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Jn die guvitcgebliebene Braife giept man, wenn usthig, nod
eftivad von Der VBeize, entfettet den Saft, rithrt in %/, Liter Rabhm
einent Loffel Weehl hinein und gieht died zu ver Braife, mit welder
man ed gut verfodjen [(dft und die man nad) BVebiivfui verbitnnt.
Die Sauce joll fo dict fein, daf jie dem umgefehrten Loffel deckt.

Moglichjt Heifp fervirt man bden tranchivten Sdjipjenjchligel,
nacjdem man bie Sauce ju und iiber ihm pajjict Hat wund gibt Crd-
dpfel, PMacaroni oder abgefchmalzene Nudeln dazu.

ad) Belieben fann der Sdldgel fein gejpict werden.

Sdiopjenileijdy mit Paprifa. (Mouton au paprica.)

Neichlidh Bwiebel, welder fein gejdnitten ift, in Felt an-
laufen [afjfen.

Sn Gtiide gejchnittenes, enthdutetes, mit Saly und Paprifa
beftreutes Scydpienileijdh wird hineingegeben.

Bugededt wird das Fleifch im eigenen Safte gediinjtet, fpdter
giefit man [Bffelweife Suppe davan. Dad Fleifch wird, wenn 8 jehr
weid) geditnftet ift, mit dem Safte fervirt.

Noderln, Wafferipasen oder Crddpfeln find ald Beigabe daju
it empfehlen.

Wenn man die Sauce dicklich Haben will, gibt man zu 1 Kilo-
gramm  Fleifd) etwa 3 vohe, gewajdene, gefdjilte und in feine
Blatter gefdhnittene Sedipfel gleih nut dem Fleijd) in das Fett,
die Crbipfel zerbitnjten und madjen den Saft dictlidy.

faommfleifd).
Gebratencsd Lammerned, (Agneau roti.)

: Der Ritden wird wie von einem Hafen Hergeridhtet, gefpict,
mt Rohr gebraten, wenn er fertig gebraten ijt, mit Rahm iitbergoffen
md bdiefer nod) verfocdjen lajjen. BVeim Anvichten witd die Sauce
dariiber paffivt, mit Salat jervirt. '

Gefiiflter Lamméabraten.

~ Gin halbed Qanun wird untergriffen, gejalzen, mit Semmelfiille
Qefillt (mamlich eigrog Butter wird abgetricben, 3 Cier daran ge-
aeben, 1 Stiict blattlich gejchmittene, in Wil geweichte Sermmel, die

el einer ztweiten Semmel dazu gegeben, nebft Saly und fein
gejdpnittener Peterfifie). Die Fille darf nicht fejt, dodh auch nicht
it [oje fein.

: ((Siu_qefiiﬂt, witd der Vraten jhon goldgelb gebraten und mit
belichigem Salat ferbirt, '




Giebadencd Lammileijd). (igneau frit.)
Dagu nimmt man gewdhnlich das BVordertheil, jchneidet 3 in
Stiice, Jalzt es, taudit es in Wiehl, Ei und Semmelbrojel und backt
€8 aud dem Schmalje.

Qammileijd) mit Bertramfonce. (Agneau a l'estragon.)
Sn Gtiidden gefdnittencd Lanmfleijd wivd in Butter, mit

gefdhnittenem Vertram weid) gediinjtet, damn geftaubt, anlaufen lafjen,
bic Saice mit Rindjuppe vergojfen, '/, Liter Rahm, 1 Lofjel Ber-

tramejfig, vertodht und angevidhtet.

Hollinder Lammidlogel. (Gigot d’agneau a la hollandaise,)

Der abgehivtete, gejalzene Schlbgel wird hie und da mit dem
Mefjer eingeftochen, in die Locher fein gefdnittener Champignon,
griine Reterfilie in Butter gebiinftet und fein gejdnittene Sardellen
Dineingeftedt. Cin Stitkden Spedd vorgejdhoben.

Nun wird der Sdibgel in einer Cafjernle mit Wurzelwerk
und einem fleinen Glad Wein weid) geditnjtet.

