
Achter Abschnitt.
Won den Braten.

1. Von den Braten im Allgemeinen.
In früheren Zeiten nannte man nur solches Fleisch gebra¬

ten, welches am Spieß bei Hellem Feuer gar gemacht war, doch
seit zur Ersparung an Brennmaterial uud zur Bequemlichkeit
der Hausfrauen die Bratöfcn erfunden sind, verschwindetbei
uns in den gewöhnlichen Haushaltungen der Bratenwender im¬
mer mehr, und bleibt nur in den großen, herrschaftlichen Küchen
in seinem Rechte. In Polen und Rußland dagegen steckt noch
heut selbst der Landmann sein Stück Fleisch an den Spieß, uud
schafft sich einen herrlichen Brate», wahrend hier die meisten
Leute ein ausgekochtes, lederartiges Gericht mit diesem Namen
beehren. Wenngleich dem Kenner der Spießbraten immer besser
behagen wird, weil bei dieser Art zu braten jede Fleischart ihren
ganzen Saft bei sich behalt, so läßt sich auch bei sorgfältiger Be¬
handlung, welche weiterhin beschrieben ist, im Ofen dasselbe errei¬
chen. Man wähne daher ja nicht, daß letztere Art viel bequemer
ist, wenn man etwas Gntes erreichen will, denn bei verminderter
Aufmerksamkeit brennt entweder das Fleisch an, und giebt eine bit¬
terschmeckende Brühe, oder es wird dariu ersäuft und ausgekocht.

Noch giebt es eine dritte Art zu braten, welche bei dem
Federvieh uud deu ki'icsncleaux von Wild uud Kalbskeulen
angewendet werden kann, indem man nämlich das Genannte in
einer Kasserolle weich dämpft. Weiter unten wird davon näher
die Rede fein.

Das Bralenstück muß nicht weiter gewässert werden, als
nöthig ist, nm es gehörig abzuwascheu, weil eS sonst an Zusam¬
menhalt und Kraft verliert. Das Wild soll nur so lange in
der Luft hängen, bis es mürbe geworden, aber nicht, bis es voll-
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kommen mortifieirt ist, und einen üble» Geruch verbreitet. Di^

in Essig gelegten Braten sind für Kenner des reinen Fleischge¬

schmacks gewiß nichts Erfreuliches, und nur die Landbewohner

mögen sich dieses Hülfsmittels bedienen, nm bei heißen Tagen

das Fleisch zn conserviren. DaS Federvieh mnß von den Stop¬

peln befreit, gut gereinigt und ausgewaschen werden; das Rük-

kenblut macht man mit den Fingern heraus, bricht den Brust-

knochen ein, nnd dressirt es recht rund, wie es beschrieben steht.

Hühner, Kapaunen, Puten u. dergl. können nach Belieben gespickt,
und mit dünnen Speckfcheibeu (Barden) oder mit von Butter

besirichenem Papier bewickelt werden. Sind sie fast gar, so

kann man das Papier abnehmen, und ihnen dadurch eine etwas

hellgelbe Farbe geben. Alles Federvieh bleibt zäh, sobald eS nicht

einige Tage geschlachtet aufbewahrt wird, und nur mir junge»

Hühnern kann man auf dem Lande bei nnvermnthctem Besuch

cine Ansnahuie machen. Diese werden, nachdem sie geschlachtet

sind, sogleich mit siedendem Wasser rein abgebrühet, schnell aus¬

genommen, zusammen dressirt, nnd gleich in heißer Butter ge¬

braten, so daß sie gar nicht erst erkalten, und vielleicht nur eine

Viertelstunde vergeht, bis sie ans dem Tische stehen.

Ei» Haupterfordcrniß zu einem guten Braten ist schmack¬

hafte Butter, und leider wird dies oft genug, namenilich in

geringeren Haushaltungen vernachlässigt, und das Fleisch dadurch

mit verdorben. Sparsamkeit in diesen» Punkte ist schlecht ange¬

bracht, uud wer gar statt der Butter anderes Fett nimmt, ver¬

zichtet, beim Wildbraten ganz besonders, auf eiu schmackhaftes

Gericht. Der Speck, welcher zum Spicken des Bratens verwendet

wird, muß feiner Luftfpeck, oder doch nur wenig geräuchert, und

nicht etwa galstrig sein.

Das Vratenfener.
Es ist dann am wirksamsten, wen» es in einer Nische dei

Heerdes angemacht wird, damit sich die Feuerhitze auf den Bra.

teil wirft, und nicht soviel davon gerade in die Höhe steigt.

