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LI Brat- und jonjtige Fleijderiatipeifen.

Die pegetarijdien Fleijcherfakipeifen werden aud den bveridie-
penjten Serealien Dergeftellt, aud) aud Rartoffeln und Gemiijen;
jie exbalten durch) Beigabe von Pilzen, Bmwiebeln, Srdutern und
Subpeniviirge einen fraftigen Gejchmacd. Verjhiedene Bratipeijen
lajfen fich aucd) aus Rejten berveiten, 3. B. ausd iibriggeblicbenen
Bohnen, Erbien, Linfen mit Rartoffeln verarbeitet, aud einem
Seft ‘]u‘zﬂ ®riike uji.

‘J[m,ubem bietet un8 eine eigene Nabrungdmittel-Sndujtrie
berfdjiedene Avten von ,Fleifderfas” an; einige diejer Grzeugniife
find in Dofen fterilifiert und bediirfen nur ded Griwdrmens ober
Rojtens — 3. B. Protofe und die verjdhiedenen ,Nufipeijen” —,
eine andere, die Defanntejte Art ift eine grieBformige Maffe, die
bor der Weiterverarbeifung zu fteifem Bret gefodht wird. Dan
begeidynet fie meijt al8 ,Bratenmaijie”; fie erjpart der GHausdfrau
mandje Pithe, die 3. B, mit der Herjtellung von Hiilfenfrudhts
Bratlingen verbunden ift, ift ferner bereits gemijcht und geiiirat.
(€Cin empfehlenswertes Erzeugnis ift die Nuro-Bratenmaife, Des-
gleichen die Nuro-Nuiipeifen.)

Wo in diefem Buche Dbei gefiillten Gemiifen u. dergl. von
»Bratenmafjfe” oder ,Bflangenfleijh” die Rede ift, ijt diefe vor
evinahnte Mafje gemeint, dodh fann man aud) in gang der gleiden
Weife eine SiiljenfruchtmijGung verwenden, wie unter Nr. 237 be-
jdhrieben.

e nach) ber Form der Cl,wh'cn unterjdeidet man Braten —-
in ber Pfanne gebraten in Formt eines [dnglichen Broted —, Brat-
linge, ©cnitten, Nollden; Frifandellen und RKRotelett find andere
usdriicte dafiir.

s Friedensdzeiten hHaben twir diefe Speifen in veidhlich Heiem
dett gebraten, und ed muB obhne iveitered zugegeben werden, daf
jfie mit der dadurc) ergielten froB-braunen Rinde fehr einladend
jind. Dody aber lajfen fie fich audy gang ohne oder mit fehr wenig
Fett bereiten. Die ,Braten” driiden Wwir in eine Kaftenform
wie wiv fie jonft zu Konigdfuden brauditen —, oder eine joge-
nannte ,Rehriidenform™; eg ijt daburdh nur jehr wenig Fett 3um
Ausftreichen der Form notig. Ale Bratlinge, Schnitten ujw. lajjen
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fih gang ohne Fett berftellen in einer Heipluftpfanne, mwie
jolche fett unter verjchiedenen Namen im Handel jind. €8 iit bier-
bei einige Aufmerfjamfeit ndtig, da man bdie Bratlinge oft hin
und ber jdjieben mup, damit fie nicht anDdaften und brenglich
! werden. Shlicklidh fann man mit Fett redt fparfam wirtidaf-
ten, indem man jeweild nur fwenig in die Pfanne tut und es jehr
beif twerden [aBt, fo Dapy die Bratlinge jdmell Krujte befommien
und nidht biel Fett einjougen, wodurd) fie auch jdhiwerer verdaulic)
iviirden.

Man reicht diefe Bratfpeijen entweder ald BVeilage zu Gemiije
oder Gemiifefalat, oder man gibt nur Kartoffeln, ©oje und qgrii=
nen Salat dazul.

Bratlinge find zum Teil falt voraiiglich geeignet ald Brot-
belag; naberes bhieriiber in Teil X (Abendgerichte). .

enn bei den erften Verfudjen die Bratlinge einmal nidht 3u-
janumenbalten wollen oder nicht gleich auf der Hohe Ddes MWohl-
gejdymadted jteben, laffe man fich dadurch nicht enturutigen, toet-
ter zu berfudien, audy hierin madht {tbung den Wetjter.

