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Jtinbdfleijch. 23

39. Sarvtofjeljuppe.

RKartoffeln 6 Pfa.
Guppengriines . : 4 8
L enlnlBaimin - SR AT S i
1 Gploffel Peehl . . 1 .

1 fletner GHloffel Salz und 1 Prife Pieffer /5,
141/, *Bfg.

Die Kartoffeln werden mit dem Suppengriin in Salje
waffer meichgetocht, dann durd ein Sieb getrieben. Jtun madyt
man eine Ginbrenne, [Bicht mit der Suppe ab und (Bt diejelbe
nodhmals gut auffochen.

”I 40. Suafer Dats-Kartoffeljubpe.
" Saptoffeln i o et a6 g,
Laud)y und Peterjilien . . . 2 2
0 17, Ggloffel Palmin . . . 3 i
1 Taffe Qudfer Oatd . . . 6 3
e sheel il TRy S e s Sl L

18!/, Bfg.

Gine feingejchnittene Swiebel wird in Palmin jchn gelb
gerbftet, dann qibt man die in fleine LWiirfel gejchnittenen
Rartoffeln, etwas feingehactte Peterfilie und Laud) hinein, [dpt
alled gut abrodjten, qibt 1 gehdufte Taffe Qudter Oatd hingu,
falst und gibt dann nac) Bedvarf Wafjer zu und [agt e3
'/, Gtunde gut durchfochen bi8 alles genfigend weid) ift. Bor
dem nrichten witzt man nod) mit Waggi's Wiivze.

Rindileifd).
41. Das Fleijd.

Senn wir auch ugeben, daf dem Werte bes Fleijhes
vielfad) eine zu hohe Vedeutung beigemejjen wird, fo diirfen

Db it ¢8 immerhin ald eined der wertvolljten MNahrungdmittel
o, bezeichnen, mwelches jedoc) viel Aufmertjamteit bedarf, foll es
o nichts von feinen wertvollen Bejtandteilen einbiigen. Die
Y hauptiichlichjten Nabhrftoffe des Fleifches find: Eimweip, Fett,
0 Galze, Leim, Jucfer und Sguven. Stavfemehl fehlt ihm

gimlich, weshalb wir dasdjelbe durc) Jugabe von Kartoffeln
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und verjchiedenen Mehlipeifen 2c. evfeben. Bevwendung finden
hauptiadhlich die Mustelfajern, der Fleifchjaft und das Fett.
uferdem benuben wiv aber aud) Knochen, Haute, Blutgefage,
Gehnen und das Blut. Die Billigeit enticheide nicht allein
beim @infauf des Fleifchesd, denn e8 ift vorteilbafter gutes
letfch) su faufen, auch) wenn e8 etmwad teuver ift.

Gutes Fleijd) muf:

1. Gine fchome vote Favbe Haben, darf nichr dunfel odex
gar blau ausfehen.

2. G5 mup faftig und midyt froden fein und einen guten
Gerud) haben.

3. Dad Fett mufy weif oder hellgeld und bart jein. it
bas Fett dbumfelgelb, weich und wdjjerig, jo nehme
man e3 nicht.

Die Subereitung ded Fleijhes ift eine dreifade: Kodjen,
Dimpfen und Braten. Wiv fodjen das Fleijd), wenn wir es
mit Wafjer, wir ddmpfen 3, wenn wir e§ mit Fett und
Waffer, wiv braten e8, wenn wiv e3 mit Fett allein subereiten.

Nur dag Fleifch gefunder Tiere darf gegeflen mwerden;
burch ben Genup franfer Tieve fann die Krantheit auf den
Menjchen iibertragen mwerden.

Die Giite des Fleifches hangt von bdem Wlter und bder
Grndhrung dev Tieve ab. Das Fleijh von jungen, gut ge-
ndbhrten Tieven ijt am bejten; diefed ijt zart, jaftig und wohl:
f{chmectend und daber nabhrhaft und gut verdaulich, wibrend
das Fletjh alter Tteve zdhe und trocen ijt und felbjt durdy
langes Sochen und Braten nidht geniigend evmweicht werden tann.

