Lammebruft, aebampite

Lamm=Coteletten, auf franidfijde Art

Pajovan und 3—4 gebactte Ehalotten Hingu und
reibt mit Dbiejom Gemifd eine aut abgehdnate
Lammieule von etwa 2'/, Kilogranum tiditig
eiit, legt fie in eine tiefe Sdiifjel mnd iibergiefit
fie mit vier EGIOffeln RNotwein und vier ERIOffeln
Weineffig. Dan [Aft das Fleiid drei Tage in
dicjer: Warinabe liegen, wendbet ¢8 tdglidh um,
trodnet e8 bievauf qut ab, beftrent e8 mit Salj
und brdt e§ eine veichlidhe Stundbe unter fleifiigem
Begicfen in Butter; wenn ber Braten beinabe
gar ft, f{cbiittet man einige Loffel fauren obex
fiigent Rabm in dbie Pianne und verfodt denfelben
mit der Braten-Sauce.

LammBbrujt, gedamypjte. Nadbem bdie Haut
vont oer Brujt befeitigt ift, blandyiert man biejelbe
atoet bid brei Minuten in fiebendbem Wajjex, Hiblt jie
ut faltem Wajjer und [t fie qut ablaufen; man
belegt fie mit bimnen, von Haut und Kernen be-
freiten Citvonenjdheiben 1und bebedt fie iiber und
iber mit Spedjdhnittenn, leat bad Fleiich dann in
e Kajjerol auf eine lnterlage von Spedijdeiben,
qieft etoad Irajtige belle Fleijdybriibe baxiiber unbd
laft e8 jugededt langiam toeidbampien, wobei
man e baufig mit dev inmmer mebr einfodienben
Brithe begict und guletit alajiect, nadbem man
bie Sped= und Citronenjdieiben entfernt bat. Man
vidhtet bie Lammsbruft auf aefoditen Maccaroni
ober auf Spmat an und iibergicit bad Gange
mit etoad brauner Coulis, — Ober man bampit
pad Fleijd auf diejelbe Art, 3ieht bann die Knodien
bevaus, prefit bag Fleijdy vijden ywei Sdiifjeln
ober bejdverten Brettern, bi8 8 ausdaeliiblt ift,
jexichneibet e8 in mette, cotelettenjormige Stide,
madit bieje in ber Dampibriibe wicber beifs, glafiert
fie. bamit. unb orbnet fie Frangfdvmig wm efne
Sdiijjel mit jungen Erbjen, Sauerampier, Spinat
1. bexgl.

Lammsbrujt, gefiillte. Aus einer fletichigen
Yammsbruft 6t man bie Knodyen, fiillt bdie Bruijt
mit eimer guten RKalbfleifdifavce, nabt jie qu, be
jiveut fie mit Sals, brit fie in Hellbrammer Butter
vingSherum  braum und ARt fie dbamn auf einex
Unterlage von Spedjdeiben qut jugebedt bei ge-
linbem Feuer langjam garbiinjten, wobet man fie
baufig mit bem Fett aud bem RKajjevol Degicft.
Bet dem Anvidpten gieht man bie Faben Beraus,
gicbt cine Kapern= ober Mabeiva- Sauce bazy,
ober jdmeibet fie in Sdheiben und legt fie um
cin RNagout von Ehampignons, Krebsjdwangen
und Kalbfletjhfiofden, bag man mit einer Krebs-
Sauce ferviert.

Lammsbrujt, auf Hamburger Art, Gine
Lammébruft mit bem bajugebdrigen Sdhulteritiic
wird abgebautet, audgeloft wnd in ciner aus
Waffer mit Sutbat von Fleijdertvalt bergejtellten
Sleffchbriibe langjam weidygefodt, nady dem b=
tropfen mit Saly Dbefiveut und unter einem be-
idwerten Holzbedel bi8 jum Crlalten geprefit.
Dann ftupt man fie zielid suvedht, iibergielt fie
mit fiebenber Butter, diberjtreut fie nmut einer
Mijdumg von geriebener Senmmel und Parmefan-
fafe, Brat fie auf beiben Seiten auf dem Roft obex

tt einer fladen Pfanne Bellbraun und ferviert fie
mit Tomaten-Sauce.

