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Sdyoplenfleifd).
Sdydpjenbraten. (Mouton riti.)

Bei Scpopjenfleijd) foll man Fett und Hiiute immer fehr jorg-
fam entfernen und Scdpweinfett oder Sped bdazu vermenden.
- Pan reibt den abgehduteten Sdlogel mit Salz ein, fpict ihn
mit fnofel und biinftet ihn mit Wurzelwert und gibt Gewiivy dazu.
Wenn ev anfdngt mitrbe ju werden, gibt man ihn nod) in bdie
Rihre, bamit er Farbe befommt, um Shluf madht man ein ftir-
fereg Feuer, bamit dag Fett audbratet. Den Bratenjaft fodht man
aud, paffivt ihn und gibt ihn entfettet jum Braten, weldhen man mit
Crodpfeln, Ritben, verfdhicdenen Purée und Gurfen garniren fann.

Sdipjenidlogel mit Paradeisipfeljauce.
(Gigot de mouton & la sept heures.)

BWenn der Schligel enthautet und gefalzen ift, fommt er in
Fett, in weldjem Swiebel flein gefchnitten, in veichlicher Menge diin-
ftet, unbdditnftet davin eine Weile sugedectt, mit Sugabe von etwas Wafjer.

Jun fommen in Stite gebrodjene Pavabeidipfel um den Schlo-
gel unbd werben mit demfelben gediinftet und {dhlieflich, wenn bHer
Schlogel fertig ift, witb die Sauce su demjelben paffivt, audy in einer
Sauciére Sauce dazu gegeben. Mit weich gefochten Fijolen und anbde-
rent Gemiifen fann der Sdjlogel garnivt werden.

Junges Sdippienileijdy mit Majoran-Croipfel.

Rippenfleijch wird gewajhen und mit Waffer fodjen gelaffen,
ber ©chaum wird abgefchipft und gelbe Niibe, Petexfilie, Selerie und
Salz baran gegeben.

Sit bad Fleijd) weich, nimmt man ed heraud, wijht es in fal-
tem Wafjer ab, trandhivt es Hiibjd) zierlich, die Suppe aber wird durrch-
gefeiht und neuerdings fodhend gemadyt. Jnbeffen Dbeveitet man eine
lidhte fette Cinbrenn, gibt gereinigtenn Majoran und etwad zerdritcten
Stuoblaud) hinein, vergieft die Sauce, wenn bdie Einbrenn golbgelb
ift, mit Suppe, die in die verriihrte Sauce gegeben und auffodjen
gelaffen wird.

Stleine tunde mehlige SRartoffeln fommen jebt mnocdh Beif, in
Scheiben gefdnitten in die Sauce, zulebt fommt dag Schipjenfleiich
dazu und dad Gange wird nad) einer Weile auffochen gelafjen.

Jecht beip wird bdieje einfache, aber mit gehiviger Sovgfalt be-
teitet, fehr fdymacthafte gut bitvgerlidje Speife angerichtet.

Sdybpienjdligel anf Wilbpretart, (¢igot de mouton au chasseur.)
Der enthiutete Schdpienjchligel wird gejalzen in eine Beize
von halb Gjfig, haldb Waffer, Wurzelwerf, bden Beizfrautern und
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Gewiirzen, gefocht,) gelegt — und je mnach der Temperatur Fitvzer
ober ldnger in diejer Beize liegen gelaffen. Der Schlogel wird um-
gerenbet, die Beize abgegojien, aufgefodht und evfaltet wieder iiber
den &djligel gegoijen.

JNach etwa acht Tagen [ifit man 2 grofe fein gefdinittene
Biviebel, nebft einem Stiidden Jucer goldgelb in Fett anlaufen, gibt
den ©dlogel davauf, gict etiwvad von der Veize dazu und [akt ihn
weid) ditnjten.

Wenn bderfelbe weich ift, legt man ihn in eine andere Cafferole,
jeibt etwad vom Saft dazuw und ftellt ihn in die Rohre, wo er jhone
Favbe befommt.