Wenn sich eine solche Vertiefung nicht vorfindet, so stellt mau

ein Blech auf, welches sich oben sechs Zoll überbiegt, uud Sei-,

tenwande hax. Auf den Heerd legt mau ein Stück Eisen oder

Ziegelstein, auf welche» die Ende» des Holzes zu liege» kommcn,

damit durch die hohle Lage eiu besseres Brenne» entsteht. Vor

die Seile der Bratpfanne, welche gegen das Feuer steht, legt

man eine eiserne Schiene, damit der Inhalt derselben nicht durch
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die Gluth rniuirt werde. Die Bratenwender sind verschiedener

Art. Die gewöhnlichen werden ans dem Heerde befestigt, und

durch eine Leine, mit Gewichten versehen, bewegt. Eine andere

Art wird im Nanchfang festgemacht, und ans gleiche Weise ge¬

trieben. In Frankreich hat man solche, die durch ein Blechrad

mit Flügeln gedreht werden, welches im Schornstein angebracht

ist, und durch den Zng in Bewegung gesetzt wird. Am bequem¬

sten sind aber diejenigen, welche dnrch Räderwerk bewegt werden,

wo die Leine nm eine Trommel gewickelt ist, in welcher sich eine

Triebfeder befindet. Sie können an jedem Orte aufgestellt, und

nach dem Gebrauch bei Seite gesetzt werden.

2. Von den Braten in's Besondere.
Die Spießbraten.

In den großen, herrschaftlichen Kuchen werden die Braten

an kleine, reinliche, eiserne Spieße gesteckt, diese dann an größere

Drehspicße gebunden, darauf von einer dazu bestimmten Person so

lange gegen das helle Feuer gewendet, und mit guter Butter

begossen, bis das Fleisch gar ist. Dann wird es losgeschnitteii,

und nun vermischt man eine kraftige mit der ans dem Bra¬

te» gezogenen, in der Pfanne befindlichen, gießt solche durch ein

Haarsieb, nimmt das Fett ab, und giebt sie in einer Sauciere.

Die Wildzimmer nnd Keulen werden in der Küche in gleichmä¬

ßige Stücke geschnitten, und wieder so angelegt, daß der Braten

ganz erscheint. Nach Belieben kann man ihn mit rein verlesener

und gewaschener Brnnnenkresse garnireu, und eine der Landes-

sitte gemäße Sanee dazu geben. Bei den Engländern ist die

schon beschriebene Bread-Sauce gewöhnlich. Sie besteht ans

Milchbrot, Sahne, etwas feiner Bntter, Pfeffer nnd Salz, da

sie aber weichlich ist, so würde ich ihr noch ein Stück guter

<!Iuee oder deu ?onel einer kräftigen Hühnerzusetzen.

Die Braten, welche dnrch einen Bratenwender bewegt

werden, müssen am Spieß so viel als möglich im Gleichgewicht

befestigt werden, damit eine regelmäßige Umdrehung statt finde.

Geht dieö, wie z. B. bei einem Damzimmer nicht an, so muß

man auf der anderen Seite etwas Schweres anbinden, welches

das Gleichgewicht herstellt.

Das Feuer muß anfänglich hell und kräftig sein, damit die

nbergossene Bntter sich etwas schänmeud ans dem Fleisch erhält.

Sobald dieses von der Hitze durchdrungen ist, wird es gleichmä¬

ßig mit Salz bestreut, luud fleißig begossen, bis eS gar ist.37°



580

Eine Zeit hierzu läßt sich nicht bestimme», da die Feuerhitze

nicht angegeben werden kann, wie auch die Größe des Bratens

die Zeit verändert. Durch Uebung und Erfahrung erhalt ma»

die Gewißheit deS Garseins bei kleineren Stucken, indem man

mit einem Finger andrückt, nnd a»S dem Grade der Weichheit

schließt, bei größeren dagegen, indem man mit einem Messer

hineinsticht. Zeigt sich dabei der reine Fleischsast, so sind sie

durchgebraten, zeigt sich dagegen ein blaßrother Blutsaft, so laßt

man sie noch langer am Feuer, und begießt fleißig mit guter Butter.

DaS Wildpret mit fetter Sahne zu brate», ist angenehm,

doch muß man es nicht hänfig wählen, weil cS dem Gaumen

leicht zuwider wird. Am besten begießt man den Braten zuerst

mit Butter, bis er halb gar ist, thut dauu die Sahne hinzu,

und begießt nun so lange, bis sie ganz eingezogen ist, nnd der

Braten oberhalb wie mit einer weiße» Lluco bedeckt erscheint.

Farcirte Brate»» von Hühnern.
Die jungen Hühner werden mit einem Senimel-?aree.

welcher mit gehackter Petersilie vermischt ist, ganz ausgestopft,

mit einer dünnen Speckbarde umwickelt, und schnell am Spieß

gar gebraten.

