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Wer kocht Fleifch und Wurft
in Glisern der fiihrenden Marke W ECK ein?

|

]
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’ 1. Der Landhaushalt kann Schiacht- 3. Der Kleintier- u. (,(_-i{-lgge!?,uchg[eg

{ viech aller Art, auch bei Notschlach- kann rechtzeitiz schlachtreife oder

l tungen, restlos und wirtschaftlich ver- zuchtuntaugliche Tiere abstofien, um

i werten. Futterkosten zu sparen.

‘ 2. Der Stadthaushalt hat oft Gelegen- 4. Der Jiiger ist froh, wenn eor alles
heit, gutes Schlachtfleisch, Wild und Wild nicht auf einmal verwerten

’ Gefliigel preiswert zu erhalten. mufl.

?' Doch eines merke: Nimm Gliafer Weltmarke WECK!

Fiie groBie Mengen Konserven ist der GroBkiichen-Einkochtopf Nr. 30A zu empfehlen, Dieser
§ faBt 23 Gliser WECK Nr, 4 mit 1 Liter Inhalt, 12 mit 2 Liter Inhalt oder 5 mit 31/s Liter
:| Inhalt, Wenn notwendig, kann man mit 2 solchen Topfen arbeiten, was das Einkochen
: sehr beschleunigt. Bei 2 Topfen kommt man leicht auf eine Tagesleistung bis zu 200 Glisera
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ERSTER TEIL

| ERSTER ABSCHNITT

Zur Einfiihrung

Fiir das Frischhalten von Fleisch ist erste Bedingung: Fleisch soll von
gesunden, gut genihrten Tierenstammen. Es mufl durchaus frisch
sein, aber geniigend abgehangen haben. Es soll, nachdem es aus dem
Kiihlraum génommcn ist, nicht erst noch lingere Zeit in einem anderen, vor
allem nicht in einem warmen Raum gelassen werden. Die Aufbewahrung in
einem Eisschrank oder in einer Eiskiste ist nicht immer zu empfehlen. In ihnen
bilden sich bisweilen Diinste und Geriiche, die auf gekochtes und gebratenes,
besonders aber auf rohes Fleisch schidlich einwirken. Besonders sei dayor ge-
warnt, Fleisch unmittelbar auf Eis zu legen; es wird dann ,,schmierig® und
wird ausgelaugt, Wild mit ausgesprochenem Wildgeschmack (Hautgout) oder
Gefliigel mit tranigem Geschmack sind unbrauchbar.

Gutes Fleisch 1Bt sich in jeder Art so frisch halten, daf} es schin saftig und
schmackhaft bleibt und man es spiter zu verschiedenen Gerichten verwenden
kann; doch sind einige besondere Regeln zu beachten, wenn man haltbares
Dauerfleisch haben will. Als Hauptregel gilt, daf§ alles Fleisch, das nicht
. roh in die Gliser Weltmarke WECK eingefiillt und dann erhitzt werden soll,
| vor dem Einlegen in die Gliser durch und durch gekocht, gebraten oder
geschmort sein muf}, damit keine rohen Teile mehr vorhanden sind. Es soll
gar, aber nicht vollstindig weich gekocht, gebraten oder geschmort werden,
weil es sonst durch die Erhitzung im Glase leicht zu weich, faserig und trocken
und dadurch unansehnlich wird. Es empfiehlt sich, mit einer Stricknadel zu
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priifen, ob an der Stichstelle kein roher, blutiger Fleischsaft mehr austritt
Beim Gefliigel sticht man zweckmiBig nicht durch die Brustteile, sondern
durch die Schenkel.

Iy Am besten ist es, vor dem Einlegen in die Glidser, und zwar solange das Fleisch
noch heif} ist, bei Ru(.]\crlctuckml aber erst, nachdem diese einige Minuten akh-
gekithlt ‘-lnl], alle Knochen zulésen und zu entfernen. Das hat den Vor-
! teil, dal man die Stiicke besser und leichter in die Gliser einlegen und den
: Raum der Gliser besser ausnutzen kann. So beugt man auch am Phcslou der
Gefahr vor, daB Knochen oder das Lnot‘henmm,re, die vielleicht trotz grofBter
Sorgfalt nicht vollstindig und geniigend durcherhitzt worden sind, spiter das
Verderben des fl'l'-chf"e}laht‘llbll Fleisches herbeifithren. Diese Gefahr ist
doppelt grof bei M.J.rk und Gratknochen. Gefliigelstiicke, die durch das Ent-
fernen der Knochen an Aussehen verlieren wiirden, entbeint man nicht. Man
bhi i muf} aber unbedingt die Stiicke bei guter Hitze vollstindig gar braten oder
' kochen und die Gelenkknochen anschneiden, damit die Luft aus den Rihren-
knochen entweichen kann. Es empfiehlt sich nicht, die Knochen schon vor
dem Kochen, Braten oder Schmoren auszuldsen, weil dann die Fleischstiicke i
weniger saftig bleiben.

Im iibrigen schneide man die Fleischstiicke vor dem Braten fiir die Gliser |
passend 7urr’cht damit sie nach dem Braten nicht unnitig durchschnitten
werden miissen.

Zum Einbréseln (Panieren) von Fleisch, das krustig gebacken werden soll,

verwende man ganz hell getrocknetes und gerdstetes Wc*:ﬁhrot (kein siiBes
; Gebiick). Mit dunkel gerostetem Brot wiirde das Fleisch zu dunkel. Ungerostete
| Briosel schlucken (Iaﬂ Fett und lassen das Fleisch nicht gar genug vmrdcn.
auflerdem fillt die Briselung ab. Lalt man das Fleisch m::(llzen und gebriselt
liegen, ehe es gebacken wud dann zieht das Salz den F luach aft aus, der die
Bru:elung dmchwexcht, das Fleisch wird dann trocken und zih, und die
Broselung fallt ab. Wer scharf gewiirzte Speisen liebt, fiige dem Briselmehl
Salz und Pfeffer bei.

Gebriseltes Fleisch mufl nach sorgfiltiger Vorbereitung in reichlichem, recht
heilem Fett tiichtig ausgebacken werden. Verwendet man zu wenig oder un-
geniigend heifles uder auch zu heilles Fett — letzteres liBt die Bruwlunn ver-
brennen —, dann werden die Fleischstiicke, zumal die Rippenschnitten (Kote-
lette), mchL gar genug und beginnen nach einiger Zeit in den Glisern sauer zu
werden. Butter verwende man nur in ausgekochtem Zustande, da sie unaus-
gekocht zu rasch briiunt und die Broselung leicht verbrennt. Die einzelnen
Fleischstiicke werden aus der Pfanne auf ein weiBies Papier gelegt, bis das ither-
schiissige Fett ausgezogen ist. Sie miissen erst etwas abkiihlen, sonst Iésen sich
die Brosel beim Frischhalten ab. Die abgekiihlten Stiicke lege man trocken,
| also ohne jeden Zusatz von Fett oder Fliissigkeit in die Gliser und erhitze sie
nach Vorschrift.

——— —
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Beizen (Marinaden)

Beizen sind dazu bestimmt, die Fasern einzelner Fleischarten und &lteren
Fleisches jr_-{lllr Art weich und zart zu machen oder auch bei einzelnen Fleisch-
arten durch die Gewiirzzutaten deren Geschmack in das Fleisch eindringen zu
lassen.

1. Rohe Beize fiir Wildbret und Schlachtfleisch

40 g Gelbriibe, 40 g Zwiebeln oder Schalotten, 40 g Sellerieknolle, 30 g Peter-
5 1:011\\ m/(,l 15¢1 En mian, 1 Lorbeerblatt, 1 Ne lke, 6 zerdriickte weille Pl\,lﬁ r-
kérner, 1/, L lLLl‘ Weilw ein, 2/;, Liter Weinessig und 1/; Liter gutes 01,

In ein Cl_‘fuﬂ streue man die Hilfte des gemischten Wurzelwerkes, lege das
Fleischstiick darauf, streue den Rest des Wurzelwerkes auf dieses und giefle
die Fliissigkeit dariiber. Man wiihle stets ein so groBes Gefi}, daBl das Fleisch-
stitck hineinpaft, damit die Briihe iiber diesem steht. Das Gefil} stelle man
kith]l und wende das Fleisch taglich um. Die Beize reicht fiir ein Stiick Fleisch
von etwa 3 kg. Beim Braten oder Diimpfen des Fleisches kann zum Abléschen
etwas von der Beize verwendet werden. Auch das Wurzelwerk wird mitver-
wendet. Die Dauer des Beizens richtet sich nach der GroBe des Fleischstiickes.
Bei Stiicken von 3—4 kg rechnet man in kalter Jahreszeit 10-12 Tage, im
Sommer 6—8 Tage in kithlem Raum.

