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Fleischspeisen.

Ralbsbraten. Das vorgeridhtete Bratenftiict wird rings-
perum mit Sals beftreut. Man (aft in einer Bratpfanne
reichlich Butter und Palmin heifs werden, legt den Braten
pinein und laBt ihn anfangd bei ftaxfer, dann bei méfiger
Hige unter oOfterem Begiefen 1 big 17 Stunden braten.
Sn ber Mitte der Bratzeit gibt man 1 Bwiebel und einige
Qarotten in die Pfanne. Der Sofie fann durdh 1 Taffe
fiiger Sabne ein angenebuter Gefdhmad und eine fdhome
Farbe gegeben werbden. Nachdem der Braten ausd der
Pfanne genommen ift, giefile man die Sabhne hinein, laffe
fie bellbraun Draten, rithre alled in ber Pianne Juriic-
gebliebene mit wenig fochendem Waffer [03 und laffe e3
eintge Minuten ur Gofe focdhen. Jn Grmangelung der
Sahne gibt man einen fleinen 2ifel Mehl zu dem Fond
und roftet e3 braum, fitllt mit Bouillon oder Wafler auf
und laft bie Sofe einige Minuten fochen, darnad) wird
fie durd) ein feine3 Sieb pafitert.

Ralbstiiken. Man nimmt ein Rippenftiict, davon
fchneidet man Dad Ritkgrat gang ab, baut die Rippen
gleidy, entfernt die PHout und falst die Rippen. Man legt
pas vorgerichtete Fleifdh in eine Bratpfonne mit heiper
Butter und Palmin, gibt einige Bwiebeln und RKarotten
bagu und Lift ben Braten unter Hfterem Begiefen 1 bis
1!/, Stunden braten. Die Bubereitung der Sofse ift wie
beim RKalbsbraten.
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