Die Schwanz- und Bruftitiide, Hejfe und Dimnung eignen
jih zum KRochen. Sum ddmpfen wdhle man oberes Schmans-
ftitct, Ramm oder Bug und Mittelbruftitiict. Sum Braten
dagegen die Rippenitite, Keulenftiicte, Hals und Lendenbraten.

Haben wir nmun gquted Fleifdh in die Kiihe gebracht, jo
ailt e8 vov allem bdie Giite dedfelben bis zum Kochen zu er-
halten und wdbhrend ded Kochend diefelbe nod) zu exhobhen.

Dag Fletfch darf nidht langeve Fett auf Holzplatten
fteqen, denn diefe jaugen bden wertvollen Fleijdhjaft auj. Wird
dasdfelbe auf einer Holzplatte geflopft, jo muf diefelbe vorher
befeuchtet mwerden.

&3 muf qut zugedectt werben, um e5 vor Staub und
Fliegen zu fchiigen.
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SHindfletych. 25

3 wird tn faltem TWaffer vajdh abgerwajchen und jofort
mit einem veinen Tuche abgetrocnet.

, Damit die Fleijchfafern geloctert werben, muf es getlopit
o werder.
i Soll dag Fleijch langer aufbewabrt werden, fo darf ed

weder gefalzen nodh gervajchen werden, fondern man lege e&
in Gffig over Sauermild), aud) tann man es mit Dhetem

% Fett begiefen.
m eine gute fvdftige Brithe zu befommen, wirtd das

i Jleiich mit Taltem Waffer aufgejest, das Fleifd) wird dann
] aber trocten. IWiinjchen wiv jedodh) ein jaftiges Stild Fleijch,
i fo wird dasfelbe mit heigem Waffer aufgefest. Jn der ploh-
e lichen Hite gevinnt das Eireiff und perhindert dad Audtreten
bes Fleijchiaftes, weshalb wir auch das Fleijdh beim Dampfen
1 und Braten jofort der Hike ausfesen.
e ; 42, Rindfleijd.
i Getochtes Rindifetfeh.
i 3/, Pund Rindfleifey . . . 45 Pig.
o e e ISifert i
it Suppengriin, 1 Eploffel Saly. 2Y, .
I3 4 d "Bfg
ol Das Fleifch wird nad) Belieben mit faltem oder heiem
m Waffer und Saly aufgefest und rvajd) sum fodpen aebracht.
1 (Siehe Fleifdh).) Dann gibt man das gut gepubte und - ge-
i, wafdhene Suppengriin zu und [apt das Fleifd) langfam in
e sugebedtem Topfe 1!/,—2 Gtunden fochen. Die Brithe darf
ii§ nicht fo eintochen, baf man nod) Waffer nadhfiillen mup, da
o died die Suppe fehr verfchlechtert. Muf dies aber gefdhehen,
i fo darf man nur heifes Waffer nadgiefen.
fo
w9y 43. Suppenileijd gebraten.
o 2 *Iifunbué]'ﬁnbfleﬁd] Al B N R B e T D L
i) -@upyengtun e R L T e s i
i 1 Gplofrel Saly und 1 Gploffel Mepl . . . 1Y,
: e A A U U R R R T i
A 1 Bwiebel, 1 Stickdyen Brot, !/, Theeloffel Maggt 1/,
553/, Pig.
e
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26 Rinofleijch.