2. Gekochte Beize

Die Beize Nr. 1 kann auch aufgekocht verwendet werden, Sie mufl dann etwa
35—40 Min. langsam kochen. Das Wurzelwerk wird dadurch ausgiebiger. Diess
Beize ist weniger hart als die rohe. Sie wird erkaltet iiber das Fleisch gegossen.
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3. Beize fiir grofle Wildstiicke oder fiir Fleisch von ilteren
Tieren (3 Liter auf 5 kg)

Wie Nr. 1 roh oder Nr. 2 gekocht, nur statt 2/,; Liter Weinessig 3/;, Liter und
statt 1/, Liter O11/;, Liter. Beize Nr. 3 ist sehr geeignet, das Fleisch von élteren
Tieren zart zu machen. Es wird dann besser gar, ohne dal} es austrocknet. Beim
Braten und Schmoren verwendet man von der Beize etwas zum Abléschen.
Das Fleisch erhilt dann einen sehr guten Geschmack. Grofle Stiicke, z. B. vom
Hirsch, Wildschwein, Renntier, i3t man bis zu 14 Tagen liegen. Derartig ge-
beizte Fleischstiicke eignen sich auch zum Frischhalten, jedoch nur in kalter
Jahreszeit,

4. Beize fiir Hammelkeule (auf Wildart

Wie Beize Nr. 1; aufler den dort angefithrten Zutaten gibt man noch 7 zer-
driickte Wacholderbeeren und 1 g Basilikum zusammen mit Rosmarin dazu.
Die Beize wird gekocht und erkaltet auf die abgezogene, gespickte Hammel-
keule gegossen, Im iibrigen wird die Keule wie Rehkeule behandelt. Man lafit
sic 8—10 Tage liegen.

5. Pokellake, sog. Zuckerlake

4 Liter Wasser, 750 g Salz, 30 g weiller Kandiszucker, 15 g Salpeter koche man
zusammen tiichtig auf, giefe die Beize durch ein feines Seihtuch und schiitte
sie, wenn sie vollig erkaltet ist, iiber das eingelegte Fleisch. Man beschwere
dieses leicht mit einem Holzbrettchen und einem Stein und wende das Fleisch
tiiglich um. Wenn alles Fleisch fertig gepokelt ist, wird die Lake aufgekocht,
abgeschiumt, durchgeseiht und zugedeckt beiseite gestellt. In kalter Jahres-
zeit kann man sie mehrmals verwenden; man braucht sie also nicht ﬂ'cgzn—
schiitten. Die Menge reicht fiir etwa 10 kg Fleisch. Fiir eine Ochsenzunge
geniigt die Hilfte.

Die Lake muf fiir Pokelfleisch, das frischgehalten werden soll, ziemlich scharf
sein, da das Fleisch bei lingerem Stehen in den Glisern den Salzgehalt an die
Briihe im Glase abgibt. Wenn das Fleisch nicht scharf und nicht lange genug
gepikelt war, wird es im Geschmack fade,

Sollen die Beizen mehrmals benutzt werden, dann miissen sie alle 5 Tage anf-
gekocht, durchgeseiht und erkaltet wieder auf das Fleisch gegossen werden.
Das gilt besonders fiir die warme Jahreszeit, Vor dem Aufkochen frischt man
sie mit 1/, , Liter Essig und 1/,, Liter Wein auf. Ubrigens kann Essig ganz durch
Wein ersetzt und nach Belieben kann auch eine Knoblauchzehe zu den Beizen
gegeben werden,
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Das Einfiillen - Das Erhigen - Das Anrichten

Das Einfiillen

Alle Fleischspeisen, die nicht roh eingefiillt werden — mit Ausnahme weniger, wie
Wurst und dhnlicher Massen, deren Bearbeitung dies nicht zulifit —, sollen so
heifl wie miglich in die Gliser gefiillt werden, und zwar je nach der Art des
Gerichtes und seiner spiiteren Verwendung ganz oder geteilt, trocken oder nach
nitheren Anweisungen mit Fliissigkeit (Brithe, Tunken, Fett, Gallerte) iiber-
gossen. Man legt sie so fest wie moglich ein, natiirlich ohne sie zu pressen.
Wenn das Fleisch noch heif} ist, lil}t es sich besser der Form des Glases ent-
sprechend einlegen, als wenn es schon erkaltet und fest geworden ist; es braucht
auch nicht iibermifBig lange erhitzt zu werden, es wird also nicht so leicht zu
weich und zu trocken.

Wurst- und Pastetenmassen diirfen im allgemeinen nicht hoher als 4 cm
unter dem Glasrand eingefiillt werden. (Niheres dariiber bringen die An-
weisungen.) Wird hoher eingefiillt, dann kénnen Fett oder etwaige kleine
feste Teilchen des Inhalts sich zwischen Ring und Deckelrand festsetzen, weil
der Inhalt sich beim Erhitzen ausdehnt und sich, wenn nicht geniigend Ranm
zur Verfiigung steht, zwischen Ring und Deckel herausprefit. Derartig be-
handelte Gliser sind vielfach anfangs verschlossen; es liegt aber nur ein Schein-
verschluB vor, weil der Deckel gleichsam nur aufgepappt ist. Sobald nimlich
die zwischen Ring und Deckelrand befindlichen Teile sich auflisen oder durch
die von auBlen auf sie einwirkenden Einfliisse sich zersetzen, list sich der Ver-
gchluBl; es dringt Luft in das Glas und bringt den Imhalt zum Verderben.
Fleischstiicke, die nicht die ganze Breite des Glases beanspruchen und auch
nicht vollstindig mit Brithe iibergossen werden, kinnen hoher eingefiillt
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werden, weil noch geniigend Raum iibrigbleibt, aus dem infolge der Erhitzung
die Luft entweichen kann.

Fleischspeisen mit Mehlzusatz. Eingehende Versuche haben erwiesen,
‘ I dall man 1“lcischdauer;—-pciscn, zumal Tunken und Suppen, auch Flcischgcrich te
| (Reste), die in einer Tunke aus Mehl hergestellt werden, nur fiir eine be-
schrinkte Zeit frischhalten kann, wenn man folgende Winke beachtet: Das
Mehl — reines, weilles Weizenmehl, kein Mischmehl — muB ganz einwandfrei
- sein. Es darf weder sauer noch dumpfig oder muffig riechen oder gar durch
Mehlschadlinge verunreinigt sein. In Betracht kommen nur Fleischreste, die
mit einer braunen oder weifflen Grundtunke hergestellt werden. Ein grofier
! Vorteil ist es aber, daBl man Reste einer Mahlzeit, die man nicht sofort ver-
: wenden kann oder will, fiir eine spitere Verwendung nach einigen Tagen
frischhalten kann. Dieser Vorteil tritt auch dann zutage, wenn man zu be-
stimmten Zwecken, z. B. fiir Jagden, Ausfliige, Reisen usw., gc])muuhsfcrlige
| Fleischspeisen frischhalten will. Solche fertigen Fleischspeisen konnen auch i
von Minnerhiinden in wenigen Minuten tischfertig gemacht werden. Es wiire i
z. B. unzweckmiillig, einen Kalbskopf, den man nach dem Kochen in passende 1
| Stiicke schneidet und in Gliser verteilt, mit brauner oder weiler Tunke frisch- |
( zuhalten, aber nicht, weil die Mehlzugabe zur Tunke das Verderben herbei- |
fithren kénnte, sondern weil man in der spiteren \rﬁr\\'cndlli_lg behindert ist. |
Man kann aus dem Inhalt jedes einzelnen Glases mit Kalbskopffleisch jedes '
beliebige iibliche Kalbskopfgericht herstellen, wenn die Kalbskopfstiicke nur !
mit der Kochbriihe frischgehalten werden. Es ist der Frischhalterin dann mig-

lich, in kiirzester Zeit die Kalbskopfstiicke in brauner, weiBer oder einer anderen
i beliebigen Tunke (Essig{)llunka[""inai;:rcttn],UI-EEL-.;.'lunl;c[a\la_\.-onnﬂisc]iu ver-
! schiedenen Abarten, z.B.Kriutertunke [Remouladensauce] oderTomatentunke) |
oder gebacken oder in fester Sulz oder als falsche Schildkritensuppe aufzutragen.
Besonders im Gasthaus oder im Pensionsbetrieb ist es unerliflich, das Fleisch so

frischzuhalten, daB man es auf die verschiedensten Arten anrichten kann,

| Ahnlich ist es mit einer frischen also ungepokelten Ochsenzunce.
| .l o o

|

|

|

! Esseiaber dri ngend davor gewarnt, Wurst od(erPustclemlm:arspcison mit Mehlzu-

J satz frischzuhalten. Das rohe Mehl bindet sich nicht mit der Masse im Glas, Diesa