Bei den nadiolgenden Bratipeifen find, vie iiberall in Die-
fem Budpe, alle diejenigen Gerichte ausdgejdjieden, deren Grund-
ftoffe jekt gar nicht oder jelten zu hHaben find obet die an eingelnen
Dingen mehr perbraudien, ald nad) den @rundjahen der Kriegs-
Fiiche erlaubt ift. Jhre Babl erfubr dadurd) naturgemaf eine Be-
jhrantung. Smmerbhin ijt die Auswabl noch veichlich.

A. Braten und Bratlinge.

235. Braten und Bratenmaijje.

1y Prund Bratenmaije, ¥ 1 Wajjer, ein Stitd Brot, 1 gqroge Bwiebel,

einige Pilze oder ein GRldffel gebacdte Srauter, Fett gum Braten.

Die Bratenmaffe iwird am Abend borher mit dem LWajjer
eingetveicht und ein Stiid alted Brot mit beigefiigt. Am ndcjten
Morgen bringt man die Majfe gum Qoden und ftellt fie in die
Rodfifte, wo fie gar und bdid ausquillt, ©onjt mupy died auf
icwadgem Feuer und unter haufigem Jibren gefdebhen. Pian
Foche jolange, bid ein jteifer Brei entjtanden ijt, da jonjt die
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WMafje nicdht gut gujommenbalten wiivde. Die feingewiegte Bwie-
bel wird mit etiwas Fett gediinftet. An ihrer Stelle fann man
aud) feingewiegte Qrauter (jiehe Seite 84) dazugeben. Dies
wird su vem gefodhten WBrei getan und verviihrt. Wenn richtig
gefoyt, halt diefe Maffe feht obne weitere Butat Fujammen:
notfalls gebe man etwas geriebene Sentmel oder Brot dazu und
einen Teeloffel trodencsd Rartoffelmehl, feinesfalld aber anderes
Meebl, tweil dadburd) der Braten feft und fleberig tvivd.

Bur Bermehrung fann man nod) etivad geweidhtes, fejt aus-
gebriicftes Brot beifiigen oder 150—175 g gefodite, geviebene far-
foffeln, n diefem Fall wird ecin halbes Ei zur Bindung erforder-
[ich jein, auchy eine Beigabe bon Salz, die jonit fortbleibt, da die
Bratenmajje bereits geniigend gefalzen ift.

Aus der vollig erfalteten Majje formt man ein langliches
Brot, legt e in eine Bratpfanne mit beifem Fett und jtellt es
in den gut DetBen Ofen, in dem es unter BVegiehen mit dem
Bratenfett braun gebraten wird. Der Braten wird geiwendet, wenn
oie Unterjeite {chon braun ift. Audy tann man ihn, wwie Seite 85
erioabnt, in einer Fovm bereiten, indem man Hann die Dberflacde
ded Bratens mit Fett bejtreicht.

Um eine Tunfe zu erbalten, bverfodht man dad Bratenfett
mit in Wajfer und jourer Vlh oder Sabhne verquiritem Miehl.

236. Griinfernbraten.
250 g @Griinfernfdrot, */s 1 Wafjer ober 2650 g Griinferngrief und
¥ 1 Bajjer, 2 Biviecbeln, 1 &i, Salz, Majoran, Reibbrot, Fett.

Der Griinfern wird mit Waffer au jteifem Brei audgequollen,
iwobei man auf Griinfernidrot etivad mebr vednen mujp, weil
diefes mebr aufquillt. $Hierzu €i, gefdmorte Swiebel, ewiir
und fobiel Brot, ald zum Jujammenbhalten notig ijt.

Weitere Jubereitung tvie oben.

Dierau ift Tomatentunte jebr jdhmadhaft. Wenn der Braten
in der Planne beveitet twurde, fodit man bden Sok mit etinasd
Waffer (o3, fiigt in Wajjer glattgequirltes Mehl und 2—3 GRIG-
fel Dided Tomatenmus bei und gibt 3u der fertigen Sofe, wenn
borhanden, etas faure Sabhne oder Mild.

