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Spanfeckel anf Wildfdhweinart.

Gin abgejtochened Ferbel 1aj8t man fo lange aufgehingt,
bi8 e bvollfommen falt geworden ift, fege e8 bann auf etne
Banf  oder etnen Lifch und veibe e8 feft mit feinjerdritcten
Wacholberbeeren etn, woranf mit eivem glithenden Eifen, am
beften vom Sdymiede, die Haare abgefengt werden, ofhne dafs
dabet die Hant felbjt verlept wivd. Jft da8 Thievdhen rein, fo
witd e8 tvieder aufgehingt, durd) cinen fharfen Shnitt von
untent big zum Halfe oufgejdhlist, die Cingetvetde ausgenonmen,
die Augen ausgejtochen und vou aufen und wmnen fehr gut aus-
geroajchent. Dann wird dag Ferfel in vier Theile gejpalten, nad)
bemt Der Ropf Dbereitd abgejchnitten tourde, wnd inw 1 Theil
Wafjer, 1 Theil Cjfig, 1 Theil Weiwein mit Salz, Pfeffer
forierit, Qovbeerblattern, DBafilicum, Hwiebelt und ein paar
Getiirznelfen weid) gefodht. Dad weidje Fleifd) wird e eine
Sdyirfjel gelegt und, mit etwad Sud begofjen, neben fjitger Sauce
s Zijd) gegeben.

Seyipfen- oder Hanmelbraten.

Das Hammelfletjd) befist einen grofen Idbhrwert. Gutes
junges Hanmelfleifh lajst fid) an der frijchen duntelvothen Farbe
und bdemt weifen Fett er-
fernen, mit tweldhent  e8 Ubbilbung 15.
theilweife Ddurd)zogen oder
fiberiwadfen ift. Das Fleifd)
vor aften Hammelh it bla-
toth und liefert fetue guien
Sypetfen. Damit das Fleijd)
niirbe fet, mujd man eg
etiige Tage abliegen lajfen Sdybpjen= ober Hammelbraten.
uud cinen Sdylegel aud
titchtig  flopfen.  Mlan reibt das Fleijd) mit Saly und Piefjex
cin, [df8t 8 ecin paar Stunden liegen und brit e§ 3wer hig
oret Stunbden bet maRiger Hige und verjtartt fie gegen Cubde,
damit dad Fett vedht bevausgebraten toird. Wenn dad Fletjd)
adbe ift, widelt man e8 anfangd i Papier ober diinftet e vor
b Braten. Cin Riiden twird entiveder wie ein Nelriiden
sugeridhtet, indemt man die Nippen auf beiden Seiten gletdhmafig
abjtugt, dasd Vaudhfleijch gegen inmen aufrollt wmd mit Sypiedhen
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befeftigt, ober es wird bas Niidenftitck von etrem fleijchigen Thiex
gefpalten und wie cin Kalbriiden hergevidhtet. Das Fletjd) wird
bett Braten fleiRiq beqoffen und der Vratenfaft beim Anvidjten
aus der Unterlage von Wurzeln und Gewiivgen mit Suppe aus
qefocht, gefeiht und entfettet in eine Saucejdjale gegeben und der
Braten mit geditnfteten, nur mit Butter abgefdmalzenem Gemiife
a la jardiniere garmiert, vovgiiglih) mit itben, Sdalotien,
Sorofien, Bobhuenjchoten, Kaxfiol, Gwrfern und fletnen Crdapfeln
oder mit Piivde und fleinen Cffiggurfen (fiche Wbbildrung).

Gebratenee Shapfenfdjlegel, Kenle, fjammelfchlegel (Gigot
de mouton a la bourgeoise).

Dexfelbe wird, nadhbent er jo qut ald@ miglicd) abgehautet,

mit Spedt durchzogen uud am Spiefe mit Rahm begofjen, gar

gebraten.  Man tradhte jedoch, dajé devjelbe ja mnicht austrodne,

jondern jehon faftig bleibe. Diam fann den NRabm, weldjer in

bie Bratpfanne getvopft, in braune Sauce geben, fie etwas damit

uuﬂ'mhu {nmn und fie dann entweder iiber bden Scjlegel oder
1 eigener Schale dasu feparat geben.

Seydpfenfdylegel auf englifde Art (Gigot de mouton
a 1’Anglaise).