' ' siduert, wenn sie liinger steht, und wird meist bald ungeniefBbar. Der Mehlzusats
ist bei Wurst und Pastetenmassen auch gar nicht notwendig, da diese, wenn sie

, nach unserenAnweisungen hergestellt werden,eines Bindemittelsnicht bediirfen.

w_:_ ———
f | Der Ring halt dicht, wenn man ihn frei weiB von Gelatine
If

und von EiweiB! Niemals Ring und Deckel anfkleben!
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Das Erhitzen

Uber das Erhitzen (Sterilisieren) von Fleisch ist schon im allgemeinen Teil des
1. Bandes einiges gesagt worden. Gerade Fleischspeisen miissen vorsichtig ex-

h]tat werden. ch diirfen nicht zu stark erhitzt werden, weil dann ]f‘ILht die

fettigen Brithen zwischen Ring und Deckelrand aw—Lochen Die Erhitzungs-

dauer ist im allgemeinen 60 '\lm fiir enge und 75 Min. fiir weite Gl.lsm.
Niheres ist in den Anweisungen enthalten.

Das Anrichten

Das Anrichten von Fleisch erfordert grofere Aufmerks: amkeit, wenn es einen
feinen Geschmack haben soll. Meist wird alles Fleisch gleich behandelt und
iiberdies der Fehler begangen, dafl man es im Glase selbst heil macht. Es
braucht dann viel zu lange Zeit, bis es durch und durch heif3 ist. Wenn es aber
nicht heill genug ist, schmeckt es aufgewiirmt.

Fiir Suppen gilt die Vorschrift, dafl man nach dem Offnen der Glaser zunichst
die Ul}LDb!TJi'IldC Fettschicht nbmmml. und dann sofort die Suppe in einem
Topf schnell heil macht. Die dicken Suppen nimmt man mit einem Loffel
heraus und spiilt mit warmem Wasser den Rest aus dem Glase heraus, Wenn
man das Fett verwenden will, gibt man es zu der Suppe oder macht damit eine
Einbrenne, zu der man die hmﬁe Suppe giefit. Sonst verwendet man es zu

Gemiisen oder anderen Speisen.

Gekochtes oder Suppenfleisch wird kalt aus dem Glase genommen und in Schei-
ben geschnitten. Das Fett, das sich abgesetzt hat, wird anderw eitig verwendet.
Die Brithe wird sofort in einen T opf gegossen und schnell heifl f'cmiuhr und, wenn
erforderlich, gebunden. In die heile Brithe werden die I'Iel-chs(‘}u siben gelegt,
zugedeckt und dann gut durchhitzt. Das Gericht darf nieht kochen,

Bei braunem und weifem Wiirzfleisch (Ragout und Frikassee) werden nach
dem Offnen der Gliser zuniichst das Fett und etwa anhaftende Flissigkeiten
i abgekratzt. Fiir braunes Wiirzfleisch (Ragout) liBt man Fett mit etwas
frischer Butter in einem Topf recht heil werden, macht eine braune Mehl-
schwitze, 16scht mit der fliissig gemachten Briihe aus dem Glase und Fleisch-
brithe ab und lifit die Tunke gut auskochen. Dann gibt man das Fleisch hin-
ein, schwenkt es durch und laBt es zugedeckt recht heiBl werden. Kurz vor dem
Auftragen schmeckt man das Gericht ab und fiigt nach Belieben sauren Rahm

Die Gldser soll man zum Erkalten nicht in dem Wasserbad
behalten! Siche die allgemeinen Anleitungen!
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hinzu, den man durchdiinsten liBt. Fiir weiBles Wiirzfleisch (Frikassee) bereitet
man eine weille Tunke, bindet diese mit Eigelb, saurem Rahm und Wein und
wiirzt mit ,,Maggi**-Wiirze, Zitronensaft oder WeiBlwein. In die heile Tunke
gibt man das Fleisch, Ii8t es vollstindig heill werden und schmeckt das Gericht
noch ab. Darauf verriihrt man in einer Schiissel Eigelb mit siifem Rahm, riihrt
dies mit der heiflen Brithe ab und mischt dann das Gericht hinzu,

Alle Braten werden kalt aus dem Glase genommen. Tunken oder Gallerten
werden kalt vom Fleisch entfernt. Das Fett wird von der Tunke abgenommen,
Wenn die Braten nicht kalt verwendet werden sollen, werden sie je nach ihrer
Art auf verschiedene Weise hei gemacht. Démpfbraten (Schmor-, Sauer- und
dhnliche Braten) werden in Scheiben geschnitten. Dann wird mit der Briihe
aus dem Glase eine Tunke bereitet. In diese heifle Tunke werden die Fleisch-
scheiben gelegt und zugedeckt tiichtig erhitzt. Sie diirfen aber nicht kochen
und miissen miglichst bald aufgetragen werden. Die Scheiben werden aunf
angewirmte Platten geordnet und mit Tunke iibergossen.

Kalbs-, Schweins-, Wildbraten und gebratenes Gefliigel werden kalt
aus dem Glase genommen. Das abgenommene Fett wird mit frischer Butter heifs
gemacht. In dieses wird der Braten gelegt und im Bratofen unter fleiBigem Be-
gieBen durch und durch heifi gemacht. Die Brithe aus dem Glase wird fiir alle
Braten mit Kartoffelmehl verdickt und nach Belieben mit saurem — fiir Wildbret-

arten nur mit solchem — oder siillem Rahm vermischt, heil gemacht und
besonders gereicht. Bei gebratenem Gefliigel wird sie nur hei3 gemacht. Die

Braten werden aus dem Fett genommen und aufgetragen. Das Fett wird
anderweitig verwendet.

Krustig gebackenes (paniertes) Fleisch wird kalt aus dem Glase genommen
und rasch in frischem, heiflem Fett aufgebraten, damit es durch und durch
heiff wird, Das Bratfett wird durch einen feinen Seiher gegossen und ander-
weitig verwendet. Schiisseln, die verziert (garniert) oder mit Beilagen versehen
zu werden pflegen, konnen mit Hilfe der verschiedensten frischgehaltenen
Zutaten schnell und reichhaltig hergestellt werden.

Warum murde der B[EChUEd%Bl, Oen Oas altefte
Konfervenglas Marke WECK vor 45 Jahren hatte,

fchon vor 40 Jahren Durch einen Glasdechel erfetst?

Weil fich gezeigt hatte, dal

BlechOechiel

nach khurzer Zeit roften!

fchon
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ZWEITER TEIL

ERSTER ABSCHNITT
Anmweifungen fiir 0as Einkochen von Fleifch

Das Einkochen von roh eingefiilltem Fleisch und Fisch

loh eingefiilltes Fleisch frischzuhalten ist besonders vorteilhaft, Man kann die

Stiicke ohne Knochen vorher passend fiir die Gliser zurechtschneiden oder
rollen und binden und gleich ins Glas fiillen, wiihrend man bisher, wenn man
das Fleisch vorher passend zurechtgeschnitten und dann erst vorgekocht, ge-
schmort oder gebraten hatte, die Beobachtung machen mufite, dafB die Stiicke,
weil sie zu dick aufgelaufen waren, nicht mehr in die Gliser paBten. Das
Fleisch bleibt auch fester und liBt sich besser schneiden, und schlieBlich ist es
auch saftiger, weil es vollstiindig im eigenen Saft erhitzt und aufgehoben wird.
Der Geschmack ist entschieden besser.

