjel an, bejtedt die Beine mit Bapillotes, belegt die
Wand der Scyiifel mit Citronenfpalten und gibt jie mit Deliebigem Gemiije 31 Tifd.

Seleshotvif, Wiener Kodbud), 11. Anjl. 11
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53, Qammileijdy am Spicf gebraten (Agneau roti a la broche)
wird eberjo wie bas am Spiel gebratene Kalbfleijd) beveitet (Nr. 671).

54 MNaturgebrateneQ@amms: Cotelettes(Cotelettes d’agneaunaturelles)
die Jubereitung ijt diejelbe, wie jie bei den Kalbscotelettes angegeben ift (Nr. 693).

o d

(55. Qamms-Cotelettes in Papier (Cotelettes d’agneau en papillotes)
werden gleid) den Kalbscotelettes (Tr. 695) in Papier bereitet.

56, Gebadene Qamms-Cotelettes. (Cotelettes d’agneau frites.)

Die gugejdnittenen Cotelettes werden mit dem Mefjerviiden  geflopft,
gejalzen, in Mehl getaudyt, in aufgeflopfte Gier getuntt, in Gemmelbrojeln
gewdlat, in jehr Heifem Fett gebaden und mit einer pifanten Sauce oder feinent
Gentiife 31 Tijd) gegeben.

Brlfjoeinfleif.
157, Saner gefodyter Sdweinsfopf mit Gren. (Téte de cochon & la
vinaigrette.)

Bon einem rein gepubten Sdweinstopf witd das Fleijdh in beliebigen
Gtiiden herabgejdnitten und mit einem Gtiide gejdnitterter Jwiebel, etwas
Wurgelwert und ein wenig RKuttelfraut in joviel GCjjig und Whafjer gefocht,
bajs bie Fhiffigfeit iiber bem Fleijhe zujammengeht. (*/, Qiter Waijjer und
'/, Zitexr Ejjig.) Wenn man Galz und das ndthige Gewiiry beigegeben Hat und
pas Fleijh geniigend weid) ijf, nimmt man es mit einem Badlbffel Heraus,
ridhtet es auf einer Sdhiifjel tundlaufend an, gibt in die Mitte geriebenent Kren
und jerviert es mit Cfjig und OL

58, Nicverviterveidijder Shweinsfopi [Gejulzter Shweinsfopf].
(Téte de cochon & l'autrichienne.)

Cin rein gepubter Schweinsfopf wird in 11/, Liter Waijer, 1/, Siter
Cliig mit 1 Gtiid Jwiebel, etwas Wrzelwerf und einigen Straufden Kuttel:
fraut weidygefodht. Das Fleijd) wird dann aus dem Sud genommen, in finger-
lange Gtiide gejdnitten und auj einer Sciijjel angerichtet. Von bdem Sud
wird das Fett vein abgenommen, wnd das ndthige Salz 1und Biejfer beigemijdht.
Der Gefdmad mujs angenehm jauer Jein. MWenn man will, gibt man etwas
jerdriidterr Rnoblaud) dasy, oder feingejdnitterte Rocambole und Sdhalotten,
niijdyt diefes gut untereinander, gieht es iiber den gefodhter, gejchnitteren Schweins-
fopf und ldfst es o an einem falten Ort jtehen, bis es vollfommen fteif tjt.
Man ferviert es entweder mit der Sehiijfel, oder nan |Hueidet es in beliebige
Stiide und jerviert es mit Ejig und OL  Anjtatt Gdweinstopi fonnen aud
Gdweinsfiige hiezu verwendet werden.

059. Naturgebratener Shweinsidlagel. (Cuissot de pore roti naturel.)

Den Shlagel eines abgezogenen Sdhmeines reibt man mit Galz, Kitmmel,
nad) Belieben etwas Paprifa (und wenn man will, Ferdriidtem Knoblaud) ein,
Jn eine Bratpfanne gibt man etwas Fett, legt den ShHldgel dbavauf, iiberieht
das Fleijd) mit erlajjenem Fett und brit es Dei mipiger Hife unter bditerem
Begiegen mit dem entjtandenen Saft 11/, bis 2 Stunden in der Rohre. Nadh
diejer Jeit wird das Fleijd) Herausgenommen, in belicbige Stiide gejdynitten,
dieje auj eine Sdyiifjel gelegt und der Saft in ciner Smucidre beigegeben. Der
Gaft famn nad) Belieben gejduert und das Feft abgenomnien werdeit.
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