Man nimmt ein Hinterviertel von ememr Sdhdpjen, Haut
ben Jiievenbraten etwas gqrof und jterlid) ab, dafd etwad voi
bem Sehlegel davan Bleibt, und brit ihn am Spicge. Lon
dem iibrigen, wad nod) an dem Sdjlegel ift, fdhueidet man das
Bletih in bditnne Scheiben, lajst in einer Caffevolle etwas Vutter
braun werden, qibt die Sdheiben hinein und (A3t fie diinften.
Damn frreut man ein wenig NDehl daritber, gibt etvad Geiviiry
md Schalotten darein, etwas Fleijdhbrithe davauf, [G{st e nod
etiwas durdjfochen und unter den Bratenw geben.

Gedampfter Schiplenfdylegel.

Vo einem jungen fetten Shlegel nimmt man dad Fett
ab, flopft ihn auf Geiden Seiten gut ab, wijdt thn mit einem
Tude ab, worauf man den Schlegel mit fetngejdhnitienen ge
fchalten ﬁ'{n"rb'ﬂuj u1uf1f‘n fmir,, bann mit Saly und feunzerdriicten
Wadholverbeeven einveibt. Den Schlegel aiet man exft auf fein-
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gejchnittenen 'putnml cldpen ringSum braun anbraten, qieRt danm
davunter ein wenig Cfjigbeise aus 1 Theil Gijig, 1 Theil Wein,
etnem Sdnittcdhen Citror tengelb, etnem Lorbeerblatt, Gewiiry und
fetngefdinittenen Suppenurzeln, diinftet ober pampft nun in
piefer Veize unter OHftevem “‘n‘n‘u"r dag Fletjchititd vollforrmen

ich. 1/, Stunde vor dem nvidhten qebe man ein mit NDieh
( tes Vutterjtiidden in die Vrithe, laffe e8 tn diefer auf
[Bjen und auffocdjent und vidte den Schlegel gany oder tranchicrt,
mit Veize untergofien, an. Dancben faun man eine pifaunte
druchtfaice fervieven.

Gediinfieter Sdydplenfdhlegel mit Sdyalotten

Dan  entfette und Hopfe den Schlegel wie den vorfer
gehenden, ziehe die Haut ab, Jpide ihn abwecdhielnd tvie borher
jtatt mit Knoblaud) mit Schalotten und Sped, weldjer anch) in
bte eingeftochenen Locher geftectt wird, damn ditnfte ihn cbenio
wie vorfergehenden, begiefe ihm whbrend bder Reit bfters mit
Rahn, lege '/, Stunbe vor dem Anvichten den Schlegel aus,
pafjiere die Saiice burd) etm Sich, dafs fein Wurzelwert 11&11[&
bleibt, lege den Schlegel twicder in bdie Cafferolle, gebe nodh ein
fletnes Stiiddhen in Nehl umgewendete Butter und wei Loffel
Brotbrojel dagu, giege die Sauce baritber, lafjfe e8 ufanmmen
ditnjtert, dafs8 e8 bdie rvedhte Dicke befonmmt und ferviere das Fleifdh
mit der Satee.

Sdyiplenfdylegel mit fines herbes.

Man fchneide von dem Sdhlegel alled Fett weg, flopfe thn
tihtig, siehe die Haut ab, jdueide ben Schlegel auf und lofe
bie {nodjen aus, beftrewe beide Seiten gut mit Peffer und Sal;
und bdie innere Seite mit fines herbes, volle ihn ufommen,
umpinde thn gut mit Spagat, gebe in eine Cafferolle gefdhnittenes
Wurzelwerf, einen Sddpflofiel Rindfuppe, ebenfalld Joviel Wein,
dbann dent Schlegel, laffe thn unter Bfterem Riitteln 11/, Stunden
bitnftenr, begieRe ihn jetst ofter mit ANabnt, qebe nod) ecin Stird:
dhen Sardellenbutter dagu, diinfte alled noch) nfammen, Hig er
gut weid) ift, 6fe den Spagat ab und feihe bei dem Wnvidhten
die Sauce durd) ein Sieb diber das Fleifch.




250

Sthiprenfdhlegel auf portugicffdye Avt.

