RELEVES UND ENTREES,

BOUCHERIE. = SCHLACHTFLEISCH.

ERSTE SERIE.

Ochsen- oder Rindfleisch.

Aloyau. — Ganzes Lendenstiick.

Das ,Aloyau* ist der von der Hiifte bis zu den ersten Rippen laulende Teil
des Ochsen, unter dem man in der Schlachterei das »Zanze Hoastbeel* versieht.
Dieses Stiick kann aber nur dann mit »i\loyau“ bezeichnet werden, wenn es
Contrefilet (Roastbeel) und Filet (Lende) zusammenhangend umfafit.

Wird das Aloyau im ganzen verarbeitet. so beschrankt man sich daraul. es
abzukiirzen und den Lappen abzulésen. Die starke muskelartige Bandsechne,
welche sich aul dem Riicken des Contrefilets hinzieht, schneidet man an
schiedenen Stellen ein. Das Filet wird ein wenig
iiberhaupt nicht vom Felt befreit.

In der gelduligen Praxis wird das Aloyau, wenn es zum Braisieren verarbeilef
wird, in Querstiicke von durchschnittlich 3 Kg. geteilt. Wird es gebraten, so ist
es vorzuziehen, dasselbe ganz zu lassen.

Das Aloyau, als Relevé serviert, wird entweder braisiert oder gebraten,
letzteren Falles aber saignant gehalten, wenn es erwiinscht. Ein braisiertes
Aloyau von minderwertiger Qualitdt hat haufig den Nachteil, trocken zu sein,

Alle fiir das Filet anwendbaren Garnituren eignen sich auch fiir das Aloyau,
aber man bevorzugt die grofien schweren, wie z. B. Bourgeoise, Céleris, Flamande,
Richelieu, Provencale usw. Als Sauce gibt man die bei den verschiedenen Gar-
nituren angegebenen,

Fiir kaltes Service wird das Rloyau pariert, mehrmals mit Gelee nappiert,
bis es von dieser ziemlich bedeckt 1st, dann aul eine Serviceschiissel angerichtet,
mit Gelee umlegt und der Rand der Platte mit korrekt geschnittenen Gelee-
scheiben garniert,

VEer-
lett gelassen und das Contrelilel

Amourettes et Cervelles. Riickenmark und Hirn.

Unter ,Amourettes® versteht man das Riickenmark von Rind oder Kalb.
Es wird gewéhnlich mit den Nieren zusammen verkault und auch vielfach mit
diesem zusammen serviert. In gewissen Fillen verarbeitet man es jedoch auch
allein und kann es unter dieser oder jener Form sowohl ein spezielles Gericht
als auch einen Garniturbestandteil darstellen.

Wegen ibrer Leichtigkeit bilden Mark und Hirn ein emplehlenswertes Gericht
lir Kinder und Greise.

Fiir feinere Zubereitungen ist das Kalbshirn und das Kalbsmark demjenigen
des Rindes vorzuziehen. Aber im allgemeinen sind ihre Zubereitungen identisch.
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