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mit Heinert Holafpiefichen sufammengeftectt, dann unter fleifgigem
Rittteln auf der Vfanme ringdum gebratewr, die Rouladen mit
gritnet Gemiife gu Tifdh gegeben. Veim Anridhten werden bie
Hilydhen herausdgezoger.

Styapfen- oder Hammelfleifdy auf Wibbretart. |

Hiezrt witd das Fleifch wie Wildbret in Beize cinige Tage
mariniert, wie diefes gebraten, mit Wildjance ferviert und mit
Butterteiq oder Sonftigem wie Wildbret garniert (fiehe niheves

unter Wilbbretbeizen, Wildbret und Wilbjaucen . 143).

Gediinftete Sdyoplennicren.

DMan fdueide die gewajdhenen Nieren der Vinge nad recht
bitnn, laffe eine Fleingejhnittene Bwiebel auf einer Cajjerolle mit
Butter aufdanmen, lege die Nieren darein, gebe cin bijsden
Qitmmel und Heingefdnittene gritne Peterfilie dazu uud lafje fie
ungefalzen weid) bditnften; danm exft jalze man jie, fitge enttveder
Cemmelbrifeln oder Mehl hingu, verviihre diefed mit den Mieren,
dritfe dent Saft eirter Halben Citrone barvein und lafje bas Gange
roc) ein wenig einbiinften.

Einge[dynittenes Sehdplenfleifdy.

Wird auf die namlide Art wie cingejdnittened Kalbfleiid)
Bereitet, nur fommt ctwad Kuobland) ftatt per Sdyalottenn bazi.

LCanmmileilth (De lagneau).

Gebratenes Lanwm (Oferlaman).
Das  gewafdhene  Lammileijch wird  gut gefalzen, einige

Ctunden ugedectt und beim Braten mit Dutter ober Sdhmaly

und Suppe begofjen. €8 wird dagu der Ritcen mit den Hinter-

fiifien tote einer vom Hajen fergerichtet, nimlich man Hact die
Rippen auf beiden Seiten gleidmdfig ab, vollt bag Baudjleijd
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geqent innen auf und befeftigt €8, Man qibt Salat um Braten
ober garniert ihn mit Crbjen, Gurfen, NReid w. §. w.

Gebratenwer Lommsyiidien.

Dan nebme den Ritcen von etmem Yanmm, wajdhe und
falze ihn, bejtreue thun mit etwad Pfeffer, fpice ihn mit Fetnen
Ctiiddjen gejdnittenem Knoblaud), gebe den Braten in die Vrat

pfanne, lege ein gut mit Butter bejtrichenes Papier daviiber o
brate ihn bei mdRiger Hite 11/, Stunden; 1/, Stunde vor dem
Anridhten nehme man dag Papier ab, betvdufle dag Fletjch mit
Citronenjaft und brate den Nitcden nod), b8 er eine fdyone
darbe hat.

Lammsfdjlegel auf Holldnder Art.

Dian ridyte den Schlegel nach befannter Wt jum Braten vor,
fpice thn abwedfemd mit in Witefel gejdnittencm Sped, gereinigten
Sardellen, Champignonsd, gebe in eine Cajferolle 1 Theil Rind
fuppe, 1 Theil Wein, gefdmittened Wurzelwert, lafje davin dasd
Bletjch furze Beit diinjten, worauf man ettvad Pehl daranftaubt,
ditnfte dag Fletfh vollfommnren weich und feihe die Sauce durd
ein Sieb iiber den Schlegel.

Lomms[dylegel mit Gueken.

MNan belege ecine Cafjerolle mit Sped, Rwiebelnr, qelben
Ritben, Peterfilienwurgeln, Sellerie, weldhes alled in Streifen
gejdhnitten worben, Yorbeerblattern, Gerwiivgnelfen und etwas Salbei,
gebe einen ‘oder et jehone Lammsjdhlegel davein wund gieRe 3u
glethen Theilen fo viel Cffig und Wafjer daritber, daf8 das
Sleifd) dbamit bededt ift. Itachdem e8 weid) gediinftet, lege man
e8 heraus, {dhiitte die Vrithe von den Wurzeln Herab nd lajfe
fie goldbraun eingehen, dann ftaube man ein paar Kod)loffel voll
Meehl darein, vifte e8 braun unbd giefe e8 mit der Brithe auf.
Sudefjen fdhile man frifche Gurfen, fdueide fie in Halbfingerlange
und ebenfo dide Stirde, nehme die Kevne vein fHoevaus, diinfte fie
it Butter weid), pajfieve die Sauce darviiber, lege den Schlegel
dareint und laffe thn gut damit auffochen.
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GOefiflite Balbsbeuf mit Keebslyweiferin.