Hat man dagegen eine Form zum Baden benubit, jo bereitet
man die Sofe bejonderd nad)y Tomatenjofe in Abjdmitt IX, A.
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237. Braten aud Hiiljenfriichten.

o Hiilfenfriihte, 150 g gefodhte Rmzinmfu, eine falbe Senuntel
(60 g) ober L‘Iwn]omt‘l Brot, 1 Biviebel, Majoran, Salz.

200

SMan verwendet Bohnen, Erbjen und “m]v\ allein oder ge-
mijcht und fodht jie mit nur joviel Wajjer eid), alg notwendia ift.
Dann {dhiittet man fie auf ein Sieb, um auch die leiite Flitffialeit
noch abtropfen 3u ln]Tl‘lt, und ftreibt jie aujammen mit den avrm‘[
ten Qartoffeln durd) die Sadmajdine. Auh fann man die \gulwn
fritchte durch einen Durchichlag driicen und die \tmiomln gerie-
ben Deifiigen. Die Bwiebel wird unterdeffen feingehact, in 15 g
Fett gediinjtet und died zu dem Bret gegeben nebjt dem einge-
weichten und fejt audgedriidten Brot jovie etivas geriebenem Yia- |
joran; jclieBlich Fojtet man noch auf Sals ab. Bei gu geringer
Feftigfeit helfe man mit Reibbrot nad.

Die yeitere Suberettung ijt wie beveits bejdhrieben.

238. Grbienbraten.
SBenn nur Grbijen allein verivendet werden jollen, foche man
cine Mobrriibe und ein Stiiddhen Sellerie mit veich und wiivze,
ftatt mit Yiajoran, mit Beifup.

Braten and Pilzen, fehe Nr. 223

239. Pilzbraten aufj andere Art,
31 den gediinjteten Pilzen gibt man 300 g gefodte, geriebene
Qartoffeln, ein Halbed Ei, etivad Reibbrot und formt davaus oen
Braten.

240. Braten von Oaarf und Kartoffeln.
% Bib. Quacf, % Bibd. gefodhte SKartoffeln, 1/ Pio. Grie, /s Bid.
geriebenes Brot, 2—3 ERlojfel geriebene *1‘unu, ein i, ©alz, Fett.
Wenn der Quarf nidht mehr frijd) und ieid ijt, wird er u-
por mit /. 1 Plch vecht glatk und fnotchenfrer gerithrf; dazu
fommen die aefochten, geriebenen Qartoffeln, der troden binein-
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gejtreute feine Grief, dag zerquitlte Gi und Has ithrige. Die

gut verriihrte Maffe wird nicht gebraten, jondern in einer gefette-

ten Form eine fnappe Stunde gebaden. uc) Fann man fie in eine

Buddingform fiillen und 114 Stunde im Waljerbade fochen.
Dagu griimer oder Gemiifefalat.

241, Gemifchter Braten.

150 g Grbjen, 65 g Maisarieh, ¥ 1 Magermildh, 1 Gi, 50 g Neibbrot,
€al3, 30 g Fett, 1 CHlbifel gebadte Kuiuter (fiche Seite 84).
Die Crbjen werden gefodit, abgetropft und durchgeichlagen,

mit dem fteifgefochten Maisgriel qut bermij)t und 30 g ge-

{hmolzenes Fett dagu gegeben, weil der Braten jonjt leicht trof-

fen erfdeint. it den iibrigen Butaten bermengen und baden wie

in boriger Aniveijung angegeben.

242. Bratlinge and Bratenmaiie

aleic) Jr. 235, dody finnen die Pilze fortbleiben. BVon dem er-
falteten Teig nimmt man ein apfelgrofes Stiid, vollt e3 rund
und Oriicft es dann flad), wie man jonft poytifandellen”  Heg.
»Bouletten” formte. In der Heifluftpfanne werden die Bratlinge
obne Umbitllung gerijtet, bet BVerwendung von &ett dagegen fann
man fie nad) Wunjd) aud) in Mehl wummwenden.