Bill man dad Suppenileijch nicht immer gefocht auf den %
Tijd) bringen, fo fann man e8§ zur Wbwed)jelung auf folgende 1y
Art bereiten: Eine Stunde vor Tifdh nimmt man e aus bev
RKochbrithe, legt e3 in beifed Fett, gibt eine zerfchnittene
Bwiebel, eine in zwet Teile gefdhnittene Gelbritbe und eine
Brotlrufte und etwas Wajfer ju und (Ght e auf jeder Seite
'/, ©tunde braten. Veim nvichten ftreut man in die Brat-
pfanne 1 ERlofrel Miehl, rithrt e mit fodhendem Waffer glatt e
und (@Bt e3 qut durchfochen. Beim umui_}ieu wiivgt man
die Sauce mit Magat.

Dot
44, Suppenjleijh in Piejjerjauce. an
Plund Rindffeify . . . . . . 45  Pfa.
5 HPpenariinG: Al aeia ol T et i
LRI el almime s Sn b e S G s
2 L?; offel Miehl . 2 "
1 Bmwiebel, %[efre (E{,tunel CaLJ,, (,1 u; 2 i
‘,, Theeloffel ‘Jﬂnqqa ¥y K- She o
581/, TPfg.
MWian bevettet eime braune ‘Ragoutfauce (fiehe Sauce)
miim mit Galz, Bfeffer und etwas Efjig und [t die Sauce
!, Gtunde focdhen. Kurz vor I]d nimmt man das ?f{etfd]
aug der Kod bruhe, fehnetdet e8 in fleine Wiirfel, aibt ed in
pie Sauce und [GBt e8 bdavin bHeif mwerden. Mit etwasd fim
Magai abgejchmectt gibt man e3 su Tifd). aoff
Bin
:}{"
45. Sdmorbraten. ¥
, PBfund Rinbfleify . . . . . . 45 Pig. iy
1 AERlnel Malnitns 0 500 kg o 8 e e g e S il
1 Eplofrel Drehl . . . [raess und
Peffer, Ttelten, osbeethit Jwtebe | 3 fam
1 Gtiickchen Brot, 1 CEhloffel Salz| = ma
EER R bl"'
55 Pig. Dt

Dag Fleijch wird geflopft, vajd) gemaijcien, abgetrocnet
und mit Salz und Pfeffer auf allen Seiten eingerieben. Dann
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[aBt man dag Palmin gut heify werden, gibt dasd Fletjch mit
ben Rutaten binein und [dBt e8 bei guter Hike, in offenem
Topfe unter dftevem Wmwenden auf allen Seiten braun an-

e braten. Nun gieft man !/, Liter Waffer an die Seite, dectt
e ben Dectel fofort davauf damit der Dampf davin bleibt und
ite ftellt ¢& in den Bratofen. Unter haufigem Begiefen und

Umienden bratet dad Fletich in 1 —11/, Stunde fertig. Jjt
biec Sauce 3u febr eingefocht, giefe man nod) etwad heiBes
Waffer nad). Eine Biertelftunde vor dem Anvicdhten nimmt
man dad Fleifc) heraus, jtellt e bei, nimmt das Fett von
ber Gauce, vithet dag Mehl mit faltem Wajfer am, gibt dies
ber Sauce bei und (4t fie damit auffochen. Dann wird Die
Sauce durch ein Sieb getriehben und dem Braten beigegeben.

46. Saucvbraten.

1'/, Pfund Rindfleifey (fiix 2 Tage) . . . 90 Pfg.
e terc g L R 1055
Nelfen, Bwiebel, Pfeffertorner, 1 CRIBfel| o
Salz, 1 Brotrinde, 1 Lorbeerblatt el
§GRant e almin. 0 s e 8y
o o o R R e e S R S
110 ‘Bfg.
i Dex Giftg wird mit dem Lorbeerblatt, Jielfen und Prejfer-
e forner gefocdht und Fochend iiber dad gemwajdjene Fleifch ae-