Das Fleisch salzt und wiirst man vor dem Einfiillen, wie wenn es frisch zu-
bereitet wird. Es ist zweckmaBig, Kochfleisch mit einer Fadenschlinge in eine
vorher aus den Knochen bereitete kochende Briithe zu halten oder Schmor-
und Bratfieisch schnell, wenigstens mit den Schnittflichen, in siedendes Fett
zu halten, damit sich die Poren schliefien und miglichst wenig Saft austreten
1

kann.

Die Gliaser mit dem auf diese Weise heilgemachten Fleisch kann man dann
auch in heiBleres Wasser im Einkochtopf stellen. Bei der Verwendung des als
Braten bestimmten Fleisches nehme man dieses aus dem Glas, entferne die
Gallerte, lege das Fleisch in eine mit Butter ausgestrichene Bratschiissel, be-
lege es mit Speckstreifen und brate es in der Rohre mit Oberhitze. Kleinere
Fleischstiicke werden in einer Tunke, die man aus der Briihe im Glas mit
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| frischem Fett und den iiblichen Zutaten bereitet hat, heil gemacht, ohne daf}
| es kocht, Man hat dann schnell die erforderliche Hitze von 98 Grad erreicht.
i Die Erhitzungszeit soll in engen Glisern 21/, in weiten 3 Stunden betragen.
! Als sehr geeignete Gliser sind die Gliser von WECK Nr. 6H mit 1 Liter

! Inhalt zu nennen.

Hat man Gemiise gekocht, zu welchem Fleisch gebraucht wird, dann stiirze
! man den Inhalt des Glases, Fleisch mit Gallerte, in das fertige Gemiise und
: lasse es 1/, Stunde darin heifl werden. Braucht man Aufschnitt, so nehme man
das Stiick heraus, schneide es in feine Scheiben und umlege die Platte mit der

Gallerte.

Rindfleisch

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 150 Min., in weiten 180 Min. bei 98 Grad C.

Fiir die Gliiser passend zurechtgeschnittene Stiicke salze und wiirze man, fiille
sie ohne Fliissigkeit ein und erhitze, Das Fleisch lifit sich sowohl als Koch-
wie aunch als Bratfleisch verwenden.

Pékelfleisch aus Bauchlappen

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 150 Min., in weiten 180 Min. bei 98 Grad C.

Bauchlappen, also den mageren Speck, nehme man nach etwa 14 Tagen aus

der Pikellake, schneide ihn in so breite Stiicke — die Hohe ist sowieso ge-
1 geben —, dafBl sie in enge Litergliser passen, und erhitze, Auch hier tritt nur
ganz wenig Saft aus, dagegen das Drei- bis Vierfache an Fett, was jedoch kein
Nachteil ist. Zum Gebrauch lege man das Fleisch 15 Min. in die heile Suppe,
die dann nicht mehr kochen soll, oder auch auf das heille Sauerkraut oder
dhnliches.

Schweinskeule oder Riickenstiick aus dem Pokel
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 150 Min., in weiten 180 Min. bei 93 Grad C.

Schweinskeule und Riickenstiick schneide man in Stiicke, die gerade in die
Glidser passen. Dann mische man Salz mit einer Messerspitze Salpeter und
Zucker, reibe das Fleisch damit e¢in und tue es in die Gliser. Jeden zweiten Tag |

o e T it
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Liebe Hausfrau fei fo nett und betropf mich nicht mit Fett!
fpricht Oer Ring, Fett verdirbt Oen beften Gummiring!
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nehme man das Fleisch heraus und lege den oberen Teil nach unten wiedsz
hinein. Ist es nach 8-10 Tagen durchgepokelt, so wird es mit dem Saft, der
sich gebildet hat, erhitzt, Man erhitze ein Stiick Schwarte und bei einem Stiick
Keule stets ein Stiick muskelhaltiges Beinfleisch oder eine Schwarte mit,
Beides lost sich beim Erhitzen zu Gallerte auf,

Gekochter Schinken, roh eingefiillt
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 150 Min., in weiten 180 Min. bei 98 Grad C.

Der ganze Schinken wird 10 Tage geptkelt und 1-3 Tage in den Rauch ge-
hingt. Dann schneidet man ihn in passende Stiicke, fiillt ohne Briihe oder
Wasser in die Gliser und erhitzt,

Zunge
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 150 Min., in weiten 180 Min. bei 98 Grad @.

Mit der Zunge allein mache man eine Ausnahme, Hier gebe man einen Zenti-
meter hoch heifles Wasser ins Glas und erhitze.

Schmor- oder Dunstfleisch, Gulasch, Schmorbraten u. i.
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 150 Min., in weiten 180 Min. bei 98 Grad C.

Zum Diinsten bestimmte Stiicke richte man genau so vor wie das Kochfleisch,
gebe jedoch nur einen Finger breit KalbsfuBgallerte in das Glas. Der Dampf,
den die geringe Fliissigkeit erzeugt, diinstet das Fleisch weich, ohne es auszu-
laugen. Gewiirze, Zwiebel und ihnliches kénnen nach Belieben beigefiigt wer-
den. Gerade geschmorte Gerichte sind von hervorragender Giite, weil gar
nichts vom Safte des Fleisches verlorengeht und nur wenig Wasser oder Brithe
zum Auffiillen erforderlich ist. Gulasch und Schmorbraten bereite man wie
iiblich vor, dimpfe jedoch im Glas fertig.

Wiirzfleisch
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 150 Min., in weiten 180 Min. bei 98 Grad C.

Eine Rindszunge, einen Kalbskopf (abgesengt oder gebritht, aber nicht ab-
gezogen), Kalbsmilch und einen Schiépsen- oder Hammelkopf, die man sich

o T e
R

Verkirze nie die Einkochzelten, das wirde Dir VerdruB bereiten!
Die Hitzegrade mit Hilfe des Thermometers genau elnhaiten!
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gweckmiiBigerweise zwischen Weihnachten und Neujahr kauft, koche man in
Salzwasser, bis sich das Fleisch von den Knochen 16st und die Zunge sich ab-
giehen liBt, und schneide alles in feine Wiirfel. Mit etwas Zitronensiure ver-
mischt, fiille man es in hohe Gliser und erhitze. Man hat so Masse fiir feines
Wiirzfleisch (Ragout fin) fiir das ganze Jahr. Man braucht es dann nur beim
Gebrauch fertig zu machen, Blatterteigschnitten (Fleurons) bekommt man in
der Stadt jederzeit, und auf dem Lande bickt man sich den Bliitterteig selbst.

Schweinehraten

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 150 Min., in weiten 180 Min. bei 98 Grad C.

Man nimmt Kamm, Kotelettstiick, Bug und gegebenenfalls auch hinteren
Schinken., Die Gliser werden nicht mit Fett ausgestrichen, das Fleisch wird
leicht gesalzen und ohne jeden Wasserzusatz fef;t ins Glas gedriickt. Dabei
halt iwcckmdﬁlgcrwuac eine Person das Glas, und eine zweite driickt das
Fleisch lings zur Iaser fest zusammen und schiebt es drehend ins Glas. Je
fester das I‘Ic:sch an der Glaswand liegt — es quillt noch auf beim Erhitzen —,
desto weniger Saft gibt es ab. Es macht aber auch nichts aus, wenn das Fleisch-
stiick das th nu,ht fest ausfiillt; es tritt dann ein wenig mehr Saft aus, aber
das Fleisch bleibt doch zart und s.tfl.ig.

Beim Gebrauch stiirze man das Fleisch aus dem Glas, kratze die Gallerte ab,
iiberstiube das Fleisch mittels eines Siebes ganz leicht mit Mehl, bestreue es
mit Salz, lasse das Schmalz heif werden, bis es raucht, und lasse darin das
Fleisch nebst Zwiebeln schén briaunen. Dann gebe man sauren Rahm und 2
bis 3 frische oder frischgehaltene Tomaten d‘uu und mache die Tunke fertig
So zubereitet, erhilt man einen Braten von gutem W ohlgeschmack, der mc‘a
aufgewiirmt schmeckt, beim Schneiden nicht fasert oder zerf: illt und sehr saftig
ist, kurz, der jeder Kritik standhilt.