243. Gebactene Brotflipe.
200 g eingetveichted, 100 g geriebenmes Brot, 1 Gi, 1—9 Loffel Webhl,
1 Bwiebel, Salz, Peterjilie, Fett.
n einem Tiegel diinftet man die feingehadte Bwiebel in
25 g {ett, gibt hierzu das geweidhte und in einem Seibtuch fejt
ausgedriidte Brot und viihrt e3 iiber gelindem Feuer jo lange,
bi3 e3 {ich vom Topfe [Hit. Nach dem Nustithlen gibt man Gi,
Reibbrot und Reterjilie dagu und fhmedt wegen Salz ab. Bei
nidht geniigenber Feftigfeit wird etivng Wehl paruntergeriihrt.
Die hiervon geformten Bratlinge werden gerdjtet oder in Fett ge-
braten.
Da Ddiefe Bratlinge tm Gejdhmad nidht jo Fraftiq find, qibt
man gern einen bifanten Beiguf dazu, 3. B. Meerrettichiunto.
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244. Gefitllte Gierfuchenjchnitten.

9 Hinne Gierfuden nach Nr. 358 gebacken, werden mit bors
gefochter Bratenmafje (fiehe Seite 86) bejtrichen, aujammengerollt
und etwag flad) gedriickt, dann in Sheiben gejchnitten und gu Ge-
miije geveicht.

245, Gemiijebratlinge aud Rejten.

Man fann Hiersu alle Gemiife verender, die furz eingefocht
find, aljo feine lange Tunfe haben, 3. B. Qobhlrabi, Mobhrriiben,
Buffoohnen. Auf 14 Phund jolches Gemiife nimmt man 150 g
gefochte Rartoffeln und treibt beided zujammen durch die Had-
majdine, oder Hadt die Gemiife fein und fiigt die Kartoffeln ge-
rieben dazu. Auch fann man 3u der gleiden Menge Gemiije 125 g
in Enapp 14 1 Wajfer fteif audgequollene Griige fun, auch Floden,
Griinfern und Viaisgriep cignen jidh. In Peiben Fallen iiirzt
man mit Reterfilie und einigen Tropfen Suppenviivze und hilft,
fall3 nicht feft genug, mit geriebenem Brot nad.

Dag Braten gefdieht alddann nad) Ne. 242.

Da jid) gur MWijdhung mit dem Gemiife natitclich aud) ein Jteit
pon Wafjerreid, diden Graupen und dergl. eignet, jo fann man
dic itberbleibjel einer Mablzeit jtetd in neuer, wobhljchmectender
Xorm auf den Tifch bringen, und qerade bei der BVerivertung jol-
her Mefte ift der Fabigfeit der Hausfraw, neue Mijchungen zu
finben, Spielraum gegeben.

246, Graupenbratlinge.

200 ¢ PBerlgraupen, 200 g frije Bilze o per 100 g Pilze und 3—4 €p-
[oifel Qrduter (jiefe Seite 84), 1 Ei, 1 Bichel, ©alz, Feit.
Die in Wajjer did und jteif ausgequollenen Graupen mijcht

man mit den vedht fein gebactten Pilzen, die mit gerjdnittener

Quiebel in Fett geddmpft wurven, qibt Gi und Salz dazu und,

enn die Mafie nicht fejt genug, 1—2 Liffel Yeibbrot. ach) dem

Grfalten formen und braten. uch fann man eine Eleinere Penge

$Pilze vermenden und dbazu nod) veihlich vob feingemiegte Krauter

geben.
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247, Grieichnitten.
150 g Grief, twobon */s Maisqrief fein fann, ¥4 1 Magermild) ober Halb
Bollmild) halb Wafjer, Salz, Musfat; G unh Neibbrot gum Umbitllen.

Die Milch bringt man zum Kodhen, ftreut den Griep hinein
unter ftavfem Riifren, damit jich feine Knollen bilden, iirat mit
@alz und Pustat und fodyt den Brei gans jteif. CEr mwird unge-
fabr 2 cm did auf eine flache Swhiifjel gejtrichen und muf boll-
jtandig evfalten. Dann jdneidet man linglide Teile daraus, en-
det fie in leicht gefalzenem Gi und Reibbrot 1nd bratet fie 1n
heiBem Fett golbbraun.

Diefe Sdinitten fann man aud) mit gefochtem OBt reichen,
gibt dann aber jtatt Vusfat etivas Sitronenjchale jowie Bucer
Dazit.

