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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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