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Das Rindfleifch

Rindileijd) joll nie in jrijd gejhladhtetem Jujtand vermwendet werden,
jondern einige Tage abliegen. Das Fett [oll weif und fejt, aber nidt
gelblich und weidh fein. Gutes Rindfleild ift gang wenig mit Fett durd-
wadjen, hat einen angenehmen Gerud) und eine jHone, dunfelrote Farbe.
St das Fleifd langere Jeit der Luft ausgejest, firbt es ab. Am beften
it bas Fleijd gemajteter Odbjen. Alte Kiihe, Gtiere und Sugodien liefern
ein 3dhes, trodenes Fleild. Das Fleildh bes Rindes wird in vier Quali:
titen eingeteilt. Die erjte Qualitdat eignet jich bejonders jum Braten und
Diinjten, die weite und dritte Qualitdt jum Sieden und Fajdieren. Da
Rindfleijd) ziemlid) troden ift, wird es vor dem Braten Hhiaufig gejpidt
und wabhrend des Bratens fleifig mit dem eigenen Sajte begojjen. Wil

~man Rindfleijd langere Jeit aufbewahren, wird es gebeizt. WMan fodt

diefelbe Beize wie fiiv Wildbret. Vor dem Kodjen oder Braten wird das
Sleifd gut geflopft, um es miirber ju machen.

Lungenbraten, natur

1 kg LQungenbraten witd enthautet und mit 100 g Spedijtreifen gejpidt,
gefalzen und gepfefiert. JIn einer Pjanne [dpt man 60 g Butter Heil
wetrden, gibt ben Lungenbraten hinein, brat ihn auf allen Seiten an, fiigt
fein gejdnittenes Wurzelwert, Jwiebel und Jitronenjdalen dazu, gicht
mit etwas Cuppe und Cjjig auf und brit den Braten langjam weid. Der
Gaft wird pajfiert, entfettet, mit 30 g Butter aufgefodht und mit dem
Sleijh ferviert.

Gediinjteter Suﬁgcnhtaten

Der Lungenbraten wird, wie vorher bejdricben, hergeridhtet. JIn einer
RKajferolle [agt man 60 g Buiter heif werden, belegt den BVoden mit
fein gefdnittenem Wurzelwert und Jwiebelringen, gibt das Fleijd) hinein,
giet mit Guppe auj und lagt den Lungenbraten langlam weid) diinjten.
Wenn die Fliijfigteit giemlich verdunitet und dber Braten braun und weid
ilt, witd die Sofe pajjiert und mit etwas WeiBwein und Suppe nodmals
aufgetodt und iiber den BVraten gegojfen.
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