Farcirte Pute mit Trüffeln.
Sobald die Pute ausgenommen, gnt flambirr nnd gewaschen

ist, trocknet man sie mit einem reinen Tuche iu- und auswendig

gnt ab. Dann nimmt man zwei Pfund derbes Kalbfleisch und

zwei Pfund Schweine-Rippespeer mit dem daran bcfiiidlichcn

Fett, schneidet cS aus deu Sehnen, hachirt es recht fein, mischt

gehörig Salz und gröblich gestoßene», weiße» Pfeffer, sowie einige

Messerspitzen voll Thymian dazu, und streicht diesen in¬

wendig um die Pute an. Den mittleren Raum füllt man mit

rein gewaschenen und geschälte» Trüffel» ans, dressirt die Pute

gut zusammen, belegt sie außerhalb mit Speckbarde», bewickelt

sie mit Bindfaden, nnd laßt sie drei bis vier Tage an einem

kühlen Orte liegen, in welcher Zeit sich der feine Trnffelgefchmack

dem Fleische mittheilt. Da»» läßt ma» sie am Spieß mit gu¬

ter Butter braten, salzt sie gehörig, und giebt eine kräftige ^us,

in welcher man die Trüffelschalen mit auskochen kann, dazu.

Dieselbe mit Kastanien.
Die Kastanien werden blanchirt, von den Schale» und der

inwendigen Haut befreit, mit etwas Butter, Salz, Zucker und
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guter ^us halb weich gedämpft, und, wen» sie kalt sind, in die
präparirte Pute gethan, welche darauf wie obige gebraten wird.

Pute mit Semmel-und Korinthen.
Ein halbes Pfund Butter wird mit sechs gelben und vier

ganzen Eiern zn Sahne gerührt. Hierzu thut man fünf Tas¬
senkopfe geriebenes Milchbrot, ein viertel Pfund kleine Rosinen,
welche blanchirt uud verlesen sind, etwas Salz, Pfeffer und
nach Belieben Zucker, wenn man den k'urov süßlich wünscht.
Au der Stelle deö Kropses füllt man diesen in die präparirte
Pute, welche gespickt oder bardirt ist, und giebt sie, nachdem sie
am Spieß gebraten ist, mit einer guten zur Tafel.

Dieselbe auf eine andere Art.
Der zum Braten präparirten Pnte löst man mit einem

Finger die Haut oberhalb der Brust los, und spritzt einen guten
Fisch-^areo, welcher mit Krebsbutter durchrührt ist, vermöge
einer Wurstspritzezwischen Haut und Fleisch, bardirt sie, und
bratet sie nicht zu schnell am Spieß gar.

Kapaunen mit Leber-?'»»e«.
Hat man recht viel Lebern von Federvieh, so picht man

sorgfältig die Galle heraus, setzt eben so viel Lnftspeck, einen Theil
in Butter weichpassine Zwiebeln mit etwas Thymian, einigen
Chalotten, gehackter Petersilie, Schnittlauch, etwas Lstroxon,
Pfeffer, Salz und einem aufgeweichten und wieder ausgedrückten
Milchbrot nebst zwei Eigelb nnd einem ganzen Ei dazn, füllt
damit den praparirten Kapaun oder ein Huhn, und bratet dies,
wie beschrieben ist, am Spieße gar.

Farcirte Tauben.
Dieselben werden mit Semmel-kgi>eö nnd kleinen Rosinen

wie die Puten gefüllt nnd gebraten.
Farcirte Kapaunen

werden auf alle Arten wie die Puten bearbeitet.

Farcirte Huhner
desgleichen.

Fareirtes Federvieh auf englische Art.
Das zum Braten präparirte Federvieh wird mit dem be¬

schriebenen Leber - ausgefüllt, dann mit Speckbarden um¬
wickelt, nnd am Spieß gebraten.
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Während dem rührt man ein achtel Pfund Butter mit

zwei Eigelb zusammen, »immt von dem gar gebratene» Federvieh

die Speckbarden ab, bestreicht es mit der genannten Masse, be¬

streut es gut mit geriebenem Milchbrot, und läßt es am hellen

Feuer weiter braten, bis die Panade eine hellgelbe Farbe hat.

Man servirt dazu eine kräftige .Ins.

Auch kann man junges Geflügel mit Petersilie und Korbel

spicken, nachdem man es vorher präparirt, in zerlassener But¬

ter sieis gemacht hat, und es wieder kalt geworden ist, worauf

man cs mit den genannten Kräutern am Spieß bratet.

Gebratene Gans mit Aepfeln.
Die gut gepflückte, rein ansgefioppelte, ausgenommene und

gut ausgewaschene Gaus wird inwendig etwas mit Salz ansge?

strichen, worauf man die geschälten und in Viertel geschnittenen

BorSdorfer Aepfel recht dicht hiueinpackt. Sie werden vorher

mit etwas Butter und Zucker, nach Belieben auch mit Korin¬

then auf den« Feuer ein wenig abgeschwitzt. Man thut auch

wohl einige Stiele Beisuß hinzu, und bringt die gefüllte GanS

auf den Spieß, die jung und nicht zu frisch sein muß. Sie

wird, wenn sie angebraten ist, außerhalb gesalzen.