Wenn er weid) ift, witd er heraudgenommen, dev Saft mit ju
ciner braunen ©auce mit Ginbrenn verriihrt, ecinige Loffel Fleijh-
ertract beigefitgt, duvchpajfivt. Eine fleine Portion gebitnjtete Chams
pignond in die Sauce gegeben, damit aufgefoht und diefe iiber den
nett trandhivten Lammsjdlbgel gegeben.

Qamms - Coteletted mit Ajpic und  Mayounaije.

(Cotelettes d’agneau en aspic et Majonnaise,)

Die {chin Hergevichteten Kalbs-Cotelettes werben in Butter anf
feiden Geiten weic) gediinftet, auf Lojdhpapier gegeben, daf die Fette
abrinnt, dann mit einem Blech auf dag Giz geftellt, daf fie jteif
werden.

Wenn fie fteif find, werden fie in Mayonnaife eingetauct wnd
wicber auf bas €is gejtellt; sierlid) auf eine Schiifjel gelegt, werden
fie fowoh{ mit gehacttem af@ and) mit gierlic) gefchnittenem Afpic
in mehreven Favben garnirt.

Sammifeijd) mit Sdwammijance.

(Fricassée d'agneau aux champignons.)

Gine gebratene Lammjdyulter wird in fleine Stitcchen gefchnitten
und in eine Sauce von Ehampignond oder Pilzen gelegt, aufgefodyt
und jervirt.
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Eingemadyted Lammileijch. (Fricassée d'agneau.)

S0 wie Kalbfleifh, ebenfo fann man Sammileijd) einmaden,
mit gritnen Grbien, Carfiol ober Limonienjauce mit Semmeltnddeln.

Karniudhen.

Wenn fie jung find, it dag Fleifd zart wie Gefliigelfleijeh.

Dasd Hintchen muf abgezogen werden.

S Gommer vevwendet man dad Fleijeh gleic), tm Winter
(afst man e3 abliegen.

Sm Uebrigen beveitet man e8 wiec Lammiletjd.

Ginige Worte diber Pevdefleifd.

Dort wo diejes gegejfen wird, Deniiht nan wobhl feine Kod)-
bitcher.

Gin jungesd Pferd miifite ein guted Fleijd) geben, aber ¢3 ware
bies gewif ein jebr theuerer Vraten.

Die Vereine gegen Thierqualevei gaben den erften Jmpuls, die
erften Anpreijungen ded Pferdefleijches fitr die Avmuth, dev e3 eben
nicht moglid) ift, den Preid vesd Rindfletjches zu erjchwingen.

: Woh( leitete fie dev Gedante, dasg arme Pferd, welches alternd,
immer traurigevent Lofe verfdllt, diefem zu entzichen; und dag Pierd
ift ein veinliches Thier und zum Genufje wohl geeiguet, Aber man
jlachtet fein Bferd, weldhes nod) su etwas brauchbar ijt, Ddeshalb
jollte ganz bejonders bei Diefen Schlddhteveien fitr bie Uvmuth eine
voppelt ftrenge Contvole beftehen.

_ Van wiffert. das Fleild) tiidtig aus, und dad ift eben eine
Broge, b dadurc) daz Fleifd) befjer wird, e8 bditrfte das Gegen-
theil jein.

Gonft bereitet man ¢3 wic Rindfleifd, 3 jehaumt jtarf, man
entfernt den Scharm.

Haus-Gefligel.
Gcbratene Tanben mit Semmelfiille. (Pigeons farcis.)

: Die Tauben werden rein gepubt, die feinen Hivchen abgejengt,
auggenommen, Fligel, Kopf, Hald und Fithden abgehact, die Haut
vou der Brujt und den Schligeln geldst, die Fitpe vrejfivt.

~ Jn die Tauben fommt folgende Fitlle: 4 Defa Butter werden ab-
Slg‘fl‘lr@{en, eine halbe in Mild) geweichte Semmel, 1 Dotter, Salj, griine
Peterfilie und etwad Mustfatnuf wird nach und nacdh gut verrithet.
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