I die suviidgebliebene Braife giefit man, wenn udthig, nod
eta3 von der Beize, entfettet den Saft, rithet in 3/, Liter Rahm
einen Liffel Wiehl hinein und giept died zu der Braife, mit weldher
man e3 quf verfodjen (it und die man nad) Vebitrinih verbiinnt.
Die Sauce foll fo dic fein, daf fie den umgefehrien Lofiel deckt.

Moglichit heifs fervirt man dben tranchiten Schdpjenichligel, nach-
dem man die Sauce zu und iiber ihm pajjivt hat und gibt Erdapfel,
Macaroni ober abgefdhmalzene Nudeln dazu.

Sdyipienileijh mit Paprita. (Mouton au paprica.)

Reidli) Swiebel, weldjer fein gejdnitten ift, in Fett anlau-
fent [afjen.

Sn Ctiide gejdynittenes, enthauteted, mit Saly und Paprifa be-
jtrented Sdydpjenfleifd) wird hineingegeben.

Bugedectt wird dag Fletfd) im eigenen Sajte gebiinftet, (pdter
giet man Ibffelweife Suppe daran. Da3d Fleijd) wird, wenn e fehr
weid) gebiinftet ijt, mit dem Safte jervict.

Noderln, Wafjerfpaien nder Erdipfel find al8 Beigabe bazu
au empfehlen.

Gebratenes LQammernes. (Agneau roti.)

Der Riicfen wird, mwie von eimem Hafen hergerichtet, gejpickt,
im Robr gebraten, wenn er fertig gebraten ift, mit Rabhm itbergojjen
und bdiefer noch) verfochen [lafjen. Beim Anvidhten wird die Sauce
dariiber pafjirt, mit Salat fervirt.

Gejitllter Lammsbraten.

Cin halbed Lamm wird untergriffen, gefalzen, mit Semmelfiille
gefitllt, (ndmlid) eigrof Butter wirh abgetricben, 3 Gier daran ge-
geben, 1 Gtitd blattlich gejdhnittene, in Mildh geweichte Semmel, die
Brofel einer zweiten Semmel dazu gegeben, nebft Salz und fein ge-
Id)iltit_tant Peterfilie).  Die Fitlle darf nicht feft, doch auch nidht 3u
oje fein.
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Cingefiillt witd der Braten dhon golbgeld gebraten und mit
beliebigem @alat jervivt.

Gebadenes Lammileifd). (Agneau frit,)
Doz nimmt man gewdhnlich) das Vordertheil, jhneidet ez in

Stiide, jalst s, taud)t e3 in Mehl, Ci und Semmelbrifel und backt
e3 aud dem Sdymalze,

Lammileijd) mit Bertvamfance. (Agnean i Iestragon.)

Jn Stitddjen gefdnittenes Lammfleifch wirh in Butter, mit ge-
jhnittenem Bertram weid) gediinftet, dann geftaudt, anlaufen Iafjen
Die Gauce mit Rinbjuppe wvergoffen, 1/, Liter Rabm, 1 Loffel
Bertrameffig, verfocht und angerichtet.

Hollinder Lammid)ligel. (Gigot d’agnean a la hollandaise.)

Der abgehirfete, gefalzene Schligel wird hie und da mit dem
Meffer eingeftodjen, in die Locder fein gejhnittener Champignon, griine
Peterfilie in Butter gebiinftet und fein gejdhnittene Sardellen Binein-
gejtedt. Cin Stitdchen Spect vorgejdjoben.

Jtun wird der Schligel in einer Cafferole mit Wurzelhwerf und
cuemn fleinen Glas Wein weid) gebditnitet.

Wenn er weid) ift, wird er Heraudgenommen, der Saft mit zu
einer braunen Sauce mit Ginbrenn verrithrt, cinige Lbffel Fleijd)-
egtract beigefitgt, durchpaffivt. Eine fleine Portion geditnjtete Cham-
pignond in die Sauce gegeben, bdamit aufgefocht und diefe iiber den
nett tranchivten Lammshlogel gegeben.

