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WBeitere ausfiaberlide Regepte finden —

Weiptraut. Ein
Grhibungsdauer: in engen Glifern 60 Minuten, in weiten 90 Minuten bei 98 Grad C. Eehil

Man fchneide es grob, toche es in reichlich Waijfer fajt gar, fiille es mit et il
PBriibe in die Glafer und erbife es. 0

ABirfing. Dicjer wird wie Weiftraut bebandelt.

Frifchhalten von Pilzen.

Rum Einlegen nehme man frijche, junge Pilge. Man verwende fie mbglichit 1od
fofort nach dem Einjammeln, da fie durch 3u langes Aufbewabhren madig werden.
Alte Pilze follte man nicht verwenden, weil fie oft in einen dem Auge nicht
fichtbaren Verwefungszujtand iibergegangen find, wodurch fhwere Magen-
erfranfungen bervorgerufen werden, =

YAnweijung: Man reinigt die Pilze, indem man den Stiel, den Hut und die Lamellen
abidhabt. Hierauf werden fjie in viel Waffer gewafchen, bas man Bfters erncuert. Die Pilze
werden mit gang wenig Waffer im eigenen Saft gar gejchmort, in Gldjer gefiillt und jterilijiert,
je nach Weite der Glijer und Grdje der Pilze 60—00 Minuten bei 98 Grad C. Man ridhtet
fie mit Butter, jaurer Sabne ober in Fleijchbriibe als Suppencinlage an,

Pilz=Kraftbriibe.

$Hierau tann man alle efjbaren Pilze verwenden, gumal die, welche fich nicht
gut aum Schmotren eignen. Die fauber gepusten Pilze werden im eigenen Safte
getocht. Nachdem Ddiefer abgegoffen ift, toche man fie nochmals mit Waffer, driide
fie tiichtig in einem Sudye aus und giefe die jich ergebende Briibe ju der erften.
Man falze die Briibe triftig, Foche fie Dict ein, fiille fie in die Glajer und jterilifiere
30 Minuten bei 98 Grad,

Frifchhalten von Fleifch und Wurit.

Bum Frijdhhalten eignen fich Fleifchjpeijen jeder Art, wie gebochtes, gedampftes,

gebratenes Fleifch, panierte Schnifel und Rippchen jowie Wurjt und Paiteten, Har
Alle Fleijhipeifen, Wurjt und Pajteten ausgenommen, miifjen oor dem Ein-
fiillen in die Gldfer gargefocht oder durdhgebraten werden. Man achte jedoch Gl
bavauf, dafy das Fleifch nicht zu weidh werde, weil es andernfalls zu leicht aus- il
einanderfdllt, in3;
Man legt auch vielfach das robe Fleijch in die Gldfer und erbift dann 21/, aly
bis 3 Stunden. Unjere Verjuche baben uns aber noch nicht fo befriedigt, daf wic Hein.
Das Robeinfiillen allgemein empfeblen tdnnten,
Beim Gterilijieven von Fleijch ijt befonders darauf ju achten, daf das Waffer bl

im Sopf nicht wallend todhen, fondern nur ziehen darf,
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Cinfache flave Fleifchbriihe.
Erhibungsdauer: 30 Minuten bei 08 Grad C.

Phan bringe 11 Wajfer mit etwa vorhandenen Knochen zum Kochen, gebe
500 g mageres Odhjen~ oder Rindfleifch, 30 g Salz und Wurzelwert hinein und
laffe es dann 21/, bis 3 Stunden, nicht gany gugededt und obne abzujchdaumen,
aichen (nicht wallen!), bis das Fleijch gar ift, giehe die Briihe jofort durch ein
©ieb bis gu 3 cm vom RNand in die Gldafer und erbike.