Gebratene Enten mit Kastanien gefüllt.
Man füllt sie wie die Pulen, und verfährt ebenso bei

Gebratenen Gänsen mit Kastanien gefüllt.
Diese Braten kann man auch mit rund geschälten und vor¬

her in Butter und etwas Salz roh gebratenen Kartoffeln anfüllen,

Farcirte Rebhühner mit Trüffeln.
Man macht von einigen Rebhühner» das Fleisch rein ab,

nimmt die Lebern von den übrigen dazu, schneidet ein und ein

halbes Pfund fettes Schweine-Rippespeer rein aus, nimmt et¬

was Salz, Pfeffer, einige Messerspitze» Thymian, sechs bis acht

geputzte, in Scheiben geschnittene Zwiebeln, den Abgang von

de» Trüffeln, und passirt dies Alles zusammen auf gelinden,

Kohlenfeuer. Die Carcassen (Gerippe) von den Rebhühnern werden

im Mörser gestoßen, und mit etwas kräftiger ^us ausgekocht, wel¬

che» Saft ma» alsdann zu dem pasfirten Fleisch fugt. Dieses

wird recht sein hachirt, mit etwas aufgeweichtem und trocken aus¬

gedruckte»! Milchbrot nebst zwei Eigelb vermischt, und dnrch ein

Haarsieb gestrichen. Dieses ?ureo mengt man mit den abge-
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schälten Trüffeln, und füllt die Rebhühner damit an, welche

entweder gespickt oder mit Speckbarden bewickelt, am Spieße

gebraten, nnd mit einer kräftigen servirt werden.

Gebratene Fasanen

werden wie die Rebhühner behandelt.

Gebratene Schnepfen.

Dieselben übertreffen an Feinheit des Geschmacks alles übrige

wilde Geflügel, nnd verdienen als die Krone der Braten be¬

trachtet zu werden, weshalb auch eine besondere Aufmerksamkeit

bei der Bereitung anzuempfehlen ist. Zuerst müssen sie behut¬

sam rein abgepflückt werden, dann streift man die Kopfhant mit

den Federn ab, dreht den untern Theil des Schnabels so auö,

dasj man zugleich Gurgel und Schlund herauszieht, sticht die

Augen auS, und flambirt sie leicht über Hellem Kohlenfeuer

oder brennendem Papier. Die Füße bleiben ganz daran; die

Vögel behalten die Eingeweide und werden, wie folgt, dressirt:

Man schiebt die Keulen nach den Flügeln zn in die Hohe, dreht

diese rückwärts durch, daß sie zusammenhalten, biegt den Hals

mit dem Kopf auf die rechte Keule zu, und steckt den Schnabel

so durch, daß er auf der linken Keule hervorkömmt, nnd so

beide festhält. Nach Belieben könne» auch die Flügel abgeschnitten

werden, so daß mir der obere Knochen einen Zoll lang daran bleibt.

Entweder spickt man die Schnepfen mit feinem Luflspcck,

oder bardict sie mit demselben, nnd steckt sie an einen silbernen

Vogelspieß, welcher an einem größere» Bratspieß befestigt wird.

Man bratet sie bei raschem Feuer, begießt sie mit guter, frischer

Butter, und salzt sie etwas. Viereckige Semmelscheibcii werden

dann auf beiden Seiten in feiner Bntter schnell geröstet, so daß

sie nicht hart nnd trocken erscheinen, uud in die Pfanne inner

die Schnepfen gelegt, damit das Eingeweide, welches ans den¬

selben dringt, sich darauf auffängt. In einer Viertelstunde,

auch wohl noch früher, je nachdem das Fener ist, kann die

Schnepfe gar sein, worauf man sie anrichtet, das übrige Einge¬

weide mit dem Messer herausholt, und es ans dazn bestimmte

Semmelscheiben streicht. Den Inhalt der Bratpfanne vermischt

man mit etwas kräftiger ^ns, giebt ihn unter den Braten, deckt

die Speckbarden darüber, und legt die Semmelschnitte hernm.

Leipziger Lerchen am Spieß gebraten.

Von denselben haut mau den Hals uud die Flügel ab,

steckt sie auf einen dünnen Spieß, und flambirt sie leicht ad.
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Dami werden sie auf feine, eiserne oder Silberspieße gesteckt,
so daß zwischen jede Lerche eine kleine, viereckig geschnittene
Speckscheibe kommt, etwas mit Salz bestreut, und fünf bis acht
Minuten an raschem Feuer gebraten, und mit gnler Butter be¬
gossen. In der letzten Halste der Zeit bestreut man sie mit
geriebenem Milchbrot, welches sich hellgelb ansetzt. Dem In¬
halt der Bratpfanne setzt man etwas ^us hinzn, und giebt diese
unter die Lerchen, welche ebenfalls nicht ansgenommen werden.

