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Gefiillte Speisen.

Nr. 16, Gefiilltes Weisskraut.,
Man schneidet die grossen Blitter ab, entfernt die
dicken Rippen — kleine Blitter konnen die Rippen behalten,

koche dieselben in klarem Wasser einigemal auf und zwar
so, dass die Blitter ganz bleiben. Darauf schiitte man sie
ab und kiihlt sie mit kaltem Wasser.

Nun nimmét man die Bliitter vorsichtie aus dem Wasser,
breitet die grossen Bliitter auf einen Tisch aus, legt auf
diese 4—5 kleine Blidtter. Hiernach macht man von dem
Streckfleisch kleine, runde Klosschen und legt diese auf
die ausgebreiteten Bliitter, dann nimmt man ein starkes
Tuch (Serviette) auf die linke Hand, legt darauf die Blitter
mit den Kliosschen, macht dann die linke Hand zu und
dreht das Tueh oben mit der rechten Hand zusammen wo-
durch das Wasser ausgepresst und ein schiner runder Kloss
oeformt wird,

Diese Klisse lege man in eine mit Fett bestrichene
Kasserolle eng aneinander, sodass sie in derselben keinen
Spielraum haben, da sie sonst aufblidttern. Darauf giesse
man etwas Wasser oder Fleischbrithe oder Bratentunke zu
und lasse sie gut zugedeckt 1—1'/s Stunde ziehen.

Dieses gefiillte Weisskraut schmeckt vorziiglhich mait
Kartoffelmuss oder Salzkartoffeln.

Nr. 17, Gefiillte Tomaten.

Man schneidet von den Tomaten den Stieldeckel ab,
driickt die Kerne und den Saft aus, fiillt den Hohlraum
mit Streckfleisch aus, setzt sie dann dicht beieinander in
eine mit Butter oder Oel bestrichene Kasserolle, bestreut
sie mit geriecbenem Weissbrot und iibergiesst sie mit etwas
heisser Butter, worauf man die gefiillten Tomaten etwa
1/ Stunde in einem heissen Ofen backt.

Nr. 18. Gefiillte Gurken.

3—4 Stiick Schlangengurken werden geschilt, unten
und oben abgeschnitten, und das Kernhaus herausgenommen.
Hierauf ldsst man sie in Wasser aufkochen, kiihlt sie in
kaltem Wasser ab und ldsst sie gut abtrocknen.

Alsdann werden die Gurken mit 1—1'/a Pfd. Streck-
fleisch gefiillt und in eine mit Fett bestrichene Kasserolle
coelegt, etwas Petersilie, Salz, Pfefferkorner, und eine kleine
Zwiebel oder Lauch, ein Glas Weisswein mit so viel Wasser
zugeoeben, dass die Gurken gut bedeckt sind. Darauf liisst
man sie !/s Stunde kochen, nimmt sie heraus, verriihrt die
Brithe mit einer braunen Mehlschwitze, die man eine kurze

i




Zeit ankochen lidsst und mit Zitronensaft abgeschmeckt
wird. Die Brithe wird dann iiber die inzwischen heissge-
stellten Gurken gegossen und zu Tisch gegeben.

Nr. 19. Gefiillte Sellerie.

Die rohen Sellerie werden rund geschiilt, oben eine
dicke Scheibe abgeschnitten, dann ausgehthlt und !/« Stunde
in Salzwasser gekocht, worauf man sie gut ablaufen lisst.
Nun fiillt man den Hohlraum mit Streckfleisch aus, legt
die abgeschnittene Scheibe als Deckel wieder darauf und
verschniirt die Sellerie mit Deckel, worauf man sie in eine
mit Fett bestrichene Kasserolle dicht zusammensetzt, giesst
noch eine gute weisse Tunke iiber die Sellerie tnd liisst
sie '/s Stunde gut zugedeckt kochen, worauf sie angerichtet
werden konnen.

Nr. 20. Gefiillte Artischockenbbden.

Die eingemachten Artischockenbiden lidsst man gut
ablaufen, fiillt sie mit etwas Streckfleisch, legt sie in eine
mit Fett ausgestrichene Kasserolle, gibt etwas kleingehackte
Rauch- oder Kalbfleischknochen, einige Scheiben Zwiebeln
und 1 Glas Weisswein dazu, lisst das Ganze 20 Min. gut
zugedeckt ddmpfen, nimmt dann die Artischocken heraus
und stellt sie bis zum Anrichten warm. Die Briihe verdickt
man mit etwas Mehl und liisst sie tiichtig einkochen, legiert
sie mit Eigelb und begiesst hernach die Artischocken damit.

Nr. 21. Gefiillte Kohlkoteletts.

Grosse Kohlblitter werden gut gewaschen, weich ge-
kocht und emmige kleine Blitter daraufgelegt. Von dem
Streckfleisch werden Koteletts geformt, diese auf die Blitter
gelegt und damit umwickelt, dann in Mehl umgewendet
und in heisser Butter oder Fett gebacken.

Nr. 22. Gefiillte Laubirische.

Die Zubereitung geschieht wie bei Kohlkoteletts (siehe
Nr. 21) nur werden anstelle der Kohlbldtter, Spinatblitter
verwendet.

Nr. 23. Gefiillte Zwiebeln,

Grosse Zwiebeln werden geschiilt, '/« Stunde in Salz-
wasser gekocht, in frischem Wasser abgekiihlt und darauf
gut ablaufen lassen. Dann hohlt man die Zwiebeln aus
und fiillt sie mit Streckfleisch.

Alsdann werden die Zwiebeln in eine mit Fett ge-
strichene Kasserolle gesetzt und mit Fleischbriihe, etwas
Butter, mit wenig Salz und Zucker zugegeben, gut zuge-
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deckt, langsam gekocht. Zu Hammel oder Kalbfleisch wer-
den sie verabreicht.