Regt man das Fleifch in beies Waifer, erbdlt man ein fchones Suppenfleijch;
legt man aber 2Wert auf eine frdftige Briihe, febe man es in faltem Waffer auf
und falze es erft in der gweiten Hilfte der Kochzeit. Das Fleijch tann man dann
nodh zu Hadfleijch (Hafchee), Salat, Klops (Fritadellen) ujw, verwenden,

BGetochted Fleifch.

Erhigungsbauer: 60 Minuten bei 98 Grad C.

1 kg Hammel-, Odjen~- oder Schweinefleifch febe man mit 21 fochendem
Waifer unter Hingugabe der iiblichen Suppenwiiren aufs Feuer und foche es
langjam gar. Hierauf lege man das Fleijch in REX-Gldjer, iibergiche es mit
bet Durchgefiebten Briithe und ftevilificre es. Die guriidgebliebene Briihe ver-
wendet man gur Suppe.

Gebratene Habne.

Erhitungsbdauer: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Junge Habne richte man zum Braten vor und reibe fie mit Saly ein. Man
brate fie in Butter an, gebe Fwicbel und das gereinigte Ausgenebmiel (Hery,
Magen, Leber), Hals und Kopf dazu, [Bjche mit Wajfer oder frijch gefodhter
Fleijchbrithe ab und brate die Hiahne, widbrend man fie fortwibhrend begieht, gar.
Die Tunte feibe man durch und giefe fie dariiber,

Hammelbrafen.

Erbigungsdauer: 60 Minuten bei 98 Grad C.

ANachdem man die Hammelteule gebdutet bat, wird jie, fiir die Gldjer pafjend,
in Braten eingeteilt und 3u fchonen Formen gebunden. Die Braten werden mit
Salz und Pfeffer eingericben und mit Butter ober Fett unter Hingugabe der
tlein gebadten Knodhen angebraten, Dann gibt man einige Swiebeln, Tomaten,
eirte Gelbriibe und ein Stiid Sellerie hinzu, gielt tochendes Waffer vder Kalbs-
briibe au, brdt die Braten gar, fiillt jie in Gldfer, {ibergiefit fie mit der duvch-
fiebten Tunfe und fjterilijiert.
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Weijtere ansfiibrlideif egepte findien 6 i

Hafenbraten. Rl
wh
€rhifungsdauer: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Der Hafe wird gebdutet, in Keulen und Riiden zerlegt, gefpidt, mit Salz und
Pfeffer beftreut und mit einigen Spedicheiben, einer Gwiebel und cinem Stiid
9Deifbrot im Bratofen unter Hfterem Begiefen gar gebraten, Die Lenbdchen brate
man fiie fich gum Frifhgenu§, da fie nach dem Sterilifieren zu troden wiirden.
Man giehe nach und nach fochendes Waffer oder Kalbsbriihe su. Da der Fiemer
frither gar ift als die Keulchen, nehme man ibn rechizeitig heraus. Die Stiide
werden in Gldjer gelegt, mit der durchgejeibten Bratenbriihe begofjen und

fterilijiert, it
Schweinebraten. .
Erhigungsdauer: 60 Minuten bei 98 Grad C. ' gleid
Rum Braten eignen fich am bejten Bug, Hals und Riidenjtiid. Das Fleijch Bt
richte man in bder iiblichen Weife vor und brate es durd). Das Abld{chen fann bann
mit frifch getochter Fleifchbriihe oder mit Waffer gejdyehen. Niidenitiicde laffe Yage
man, wenn fie fertiggebraten find, einige Minuten ftehen, [5fe hierauf Die fchon
im roben Buftande des Fleifches eingehadten, aber nicht abgehauenen Knochen il
aus und fiille den Braten heify in die Gldfer. Ebenfo fiille man die ohne Mebl A
und Rabmzujab hergeftellte Tunte heify ¢in. Sie foll aber nicht das gange Gleifch Exhi

bededen; es geniigt, wenn fie 2—3 cm hoch im Glafe ftebt,

SHiihner-Wiirzfleifch (-Nagout).
Erhifungsdauer: 60 Minuten bei 98 Grad C.
Man fehe ein fiir Wiirzfleijch geeignetes, nicht gu altes Huhn mit warmem