gofien. Jm Gommer [dpt man das Fleif) 2—4 Tage, im
Winter 4—8 Tage davin [iegen, wenbet e5 aber tdglid) um.
Beim Jubereiten [dft man das Palmin fheify werden, gibt
bas Fleifch nebft den Swiebeln, Salz und der Brofrinde hin-
su und laft 8 jchnell auf allen Seiten anbraten, giefit oann
einen Teil ded Gfjig, in dem dad Fleifch gelegen hat, hingu,
und [aft den Braten gut ugedectt in 1!/, —2 Stunven lang-
jom gar mwerden. Jit die Sauce u fehr eingetocht, fchiittet
man beiBes Waffer nad). Bor dem Anvidyten gibt man
bas angeriihrte Mehl der Sauce bei und (@Bt fte pamit

durchfochen.
{ifi
an
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98 Jindiletidh.

47. Bievbraten.

8/, Pfumd Rmbdflewdy . « o . 4. . 45 Big.
1 fleme flaftheBien wardca ol & a0
Guppengriin . . gl

L Bwiebel, Pieffer, I ﬂ..,[]eelunel §m‘fe1 '
1 Egloffel Salz, 1 Stidden Brot | 2w

Eneci: T R T LS T R e 2
1 Lglone[ “J)?ei PR S W [
1 eingemachte CJiIlte R e R b
1 Theeldffel Magat 3

70 Pfa. '

Dasg Fleifch wird qut mit Sped durdhzogen und mit
Saly und Bfeffer eingevieben. Dad Bier wud in eine gut
verichlieRbare BVratpfanne gegeben, gibt dem Braten und die
librigen Sutaten zu und [dft den Braten auf der Seite desd
Herded qut zugedectt mud} dampfen. it dad Bier zu fehr
emgebmnpn pann gieft man efwad heifed Wafjer bei. Eine
Biertel{tunde vor Tifdh) gibt man das angeviihete Mehl, jomie
eine flein gefchnittene Gurte zu, Lift die Sauce nuc{)ma[ts gut
auffochen und wiirt betm Unvichten mit Maggi’s Suppen-
wiirze.

48. NRoajtoeey.

2 Pfund Rindfleifch (2 Tage) 130 PBfg. 1
Galz 1m0 SPjeflen s il S SIS EE i S
L Ghlofjel Mell. -t iqin o s T

I Ghloffel Palmin: - . o - e o

138 PBfg. b

Wi

Hierzu nimmt man von dem Rippenjtind eines jungen
Ochien, das Fleifh darf aber nicht frijeh fein, jondern muf
im Winter 6 —8 Tage, im Sommer womdglih 2—3 Tage
alt jein. Die Knochen werben heraudgeldft, vad Fleijd) rajd
gewajchen und abgetvodnet und mit dem Klopfholy tiidhtig
unter oftevem LWenden geflopft, 018 3 {ich weidh anfiihlt,
pann briicft man e8 mit der Hand mwieder ujammen und
reibt e mit Saly und Pfeffer ein. Jtun ldht man in dex
Bratpfanne dasd Palmin fodjend werden, gibt dad Fleijdh

i |
e
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Rinbfletich. 29
hinein und [dht e unter bejtdndigem Begiefen und Lenden
braten. Koyt die Sauce zu fehr ein, fo gieft man etwas

1 RWaffer zu.  Auf 1 Pfund Fleifch vechnet man 10 Minuten

i Bratzeit. Kurz vor dem Unvichten gibt man der Sauce das
angeviihrte Dtebl bei und [3ft dies mit durchtochen.