Bratwurst, roh eingefiillt

Erhitzungsdauer : In weiten Glisern 120 Min. bei 98 Grad C.

Die Bratwiirste werden in gute Diirme locker eingefiillt, in das Glas eingelegt
und erhitzt, Man gibt kein Fett und keine Briihe hinzu. Man darf das Clds abir
nur dreiviertel v oll filllen, da die Bratwiirste beim Erhitzen aufgehen,

Gefliigel
Erhitzungsdauer : in engen Glisern 150 Min., in weiten 180 Min. bei 98 Grad C.

Gefliigel beine man vom Riicken aus im ganzen aus und fiille es ganz oder am
besten zerteilt in Gliser. Aus dem Knochengerust koche man eine Briihe, mit
der man fingerhoch auffiillt oder eine Suppe mit Gefliigelfleisch bereitet.
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Wild
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 150 Min., in weiten 180 Min. bei 98 Grad C.

Wild spicke, salze und wiirze man, lege es auch roh in die Glaser, fige ein
Stiick Schweineschwarte dazu, da Wildfleisch allein zu wenig Gallerte hildet,
und erhitze. Beim Gebrauch wird das Fleisch rings herum in Butter angebra-
ten und in der inzwischen fertig gemachten Bratentunke erhitzt.

Die weniger guten Stiicke vom Wild rolle man mit Speckwiirfeln und Zwiebeln,
gebe sie in die Gliser, bedecke mit Buttermilch und erhitze. Dies ist eine aus-
gezeichnete Beilage zu Thiiringer Kls8chen.

Fische
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 90 Min., in weiten 120 Min, bei 98 Grad C.

Fische sind, roh eingelegt und so frischgehalten, ausgezeichnet und bleiben
ganz. Man halte den Fisch am Schwanzende fest und tauche ihn in kochendes
Wasser, nachdem er vorher 2 Stunden gesalzen worden ist. In Gliicer gestellt
und mit kochendem Wasser itbergossen, wird der Fisch erhitzt.

Schellfisch

Grofere Fische, etwa 11/, kg, kopflos, eignen sich am besten. Man ziche die
Haut ab und lise das Fleisch in einem Stiick von den Griiten, so dafl man von
einem Fisch zwei Streifen bekommt. Diese rolle man fest zusammen, stecke
sie in ein weites Glas und erhitze. Es tritt wohl ein wenig Saft aus, aber der
Fisch ist ganz kostlich von Geschmack. Er kann zu den verschiedensten Ge-
richten Verwendung finden. Beliebt ist er im Glas erhitzt und mit brauner
Butter iibergossen. Als Auflauf oder in (l-Eiertunke (Mayonnaise) ist er von
frischem Fisch nicht zu unterscheiden.

Biickinge

Wenn man zufillig zuviel Biickinge hat, empfiehlt es sich, sie frischzuhalten.
Man putze die Fische sauber, lege sie in Stiicken in Gliiser, gieBe Provencersl
oder feinstes Tafeldl dariiber und erhitze.

Die Glifer iRarke WECK

reinigt man in heiBer iMi=LSTung
und fpilt mit kaltem Waffer nach!
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Die treuen Kiichenhelfer Marke PONCET

AuBlerst preiswert! In jeden alten und neuen Kiichenschrank einzubauen! Zierden

jedes Tisches! Sie helfen zu sauberer Aufbewahrung und geordneter Wirtschafi!

PONCET-Erzeugnisse bereiten Freude! Verlangen Sie ausfiihrliche Beschreibung und
Preisliste in der anerkannten WECK-Verkaufsstelle!
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ZWEITER ABSCHNITT

A. Die Vermwertung von Schlachtfleifch

Kalbfleisch
Kalbskopf

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Die vom Metzger ausgebeinten Kalbskopfknochen wasche man, setze sie in
kaltem Wasser auf und bringe dieses langsam zum Kochen. Das Fleisch wasche
man gut, lege es mit der Kopfhaut nach oben in eine Schiissel, briihe es schnell
mit kochendem Wasser, trockne es leicht ab und reibe die Kopfhaut mit einer
Zitrone ein. Hierauf salze man das jetzt kochende Wasser mit den Knochen,
lege das Kopffleisch hinecin und koche es mit Wurzelwerk, Lorbeerblatt und
gutem Weinessig langsam gar. Ist das Kopffleisch gar, nehme man es aus der
Briihe, lése die Zunge aus, ziehe sie ab, lege sie in ein Glas (1/, Liter), itbergiefle
sie mit durchgesiebter Brithe und erhitze sie. Sobald das Kopffleisch etwas ab-
gekiihlt ist, schneide man es in schine, nicht zu grofle Stiicke, fiille diese in
Gliiser, iibergieBe sie bis 2 em unter dem Glasrand mit du rchgesiebter heifler
Kochbriihe, stelle die Gliser in heiffes Wasser und erhitze, Das von den
Knochen geloste Fleisch treibe man durch die Hackmaschine und halte es,
trocken oder mit durchgesiebter Kochbriihe ithergossen, frisch oder verwende
es sogleich, Die Knochen réste man dann in Fett mit Zwiebel und Wurzelwerlk,
iibergieBe sie mit kaltem Wasser und koche sie langsam. Die durchgesiebte
Briihe 1dft sich wie Fleischbrithe frischhalten,
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Kalbshirn

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad @.

i Man lege ganz frisches Kalbshirn in kaltes Wasser, das man oft erneuert, und

befreie es von der blutigen Haut, Hierauf lasse man es nochmals in frischem.,
| kaltem Wasser auswissern und dann in frischgekochter Fleisch-, Kalbs-
knochen- oder Kalbskopfbriihe zugedeckt langsam ziehen, bis es gar ist, lege
es in ein Glas, iibergieBe es mit der Kochbriihe und erhitze es.

Kalbszunge

FErhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

: Die frischen oder 8 Tage in Zuckerlake gepokelten Kalbszungen koche man,nach-
i demsie gut gewaschensind, inKalbsknochenbriihe,Kalbskopfbrithe oder frischer
| Fleischbriihe gar, aber nicht zu weich. Man nehme sie aus der Kochbriihe, tauche
sie in kaltes Wasser und zieche die Haut ab. Hierauf lege man siein ein Glas,

itbergieBe sie mit der Brithe bis 3 cm unter dem Rand und erhitze sie.

Kalbsmilch, Brieschen oder Brioschen
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man wiissere die ganz frische Kalbsmilch griindlich aus, setze sie mit kaltem
Wasser auf, lasse dieses lanwarm werden, gieBe es ab und wiederhole dies, bis
die Kalbsmilch schién weil} ist. Hierauf lege man sie nochmals in kaltes Wasser,
entferne dann die Haut und die Rohren und putze die Kalbsmilch sauber.
Man gebe sie, mit frischer Fleischbrithe oder Kalbsknochenbrithe bedeckt, in

die Gliser und erhitze sie.

Kalbslunge

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man wasche die Kalbslunge, gebe sie in kochendes Salzwasser und fiige Wur-
zelwerk, eine auf der Herdplatte gebriiunte Zwiebel und etwas Zitronenschals
dazu. Ist die Lunge gargekocht, nchme man sie aus der Kochbriihe, lege sie
zwischen 2 Teller und beschwere sie, bis sie erkaltet ist. Hierauf schneide man
sie in beliebige Streifen, entferne dabei Haut und Knorpel, fiille die Streifem
" in Gliser, und zwar nur knapp iiber die Hilfte, iibergieBe sie reichlich mit der
Ifl'. durchgeseibten Briihe bis 3 cm unter dem Glasrand und erhitze.
|

'a

Benutzen Sie immer WECK-Erzeugnisse mit der Exdbeermarks
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Kalbsherz, Kalbsleber, Kalbsnieren und Kalbslendchen

eignen sich nicht zum Frischhalten, da sie hart und trocken werden.