IBaffer aufs Feuer. Dann fiige man Salz und einen gerichlagenen RKalbsfuf jowie foh o
ein Stiidden Sellerie, Lauch und Swiebel hingu und foche das Hubn langjam Bloi
weich. Darauf nebme man es aus der Briihe, giche die Haut von Bruit und i

Beinen ab, jerlege es mit den Knodhen, und gwar die Brujt in 4 und jebes e

Bein in 2 Seile; den Riiden lege man guriid. Dann fiille man das Fleifch feft
in cin Glas, iibergiele es mit der durdhgefiebten Vriihe und erbite es.

RKRalbgteule.

Eehiungsdauer: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Man hade die Hage ab, toche fie mit Wurgelwert und verwende fie u Siilze.
Die iibrige Keule fchneide man, je nac) der Grdfe der Sturygldjer, in Stiide,
INan reibe fie mit Galz und Pfeffer ein, fpide fie, brate fie in Butter an, gebe
die erfordetliche Menge Bwiebel hingu und brate fie durch, wahrend man nach
und nad frijche Kalbsbriihe (aus den Hein gejchlagenen, angebratenen Keulen-
tnochen) bingugiefit. Dann fiille man die gebratenen Stiide feft in Gturgldfer,
iibergicfe fie mit der durchgeficbten Sunte und erbibe fie,
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Rebteule,

€rhibungsbauer: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Man wafche fie, Hopfe fie leicht und biute fie. Jjt jie nur gum Grijdhbalten
bejtimmit, gerlege man fie ywedmdRigeriocife in ihre Miiffe. Schon beim Hiauten
fiebt man deutlich die Umriffe der runden Nuf, weldre innen links am Knodhen
liegt. Man [fe fie mit dem Beigefinger leicht aus, Die anderen Stiide ergeben
fich bann von felbjt. Man erhilt 4 Braten. Die 2 fleineren lege man aufeinander
und durdyziche fie mit Spedijtreifen. Dann fpide man jede eingelne uf, jalze
fie leicht und brate fie wie iblich, wibrend man fie fleikig begiefst, gar, Man
nebme fie heify aus dem Vriter und lege fie entweder cingeln vder jujammen
in Gldfer, je nach der vorgefehenen BVerwendung und der Grife des Haushalts,
Den Rildjtand im Briter Biche man mit Wildbriihe, foche ihn auf, verteile ibn
gleichmagig iiber das Fleifch und erhite alles, Uuf diefe Weife erhdlt man faftige
Braten. Soll nur der Rejt einer fertig gebratenen Keule frijchgehalten werben,
dann jchneide man das Fleifch, der Glasgrofe entiprechend, miglichit nadh feiner
Lagerung, giefie die Tunte dariiber und erbhibe, wic vben angegeben,

Giilze (12—16 Perfonen).
Crhibungsdauer: 60 Minuten bei 08 Grad C.

1%/, kg gefalzenes Schweinefleifdh), Schweinsobr, Kalbsfiife und Gdhweinsfuf
werden mit Sellerie, Laud), Fwiebeln, Gelbriiben, Pfeffertdrnern und einigen
Gewiirgnelten in 51/, 1 Waifer abgetocht, Nachdem das Fleifch weidy ift, nimmt
man es aus der Briihe und [dft es bis jum ndachijten Tage an einem Hiblen Ort
fteben, ebenfo die durchgefiebte Briihe, um au fehen, ob diefe geniigend feft ift.
Alsdann {hneidet man das Fleijch in Streifchen, nimmt das Fett und den Boden-
faB von Der Briibe ab und lift fie wieder beif werden. Hierauf fiillt man das
Fleifch mit der Briihe in Sturzglifer und fterilifiert,

Achten Gie bitte befonders darauf, daf alle REX-~
Gerite den Namenszug REX ovber die Schubmarte
mit bem Wort REX im Kreuy fragen! Bielfad
werden gevingwertige ANachabmungen mit Aus-
briiden wie: Spftem REX, REXform, Reform,
Form wie REX und dbnlidhen angeboten. ir
wiren Ghnen dantbar, wenn Sie uns folden Mif-
brauch unferes Marfennamens mitteilfen.