Yamma3brujt, mit Krebjen gefiillt, auj Wiener
Art. Man fiedet und jchalt fiinfundzwanyig ziem:
lih grofie SKrebje, madt aus ben Sdalen Kvebs-
butter, vervitbrt diefelbe ju Sdyaum, mijdt nad
und nady dbrei gange Eier, drei in WMild geweidte
und auégebriidte Pundbrotchen, etwas Salz, dasd
Hemgejdynittene Sveb&ileifh und einen Lojjel ge-
badte Peterfilie Bingu, Ffiillt biefe Farce in eine
Lammsbrujt, faljt fie, begieft fie mit Bellbraumer
Buftter und brat fie.

Lamm-Coteletten, §. audd Coteleftenr, Lamme.
Dad befte Enbe eine$ gqut abgebdngten Rippen-
jtids wivd in Eoteletten jevteilt, dbad Fleijh vom
Enbe bed8 fnodens abgejhabt und bie unten an
pent Goteletten Befindlidhen Heinen Knoden werben
bevausgeloft, bamit die Coteletten eine gute Fovm
Peformmen, wovauf man fic mit der breiten Flade
einned Qotelettenmefjers Hopit und bann nady An-
gabe weiter uridtet.

Zamm - Cotfeletten in Blatterteig. Nadbem
vie Goteletten gefovmt, geflopft und ecin yenig
gefalen finb, fdroist man einige ¥offel aebadte
Chalotten, Ehampignong unb Peterjilie in Butter,
legt bie Qotelettenn bagu unb biinftet fie anf beiben
Seiten gar, iiberfteeicht fie bievauf mefjevriicenitart
mit emer pifanten Kalbfleijdy-Favce, die mit ben
fines herbes vermijdit ijt, tvdufelt etoas Citronen=
jaft bavauf und billt fie in bimn aunsgerollte,
bezioemig zugeidnittene Blattevteig-Platten, dody
fo, bai ba8 Rippden unbededt bleibt. Damn
tiberfiveicdit man fie mit Gi, badt fie auf cimem
Bledy im Ofen goldgeld unb jevviert fie mit einer
Sarbellen-Sauce.

Yamm - Coteletten, auj englijde Art. Die
gebovig jugefdhnittenen Coteletten werben mit Sal;
und weigem Pieffer beftrent unb bievauf entweber
i geflarte Butter getaudit und auf bem Rojt
gebratent ober m gejdblagenem Gi und qericbener
Semmel umgeoenbet und in ficbenbem HFett aus:
aebaden. — Gine jebr belicbte Subeveitungsmethode
beftebt aundy bavin, fie tn einer Pianne mit qeflaxter
Butter tiber dem Fewer u jchwenten, mit Flejdh=
Glace 3u iiberieben und ju jungen aviinen Erbjen
it geber, weldye mit Salmwajjer unb etwad Peter-
jilte wetchgefodht und [dhlieRlich mit eimem RKaffee:
[Offel aeftofienem Buder unb cinem Stiid frijdher
Butter nebit etlidyen feingebadten Plefjermingblittden
purdygejchiittelt worben finb.

Lamm:-Eoteletten, anf franzdfijdje Avt, Die
nett gugejchmttenen, geflopjten und mit Saly und
weifiem  Pheffer  beftrenten Coteletten werben in
geflacter Butter iiber bem Feuer gejdwentt, bann
mit etioad brauner Kraftbriibe und Vorbeaurivein
begoffert, vollendd toeidgebiinftet und Tfaltgeftellt.
Nadybem fie audqeliiblt find, wenbet man fie in
gejdlagenem Ei und gericbenem Weifkbrot, bidt
fic in Deifem ©dmaly bellbraun und ferviert fie
jofort, toobet man jebed Der fleinen vorfiehenden
Rippden mit einer Papiermanjdhette umgrebt.