Weilles Kalbswiirzfleisch (Kalbsfrikassee)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man schneide Brust, Hals oder Vorderkeule (Bug) in gleichmiiBige viereckige
Stiicke, setze diese, mit kochendem Wasser bedeckt, aufs Feuer, fiige Salz,
Zwiebel, Gelbriibe und nach Belicben ein halbes Lorbeerblatt dazu und lasse
das Fleisch gar, aber nicht zu weich kochen. Hierauf nehme man es aus der
Briihe, lege es sofort in die Gliser, die auf einem feuchten Tuch stehen miissen,
giefle die Briihe durch ein feines Sieb heif} iiber das Fleisch bis 2 cm unter dem
Glasrand, stelle die Gliser in heifies Wasser und erhitze.

Braunes Kalbswiirzfleisch (Kalbsragout)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min, bei 98 Grad C.
Die schén braun gerbsteten, mit Fleischbriithe zugedeckt, gar, aber nicht zm
weich geddmpften Fleischstiicke fiille man in Gliiser, koche den Satz (Fonds}

in dem Schmortopf mit etwas Fleischbriithe oder Wasser auf, lose ihn los und
verteile ihn in die Gliser.

Kalbsgulasch

GroBere, gleichmiiBige Wiirfel behandle man wie braunes Wiirzfleisch, fiige
aber etwas Rosenpaprika dazu., Bei der Zubercitung zum Verbrauch wiirze
man, wenn nétig, noch mit Rosenpaprika nach,

Gebroselte Kalbsschnitzel und Kalbsrippenschnitten
(Panierte Kalbskotelette) !
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Nicht zu diinne Schnitzel oder die sogenannten Herzrippenschnitten, die ge- J
schlossen sind, klopfe man, bestreue sie mit Salz und Pfeffer, wiilze sie in ge-
schlagenem, frischem Eiweifl und danach in Briseln, backe sie in reichlichem

gutem Fett gar und behandle sie nach den allgemeinen Anleitungen.

Konserven im Glas von WECK sind vielseitig verwendbar!
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Kalbsbraten (Riicken)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min,, in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man teile den Kalbsriicken in der Mitte auseinander und schneide ihn fiir die
Gliser passend zurecht. Die Riickgratknochen hacke man vor dem Braten ein,
lsse sie aber nicht aus. Man behandle den Braten nach den Vorschriften im allge-
meinenTeil, lasse die Stiicke, wennsie fertig gebraten sind, einige Minutenstehen,
lose hierauf die Knochen aus, lege die Braten in die Gliser und erhitze sie.

Kalbsbraten (Keule)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Die zum Frischhalten bestimmte Keule zerlege man in 4 Stiicke und brate
jede einzelne ausgeléste und gehiutete Null, sofern man sie nur als Braten
frischhalten will, nachdem man sie mit Salz bestreut hat, in gutem, heiflem
Fett an, fiige nach Belicben Zwiebel und Wiirzkriiuter hinzu und brate das
Fleisch im Backofen, unter fleiBigem Begieflen mit Bratenfett, saftig und gar,
aber nicht zu weich. Die Keulenknochen schlage man klein, wasche die hiuti-
gen Abfille des Fleisches, roste alles mit dem iiblichen Wurzelwerk leicht an,
gebe kaltes Wasser daran und koche eine kriftige, schmackhafte Briihe, die
man zum Abléschen des Bratensatzes verwendet. Man gebe jeden Braten fiir
eich in ein passendes Glas, verteile die Tunke dariiber und erhitze.

Kalbshackfleisch
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 90 Min., in weiten 120 Min. bei 98 Grad C.

Man treibe das Fleisch zweimal durch die Hackmaschine (mittlere Scheibe),
wiirze es mit Salz und Pfeffer, fiille es bis 2 Finger breit unter dem Rand in
die Gliser und erhitze es.

Bei der Verwendung zn Hackbraten oder Fleischbillchen (Irikadellen) mische
man das Hackfleisch wie iiblich mit Rind- und Schweinehackfleisch.

Kalbshaxen, gekocht
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man koche die vorbereiteten Kalbshaxen in frischer Fleisch- oder Knochen-
briihe oder auch nur in gesalzenem Wasser mit Wurzelwerk, gebriunter Zwie-
bel, Lorbeerblatt, Nelken und Zitronenschale gar, aber nicht zu weich. Nach
Belieben fiige man gegen das Ende der Kochzeit ein Glas Weinessig dazu. Man
nehme die Haxen aus der Briihe, lose das Fleisch behutsam ab, lege es in
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passende Gliser, seihe die Kochbriihe durch, gebe sie nach Vorschrift in die
Gliser und erhitze.

Beim Gebrauch stelle man die Gléser in warmes Wasser, bis die Gallerte fliissig

] =
geworden ist, lasse diese ablaufen, erhitze sie in einem Topf, gebe noch etwas
Essig dazu und lasse das Fleisch darin heill werden,

Die Knochen zerhacke man, nachdem das Fleisch abgeltst ist, réste sie in Fett
mit Wurzelwerk an, iibergiefie sie mit der iibrigen Kochbriihe oder kaltem
Wasser und koche eine schmackhafte Briihe, die man zu Suppen verwenden
oder fiir spiiteren Gebrauch nach der Anweisung fiir Brithen frischhalten kann, |

| Kalbshaxen, gebraten
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad-C.

Man bestreue die Kalbshaxen mit Salz und behandle sie wie Kalbsbraten.
Beim Gebrauch nehme man das Fleisch aus dem Glase, gebe die Bratentunke
in einen Briter, fiige nach Belieben sauren Rahm dazu, lasse die Tunke auf-
kochen, lege das Fleisch hinein, begiefle es oft mit der heiflen Tunke und lasse
| es geniigend heill werden.

Die ausgelosten Knochen verwende man zum Kochen einer Briihe,

Kalbskopf-Siilze I (einfach)
Erhitzungsdauer: in engen Gliasern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man koche den Kalbskopf nach den fiir diesen bereits gegebenen Vorschriften

mit der Zunge und 4 Fiifien, mit Wurzelwerk, mit auf der Herdplatte gebriun-

ter Zwiebel, mit Zitronenschale, Lorbeerblatt und einigen Pfefferkérnern lang-

sam gar, nehme das Kopffleisch heraus, lose die Zunge aus und hiiute sie ab.

Das Kopffleisch beschwere man zwischen zwei Platten. Sobald die Fiifle weich

sind, nehme man sie heraus, lise das Fleisch ab, lege die Knochen in die Kopf- h)
brithe zuriick und lasse diese noch weiter einkochen, Man giee die Briithe dann

durch ein feines Seihtuch in ein geeignetes Gefiafl und stelle sie an einen kiihlen

Ort, bis gie erstarrt ist. Dann nehme man das Fett, welches sich auf der Ober-

flaiche befindet, ab, nehme die Gallerte behutsam vom Bodensatz ab, gebe sie i
9 in einen Topf, lasse sie warm werden, fiige den Saft von 2—3 Zitronen und ein '
Glas WeiBwein oder klaren Apfelmost, einige Prisen Pastetengewiirz und Ma-

joran, 1-2 EiweiBle, welche mit etwas Essig zerschlagen werden, und die

sauber gewaschenen, zerdriickten Eierschalen dazu, schlage die Brithe mit dem

Schneebesen, bis sie aufkocht, ziche den Topf vom Feuer und lasse die Briihe

zugedeckt sich kliren und dann durchlaufen. Inzwischen schneide man das

Kopffleisch, Zunge und das FuBfleisch in gleichmiilige Wiirfel oder Blittchen,
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: fiille sie lose in passende Sturzgliiser, giefe die noch laufende Gallerte dariiber
| und erhitze.

Ubrigbleibende Gallerte gieSe man in Gliser und erhitze sie 60 Min. bei
98 Grad. Man verwende sie zum Einsulzen von Fleisch, Gefliigel, Wild und
Fischen.

Kalbskopf- Siilze II

Erhiizungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man lege etwa 11/,-2 kg Kalbfleisch oder anch mehr, je nach Anzahl der zu
verwendenden Kalbskopfe und -fiifle, in eine Beize.