Nur mit Gerdten WMarfe REX fann
man ,einreren’’]
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Meitere ausfiibrlide Rezepte finden

Lebermurit.
CGrhijungsdauer: 120 Minuten bei 98 Grad C.

SQutaten: 1kg GSdweinsleber, 1kg frifdher, fetter Schweinsbaud, 1.1
Gdhweinsbauchbriibe, 2 mittlere, in Wiirfel gefchnittene, in Butter gediinjtete
Fwicbeln, 1 gute Hanbdooll Salz, 3 Prifen Pajtetengewiiry, je 1 Prife weifer
Piefier, Ingwer, Thymian und Aeltenpieffer,

Man lege den Schweinsbauch in jo viel jtart gefalzenes, tochendes Waifer, dem
man, wenn man es liebt, eine Swiebel beifiigen fann, bafy das Fleijch damit
bededt ift, und lafje ibn je nad) Stirte 1—17/, Stunden leife tochen. Gegen
Gnbe der Rochaeit lege man die gut gewajchene Schweinsleber in die nodh leife
sichende Brithe und lafje fie 10 Minuten davin giehen. ANacdhdem fie etivas ver-
tiiblt ift, fchneide man fie in grofere Stiide und freibe fjie durd) die Fleijchhad-
majchine. Die hinter dem Mefjer hiangenbleibenden hautartigen Teile lege man
wieder in die Briihe und laffe fie weiter ausjichen. Dann nehme man den
Schweinsbauch aus der Brithe und laffe ibn erfalten. Wibhrenbddeffen treibe man
bie Qeber cin gweites Mal durdh die Majchine. Hierauf [Bfe man unddit Die
Gdywarte vom Schweinsbaud) ab, teile das Fleijch in Halften und treibe Die
eine Hilfte mit ber Schwarte durdh die Majchine. Darvauf treibe man die Leber,
die in Butter geddmpften Jwicbeln und das Fleifch sujammen nody einmal
durch die Majdhine, Die gweite Hilfte des Fleifches teile man in gleichmadfpige
fleine Wiirfel, mifche diefe unter das Durdhgetriebene, rithre 1/, 1 ber Schweins-
bauchbriibe darunter, fiige die verjchicdenen Gewiirge dagu und verarbeite Die
9Maffe tiichtig. Nachdem die Maffe etwa 10 Minuten geftanden Dhat, priife man
fie nady turzem Durchritbren auf ibren Gejchmad hin. Sie muf ftart gewiirat
jchmeden. Dann riihre man fie gut durch und fiille fie mit dem Frichter Der
Firma REX bis 3!/, cm unter dem Rand in fonijche Gldfer. Man ftelle dann
die Gldjer auf den Glaferbalter in den Gterilifiertopf mit taltem Waffer, das
bis an den RNand der Glifer reichen foll, und erbige langfam auf 98 Grad. Diefen
IBidrmegrad behalte man 2 Stunden bei. Dann nehme man die Gldjer heraus
und laffe fie unter Federdrud an gugfreiem Orte vollitindig erfalten. ber das
Wiirgen fei bemertt, dafj die Gewiirge beim Sterilifieren meijt nachlajfen und
dafy Deshalb die Majfe ftart gewiirat fein muf, wenn die fertige Wurjt nicht fabe
jchmeden foll. Qan Eann natiirlich nach Gefchmad und Belieben von dem einen
pder anderen Gewiiry weniger oder mehr nehmen oder es durcdh andere geeig-
1efe erfelen,

Blutivurit.
EGrhikungsdauer: 120 Minuten bei 98 Grad C.