248. Griinfernbratlinge.

250 g Griinferngriel, 14 1 Wafjer, 2 gefochte, geriebene Rartofieln oder

eine Gdjeibe geweidites Brot, 1 Bwiebel, 15 g Fett, ©alz, Beterfilie,
1 Cploffel Karioffelmedl.

Der Griinferngriel wird jdnell in das fodjende Wajjer ge-
tithrt und au fteifem Brei gefocht. Daguw fommt die geriebene
fartoffel oder dasd feft ausgedriictte Brot, die fleingeidnittene, in
pem Fett gedimpfte Bwiebel, Salz, Veterfilie und ein LWbifel Kar-
toffelmepl. Nady voligem Erfalfen werden flade Slige geformt
und gerojtet oder gebraten.

249, Griizebratlinge.
160 g Dafer-, Gerjten- ober Budtweizengriibe, oder 175 g R[loden,
% 1 Wajjer, Salg, 1 Biebel, 20 ¢ Fett, veidhlich Krauter,

Die Griige (oder Floden) wird fteif ausgequollen, die gehactte,
in Fett gejdhntorte Biviebel und ein gut Teil Qréuter (Jiehe Seite
84) dagu gegeben. Nach fem Kaltwerden formt man flache RUbRe
oder aud) Rollchen, dreifingerdict und fingerlang, und roftet oder
brat jie braun. Jn legterent Fall fann man die Bratlinge aud) in
Reibbrot umbdrehen.

Die gleicdhen Bratlinge, ohne Bmwiebel und Krduter aber mit
einem Ubffel Bucder bereitet, fann man 3u aefdymortem bt
geben.
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250. Bratlinge aud Hitlfenfriichten
werden aud der gleichen Majfe Dergejtellt iie joldher Braten
(Jr. 237).
251. Qartofielbratlinge.
115 Bid. Racioffeln, Salz, 1 Gi (nidht unbedingt notig), 50 g geriebener
Siaje, 1 Gyloffel flitfjiges Fett.

Die Qartoffeln werden vedt feinflodig gerieben und mit ben
angegebenen Sutaten vermengt. Statt Kafe fann man audy
Qrauter oder mur Peterfilie, feingehactt, vermenden. Die Qartof-
feln miijjen vedht mebhlig fein, wenn nicht, mup der Teig nod
durch einen Qbffel Wehl Daltbarver gemadht werden.

Pean formt fladhe, nicht zu thv QIoge oder aud) Rollchen
und roftet ober brit jie goldbraun. In Fett gebraten, fonnen fie
porher aucdi mit Reibbrot paniert werdern.

252. Qartofjelrollen,

134 Bfb. gefochte, geriebene Kaviofjeln, 1 &i, 50 g Vephl, Salz; Dill
pber PReterfilie.

Die Kartoffeln werden mit dem zerflopjten €1, Piehl und
@alz gut ‘mlc{\qvlmltt pann nimmt man gut apjelgrope Teile
dabon, rollt fie auf einem Brett ettvad aud und bejtreut die Ober-
flache mit gepactem Dill oder Peterit tiilie. Bujammenrollen, an
Sen Gnden mit einem Diejfer gerabde driicden und, nach Belieben
noth mit Gt und NReibbrot paniert, braten oder rdjten.

253, Pilzbratlinge

werden ausd der aleichen Maffe bereitet wie Pilgbraten TNr. 223.
Pilzjchnitzel, jiebe v, 218.

264, Niibenrollchen.

1 Pfb. Mohrriiben, 1 groge gefodte Rartoffel, 1 Ei, Salz, 30 g geeid):-
tez Brot, Reibbrot.

Die gepubten Riiben werden weidhgefocht , abgetvopft und
durdy die Rartoffelprefle oder ein Sieb gedriictt. Dagu  fommt
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pie geriebene Rartoffel, €i, dag getveichte und feft ausqedriictte
Brot und jobviel geriebene Semmel oder Brot, daf die Mafie 3u-
jammenbadlt. Die daraud geformien NRolden iverden gerdjtet
oder, in €t und Neibbrot gewdlzt, gebraten.

