BRATEN.

Die Zitronenstiicke, deren sich die Giste bedienen sollen, miissen
extra dabei serviert werden. Die zur Verzierung dienenden Zitronen-
stiicke eignen sich nicht dazu, da sie stets mit dem aul der Platte
befindlichen Fett getrdnkt werden.

Die Federwildbraten nach englischer Art werden immer mit Chip-
Kartoffeln (s. unter ,Gemiise“), extra dabei oder damit umlegt, serviert
und auflerdem noch mit folgenden drei Beigaben: Jiis, Bread-Crumbs
(gerdstete Weillbrotkrume) und Bread-Sauce (S. 42).

In Belgien und den nérdlichen Ldndern gibt man zu diesen Braten
eine nur leichtgezuckerte Aplelmarmelade und bisweilen ein Kirschen-
oder Aprikosen-Kompott.

Saucen und Massen [iir Braten nach englischer Art.

Saucen. — Apple sauce, Bread sauce, Bread crumbs, Horse radish sauce. (Siche ,Saucen® 5.39).

Die Cranberries- Sauce, die speziell als Begleilung zu Welsch, Wildenten und Schweinsbraten
dient, ist ein kaum gezuckertes Pilree von Preiflelbecren. ;

Farce a la Sauge. — Salbellarce. (Filr Welsche, Enten und Giinse.) 4 groble Zwiebeln mit
der Schale im Olen kochen, dann schilen, fein hacken, mit 5 Gr. gehacktem griinem oder trockenem
Salbei in Butter schwitzen, das gleiche Gewicht in Milch geweichte und ausgedriickie Brotkrume und
die Hilite des Gewichts gehackles Kalbslett beiliigen.

Veal Stulling. — (Flir Kalbs- und Schweinsbraten). Besteht aus gleichen Teilen gehacktem
Ochsenfett, Brotkrume, gehackter Petersilie und 3 Eiern pro Kilo Masse. Mit Salz, Pleller und ziem-
lich Muskat wiirzen.

Yorkshire Pudding. Eine Art grofler Piannkuchen. Wird zu Ochsenbraten servierl. Die von
500 Cr. Mehl, 4 Eiern, 1"/, Liter Milch, Salz, Plefler und Muskat angeriihrte Masse in eine tiele
Planne mit heiBem Bratenfett gieBen und im Olfen garmachen. Wenn der Bralem am Spiefl gemachl
ist, 188t man den Pudding in die Abtropipianne gleiten, um ihn mil der ablaulenden Bratenjlis zu
imprignieren. Er wird dann in schriige oder gerade Vierecke geschnilten und diese um den Braten
herum auf den Rand der Schiissel gelegt.

*
*

Braten von Schlachifleisch.

Aloyau et Baron de Beeul roti. Gebratenes Lenden- und Baronstiick.

Das ,Baron de Beeul®, welches die beiden Aloyaus und ein Stiick der
Rippen an einem Stiick umfafit, wird hauptsadchlich am Weihnachtsabend in den
groBen englischen Gesellschaften serviert. Das Stiick wird ganz in Teig gehiillt,
den man mit warmem Wasser mit einem Viertel gehacktem Ochsenlett gemacht
und gesalzen hat. Wenn so weil fertig, wird der Teigmantel abgenommen, um
dem Stiick die erforderliche Farbe zu geben, Mittlere Bralzeit: 10 bis 12 Minuten
pro Kilo bei reguldrem gedampitem Feuer.

Cote de Boeul rotie. Gebratenes Ochsenrippstiick.

Wird nicht ausgebeint, nur abgekiirzt. Wenn man es im Olen bratel, ver-
wendet man am besten eine Braisidre, die man unbedeckt laft. Milllere Bral-
zeit: 15 bis 18 Minuten pro Kilo.

Am Spiel gebraten, betrdgt die Bratzeit des Rippstiickes 15 Minuten pro
Kilo, doch soll dasselbe dann noch !/; bis | Stunde in den Olen gestellt werden

zur inneren Konzentrierung der Safte, welche das Garwerden bewerkstelligt.

Anmerkung. Ein emplehlenswertes Mittel, um das Rippstilck im Ofen zu bralen, bestehl
darin, den Riicken und die Rippen mit einer Lage grobem Salz von 2 bis 3 cm Dicke, das man mil
Wasser befeuchtel, einzuhiillen. Wenn das Wasser verdunstet ist, bildet das Salz eine Kruste, welche
die Rippe schiitzt und beim Verlassen des Ofens einfach heruntergenommen werden kann.




