Der Getft ber Kodpbunit XXI

find; man paniert die Fijchtiicke Haufig mit €t und Semmel oder biillt fie in
dlbejtrichened Papier ein, rojtet jie aber jedenfalld jehr behutjam iiber gelindem
Jeuer, wobei jie zuweilen mit Butter und Oel Dbetrdufelt werden. Alle auj dem
Roft gebratenen ©peifen miifjen ebenjo twie ein Auflauf unmittelbar nach dem Fertig-
werden 3u Tijch) gebracht werden, denn fie lajjen fid) jo wentg wie jener warm-
falten ober gar aufwirmen; man [GBt nur dad Fett abtropfen, legt {te auf eme
heifaemachte Schiifjel, bedectt jie mit einem ebenfalls Deipen Decfel und ferviert jie.

Suppen und Saucen.

Da die aud Fleijchbriihe bereiteten Suppen und Saucen Ddie beften,
aefiinbeften und nahrhafteften, jowvie auch) demgemdp die wichtigiten fiiv die Kod)-
funft find, werben wiv und bier audjhlieplich mit diefen bejchdftigen und vor allen
Dingen zeigen, auf welche Art man nach den Regeln und Grundjien der Wijjen-
ichajt eine qute, frdftige Fleijchbriihe herjtellt. Die befte Briihe liefert dad Rindflerjch,
weldhed Daber auch) in goferer Quantitit dazu beniit werden mup ald andere
Yetfchavten, weil 3 am meijten Nahritoff ober Osmazom enthilt, dad neben Fibrin
ober Fajerjtoff, ®elatine ober Gallextitoff, Fett und Ciweily der wichtigite unter den
Beftandteilen ded Fleijched ift. Kalbfleijch enthdlt weniger DFmazom, aber el
®allectitoff und giebt der Brithe einen milden Gefdhmad; altes Gejliigel tfrigt
cbenfalld 3ur BVermehrung ded Wohlgejchmacdtd und ebenjo etwad zur Nahrhaftigleit
der Briihe bei, doch) famn man aucd) ohne dadfelbe eine treffliche Brithe beveiten.
Man nimmt alfo moglichit frijches, nicht zu fetted Rindfleijch (auf je 1 Liter
Wafjer 1/, Kilogramm Fleijch), etwa die Hiljte jobiel berbed SKalbfleifch, einige
serhactte Ralbabeintnochen und Rinds-Martinodjen, wijcht dad Fleijdh) jedod) nicht,
jonbern wifcht e nur mit einem fjauberen FTuch ab, febt ed mit Taltem Wafjer
fiber gelindes Neuer und bringt dad Wajfer fehr langjam zum Kodjen, twodurd)
werft ber im Jleifh enthaltene Ciweififtoff aufgeldit wird und geronnen an Ddie
Dberfliiche fteigt, wo man ihn in Geftalt von Schaum erblidt, den man jojort
jorgféiltiq mit dem Schaumlbffel abjchdpfen muf, weil man jonit feine flave Briihe
ethalten witrbe. Crft nach dem Abjchiumen fitgt man Saly und Wurzelhwert Hingu,
aber wedber Bwiebeln noc) Gewiicz, wm bder VBriihe feinen ftarfen BVeigejchmad 3u
geben; will man diefelbe nicht gleich verwenbden, fondern nod) aufbewabren oder Fur
Herftellung von Saucen beniigen, fo fiige man mur jehr wenig ©aly hingu, da jid
die Salzteile durc) (ingeve3 Stehen und nocdhmaliged Auffochen villig aufldjen und
iebe Briihe jehon am nichiten Tage weit jticfer gefalzen jhmedt, ald an dem “Tage,
wo fie Deveitet witd; cbenfo fei man mit der Juthat von Wurzelwerl jparjam, um
ber Brithe nicht ihren havafteriftijchen Wohlgefchmact zu benehmen. Um eme vecht
friftige Briihe ju gewinnen, mup dad Fleijd) jechs bis ficben Stunden gut gugededdt
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