Der Sdhlegel wivd wic dex vorhergehende behandelt, dann ftede
man tiefe Cocher, ftecde witeflich gejchnittene, in fines herbes
umgewendete Speditiicichen baveinr, gebe tn ewne Cafjerolle etnige
Stiiddjen Schinfen, Sped, gr]'rljnti'it‘]la‘tt Wurzelwert, Gewiins,
verfdjicdene Ritchentriuter, 31/, Decil. Cffig, Bwicbel, Knoblaud,
Gitvonenjdhalen, lege den Sehhlegel davein, gieRe fo viel Nindjuppe
ober Wafjer nad), dajd e8 choad barvitber gebt, {affe thn gqut
qugedectt untev dfterem Niitteln diinfterr, bid er weid) ift, bdann
lege man thn ant ein Sicb zum Abtvodnen, veinige thn von
ben davan anflebenden Krdutern, jdhueide ausdgeldste Sardellen,
fo lange fie find in feine, Streifen, mache davor ein sterlid)es
Gitter itber den Schlegel, fpdter jhueide man 28 Defa Oliven
mit ein paar Schalotten fein jujammen, menge Ejjig, Provercerdl,
Gitvonenjaft, geftofenen Pfeffer, Muscatblitte gut untereinander
und giefie e8 itber den Schlegel.

- Srhipfenfcylenel auf polnijdye Aut.

Man fopje den Schlegel, ziche thm bdie Haut ab, reibe
in mit Salz ein, fpide ihn veihlich mit Spe wie einen Rel-
fehlegel, fege thn in cine Cafjerolle, gebe 1 Theil Waffer, 2 Theile
Wein, gefchnittene Citvonenjdhale, einige Stitd Suder, ein Stiid
i Mehl wmgewendete Butter, 7 Defa retngewajdene Rofinen,
ebenjo Joviel Weinbecren hingi und ditnjte den Schlegel jo lange,
big ev weid ift, vidhte ihn auf eine Schirjjel und jeihe dic Sauce
durd) ein Sieb daviiber.

Sthdpfenviicken auf Relziemerart gebraten (Sell de mouton
en chevreuil).

Dian ﬁmlL ben \.,.Lh‘lﬂlnlllktllt foie “un ]uE}t‘iifh‘n aus, haute
i1t ab, rveibe thn mit Saly ein und loffe thn tm Salze e paar
Stunbden [uﬂ_vn, lege ein .‘lwl‘vtln;l_]m, bann etnen Stein davauf;
por dem OGebrandje fpicde ihn sierfih mit Sped, begiefe thu
mit Gjfig und Wafjer, lege cin Stiid mit Vutter bejtricdhenes
Papier davauf, brate thn unter dftevem VegieRen mit dem eigenen
Saft, big cr gut weid) ift. Fertig gebraten wird der Riicken auf
eine Platte gelegt, mit Citvonenjchalen belegt und mit einer
pifanten Sauce ju Tijd) gegeben.
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Seydpfenciicken auf RWehpiemerart mit Sance.

$Hat man ben Riiden Hergevichtet und gejpidt wie den vor-
hergehenden, fo laffe man ihn 3wei Tage in der Beize [liegen
und foche ihn wie den vorigen fertig; ftatt der Sarvdellenjauce
madje man aber eine Kapernjauce dazu.

Stydplenfdylegel mit Pavadiesdpfelfauce.

PMan belege etne Cafjerolle mit Spedt, Bwiebelfhnitten, ein
paar Qorbeerblittern, gebe einen Schlegel (dexfelbe foll jevod) bom
ciem jungen Sddvfen fein) davauf, begiege ihn mit Cijig und
Waffer und faffe ihn Halbweid) biinften. Wenn der Saft fet
cingegangeit, gebe man 10 big 15 Stiid fhone *Paradieddpfel
bavein und lafje alle8 gutbededt gany woeich werden. Iemn dad
Fleifh mitvbe ift, wird e8 hevausgenommen, ein paar Kodlbffel
poll Meehl an den Saft geftaubt, duvc) einen Durchjdhlag itber
bert Schlegel getrieben und nodymald gut aufgefodt.

Thichifdes Schplenpilaw.

Deant wafche 1/, Qter Rets und gebe ihn in 2/ Liter
qefalzenes fiedendes Waffer, decte den Topf su umd {affe ba8
Waffer gang einfodjen. Dann ziche man den Topf auf eine
fiihlere Gtelle des Ofens uvitct und fdhiitte vier LWifel Geflitgel-
fett Beify auf dem JHeid und verrithre ihn mit einer Trandyievgabel,
{affe ifn eine Halbe Stunde zugededt ftehen, bhebe ihnt dann mit
ctiter Gabel aus dem Topfe auf die Schitfjel und mijdje gebratenes
Hammelfleijd), witrfelig gefhnitten, mit jeinent @afte dagu.