255, Selleriebratlinge.
1 Ropf Sellerie, dad gleidje Gewidit gefocdhte Kartoffeln, Salz, 1 Gi,
1 Ggloffel pehadie Sellevieblatier.

Der gefauberte Sellerie witd in wenig Wajjer weichaefodt,
abgetropft und zujammen mit den nod) warmen Kartoffeln durd
pie Sartoffelpreffe oder einen Durdhichlag gedriictt, mit einem Ei,
Salz und feingehacdten ""(‘HL“LIL‘]LHMHITL!II bermijcht.

Dad NRoften oder Vraten gejdhieht in Deveitd angegebener
Weiije.

206. Bratlinge and Suppeniviirfeln.

3 ©uppeniviicfel, 34 1 TWaffer, 124 Pjd. gefodhte Kartoffeln.

Die Suppemmwiirfel (3. B. Konigin-, Pilz-, Sagojupbe und
vergl. bon fnorr, Magai und dhnliche Erzeugnijje) werden zer-
oriictt, mit etivas Wajfer angeriihrt und in fochendes Waffer ge-
jhiittet und darin gefodht, bis der Bret fich bom Topfboden Hebt.
Die qvfnd}ftn qeri{bonul RKartoffeln werden Ddarunter geriihrt,
Gemlirg ift nidht notig, da diefed {dhon in den Suppenviirfeln ent-
halten ift. Die Majie mup vollig erfalten, al8dann werden bdie
Bratlinge, nad) Velieben nod) pantert, in Fett gebraten.

207. Schnitten and Nupfleifch oder Protoje.

Die einfadhfte Art ded Amridhiens iff, die gedfinete Doje in
einen pajfenden Topf mit heifermn Wajfer u ftellen und darin fo-
lange au lajjen, bid der Dofeninhalt durd) und durd) erbhiht ijt.
Dann jdnetdet man Scheiben und rveicdht fie su Gemiife oder mit
einer Jomaten=, RKrduter= oder Hamburger Tunfe (fiehe Ab-
fohnitt IX, A).

Auf andere Art roftet man die Sdjeiben in der Heibluft-
pfanne ober brat fie, nad) Wunjd) aud) paniert, in Fett Hellbraun.
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B. Andere Fleijderjaiipeijen.
(Siehe audh gefiillte Gemiife in Teil I1.)

258. Grbjenballehen.
200 g qetrodnete griine ober gelbe Grbjen, 2 gefodite Kartoffeln, Salz,
30 g Mebhl.

Die borber eingeweidhiten Erbien tverden mit wenig Wajjer
feichgefoht; im offenen Topfe lakt man fie unter Sdiitteln nod
abdanipfen, fo dak fie fajt trocfen mwerden. Durcdy ein Sieb getrie-
ben, vermifcht man fie mit ben feinflocfig geriebenen Rartoffeln
und Yeehl, jehmedt wegen Salz ab und [t den Brei ervfalten.
Dann formt man runde BVBalldhen, nicht zu grol, und bratet fie
in Fett braun, was bejonders gut in der in Holjtein gebraudlicdhen
JRiortdenpfanne” gebt, die vunde Vertiefungen hat dhnlid) dev
Sepeipfanne.

259. Qartoffelballchen

terden aud derfelben Piajje Hergeftellt wie Bratlinge Nv. 251,
ierden aber nur aud vedit mebhligen Kartoffeln aut. Bei jolchen
ift bag i entbehrlich. Die runden Ballden werden vie in boriger
Ymveifung gebraten oder aud) ohne Feit aevojtet.

260. PilzElopie.
1 Pfd. Pilze, 1 fleine Bwiebel, 20 g Fett, 75 g Haferfloden, 4 1 Wafjer,
1 GRlbffel Ractoffelmedl, Sals, Peterjilie, 2—8 Loffel Reibbrot,