Gebratene Krammetsvögel.
Sobald dieselben rein gepflückt sind, zieht man die Kopf¬

haut ab, bricht den unter» Theil des Schnabels nebst Schlund
lind Gurgel heraus, dreht die Fuße unter den Nucken zusammen,
sticht den linken Fuß durch die Augenhöhlen, so daß der Kopf
zur Seite liegt, und flcimbirt sie einzeln auf einer Gabel über
Hellem Kohlenfcuer oder brennendem Papier. Daß sie nicht
ausgenommen werden, ist bekannt. Man steckt sie Pier durch
die Keulen anf feine Spieße, und eine kleine Speckscheibe zwischen
je zwei Nögel, befestigt sie an einem großen Spieß, und bratet
sie bei Hellem Fener mit guter Butter in zehn bis zwölf Minu¬
ten gar. In der letzten Zeit bestreut man sie mit geriebenem
Milchbrot, etwas gestoßenen Wachholderbeerennnd Salz, und
giebt die Bratcnbnlter mit wenig guter ^us vermischt darunter.

Alle übrige, kleine, wilde Vogel werden wie die Krammets¬
vögel und Lerchen behandelt, nnr daß man sie ausuimmt.

Gebratene, gespickte Hammelriicken.
Nur gut gemästete oder anf guter Weide genährte Hammel

sind als Delikatesse zn empfehlen; am schmackhaftesten in unse¬
rer Gegend sind die aus AscherSleben,doch am vorzüglichsten
die, welche sich in den Ardcniien durch aromatische Kräuter ge¬
nährt haben. Eine Hauptsache ist außerdem beim Hammelfleisch,
daß es so lange als möglich in kühler Luft gehaugeu hat, und gehörig
mürbe ist. Der Nucken wird dann wie bei einem Rehzimmer
ciuSgehauen, und das Fett rein abgeschält, worauf die Gilets mit
fein geschnittenem Lnftspeck gespickt werden. Ist dieses geschehen,
so bestreue man das Fleisch mit etwas Salz, decke die abgeschäl¬
ten Fettstücke wieder daraus, hülle das Ganze in Papier, bewik-
kele es mit Bindfaden, stecke es an den Spieß, und lasse es
eine gute, halbe Stunde braten. Dann löst man das Papier
ab, nimmt die Fettstuckc herunter, füllt aus der Bratpfanne das
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überflüssige Fctt ab, thut statt dessen ein viertel Quart kräftiger

^us oder hinein, und begießt den Braten so lange damit/

bis er davon glacirt ist, worauf mau ihn, wie ein Nehzimmer,

anrichtet, nnd eine starke ^»8 dazu giebt.

Hammelkeule am Spieß gebraten.
Die Hammelkeule kann mit der flachen Seite eines Hacke¬

messers etwas geklopft werden, worauf mau sie gehörig ausputzt,

und den nnteren Beinknochen so weit abhant, daß derselbe nnr

zwei Finger breit stehen bleibt, welcher dann recht weiß abgeputzt

wird. Au demselben steckt man einige Chalotten und zwei Zehen

Knoblauch nach der Keule zu hinein, befestigt die Keule an einem

Spieß, und bratet sie, mit Salz bestreut, unter fleißigem Be-

gießen etwa in drei Viertelstunden gar. Sie muß recht saftig

bleiben, nnd eine hellbraun.e Farbe bekommen. Um den abge¬

putzten Knochen wickelt man eine bunt geschuirtene Papier-Man¬

schette, nnd giebt eine kräftige .lu-, besonders dazu. Man kann

die Kenle auch, wie vorher deu Hammelrücken, mit guter ^us

und Voiicl glaciren, wo sie aber etwas länger am Spieß erhal¬

te» werde» muß.

Lammbraten.
Das Lamm darf auch nicht zu frisch geschlachtet sei», und

man nimmt entweder den ganzen, Hinteren Theil oder nur eine

Keule, je nachdem es die Personenzahl erfordert. Ist ersteres

der Fall, so bricht man die Kenlenknochen in der Mitte durch,

und sticht eine» kleinen, eiserne» Spieß durch den unteren Theil,

damit die äußere Oberseite eine recht runde Form erhält. Die

Keulen häutet mau alsdann ab, und spickt sie mit seinem Liist-

speck, de» vorderen Theil dagegen mit Petersilie. Dann befestigt

man das Fleisch am Spieß, nnd bratet eS mit guter Butter

und etwas Salz am hellen Fener etwa eine halbe Stunde laug,

bis es eine hellgelbe Farbe hat. Eine gute wird besonders

dazu gegeben.