Lamms-Cotelettes mit Ajpic und Mayounaije.
(Cotelettes d’agneau en aspic et Mayonnaise.)

Die fdhon Hergerichteten Kalb3-Coteletted werden in Butter auf
beiden Geiten weid) gebiinjtet, auf LWjdhpapier gegeben, daf die Fette
abrinut, dann mit einem Bled) auf dag Cis geftellt, vafi fie fteif
werber.

Wenn fie fteif find, werden fie in Mayonnaife eingetaucht und
wieder auf dag Eid geftellt, zierlich) auf eine Schiiffel gelegt, werben
fie jowohl mit gehacttent, ald auc) mit zierlid) gejhnittenem Ajpic in
mehrevert Farben garnirt.

Lammileijh) mit Sewammijauce.
(Fricassée d’agneau aux champignons.)
Cine gebadene Lammidjulter wird in fleine Stiicchen gefdynitten

und in eine Sauce von CHampignons ober Pilzen gelegt, aufgefocht
unb fervirt.
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Eingemadytes Lammileijdy. (Fricassée d'agneau.)

©o wic RKalbfleijd), ebenjo fann man Lammfileijd) einmachen,
mit griinen Grbjen, Karfiol ober Limoniefouce mit Semmeltnideln.

Kanindyern.
Wenn fie jung find, ift dasd Fleijd zavt wie Geflitgelfleich.
Dad Hautdhen muf abgezogen werbden.
Sm ©Sommter verwendet nan dad Fleijd) gleid), im Winter likt
man 3 abliegen.
Jm Uebrigen bereitet man e twie Lammfleifc).

Cinige Vorte itber Pfevdefleild).

Dort wo diefed gegefien wird, beniiht man wolhl feine Kod)biicher.

Cin junged Pferd miifte ein gutes Fleijh geben, aber e3 wdre
died gewif ein fehr theuever Braten.

Die BVerveine gegen ThHierquélevei gaben den erften Jmpuls, bie
erften Ynpretjungen des Pferdefleijched fitr bie Wrmutl), bder 3 eben
nicht moglich ift, den Preid ded Rindfletjched su erjdhmwingen.

Wohl leitete fie per Gedbanfe, dad arme SBferd, weldjed alternd,
immer traurigevem Sofe verfdllt, diefem zu entjiehen ; und basd WBferd
ift ein veinliched Thier und zum Genujfe wohl geeignet. Aber man
{hlachtet fein Pferd, welhed nod) zu etwad braudhbar ift, deshalb
jollte gany befonberd bei bdiefen Schlachtereien fitr bie Armuth ene
boppelt ftrenge Controle beftehen.

Man  wiffert dad Fleijch tiichtig aud, und dag ift eben eine
&rage, ob Dadburd) dasd Fleifh) Dbefjer wird, 3 Ddiirfte dad Gegen-
thetl fein.

Sonjt bereitet man e3 wie Rinbdfleild, 3 {dhdumt ftarf, man
entfernt den Schaum.

Hous-Gefliigel.
Gebratene Tanben mit Semmelfiille. (Pigeons fareis.)

Bie Tauben werdet rein gepufit, die feinen Hardjen abgefengt,
auggenommen, gliigel, Kopf, Hald und Fiipden abgehactt, die Haut
von ber Bruft und dben Schligeln gelojt, die Fiife dreffict.

Sn bie Touben fommt folgenbe Fillle: 4 Defa Butter werden
abgetricben, 1/, in Mild) geweidhte Semmel, 1 Dotter, Sal, griine
Peterfilte und etwad Mustatnufy wirtd nad) und nach gut verrithrt.
Die Tauben werben mit gerlaffencr Butter begofjen, in bie Riohre ge-
{tellt, etwas Suppe nachgegofjen und jo lange barin gelafjen, Hig fie
fchon gebraten find, wozu etwa 20 Minuten erforderlich find.
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