Die Rilze — e fonnen verjdiedene Arten gemijcht jein —
merden gewiegt: und mit der ebenfalld fein gertleinerten Biwiebel
und dem Fett im eigenen Saft gediinjtet. Die Haferfloden ftreut
man in das fochende Wajjer, [dkt einigemal Hochfochen, bis ber
Brei fidh vom Topfe [bjt, und vermijht thn dann mit den Pilzen,
dem Rartoffelmehl und 2—3 Eploffeln Reibbrot; nachdem die qut
miteinander verviihrie Majie mit Salz und gebadter Peterjilie
abgejdhmedt ift, muf jie villig erfalten. Man formt runde, nidt
su grofe Rloge, die man in einer Tomatentunfe gar ziehen [akt
oder nady Ne, 261 in einer Brithe focht, die dann zur Herjtellung
ber Tunfe benubt wird.
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Dieje Klopje miiffen fejter fein ald die Bratlingnraije, damit
fie nicht zerfochen; Iwenn ndtig, ift etivad mehr Reibbrot Fuzu-
feken, :

261, Vegetarijche Klopie.
200 g Bratenmaije, */s | Waffer, 1 Feelbffel Kartofjelmehl, Reibbrot;
1 Riter Wafjer, 1 Biviebel, 1 Mohrriibe oder ein Clitdden Sellerie,
einige Soflblatter, Salg, eine Jitronenjdeibe ober 1 FTeeldffel Jitronen-
faft, 60 g Mebl, 20 g Fett, 1 Brithemiieiel, 1 Mefjeripibe Gierjab.

Die Bratenmajfe wird mit dem Wafjer zu redht fteifent Brei
gefodht und dad RKartoffelmehl darunter qeviihrt. Nach dem Ab-
fithlen fommt noch jobiel Reibbrot dazu, daf der Teig rvedht fejt
ift und fich zu vunden Kugeln formen [akt. Snamwijden Hat man
Rwiebel und Gemiije zerjdhnitten, in Wajfer 146 Stunde ausgefodt
(bie Roblblatter fonnen unanjebnlidere Yufenblatter fjein, bdie
fich zum Gemiife nicht qut eignen); die Briihe wird durchgefeiht,
pad Eingefodhte mit Heifem LWaifer erganzt und ein Kraftbriihe-
iiirfel jowie eine fleine ungejchalte Bitronenjdetbe Hinzugegeben,
fallg nicht vorhanden, Bitronenjaft. JIn diefer Briihe fodht man
die flopje gar und verfocht den Sud mit Mehl, Fett und Cierjas
au einer fdmigen Tunfe. Wer e5 liebt, fann nody einige Kapern
pazu geben.

262. Vegetarijche Klopje anf andere rt

jitellt man aus bdburdjgetriebenen Hiilfenfriichten her, ivie bei
Braten Nr. 237 angegeben, feftigt die Waffe nody mit Reibbrot
und berertet die Klopie weiter wie oben.

263, Mijchagericht vou einem Brafenrveft (Nagout).
Nejt eined Bratend Nr. 235, 236 ober 237; 20 o Fett, ein Teeldffel
Bucer, b0 g Mehl, ein Gfloffel geriebener Prefferfudhen (gewshnlider,

jogenannter Fijdpfefferfuchen), Wafjer, Salz, Salzgurte.

Fett und Suder wird gebrdunt, dagd Mebhl mitgerdjtet und
mit LWaffer zur Tunfe verfodht, in die man den geriebenen Pfeffer-
fuchen und einige Scdheiben gejdhalter, in Wiirfeldhen gejdhnittene
Salzqurle gibt. Mit Salz abjdhmeden, durchfochen laffen und den
in dide Wiirfel gefdnittenen Bratenreft darin beif twerden, nidt
fochen lajjen, da bdie Bratenftitckdhen jonjt zerfallen. Dazu Kartof-
feln 1md griiner Salat, aud) abgefodhte Hohlnudeln pajfen dazut.
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264. Qartoffelpajtete I.
1% Pfd, Sartoffeln, 100 g Bratenmafie, /. 1 LWaffer, Tomaten- oder
Dilltunte.

Die Kartoffeln werden gejddlt und toh) in ganz Dbiinme
Sdhetben gejdhnitten. Die Bratenmafie wird mit dem fodhenden
BWaijler angeriihrt und an warmer Stelle nod) efwad nachge-
quollen. n eine feuerfefte Form legt man die Hilfte der Kartof-
feln, bann bdie glattgejtrichene Bratemmajje und den NReft der
Kartoffeljcheiben. €3 wird fobiel Tomaten- oder Dilltunte (fiehe
Abjdnitt IX, A) dariiber gegoffen, daf jie mit den Rartoffeln
aleichitebt, und eine Stunde im Ofent gebacten.