Man nimmt eine fhdne Lantmsbruft, wajdht fie fauber aus
und (58t oben bdie Haut (o8, Dann fiedet man jwilf Krebfe,
(68t fie aus den Schalen und madyt aus legteven Krebsbutter,
weidgt zwet abgericbene Semmeln in Mildh, treibt dann Krebs-
butter ab, fjchligt swei Cier binein und gibt fowohl bdie aus
gedriictten Senmelnt ald die in Stitddhen qefdinittenen Krebs-
jhroeifchen mit etwas griiner Peterfilie dagu, fitllt die Bruft damit,
jhlieft fie qut zu und brit fie, mit Butter begofien, jhon braum.
Cbenfo fann man aud) mit der Kalbsbrujt verfafhren.

Gefiillte Lammsbruft (cingemadyt) fiche Seite 132.

Cingemadyte Lommsbruft mit Champignons oder frifdjen
Pillingen fiche Seite 132,

Gefillte Lommsbruf in Brebsfance fiche Seite 132.

Lommsbicgerl mit feiner Fille.

Nian unfergreife, wajdhe und jalze dasd Biegel wie in dem
vorhergehenden IHecepte, wafde wei Kilberbries, fiebe fie im
Salgwafjer, fdhneide fie mit Krebsjcheiferin, blandjiertem Spargel
und Nanvaden fein sujammen, treibe ein Stiidhen Lrebsbutter
ab, fdjlage dret Gicr bavein, gebe dag Gefdjnittene, ein wenig
Semmelbrdfel, Saly und Citvonenjdjalen dazu, menge alles gut
durdjeinanbder, fiille da8 Viegel bdamit, fpeile ober ndihe ed 3u,
bejtveiche e8 mit SKreb3butter, gebe e8 in cine Vratpfamme mit
ctiva8 Jindjuppe wnd brate es unter Bftevem Beftreichen mit
Rrvebgbutter, bi8 e8 cine Farbe hat. Statt in der Pfanme faun
8 aud) am Opiefe gebraten werden; beim Wwvichten qebe man
nod) cinmal Krebsbutter bdarviiber unbd gavmiere die Platte mit
Peterfiltenfraunt.

Geditnfietes Lammfleifdy.

Nan hade das Fleijd) in Stirddyen, wafdhe und fiede e8 in
Salzwaffer; daun nimmt man feingewiegte junge Kiichentriuter,
gibt in eine Cafferolle ein Stitd Butter, ldfet diefe serfchleichen,
qibt dag Getviegte und die Fleijhftitcthen dazu, gibt nod) einige
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eoffel Rindfuppe Hingu und (Gjst das Gange 1/, Stunde dimjten.
Jtad) ‘m]L. Beit gibt man ein Stitdden in Weehl wmgewenvete
Butter, dad nothige Salz, und foviel Rahur dazu, dajs die Sauce
die ridtige Dice befomumt, und ({8t fie jesst mit dem Fleifdy
vollfommen teid) dinjten.

Gediinftetes Lammfleifdy mit Spargel.

S Stitde gehacttes Lantmfleifd) wird ausgewajchen, 1/, Stunde
in Salzwafjer gefodht, wobet cin Stitdchen Butter zugefept wird,
und fleifiig abgefchaumt; man iiberfiede in Salziafjer gepupten
Sypargel, jdhueide ihn ein, gebe thn zu odem letjdh) mit ebwas
Duscatbliite, nodh ein Stitd in Diehl wmgewendete Vutter,
faffe jet alfes zujammten toeic) fochenr, fprudle gwei Cierdotter
mit Rahme qut ab, viihre e8 darunter, lafje die Sanuce mur anj
wallenr, aber nidht auffochen, und vidhte fie an.

Lommileifdy mit Sacdellen.

Man richte die Fleifchitite Her wie vorhergehenbde, gebe i
cine Cafferolle ein Stiid Butter, gefdhnittene Bwiebel, laffe diefe
anlanfen, itberdijnfte das Fleifh darim, dann fjtaube man das
Fletjeh mit 1 Loffel Diehl, gebe Wein und gute Rindjuppe dagu
und lafie alfes zujonmmen weic) fochen. In einem Weidling treibt
man ein Stitd Butter flau utiq ab, gibt feingejchnittene, Um'I}n‘
auggeldste Sardellen mit qmml Peterfilie, wie aud) die fein-
gefhnitternen Schalen vou einer Citrone uno deren Saft, ritht
fehs Loffel Rahm davunter, gibt alled zu dem Oleifch dazu, lajst
ed nod) qut auffochen und vichtet e8 am.