Kalbsbraten.
Kenlen oder Nierstücke, sollen sie mürbe und schmackhaft

am Spieß gebraten werden, müssen erst gehörige Zeit an einem

kühlen Orte ausgehängt sein, weil sie sollst immer zähe bleiben.

Das Fleisch wird abgehäntet, bloß mit Wasser gewaschen, gespickt,

nnd je »ach der Größe ci»e bis zwei Stunde» an lebhaftem
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Feuer unter fleißigem Begießen mit guter Butter gebraten. So¬

bald eS etwas angebraten ist, wird es gehörig gesalzen. Dem Inhalt

der Pfanne fügt man gute hinzu, und servirt dies besonders.

Derselbe mit Sahne.
Sobald der Kalbsbraten mit Butter halb gar gebraten ist,

gießt man noch ein Quart gute, dicke Sahne in die Pfanne,

nnd begießt ihn damit, bis er völlig gar ist. Zum Inhalt der

Pfanne kommt dann gute ^,is> worauf man ihn durch ein Haar¬

sieb gießt, und ihn besonders giebt.

Wildbraten.
Sei es Damwild oder Reh:e., so ist dabei zu merken, daß

das Fleisch weder zu frisch, noch zu alt sein darf. Es wird sau¬

ber abgehäutet, mit gutem Speck gespickt, am Spieß befestig!,

an Hellem Feuer mit guter Butter gebraten, nnd gehörig mit

Salz bestreut. Eine Rehkeule kann in einer Stunde saftig gar

sein, ein Zimmer in einer halben bis drei Viertelstunden, ei»

Hirschzimmer in einer nnd einer halben bis zwei Stnuden, und

ein Damzimmer in fünf Viertelstunden. Alle diese Wildarten

können nach Belieben zur Veränderung mit Sahne gebraten
werden.

Hasenbraten.
Der Hase wird, sobald er abgezogen ist, rein ausgeputzt.

Man schneidet den Hals, die Vorderblätter und die Brust an

beiden Seiten kurz ab, sprengt die Keulen aus ihrem inwendi¬

gen Schluß, und reinigt diese Stelle vorzüglich, weil hier vom

Darm gewöhnlich etwas sitzen bleibt. Dann werden die beiden

Kenlenknoche» in der Mitte gebrochen, worauf man durch beide

Theile einen Holzspieß steckt, so daß sich die Keulen recht hoch

auf der Oberseite Heransgeben. Nun erfolgt das Spicken mit

feinem Luflspeck, und dann sticht man durch den Rückgrat einen

kleineu, runden, eisernen Spieß, welchen man vorn am Brau

spieß festbindet, während hinten die Beine krenzweis angemacht

werden. Ist der Hase zur Hälfte mit Butter gar gebraten, so

kann man ihn mit saurer Sahne weiter begießen, bis er fertig

ist. Dann theilt man das Zimmer mit einem Hackemesser

in fünf bis sechs Theile, löst die Keulen los, und setzt die

Stücke wieder zusammen, daß der Hase ganz erscheint. Densel¬

ben bei Tische tranchiren wollen, ist umständlich »nd für die

Gesellschaft störend, in der Küche dagegen kann man leicht, was
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sich nicht schneiden laßt, dnrchhauen. Bei herrschaftlichen Tafel»

läßt man die Keulen ganz weg, nnd servirt bloß das Zimmer,

während erstere zu einem ti.ixnüt, Wild-?»>'«« oder für den

Lentetifch verwendet werden können- Lon allen Braten verur<

sacht ein Hase die meisten Umstände, nnd hält einen Koch meh¬

rere Stunden ans, bis er ihn an den Spieß gebracht hat, was

auch eben viele Hausfrauen abhält, öfter Hafen zu kaufen, ob¬

gleich sie wohlfeiler als anderes Wild sind.

Gebratenes Spanferkel.
Das Spanferkel wird beim Schlächter so bestellt, daß ma»

eS rein gebruht erhält. Man wäscht es noch einmal inwendig

recht sauber aus, reibt es mit Salz und gröblich gestoßenem,

weißem Pfeffer ein, sticht quer durch die Hiuterkeuleu einen

Holzspieß, ebenso einen dnrch die Vorderblätter, und bringt nun

das Ganze auf den Bratspieß, indem man es in der Mitte, der

Länge nach, durchstößt, so daß die Spitze durch die Schnauze geht.

Inwendig stopft man den Leib nur reinem Papier ans, nnd heftet

ihn mit Bindfaden wieder zusammen. Au starkem Fener wird

das Ferkel rasch gebraten, aber nicht mit Butter begossen, son¬

dern bloß mit feinen« Proveneeröl, in eiueni Pinsel aufgenommen,

bestrichen. So oft sich weiße Blasen bilden, wischt man sie mit

einem reinen Tuche ab, damit der Brate» ja nicht fleckig werde.