265. Sartoffelpaftete II.
2 Pid. Karioffeln, 1 Brithewiirfel, 2/, | Waffer oder Milh, 4 Pib.
Bratenmafje, 4 1 Wafjer, 2 Bmiebeln, 30 o Tett.

Die Sartoffeln werden gefocht, serftampft und mit dem in
fodjendem Waffer gelbften Brithewiivfel oder mit SOty berriihrt,
fo daB ein glattes Mus entjteht. Die Bratenmaiie hat man in-
sivijden gargefocdht und 2 groBe Bwiebeln fein serjchnitten in
etoas Fett gediinjtet. Jn die audgeftrichene dorm fommt die Halfte
KQartoffelbrei, mit der halben Penge Siwiebeln bejtrent, dann die
Bratenmaife, wieder Bwiebeln 1nd zulekt der Feft Brei. Die
glatt gejtridjene Oberfladhe witd mit der veftlichen Butter De-
jtridien und die Speife im Ofen braunlich iiberbacen. Grforder-
liche Beit 30—35 Minuten.

Dian fann die gefodhten Kartoffeln audy in Scheiben gejdhnit-
ten berenden und dann mit der Wiirfelbriihe befeudhten.

266. Qleine gefiillte Pajtetchen.
1 Bfd. Kartoffeln, 20 ¢ Kartoffelmehl, 20 g anderes Mehl (ein Gi),
©alg; gediinjtete Rilze.

Die gefochten Rartoffeln werden gerieben und mit dem Wiehl
bermijcht; fie miifjen recht meblig fein, da die Pajtetchen fonit
nidt gart, fondern Hrtlich werden. Bei guten, mebhlreidhen Kare
toffeln ijt Dad Gt entbehrlich. Mian formt aud dem Teige Fleine
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Ballchen, nimmt eined jo in die [infe Hand, baB ed jeine Form
behalt, und driictt oben ecine Svhlhing hinein, die mit einem L7
felchen gebhactter, gediinfteter Pilze (fiehe dort) aefitllt iwird.
Dann dritcdt man die Offnung mit Teig zu und brat die Pajtet-
chen wie Crbienballchen (Jir. 258) in Fett ober badt fie jdnell im
Ofen.

267, Meidpajtetchen,
100 ¢ Neis, Wajjer, 1 Brithewiirfel, 10 g Butter; gediinjtete Pilze nad
Nr. 216. i

Der Reid wied mit Wajjer und Brithewiirfel gar audgequol-
lenr, bann qibt man die Butter dazu und lakt jie eingiehen. Bedjer-
formchen oder Tajfenfopfe fireicht man gang leicht mit Fett ober
Ol aus, tut etivad NReid Hinein und dritcft ihn mit einem Liffel
ant Boden und an den Seiten fejt, gibt einen guten Cloffel woll
gebadte gediinjtete Pilze hinein — Steinpilze, Feldcdhampignons
ober Bfifferlinge — und fiillt die Form dann mit Reid ausd. DVan
jtellt die Paftetchen mwarm, big alle fertig {ind, und ftiivgt fie im
Streid um ein feined Gemitje, 3. B. Scdoten mit Karotten oder
Qeipziger Allerlel.

268. Meid= oder Nudeliorichen.

100 g Neiz oder 125 g Fadennudeln, Waffer, 1 Britheiviivel, 76 g mit
einer Balben fleinen Biviebel in etivagd Fett gediinjtete Pilge.
Der in Wajjer mit Salz und Brithewiirfel ausdgequollene Reis

ioird mit den vedht fein gebacdten, gedbiinjteten Bilzgen vLermifdt, in

Taffenfopfe gedbritct und audgejtiivat.

Statt mit Reid aud) in gleider Weije mit Nudeln herzujtel-
[en; am Dbeften find Fadennudeln, doch fann man audy jdmale
Streifenmudeln bevivenden, die vor dem Koden fein zerbrochen
meroen,

Hirvte, Sochbud
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