X Enlettung

Betwuftiein der Griinde fiir a8 Gelingen dedjelben in den Stand felyen, eine ganze
Menge verjchiedenartiger dhnlicher Speifen zu verfertigen, die fic) mit ein wenig
Grfindungdgabe fo vielfach im Gejchmact verdndern liegen, dafy wir anftatt emes
Jezeptd deven wanzig wiiten.

3 ijt von qeofter Widhtigleit, Deim Kochen {tetd cinen der Deden Haupt-
qrundiiate der KRochfunft ind Auge ju fajfen und demnac) enhweder den Saft und
Wohlgejchmac eined zur Speife bejtimmien Gegenftandes bdavin zu erbalten oder
dicjen WobhlgejchmacE Herauszuzichen. m Dbieje beiden entgegengejeisten Grunbjife
au vevanjchanlichen, wollen wir einmal annehmen, wic hiitten ein Stiid Rindfletd)
ober eine Hammelfeule zu fochen, um al8 Haupt- odber auch mur ald Cingangsgericht
auf dem Tifdhe su figurieven, und 1tir wollten anbdererjeits eine gute Fleijchbriibe
aur Suppe herftellen.  Natiielich miihten wiv im erfteven Falle darauf bedad)t jein,
foviel Saft und Krajt ald miglich in dem Fleijch feftaubalten, und im anbderen Fall,
wo i der Briihe bebiirfen, zujehen, dah wir allen Saft und Wobhlgejchmad aus
bem Jleijch heraudfochen. €3 giebt aber viele, welche dasd Fletjd) zu bewen Hweden
auf qang gleiche Avt behandeln und daber weder jaftiged Fletjch noch eme frijtige
Briihe auf den Tijch bringen, tweil fic die Thatjache nicht bedenfen, dap Ehweil
beim Sochen gevinmt und fich verhartet, wad man beim Fleijchfochen allegeit wohl
bebenfen follte, weil Fleijch befanntlich eine reichliche Wienge Cuwerpitoff enthilt.

Man lege aljo dad Fleijch, welches fiiv die Tafel bejtimmt 1jt, W fochendes
Wajjer, wobdurch dad Sicden fitv furge Jeit unterbrochen wird, lajje den Topf jo.
lange auf der heifjen Stelle jtehen, bid das Wafjer wieder ju fochen begumt, nehme
bad Gefah dann vom Feuer, bid dad Wajjer nur nod) lawarm ijt, jtelle e iwieder
in den Ofen und lajfe e gany leife fochen, nicht jieden, bid dad Fletjch) wetc) genug
iit, wobei e natiirlich auf die Grife ded Stiides anfommt, ob man died in zwet
pder Drei Stunden erreicht; jedenfall8 wird man dann aber em vortreffliches, jajt-
und fraftoolled Fleifch) Haben, dad im WVerein mit irgend einem Gemiije oder einer
pifanten Sauce ein quferft nabhrhafted, wohljdymedendes Gericht abgiebt.

©Stellen wir mm undchjt die Frage: Warum verfahren wir jo? Die
Antwort (autet: TWeil durch dagd CEinlegen ded Fleijhed in dad jiedende Wajjer Dder
im Jleijch enthaltene Ciweififtoff teilweije gerinnt und auf dieje Art eine diinne, aber
fefte dufiere Ninde ober Oberflache entiteht, welde den Sajt am Hevausdringen
verhindert. Wollte man dad Whafjer lingeve Seit weiter focdjen lajjen, jo twiirde
pad gamze Giweif fidh verhirvten und dad Fleijch dadurc) zihe werden, aber inbem
man den Topf vom Feuer nimmt und dad Wafjer erjt ausdliiblen Gpt, bevor man
¢8 nach und nach wicder erhigt, bringt man dad Fleijch dazu, unter jener diunnen
harten Aufenflache im volljiten Sajt weid) zu fochen.

Um ecine qute, frdjtige Fletjchbuiihe zu beveiten, miijjen wir in gerade ent-
gegengefeiter Weife vorgehen und danach trachten, allen Sajt aud dem Fleijdhe 3u
siehen umd dev Briihe einzuverleiben, dedhalb erjchneiden wir dad Flejd), weldhes
fehr frijdh fein muf, in fHeine Stiide, legen ed in falted Wajjer und lajjen €3 fo
fangjam al@ moglich jum Kochen fommen, jchopfen den fich auj der Dberjlache der