Nr. 24, Gefiillte Kartoffeln.

10—12 grosse Kartoffeln werden in der Schale halb
weich gekocht, dann geschélt und ausgehthlt, mit Streck-
fleisch gefilllt und mit halb weich gekochten Kartoffelscheiben
zll;ﬁerlcbkt Darauf legt man sie in eine mit Fett ausge-
strichene Kasserolle, giebt etwas Bratentunke oder Wasser
hinzu und lidsst sie dann etwa °/« Stunden gut zugedeckt
diampfen. Diese gefilllten Kartoffeln kinnen zu jedem Ge-
miise gegeben werden.

Nr. 2b: Gefiillte Kohlraben,

Die Kohlraben werden geschilt und dann genau be-
handelt wie gefiillte Kartoffeln (sieche Nr. 24) aber nur in
Fleischbrithe oder Wasser ohne Zusatz von Tunke geddmpft.

Sind die Kohlraben weich, werden sie herausgenommen,
die Brithe darauf mit einer weissen Mehlschwitze verdickt,
mit Citronensaft abgeschmeckt und mit Eigelb abgezogen.
Nr. 26, Krautpudding.

Das Kraut wird wie in Nr. 16 behandelt, dann nimmt
man eine Puddingform, streicht sie mit Fett oder Butter
gut aus, darauf wird der Boden der Form mit einer diinnen
Schicht Krautblitter ausgelegt, hiernach eine fingerdicke
Schicht Streckfleisch ge l{*ni dann wieder [\Itmthl;trtu und
so fort bis die Form ”l’flll“‘ ist. Der Schluss bildet eine
dichte Lage Krautbliitter,

Die Form lisst man 1 Stunde lang gut zugedeckt im
Wasserbad kochen oder °/¢ Stunde im Ofen backen, darauf
wird die Form auf eine Schiissel gestiilpt und mit einer
Weisswein- oder Bratentunke aufgetragen.

Nr. 27. Gefiillte Kalbsbrust.

Die Vorbereitung der Kalbsbrust geschieht in der tiblichen
Weise. Die Fullung l\mm mit purem & Streckfleisch geschehen,
wie auch das catlt*t,kﬁvlsth in bekannter Art mit Brot, LJ,
gediimpfte Zwiebeln und Petersilie verlingert werden kann.

Das Braten geschieht wie gewthnlich.

Nr. 28. Rollierte gefiillte Kalbsbrust.

Man nehme eine ausgebeinte Kalbsbrust, trenne sie in
der Mitte auseinander, lege sie ausgebreitet auf den Tisch
und bestreiche sie mit Streckfleisch, alsdann rolle man sie
zusammen, und verschniire sie in der iiblichen Weise mit
diinnem Kordel.

In einer Kasserolle brate man sie schtn an, bestiube
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sie mit etwas Mehl, losche es mit Wasser oder etwas Fleisch-
briihe ab u. lasse die Kalbsbrust dann zugedeckt weichdiinsten.

Nrx, 29, (efiillte Ochsenzunge.
Man nehme eine schine, grosse, gesalzene Ochsenzunge,
achte darauf, dass sie am unteren, angewachsenen Teil nicht

aufgerissen ist — ist dieses der Fall, dann niihe man den
Riss zu — lege sie auf den Riicken, nehme ein langes,

scharfes Messer, steche damit bis an die Zungenspitze vor,
schneide sie nach unten und nach oben, nach links und
rechts ein, achte aber darauf, dass das Fleisch nicht ganz
durchschnitten wird. Darauf fiille man die Zunge — am
besten mit einer Spritze oder Dressiersack — mit 1—1'/2 Pfd.
Streckfleisch und niihe sie mit Kreuzstichen zu, worauf man
sie in Wasser so lange kochen liisst, bis sie weich ist.
Nr. 30. Gedimpfte, gefiillte Ochsenzunge.

Hierzu nehme man eine frische Ochsenzunge, behandle
und fiille sie wie in Nr. 29 beschrieben. Hernach wird die
Zunge mit etwas Fett, kleingehackten Knochen, Zwiebeln
und gelbe Riiben schiin angebraten, dann herausgenommen.

Darauf werden die Knochen mit etwas Mehl bestiiubf
und mit so viel Wasser oder Fleischbrithe soweit aufeefiillt,
dass die Zunge damit bedeckt ist und lisst dieselbe in der
Briihe weichdiinsten.

Nr. 31. Gefiilltes Gefliigel.

[ede Art Gefliigel kann mit verliingertem oder unver-
lingertem Streckfleisch in der iiblichen Weise gefiillt werden.

Das Verlingern der Fiillung geschieht wie in Nr. 27
beschrieben.

Nr. 32. Gemtise.

Samtliche dick gekochten Gemiise wie: Wirsing, Weiss-
kohl, Rotkohl, Kiimmelgemiise, Kartoffelgemiise, Petersilien-
kartoffeln, Briihkartoffeln, gelbe Riiben usw. werden in der
bekannten Weise mit Wasser gar gekocht. Hierauf werden
von dem Streckfleisch mit einem Loffel Klosse eingelegt
und lidsst das Ganze 256—30 Min. langsam ziehen und dann
entsprechend gesalzen und nachgewiirzt, soweit dieses noch
erforderlich 1st. Der Geschmack und die Kraft der so zu-
bereiteten Gemiise entspricht demjenigen mit Fleischbriihe
zubereiteten.

Gemiisebeilagen und Zwischengerichte.
Nr.-83. Deutsch-Beefsteak.

Man bestiube ein Brett mit Mehl, lege von dem Streck-
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