Ist der Braten auf diese Weise recht vio^naut geworden, nnd

von hellbrauner Farbe, wie lackirt, so wird er so gut als mög¬

lich in Stucke geschnitten, nnd ganz wieder zusammengesetzt.

Das Papier nimmt man heraus, garnirt das Ganze mit Brun-

»enkresse, und giebt eine kräftige besonders dazu. Auch

kann man das Spanferkel fareiren, z» welchen, Behufe man

die Rippen und den Ruckgrat herauslöst, und ans der Leber,

dem Herzen, der Lunge, zwei Pfuud fettem Rippespeer, einem

aufgeweichten nnd wieder ausgedrückte» Milchbrot, zweien Eigelb

und einem ganzen Ei eine» k'aree bereitet, bei dem »och etwas

Salz nnd gestoßener Pfeffer nicht z» vergessen sind, mit diesem

das Spanferkel anfüllt, »nd anf vorbeschriebene Art bratet. I»

den kai'oe können auch noch Trüffel», (^I>!impig»ons nnd in

Butter weichgeschwitzte Zwiebeln oder Chalotte» komme».

Die Gfenbraten.
Hierbei erlaube ich nur, etwas über die zweckmäßige Ein¬

richtung der Bratöfen vorauzuschicke», und meine praktischen Er¬

fahrungen in dieser Beziehung mitzntheilen.
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Man hat verschiedene Arten von Oefen, und zwar von

Gußeisen, von Eisenblech, von gebranntem Thon oder auch von

Kacheln mit eisernen Platten, nnd muß vorzüglich darauf sehen,

daß die Zuge gut geleitet, und nicht einzelne Stellen stärker er¬

hitzt werden, wodurch ein theilweises Verbrennen der zu bereitenden

Sachen entsteht. Eine große Unbequemlichkeit ist es, wenn der

Bratofen mit in den Feuerheerd vermauert ist, statt auf dem¬

selben oder an einer andern Stelle in gleicher Höhe mit ihm

zu stehen. Der FenernngSranm muß sechs bis acht Zoll hoch

sein, damit sich die Flamme gehörig nach den Seiten- und Hin-

terzügen ausbreite» kann, anch mnß sie erst nber die ganze

Decke sortgeleitet werden, ehe sie in das Abzugsrohr gelangt.

Die Zuge legt man zwei bis drei Zoll breit kanalartig nnd

schlangenförmig nm die ganze Bratröhre, oder mauert sie zacken-

fönnig gerade in die Höhe. Am gewandtesten werden erfahrene

Töpfer diese Arbeit vollfuhren, von der die ganze Brauchbarkeit

des Ofens abhängig ist. Die gußeisernen Kasten erglühen leicht

an den Stellen, wo die Zuge sind, und verbrennen die Speisen,

weshalb man ein Blech mit etwas Lehm dazwischen an den

Seilen nnd an der Hinterwand gegenfetzen mnß.

Inwendig in der halben Höhe der Oefen müssen an beiden

Seilen drei viertel Zoll breite Leisten sein, nm ein starkes Blech

aufzulegen, welches zwei Ablheilnngen bildet, die nach Umstän¬

de» dadurch geändert werden können, daß sich nach der Decke

zu noch mehrere Leisten befinden. Es ist diese veränderbare

Stellung des Mittelblechs bei allen den Sachen nöthig, welche

schnell a» ihrer Oberfläche eine hellbraune Farbe erhalten sollen,

wie z. B. die Losl'illlvs, gebratenen Austern :e, nnd die man,

wie den Bnttertcig, zn glaeiren hat. — Die Bratöfen brauchen

nicht unter den Nanchfang gestellt zn werden, welches auch der

Raum nicht immer gestattet, sondern könne», wie die Stuben-

öseu, mit einem besonderen Nohr versehen sein. Am besten sind

thönerne Röhren nach dem Schornstein zu leiten, weil sie nicht,

wie die eisernen, Feuchtigkeit absetzen, sondern sich trocken erhal¬

ten, und gegen Kälte nicht so empfindlich sind, wodurch der

bessere Nauchzug befördert wird.