Muf 8/, 1 frijches' Schweinsblut, das man durch cinen feinen Seiber hat laufen
lafjen, redhne man 1,1 Shweinefleijchbriihe, 1 kg Kammitiid oder RKebljtiid,
1. ke frijchen Baudhiped, 1/, kg Sdwarten. Die Schwarten wifjere man
1—2 Gtunbden, wobei man das Waffer wedhfelt, und fehe fie dann mit faltem
Wafjer auf. Wenn die Vriihe tocht, [chdume man ab, falze fie, gebe das Fleijd),
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ben Gped und eine q“bu‘uﬂtc balbierte Bwiebel hinein und la ;' langfam
1—11/, Stunden Eochen, 9 m\mt die Schwarten weich find und fich leicht durch-
ftechen Iancn, nehme man fie heraus, lajfe die Sﬂi‘h |ofnrt mal durch die Ma-
jchine laufen uub tiihre fie gieich ins Blut, damit fie jich I‘u.l}t 3 1unrmm ballen,
Hievauf {dhneide man Ddie andere Hilfte C,u)war..m, Das ingwijdhen vertiibite
Fleifdh) und den Gped in belicbige Wiitfel, falze das gejdhnittene Fleife h und
mifche es burum.trnbc Damit das Galj U*»H“‘ burchziebe, Q%ahbun ¢s etmwa
eine Vierte utsmbe cjcqtmtbut bat, riihre man es in bas Blut, gebe noch reichlich
Salz, verjhiedenartiges Gewiirs, wie weien Pfeffer, Majoran, Neltenpfeffer
(mit diefem fei man fparfam!), Pajtetengewiirg und uleht die Brithe hingu und
vermifche alles gut. Man laffe die Maffe vor dem Einfilllen in die Gldfer nvd_}
etwas fiihl 1tcbcn fiille fie bann nut bis 4 cm unter dem Glasrand in die Gldfer
und etbibe fie 2 Stunden bei 98 Grad. dm gangen braudht man an Saly und
Gewiiryen etum ro[gc’u' 251 50 g Saly, 2 g Majoran = 4 bis 6 Prifen, 1 bis 2 g
Qeltenpfeffer = 4 bis 5 Sptiia:n, 2 g Pfeffer = 3 bis 4 Prijen, 3 g Paijteten-
gewiity = 3 bis 4 Prifen. — Selbftveritdndlich tann man audb jede Art IWell-
fleifch und insbefondere audhy Kopffleijch verwenden, das man bei der Haus-
jchladbtung gur Verfiigung hat, Muf man aber das Fleijch beim Mebger Eaufen,
ijt obiges Verbdltnis su empfiebhlen,

Fifche.

Beim Frifchhalten von Fifdhen find bejondere Vor{chriften su beadhten. Nicht
alle Fifche, in erjter Linie nidt alle gartfleijchigen, die nur cine furze Siedezeit
erfordern, lafjen fich frifchbalten. Qdberes iiber die Behandlung der Fijche wolle
man im Sterilifierlebrbuch REX nachlefen.

Milch.

Das Sterilifieren von MNilch ift sumal fiir die heife Jabreszeit febr u emp-
feblen, weil fie ohne Sterilifation allzufchnell fauer wicd. Fiic Mildh, welde fich
nur 1—2 Sage zu balten braudyt, geniigt eine Gterilijierdauer pon 10 Winuten
bei 98 Grad. @ braudt wobl nicht bejonders darauf hingewiefen zu werden,
baf nur oolljtindig einwandfreie, von gefunbden Tieven ftammende frijhe Wil
jterilifiert werden fann.

Gletidh= und Wurftvorydte

in Gldjern Marte ,,REX“ [hiiken die Hausfrau vor
Derlegenbeiten.
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