Sytipfencagout.

Man fdueide das Fleifd in Stiide, fesie o8 mit faltem
Waffer und Saly zu; wemn e8 bald weid) ift, macde nan eine
Sauce von zwei 6i8 dret Cjeldffel voll Mehl, etwad Butter und
der Brithe, twomit dag Fleijeh gefocht wurbe, lirze e8 mit
Preffer und Muscatnufs und gebe eine Handvoll gehadter qritner
Peterfilie dazu; dann rithre e8 fangjam an dag Fleijh und Lajje
biefes toeic) fodjert; vor dem Anridhten fann man bie Sauce mit
Gigelb legieren.
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Sydpfenfleifcy mit Sacdellenfauce.

WNean fodhe junges Sdyopjenfleifch und fchueide e8 tn ater
_ ¥ 1d

lihe Stiice, treibe einige Sardellen mit frijher Butter ab, qebe
fie i ein Jleindel, bdagu eine [albe abgevicbene, in Wafjer qe
weidte ausgedritdte Senmel, etvas Citroneujdale, Musdcatbliite,
Majoran, mit Saly zervicbenen Knoblaud), tveibe e qut ab,
. ) 0 / iy
grepe e bijScdhen von der Sdhdpfeniunpe pazu, ritbre 8 ab, gtefe

e8 itber da§ gejdnittene Sdhvpienileijch und lafje e8 auffochen.

Sydplenfleifd) mit Majoranfauce.

Man fode Heinere Crdipfel und fdhdle fie; dann madhe
matt eirre weife Ginbrenn, giefe dic Suppe, worin das Shspen
fleijd) gefocht hat, baranm wud faffe e8 auftochen; Bernach lege
ntan Dag gejdynittene Fleifd) in ein Reindel, die Erdapfel dagu, jeihe
dbie Sauce davitber, filge mit Saly gevicbenen Knoblaud), ctwas
Majoran, Heingefdnittene gritne Peterfilie hingt und lajfje 8
auffodhen. Will man die Sauce nod) fhmadhafter haben, fo fiige
man einige mit Butter abgericbene Sarbellen bei.

Gefitllte Shplenbruft.

Die Scpopjenbruft wird wie bdie RKalbsbrujt zum Fiillen
borbeveitet und mit bder auj folgende Weife Hergeftellten Mafje
gefiillt, Jn eine Cafjerolle gibt man Butter, feingefchnittenes
Peterfilientrant, Bwicbel, loffe dicfes amvbften, damn auskithlen,
vithre in einem Weidling ein Stitd Butter flawmig mit drei Ciern
ab, gebe eine in Mild) ecingeweidhte und wicder gqut ausgedriicte
Cemmel, vier andgeldste fein geftofene Sardellen mit NDiuscat:
nuj8, fowie das Gerdftete dagu und menge die Fiille titchtig drrrch
cinander.  Sollte fie zu bid fein, fo gebe ntan ein paar Liffel
Mild) davan, fitlle die Brujt damit, fpeile oder nihe fie gut ju,
fiebe fie zwei Stunden im Salzwaffer mit Wurzehverf, dann
nehue man fie fheraus, lofje fie gut abloufen, lege fie in eine
Bratpfanne, bejtveidhe fie gut mit zerlafjencr Butter, brate fic
big fic cine jhone Farbe Gat und gebe fie mit fiifer Sance
s Tifd. :

Gefiillte Schdplenbruft anderer Avt.

Diefe wird Gergerichtet wie bdie vovige, dodh ift die Fiille

anderd; man fchneide iibrig geblichenen Vraten mit Shinten,

-
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etter i Milch eingereichten und wieder qut andgedriictten Semmel,
stoei. Behen Kuobland), Peterjilienfrant und Sdalotten jehr fein
sujanment, vithve ein Stitd Vutter mit drei Giern pflanmig ab,
gebe bas OGcjdynittene mit Muscat und etwas Saly baran, fitlle
die Bruft, fpeile fie su und fiebe fie wie die vorhergehende, lege
jie damn aug der Vriife, laffe fie gamylich exfalten, jdimeide Havon
siveifingerbreite Schnitten wie Cotelettes fhevab, beftreiche biefe
auj beiden Geiten mit Butter, brate fie {fhon geld und gebe fie
mit einter picanten Sauce oder guiinem Salat ju Tijd).
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Geditnftete Schopfenbruft, in Wein gedbidmpite Schopfenbrnit
und  Sdvpjenbruft in Pavadicsipfeljornce geddmpft fiehe unter

Ragouts 1. §. w. S, 31.