Am Tage der Herstellung der Kalbskopfsiilze nehme man das Fleisch aus der

Beize, trockne es ab, bestreue es mit Salz, brate es in heiflem Fett an, gebe eine |

geschnittene Zwiebel dazu und lasse alles gelblich anrésten. Man Ische mit |

! der Beize und etwas Kalbskopfbrithe ab und lasse das Fleisch gar, aber nicht |

zu weich braten. Das erkaltete Fleisch schneide man in beliebige Wiirfel und

mische es unter das geschnittene Kalbskopffleisch. Den Bratensatz im Briiter

1 iose man los, koche ihn mit etwas Kalbskopfbrithe auf und giefie ihn zu de:
Kalbskopfbriihe. Die Siilze mache man nach der vorhergchenden Anweisuny

£ =
ortio
LI.!’t:E.

Kalbskopf- Siilze 111

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man pékle eine frische Rindszunge 3 Wochen vor Herstellung der Kalbskopf-
siillze in Zuckerlake. Am Tage der Fertigstellung der Siilze koche man dic
Zunge fiir sich allein, hiute sie ab, schneide sie, wenn sie villig erkaltet ist, in
kleine Wiirfel (die Spitze der Zunge in diinne Scheiben) und fiige die Wiixfel
unter das iibrige geschnittene Fleisch. Man kann auch statt Rindszunge 4 bis
5 gepbkelte Kalbszungen verwenden. Die Brithe behandle man nach der
vorhergehenden Anwcisung. Diese Siilze ist sehr wohlschmeckend.
Selbstverstindlich kann man auch Braten mitverwenden, nur achte man dar-
auf, dal} geniigend Briithe zum Auffiillen der Gliser vorhanden ist. Die Briihe
muf} sehr scharf gewiirzt sein, da Essig und Wein bei lingerem Stehen der
Glaser sehr nachlassen.

Fleifch |

nicht im Glas aufioarmen, fondern in frifchem Fett oder
in heiBer Brithe heif machen!
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Kalbsrollchen (-Rouladen) I
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man schneide aus der Keule schone, nicht zu diinne Schnitzel, klopfe diese
leicht, bestreue sie mit Salz und bestreiche sie mit einem Fiillsel aus fein-
geschnittenen Schalotten und feingehackter Petersilie, die in Butter gedampft
worden sind, rolle die Schnitzel fest zusammen, binde sie, salze sie und brate sie
in heiflem Fett ringsum an. Man unterhalte ein starkes Feuer und wende die
Rollchen fleiBig, damit sie keinen Saft ziehen und nicht trocken werden, losche
sie mit etwas dunkler Fleisch- oder Knochenbriithe und nach Belieben mit etwas
WeiBwein ab und lasse sie gar diampfen. Hierauf entferne man den Bindfaden,
lege die Rollchen in Gliser, iibergiefie sie mit der Bratentunke und erhitze sie.
Man achte darauf, daB die Schalotten oder Zwiebeln des Fiillsels gargedimpft
eind, da sie sonst verderben und das Fleisch ungenieBhar machen wiirden.

Kalbsrollchen II
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man bereite ein Kalbfleischfiillsel, bestreiche damit die Innenflichen der
Schnitzel, rolle diese zusammen, ziehe mit einer feinen Spicknadel linglich
geschnittene Speckstreifen hindurch, sodafl die Rollen fest zusammenhalten,
und verfahre weiter nach den Angaben der vorstehenden Anweisung.

Kalbsrollchen il

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man bestreiche die Schnitzel mit Fiillsel aus feingehackten, in Fett vollstindig
gargedampften Schalotten oder Zwiebeln und Petersilie, lege eine Scheibe ge-
viucherten Specks daruuf, rolle die Schnitzel zusammen, binde sie und ver-
fahre weiter nach den Angaben in der Anweisung fiir Kalbsréllchen 1,

Gefiillte Kalbsbrustrollen (-Rouladen)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 93 Grad C.

Man beine eine Kalbsbrust aus, spalte sie in der Mitte quer, lege die beiden
Lappen auseinander und bestreue sie mit Salz. Dann bereite man ein Kalb-

- e srEn T
e

Braten
nur mit der Bratenbrihe GibergieBen und nicht mit Gallerte
oler Fett voll ausgieBen!
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fleischfiillsel (-farce), wiirze dieses mit dem Saft einer halben Zitrone und
einem kleinen Glischen Weillwein, fiige noch zwei frische Higelbe dazu und .
vermische das Fiillsel griindlich. Man streiche es gleichmiBig auf die aus- |
gebreitete Kalbsbrust, rolle diese zusammen (eingerissene Stellen nihe maw 4
! zu), umwickle sie dicht mit Bindfaden und brate sie in heilem Fett an. Maw '
fiige geschnittene Zwiebeln und Wurzelwerk dazu, begiefle die Kalbsbrust-
rollen oft mit dem Bratenfett, lasse sie nach den allgemeinen Vorschriften fiir
Braten gar braten, nehme sie heraus, lasse sie erkalten, teile sie dann fiir Sturs-
gliser passend ein, lege sie in diese, iibergiefe sie mit der Tunke und erhitzs.

Gefiillte Kalbsbrust I
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man 6ffne vorsichtig die ausgebeinte Brust und fiille sie mit folgendem Fleisch-
fiillsel: 1/, kg gehiiutetes rohes Kalbfleisch (je nach Gréfle der Brust nehme
man mehr oder weniger Fleisch) und */; kg Kalbsleber treibe man durch die
Hackmaschine und fiige in reichlichem Fett oder Butter gargedimpfte, fein-
gehackte Zwiebeln oder Schalotten sowie gewiegte Petersilie, die rasch in Fet:
gediampft werden muB, damit sie noch griin bleibt, ebenso Salz, Pfeffer, Mus-
katnuBl, Majoran, Pastetengewiirz und 4 frische Eier dazu; man mische dann
die Masse griindlich durch und fiille sie in die gedffnete Brust, jedoch nicht zn
straff, damit diese beim Braten nicht platzt und die Fiillung herausdringt.
Dann nihe man die Brust zu, bestreue sie mit Salz, lege sie mit der Unterseite
in heiBes Fett, lasse sie anbraten und behandle sie weiter nach den Angaben
, fiir Kalbsbraten. Ist die Brust gar, nehme man sie aus dem Briiter, lege sie auf
{! eine Platte und lasse sie erkalten. Danach teile man die Brust in beliebige, fiir
die Sturzgliser passende Stiicke, lege diese ein, verteile die Bratentunke das-
iiber und erhitze den Inhalt.

{ Beim Gebrauch 6ffne man das Glas, nehme die Brust heraus, befreie sie am
| unteren Teile von der Gallerte, die man mit dem Rest aus dem Glase in einem
E langen Briiter erhitzt und beliebig verlingert, lege die kalt in Scheiben ge-
: schnittene Brust hinein und lasse diese im Bratofen durch und durch heifi
- werden., |

Erwiirmt man die unzerschnittene Brust im Bratofen, dann wird entweder das

[ Dies ist die beste Art, zu erwiirmen, nur wird die Fiillung etwas briunlich.
! Kalbfleisch zu trocken oder die Fiillung nicht geniigend heif3,

Gefiillte Kalbsbrust II
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min,, in weiten 75 Min, bei 98 Grad C.

Man nehme zur Fiilllung 1/, kg gehiutetes rohes Kalbfleisch und 1/, kg fettes
It rohes Schweinefleisch nm.l \or[ahre nach den vorstehenden Angaben,
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Kalbfleisch-Pastete I
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 90 Min., in weiten 120 Min. bei 98 Grad C.