Lammileifdy mit Rapern.

S eine Caffevolle gibt man Butter; ift diefe gefchuolzen,
fo gibt man bdas getheilte Fleijch mit “munmth[iitu, Geriirynelfen,
ciner gamgen gejhilten Bwicbel, einem Lorbeerblatt, Vaftlicum
darein und laffe e8 unter Bfterem. iitteln diinjten, abev nicht
anbrennen; fjollte u wenig Sajt fein, fo gibt man etwas
Rindfuppe nad), fdhneidet einen Loffel Kapern mit bdrei aus:
gelosten Sardellen fein jufammen, gibt in ewe Cnﬁrru’l’[r eint
Stitdden in Diehl umgewenbdete Butter, (a8t diefe gelb rwerden,
gibt bas Gejdhnittene hinein, vbjtet e8 davinmen, gicht ein wenig
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Wein daz, gibt cine Sdeibe Citrone ofne Kern hingu, [ifst
alle§ gqut auffodjen, dann legt man dag Fleijd) in eine Sdhiiffel,
gibt den Saft vou bem Fleijh in die Sauce, rvithrt bdiefe um
und jeiht fie duvd) ein Sieb iiber das Fleifdh.

Lammiieifcy mit Spinat wnd Spavgel.

Dag Yammfleij) wird in Stitcke gehouen, gut ausgewifjert,
et Yoenig blandyiert, fauber gepust und mit gany wenig fochendem
Wafjer, einent fleinen Stitce Butter und Saly jum Feuer gebracht.
€8 bdarf aber nicht mehr Waffer zugegoffen twerben, als fidh
herausdiinjtet, damn jdhduwmt man e§ fJauber ab und IGfst o8
fodhen; der Spinat wird in Wafjer einmal aufgefocdht wnd ab-
gejetht, rvein ausgedviidt, ein paormal durcdhgehacdt und Halb gar
an bag Lammileijd) gethon. Lom Spargel bricht man das Niiivbe
ab, {dhneidet ed Flein; bderfelbe wirh aud) einmal aufgefocht und
mit dem Gpinat gugleich daju gegeben, mit einem Stitd Butter
i Nehl umgefehrt und mit Dtuscatblitte nod) ein wenig durdh:
gefocht ; juletst werden ein par Cierdotter mit Rahm abgefprudelt
md damit abgerithrt.

Gebratener Lommsviideen (limmerner fafe).

Die beiden Schlegel werden, nadydent diefelben qut gewajden,
auseinandergebogen, ein Spief durdhgeftedt und mit Spanen be-
feftigt, dann mit Saly beftrent, mit fetter Fletjchbrithe begoijen
und bet hellem Feuer gebraten. Vetm Anrvicdhten wird efwas Briifhe
daritber gegeben.

Gebratene Lammsbruft.

Diefe wird getwdbhulic) gefitllt. Dan weidht zu diejem Rwede
etne Senumel in Mild), (afét etwad feime gritne Peterfilie in
Butter anloufen, gibt diefed itber die gut ausgedviidte Semumel,
vervithet alles vedit qut, qibt jwet gange Cier und einen Dotter
bagu und fiillt bdie Fiille in die gut untergriffene BVruft, {fveilt
bie iﬁﬁ'nmlg ju und bt fie unter dftevem Vegiefen mit guter
Oletfhbrithe langjam. Wenn diefelbe gar gebratenr, wevden bdie
©piine herausdgezogen und etwas Brithe untergoffen.
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Gebratener Lammshafe.