Sthydpfencotelettes anf dem Rofte gebraten (Cotelettes de
mouton panées grillés).

Werden gang wie die RKalbscotelettes beveitet, doc) qibt
man diefelben gewdhulich nur al8 Wnflage fiir Gemiife ober als
Affiette zu griinen Sdnittbohuen.

Gefpikte Scydplencotelettes in Spimateeifen.

Dtcfelben mitfjert etwas dider tm Fleifdhe gehalten werden,
alg die anf einem NRofte gebratenen; wenn fie mit dem Mefjer
behutjant, wm das Durch-
jchueident 3t verhindern, A6hildung 16,
ntiivbe qgeflopft, tverden 2
jie mit feinem Syped zier- R,
(i) qefpidt, mit etwa8 é? ;
Vutter mnd in Streifen : {5&
gejdhnittenen Bwtebeln in >,
eine  Qafferolfe geqeben -
und sugedectt geditnftet,

08 der ihuen entquellende Geftiivster Spinat.
Saft anfangt braum
ferden, damt wird der

D

ecfel tweggenomutent und diefelben auf

beiben Seiten gelbbrann gebraten und in geftiivytem Spinat

(fiche  Abbildung) st Tijd) gegeben. (Die Hertellung  bes
Spinatreifens ift bei Spinat angegeben.)
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Schaplencotelettes mit Riiben.

Nan beveitet eine WAnzalhl fleiner Schopfen= oder Hanuel
coteletted tote die Naturcotelettes von Kalbflet fT] bor, beftreut fie
mit Saly und etwad weifent Pieffer und brat fie bei quter Hite
auf Butter auf betden Seiten rvafdh) braun gg}ﬁu;_etm ab, gibt fie
frangformig mit den Veindjen nad) oben liegend wm gediinftete
weige oder gelbe IHitben.

Sthdplencotelettes in WaljmTauce.

Nachdem die Coteletted fehr mivbe geflopjt, beftvene man
fie mit Saly und twende fie in Mehl letd)t um, gebe in eine
Cafferolle wiirflich) gejchnittenen Syped, Peterfiliemwnrgel, gelbe
Ritben, Sellerie, Swiebel, geftofene Veizfrauter, laffe diefe mit
ven Wurzeln leidht anrdften, gebe fodann bdie Cotelette8 wmit
einemt Loffel Cjjig und einigen Lofjeln Rindfuppe “n*u laffe fie
1/, ©tunde ditnjten, giefe Rahm daran, diinfte fie nod) 1/, Stunbe,
ridhte {te dann in einer Sdhiiffel an und feihe bie Sauce pueeh
ein Sieh dariiber.

Oediinftete Schipfencotelettes.

Die geflopften Coteletted werden leicht qefalzen, mit etwas
Bieffer bejtvent, in Diehl wmgewendet mnd in Butter auf beiden
Geitenn jdhon gelb gebraten; in eine anbdere Cafjerolle gibt man
feingejchnittenen Bwiebel, an cinem Stitd Ruder abgeriebene
Citronenfdhalen, swei Behen Knobland) und bie Coteletted ofhne
oett mit etwas Wein, [afje es cine Weile bdiinften, dann gebe
mant in Nehl umgervendete Vutter von Nujdqrofe, etwas Rind-
juppe, nod) ein Gla8 Wein bdaju, bdiinfte e jufammen nodh
1/, Stunde, vichte die Cotfelettes in cine Schiifjel, entfette die
Sauce ganglid) und feihe fie duvd) ein Sieb dariiber.

Sihiplenconladen (gerollte Scnifzel).

Bon einem qut abgelegenen Schlegel werden jweifingerbreite
und  pweifingerfange, bditnne Sdhnigel abgefdhnitten, breit und
miivbe geflopit, auf beiben Seiten mit Saly und Bieffer beftrent,
m gerlafferter Butter nmgervendet und auf einer Seite abgebraten.
Die gebratene Seite wird mit fines herbes beftvidhen, dann mit
fehr fein gejdhuittenem Schinfen beftrent, die Sdnitten eingevollt
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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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