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Kalbsbraten. Das vorgerichtete Bratenstück wird rings¬

herum mit Salz bestreut. Man läßt in einer Bratpfanne

reichlich Butter und Palmin heiß werden, legt den Braten

hinein und läßt ihn anfangs bei starker, dann bei mäßiger

Hitze unter öfterem Begießen 1 bis 1 1 / 2 Stunden braten.

In der Mitte der Bratzeit gibt man 1 Zwiebel und einige

Karotten in die Pfanne. Der Soße kann durch 1 Tasse

süßer Sahne ein angenehmer Geschmack und eine schöne

Farbe gegeben werden. Nachdem der Braten aus der

Pfanne genommen ist, gieße man die Sahne hinein, lasse

sie hellbraun braten, rühre alles in der Pfanne Zurück¬

gebliebene mit wenig kochendem Wasser los und lasse es

einige Minuten zur Soße kochen. In Ermangelung der

Sahne gibt man einen kleinen Löffel Mehl zu dem Fond

und röstet es braun, füllt mit Bouillon oder Wasser auf

und läßt die Soße einige Minuten kochen, darnach wird

sie durch ein feines Sieb passiert.

Kalbsrücken. Man nimmt ein Rippenstück, davon

schneidet man das Rückgrat ganz ab, haut die Rippen

gleich, entfernt die Haut und salzt die Rippen. Man legt

das vorgerichtete Fleisch in eine Bratpfanne mit heißer

Butter und Palmin, gibt einige Zwiebeln und Karotten

dazu und läßt den Braten unter öfterem Begießen 1 bis

1V 2 Stunden braten. Die Zubereitung der Soße ist wie

beim Kalbsbraten.
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