Nan Hade vonr dem Lamm die Bruft und die vorderen
Biegel (Schultern) weg, der Ritden und Schlegel mitfjen bei
janumen  bleiben wie bei den Walbdhafen, wajde dad Fleifd,
hautle e3 ab, lege den Vraten, twenn e8 die Reit exlaubt, et
Stunden in fiige Mildh), nehme thn Herans und laffe die Meld
ablanfen, dann fale man denfelben ein, laffe ihn furze Beit im
Salse liegen, gebe ihn in die VBratpfanne, wo man ihn pureh
und durd) warm werben [df8t.  Supwifdhen qibt man in eine
Caffevolle 14 Defa Butter, [Efst davin drei Kodlbffel voll Nehl
anlaufen, viihrt davein foviel Obers, bis ein diclicher Brei entit tebt,
mit demt der Lammshafe beftvichen wivd, Man brit ihu bei
ftavfer Ditse; hat die Krufte beveits ctwas Favbe, fo wird fie in
fleinen Swijdjenvimmen viev- bis fechsmal mit Butter beftrichen
und der fertige Vraten mit einer feinen, fiifen Sance 3 Tifd
gebradyt.

Gebackenes Lammernes.

Dasgjelbe wird, nachdem es in Stitce gehanen, gut getwajdyen,
gefalzen, i Meehl wmgefehrt, in abgefchlagene Gier getaucht, mit
Semmelbrofeln gut beftveut unbd aus heifem Sdymaly fduell jehon
gelbbraun gebaden. Bulest qihl‘ marn etire Handwvoll gritner Peterijilic
it das Schmaly, ifst fie fteif werden und gibt fie auj das zierlich
auf eine \,lem‘ gerichtete Yammfletjd).

Rify oder Bidklein

witd auf jede et wie junges Camum ubeveitet; befo onvers gut
jdjuiectt e8 gebaden oder gebraten ober in weiger 2 mumnu
mit Sarfioljtiden. Che das Fleifh in bdie ‘“!11‘L‘Lr|’mtu pie mit
Sarfiolbrithe aufgefocht wird, fommt, jdhneidet man e8 in sterlidye
Ctide, die mit etiwad Saly und tweiffem Pheffer auf Butter ab-
geddmpft werden.

Lammshivn, Bingerl oder Beufdjerl

werden tie jene vont Kalbe gubereitet und mit qriinem Srbjen
pitrée oder Spargelfpiten su Tijdh qeqeben.




Grebratene Lammshkipfe.

Dicfelben terden, nadydem fie mitten audeinander gefpalten,
gt gereinigt und gewajchenr, mit Bindjaden tvieder ufanrmen-
m Grombert und in Fletjdybriihe gefodjt, dann abgefithlt und die Bind-
faden herabgelost ; dann wird dag Hirn herandgenommen, mit Sals,
ettoad fein gd;udtu gritter Peterfilte und Pieffer vermifcht wieder
hineingefitllt, und eine Scheibe Senumel vorgejtedt. Jtun mache
man Butter oder quted Scdmaly in einer fladen Pfanne Heif,
lege die SKopfe davein und fehre fie unt, beftrene fie mit Senumel:
brdfeln und laffe fte jehon braun braten.

Gebatene Lommskipfe (Tétes d’agneaux frites).

Jtachdem diefelben dben vorigen gleich) ubereitet, werden fie
e abgefdhlagenen Giern wmgefehrt, mit Senumelbrojeln beftreut
wd aug dem Sdymalze gelbbraun gebacen.

s Dilobret.

Alle jagdbavenr, im LWalde unbd auf der Flur tm Juftande
dber natiivlichen Freiheit Yebendben Thieve twerden Wild genannt.
Man unterjdheidet Nothwild, Kleinwild und Schivarzivild.

Bu demt Rothwild, aud) Edelwild genannt, 3ahlt der Hirfd),
bag Jel), die Gemfe 2c. Bu demt Kleinwild obder niedeven Wild
gehoren Hajen, wilbe Kaninchen, jowie alles wilde Feberviel.
Sum Schwarzwild wird das Wildjdhwein obder der Eber gevechuet.

2Wildbbret nennt man dad ,sltm[) bes Wildbes, wenn ed in
sitberveitetemt Buftande auf den Tijdh fommt. Dag Wildbret bildet
ein gefundes, frdftiges und nahrhofted Fleifdh von leichter Ver-
daulichfeit. Uuter den Handen einter verftindigen Kodhin famn das
Wildbret auf mmmlqrmfu‘ Weife zubereitet werden und eine jebde
derjelben twird eine vortreffliche Deahlzeit liefern. Gang befonders
delicate Gerichte liefert dad Feberwild. Unter diefemr nimumt bder
Fajan den Vorvang ein, damn folgt dbas Birthulhn, bdas Hafel
hubn, da8 Schnechuhu, die Sduepfe, die LWildente, das Neb-
hubn, bie Wildgans, jowie die LWadjtel und die Levdye.

Stodel, Rodbud. 16
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