49. Gulajdy.
| 3/ Pfund Rindfletfdy . . . . . . . 15 L.
1 Bwiebel, 1 Eldffel Salz und etwasd Pfeffer L
1 Chloffel Balmin . SRt e L e e T SRR T A
B A SRS Sl e S e (e SN W
| 53 Bfa.
it
it Hievsu nimmt man am beften ein Stiit vom Lenden-
e braten und fdhneidet s in Wiivfel. Dann ldft man das
¥ Palmin heift werden, qibt die Fleifchwiivfel nebit Sals, eine
it feingejchnittene Swiebel und Pfefjer hinein und pdmpft fie
e aui rajchem Feuer einige Minuten. Nach 10 Minuten gibt
i man das mit faltem Wajfer angeviihrte Wiehl daran und
it (Gt ied nod) einmal mit auffoden.
o 50. Qendenjdnitel.
5y Biund Rinofleipth . -« o oo 60  Big.
ROt Shalmin, o 0t e 6 .
1 fleiner GRIbffel Saly und etrwasd Pieffer . '/, 5
66"/, Big.
Mian jchneidet von dem Fleifd) 3 —4 Schnitel, weibt fie
mit Galy und Pfeffer ein, gibt fie in dad heife Palmin und
bactt fie bet vajhem Feuer auj Deiden Seiten ungefahr 5
Minuten. Dann vichtet man fte auf einer ermdvmten Platte
jet an und gieft den mit etwasd Fleifdybrithe angegoffenen Fleifch-
g faft dritber.
0ge
il 51. Beejiteat.
}Iil? 3/, Pfund Rindfleife) (Lenden) 60  Pfa.
mﬁi Saly, Pfeffer, 1 Jwiebel . . L
IDeI‘ 1 Gplofrel Palmin . . . . 6 5
i 66'/, Big.
BADISC
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MRindiletich.

LVon dem  Fletfeh {dyneidet man 3—4 Schetben quer
ourdy, Elopft fie etwad in die Breite und vundet fre Hithjd).
Hievauf beftreut man fie mit Salz und Pfeffer und bratet fie
in dem beifen Walmin mit einer Bwiebel auf beiden Seiten
und war jo, daf fie immer noch voilich find und betm Durdy-
jchneiden der volle Saft hervorquillt. Beim Anridyten wird
ver Fleifhfaft dbaviiber gegojfen.

32. Sionigsberger Silopps.

LPruns Rindflerfdy o it e 80 MR
VT Sdymemetleif Ll i iR
L Bribdiane S i S e s s s U
I (e v arks A T R
1 Hiring e R et
1 Smwiebel und etmn sheterflies. v L iR
1 tleiner ERlbffel Salz, ‘Meml Meugfat © L -
1 Gploffel Palmin . . . i e TR

ZR

Dag Fleijh mwird fein gehactt oder duvd) bdie Fletfch-
mafjchine getrieben, Ddas eingemeichte und gut ausgedriicte
Bridehen neb]t DBL mit der Fmwiebel und Peterfilie vevmwiegte
Hiring, bdas Lieffer, Saly und Musfatnufy damit ver-
mifcht und nnn bm Piaffe Langliche oder runde KI Bichen ge-
formt, bie in dem bheifien Palmin auf beiden Seiten jdhin
braun gebacten werben.

Dber
man ddmpft fie in folgender Sauce:
Sauce 3u Kdnigsberger Klopps.

Li@Eloel Mebli =0 ) i S S i i
1 Eplofrel Palmin . . . . G i

1 Broiebel, 1 Loffel Senf und etwas| g
Gffig, 4—6 zerduitctte Preffertorner | 4 o
1/, Theeldifel Maggi's Suppenmwiivze 1Y/, 0el |
54, Fia. ‘
iz dine
Man madht eine braune ober gelbe Grundiauce (jiehe meh
Saucen) gibt ein Loffel Senf, etwasd Effig und einige zerdriicte By

Bl.l BADISCHE
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Jinbdfletid. 31

Breffertorner, jowie Salz hingu und (Gt die Klopps in diefer
Sauce wetch dampfen. BVeim Anvichten aibt man der Sauce
Maggi's Suppenwiirze bei.