Die Blechbratöfe»
verdienen »ach meiner Ansicht den Vorzug vor den gußeisernen,

weil man bei ihnen nicht so i» Gefahr schwebt, daß etwas an¬

brennt. In meiner Lehranstalt besitze ich eine», der »ach meiner
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Angabe von einem Schlossermeisier verfertigt ist, lind in welche»,

ich außerdem alles Backwerk so gut bereiten kann, wie in einem

gewölbte» Bäckerose». Napfkuchen, große Bretzel» u. dergl.

gerathen auf gleiche Weise, wie feine Bäckereien, alö lüseuil?,

Oraiigeiikliche» :e. Derselbe ist vier»»dzwa»zig Zoll lang, acht¬

zehn Zoll hoch und ebenso breit. Die beiden Seitenwände und

auch die Hintcrwand habe ich mit Drath bestricke» lasse», so

daß ein halber Zoll Zwischenrain» blieb, welcher bei». Einsetze»

mit gutem Töpferlehm allsgestrichen wurde; die obere Decke ist

ebenfalls einen Niertelzoll dick mit Lehm bedeckt, so daß also

daü Ganze mit einer Hülle umgebe» ist, welche der schnelle»

Feuerhitze den Zutritt verwehrt. Ueber der Feuerung, welche

acht Zoll hoch ist, liegen starke Eisenstäbe, die mit einer Schicht

Dachziegel bedeckt sind, auf welchen der Ofen steht. Die Feue¬

rung selbst ist gerade ohne Rost und Aschloch, das Feuer brennt

also wie auf einem gewöhnlichen Heerde. Das Abzugsrohr ist,

wie bei einem Stubeuofe», mit einer Klappe zu verschließen,

sobald das Feuer ausgebrannt ist.

Auf dem Mittelblech »»mittelbar muß man nicht backe»,

sonder» hält hierzu besondere Bleche, »iid betrachtet ersteres bloß

als Unterlage. Alle große» Brate», als Wild, Hammcl, Kalb,

Gänse, Puten, Hasen :c. können saftig und dem Spießbrate»

gleichkommend darin gebraten werden. Man heize zuerst den

Ofe» ordentlich durch, und schiebe dann den Braten, der iu einer

kupferne», verzinnte» Pfanne oder-,einem dito Plafond liegt,

hinein. Er wird mit gnter Butter eiugefetzt nnd gehörig gesal¬

zen, anch fleißig begossen, aber nicht umgekehrt. Zehrt die Un¬

terhitze zu stark, so daß die Butter kurz geht, oder sich sehr bräunt,

so wird von Zeit zn Zeit ein Tassenkopf voll Wasser dazu ge-

than, Anfangs kann man die Pfanne auf die untere Platte

stelle», sowie aber das Fleisch zu brate» beginnt, bringt man es

auf die höhere Abtheilnng, damit eS von der Oberhitze recht er¬

griffen wird. Eine Kalbskeule kann zwei gnte Stunden, ein

Damzüiimer eine nnd eine halbe Stunde, ein Rehzimnier oder

eine Rehkeule fünf Viertelstunden braten. Sobald diese Braten

gar sind, werden sie, wie die am Spieß bereiteten, angerichtet, nnd

der Inhalt der Pfanne wird, mit gnter versetzt, dazu gegeben.

Das Braten in der Kasserolle.
Hierzu eigne» sich alle Vögelarten, als Schnepfe», Reb¬

hühner, Lerchen, Krammetsvögel, sowie das zahme Federvieh,
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als junge Hühner, Tauben, Ente», Kapaunen u. dergl. Man
läßt gute Butter in der Kasserolle auf dein Feuer so lange heiß
werden, bis sie in die Höhe steigt. Dann legt man die zum
Braten präparirten Hühner u. dergl. hinein, wendet sie von
allen Seiten herum, und bestreut sie nicht stark mit Salz, wcil
die Bntter schon dergleichen enthalt. Dann deckt man die Kas¬
serolle zu, und läßt den Braten auf gelindem Kohlenseuer, un-
ter öfteren! Begießen und Umwenden, langsam gar werden.
Von Zeit zu Zeit muß man etwas Wasser oder ^us hinzugießen,
damit das Fleisch nicht anbrenne oder ausdörre. Die muß
immer nur hellgelb bleiben, und der Bratensond sich mit der
Bntter liiren, so daß er beim Anrichten wie eine dünne Sauce
erscheint.

Bratet man die Lerchen ans diese Art, so bräunt man die
dazu benöthigte, geriebene Semmel besonders in Butter, und
belegt die Lerchen, sobald sie angerichtet sind, damit.

Zn den Krammetsvögeln thut man nach Belieben auch einen
guten Theil ganzer Wachholderbeeren.

Kalbsnierstücke oder in der

Kasserolle gebrate».
Sie werden in heiß aufgelaufene Butter gelegt, nach allen

Seiten darin umgekehrt, daun zugedeckt, und unter öfterem Be¬
gießen mit dem nöthigen Salz gebraten. Von Zeit zn Zeit
füllt man etwas Wasser oder ^u5 darunter, und kann in einer
Stunde oder höchstens fünf Viertelstunden erwarten, die
tleuux gar zn sehen, woraus sie mit dem eigenen lonä angerich¬
tet werden.

Ebenso bereitet man ^rieancloaux von Wild u. dergl.
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