53. Dentjhe Beefiteats.
, LBfund gehacttes '?thbf[eiid) . 40 PBfg.

1 “Jiwtthtn. batet Tl i

1 fleiner Gplofel u{h u. ]:Term I ‘
1 Bmwiebel und etwad Peteriilie l "

1 GRSTel PBalmin . 1 L6

50 Pig.

Das eingeweichte und wieder audgedriictte Brotchen, jo-
wie die Temneumeqlc Bwiebel und Peterfilie nebjt Saly und
Rreffer, vermifcht man mit dem gebackten Fletjch und formt
pon der Majfe fchdne runde daumendide Steafs, die man in
het‘éem ;\ett unter fleipigem Begiepen gar brdt. Das iiber-
T fliiffige Fett witd abgefchdpft, der Fomd mit einem Giifchen
Wafjer ftart angefocht und fiber die Steatd gegojfen.

54, Hadbraten.

U Pund Rindfleifey . - . . . . . 30 Pis.
1_ Piund S memeﬂeﬁ“i) gt 181,

VB rhthen L Bk D S T S
1 (i i
L Bwiebel, bttt‘luhe &:aal«,, bmm *)Ruqtnl I
“Iﬁecfmef]l T S
L ERlofrel Laimm S S e S S )

68 Pfg.

Das Fleijch) wird fein gehackt oder durch die Reibmafdjine
getriebenn.  Dann gibt nmn dad eingemweichte und mwieder ausd-
gedriictte Brotchen, fowie die anderen IJutaten dem Fleifche
bei und mengt es gut unteretnander. Dann formt man auf
vem Wellbrett, weldpes mit Mehl oder WecEmehl beftreut ijt,
einen linglichen Stollen, beftreut diefen nodhmald mit et
mehl und behanbdelt den Hacbraten wie jeden anbderen

e

!‘[{ﬁ' Braten.

iU
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35. Dehjenbivn,

B SRpunD (DhenBinT . e e 45 Pfg.

1 ber Biflg o 0 o R SR e LGS

1 Bmwiebel, Vtelfen, Saly und Pieffer, Lorbeerblatt,

gelbe Riibe, 1 Stitct Sellerie u. 5—6 Peffertorner | AR

1 Ghlorel Pakorin, om0 o G s O e

bR . RO ) Rl e e
65 Bia.

Dag Hirn wird, nachhem 8 in lauem Wafjer gelegen
und abgebdutet wurde, nochmals in faltem LWaffer gewajden,
bann Salzmwafjer mit Efjig, einer mit Melfen bejtectten Bwiebel,
einem Qorbeerblatt, einer Gelbritbe, einem Stiid Sellerie und
einigen Pieffertornern, fiedend gemacht und das Hirn jugededt,
1/, Stunde davin gefocht. Nachpem man e3 in einem Seiber
hat vein ablaufen laffen, jdhneidet man e3 in Eleinfingerdice
Stitcte und gibt eine braune Sauce mit Effig over eine
DHaringfauce davitber (jiehe Saucen).

56. Subhenter zu braten,

funbe Rubender: oo F i msE E  E Pfg.
(bffel Salz, 1 Qovbeerblatt, 1 Jwiebel u. Pfeffer 1
(Bffel Balmin e e R L e
57 Bfg.
Das Kubeuter wird gqui gereinigt, dann in Wafjer mit
Salj, einer Swiebel und einem Lorbeerblatt aufs Feuer gebracht.
Da e8 fehr lange focht, ehe e weid) wird, fo febt man e8 der
@Erjparnis wegen, zu einer Feit an, wo man obunedies hon
Teuer Hat, felbft einen Tag vorber. Je weicher e3 gefocht
wird, defto beffer ift es. Hievauf wird e8 aus der Vriibe
genommen, nachdem man alles Sehnige und Dritjige entfernt
hat, in Sdeiben gefchnitten, mit Salz und Pfeffer beftveut
und in bheigem Ralmin fehon braun gebraten.

Ober:

Wenn das Kubeuter, wie oben bejchrieben, weid) gefocht
iit, wird ¢8 in Scheiben qefhnitten und eine Harings: oder
Senfjauce dazu gegeben.

1P
1 EB
1 Gf

-
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