Hierzu eignet sich am besten das Fleisch der Vorderkeule. Man brate das
Fleisch nach den Angaben fiir Kalbsbraten gar, aber nicht zu weich, nehme
es aus dem Briiter und lasse es erkalten, Auf 1 kg durchgemahlenes Kalbfleisch
' nehme man etwa 1/,—1/, kg kernig gekochten, fetten Schweinsbauch und treibe
thn erkaltet einmal allein und dann noch zweimal zusammen mit dem Kalb-
fleisch durch die Hackmaschine (erstmals nehme man die mittlere und dann
die feinste Scheibe). Die Knochen der Vorderkeulen zerhacke man, réste sie [
nochmals in gutem Fett an, iibergiee sie mit kalter, frischer Fleischbriihe oder
mit Wasser, lasse gie tiichtig 'm-,lmrhcn seihe die Bruhc durch und benutze sie
dazu, die Pastetenmasse, f.l]_lS die Bratentunke nicht geniigt, geschmeidig zu
machen. Hierauf nehme man das erstarrte Fett von der Bratentunke ab, gebe
noch frisches, gutes Fett dazu, rithre es schaumig und verriihre es mit dem
durch;;_‘,trm}}cnen Fleisch, 2 frischen Eiern, 4 EBlsffeln Madeira oder sonstigem
Siidwein, etwas weillem Pfeffer und P.laLu!.enge\\. iirz. Eine feingehackte 71»1:.-
bel oder Schalotte dimpfe man in reichlichem Fett gar, treibe sie mit diesem
durch die Hackmaschine und gebe sie zu dem Fleisch. Dann fiige man die
Tunke hinzu, in der das Fleisch gebraten worden ist. Die Masse muf} stark ge-
wiirzt sein. Man fiille sie in Sturzgliser, aber nicht zu hoch (etwa 4-5 cm
unter dem Rand je nach Gréfle der Gliser), damit die Masse nicht auskocht
und nicht lediglich ein Scheinverschlufl herbeigefithrt wird. Dann erhitze man
die Pastete,
Anmerkung: Die Zwiebeln miissen fest und noch durchaus gut sein, da sie,
wenn sie anfangen weich zu werden,sehr leicht verderben und dann die Fleisch-
massen ungenieffbar machen. Diese Gefahr besteht auch, wenn die Zwiebeln
nur halbgar gedampft oder gar roh verwendet werden.

Kalbfleisch-Pastete II
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 90 Min., in weiten 120 Min. bei 98 Grad C. il

Man verfahre nach den Vorschriften fiir Kalbfleisch-Pastete I, treibe aber noch
eine gedimpfte Kalbsleber mit dem Kalb- und Schweinefleisch durch. Die
Tunke wird mit der Zwichel ebenfalls durch die Hackmaschine getrieben und
zu der Masse gefiigt. Statt Siidwein nehme man 4 Efloffel W ciBiwein und den
Saft einer Zitrone. |

Kalbsleber-Pastete
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 90 Min., in weiten 120 Min. bei 98 Grad C.

Man dimpfe eine frische Kalbsleber, lasse sie abkiihlen, schneide sie in Stiicke
und treibe sie je nach der Grofe der Leber mit /-1 kg rohem, fettem
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Schweinefleisch und mit einer feingehackten, in Fett gedimpften Zwiebel mit
dem Fett dreimal durch die Hackmaschine. Man riithre etwa 100 g ausgekoch-
tes Butterschmalz oder reines Schweineschmalz schaumig, gebe es zu der Masss
und fiige noch die Bratentunke, ein Glas Madeira, 2 frische Eier, Salz, Pfeffer,
Pastetengewiirz und Majoran dazu und riihre alles griindlich durch, Man fiille
die Masse in Sturzgliser und verfahre nach den Angaben fiir Kalbfleisch-

pastete I.

Kalbs-Streichleber (Pain)

Erhitzungsdauer: in engen Glidsern 90 Min., in weiten 120 Min. bei 98 Grad C.

Man treibe die gedimpfte, abgekiihlte Leber zweimal durch die Hackmaschine
(erstmals durch die mittlere, dann durch die feinste Scheibe), gebe die durch
ein Sieb geriihrte Bratentunke, 1 Glas Madeira, wenn erforderlich, noch etwas
frisch gekochte, gute Fleischbriihe, Salz, Pfeffer und Pastetengewiirz dazu und
streiche die Masse durch ein feines Haarsieb. Man kliire etwa 125-250 g frische
Butter, lasse sie erkalten, rithre die schaumig und gebe die durchgestrichena
Masse dazu. Die Streichleber fiille man in kleinere Sturzgliiser und erhitze sie.

KalbsfiiBe, gekocht
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Die gesiiuberten Kalbsfiile wiissere man, spalte sie der Linge nach auf und
koche sie gar. (Siehe Vorschriften fiir Kalbskopf!) Man nehme die Fiille aus
der Kochbriihe, tauche sie rasch in kaltes Wasser und lose die Knochen aus.
Diese gebe man in diy Briihe zuriick und lasse sie noch eine Zeitlang kochen.
Dann schneide man die erkalteten Fiifle in beliebige Stiickchen, lege diese in
die Gliser, iibergieBe sie mit der durchgesiebten Briihe und erhitze sie. Man
kann sie wie Kalbskopf verwenden.

. Ochsenfleisch
Ochsenmaulsalat

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man piokle ein frisches Ochsenmaul etwa 2—3 Wochen in Zuckerlake. Dann
nehme man es heraus, wasche es ab, stelle es mit kaltem Wasser aufs Feuer,
lasse es rasch zum Kochen kommen., giefle es ab, wasche es nochmals in frischem
Wasser durch, setze es mit frischem Wasser auf und koche es langsam weich.

Wurst nicht zu hoch einfiillen, damit kein Feft auskocht!
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Man fiige Wurzelwerk hinzu und er ntferne dieses, wenn es gar ist. Die Sellerie-
hm:ll(fn lasse man unter keinen Umstiinden mitkochen, we ll sie leicht blau oder
cohwiirzlich werden und die Brithe dunkel und unansehnlich machen. Die
Briihe lasse man nur leicht ziehen, nicht sprudelnd kochen. Das weichgekochte
Ochsenmaul ziehe man in kaltem Wasser rasch und sauber ab und putze es
griindlich. Hierauf lasse man es erkalten, schneide es dann in 3-4 cm lange,

dumw Streifen und fiille diecse in beliebige Gliser. Inzwischen lasse man so

viel Wasser, wie man zum Auffiillen der Gliser braucht, mit dem erforderlichen

scharfen Weinessie, mit Lorbeerblatt, Zwiebelsche iben, Pfefferkornern, Senf- |
kornern, etwas Zitronenschale und dem Saft einer Zitrone etwa */; Stunde

kochen, seihe die Briihe durch, lasse sie etwas erkalten, gielle sie lauwarm iiber

?

das geschnittene Ochsenmaul und erhitze.

Beim Gebrauch kann man den Ochsenmaulsalat noch mit feingeschnittenen
rohen Zwiebeln und mit Eigelb, das man mit gutem Senf verrithrt, mischen
und mit etwas Essig und Zitronensaft verschiirfen. Man kann ihn aber auch,
nachdem man ihn aus dem Glase genommen hat, ohne weiteres anrichten. EFr
ist leicht sulzig und schmeckt auwﬂ:wu]mot Ein ungepikeltes, also frisches
Ochsenmaul laBt sich ebenfalls verw mden.l)m} chandlung ist die gleiche wie die

in der ersten Anweisung angegebene, nur fiige man dem “Kochwasser Salz zu.

Ochsenhirn

FErhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Ganz frisches Ochsenhirn behandle man wie Kalbshirn, nur koche man es
linger, damit es gar wird,

Gekochte frische Ochsenzunge

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.
Fiir ganz schwere Zungen in Glisern 7C (3*/; Liter) 90 Min. |

Man wasche eine frische Ochsenzunge sauber, gebe sie in kochendes W T
und verfahre nach den Angaben fiir "'T'E\“l'lr[l“- “: hsenfleisch. Dem Wurzelwerlk
fiige man etwas Zitronenschale bei, Man lasse die Zunge gar, aber nicht zu
'.\Lll,h kochen, lege sie einige Minuten in kaltes Wasser und ziche dann die
Haut ab. Die Kochbriihe gieBe man durch ein feines Sieb, fiille sie iiber die it
ins. Glas gestellte Zunge bis etwa 3 ¢cm unter dem Glasrand und erhitze.

Anmerkung: Wenn die Zunge am Schlund zu dick ist, so dafl sie nicht in ein
2-Liter-Glas paBt, schneide man vor dem Einlegen ins Glas das obere dicke

Hchtung! Kalte Glidser niemals in sehr heifles Wasser stellen!
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Stiick der Zunge ab und verhrauche es sogleich oder hacke es, wenn es erkaltet
ist, gebe es trocken, also ochne Briihe in ein Glas und erhitze es, Man kann die
Masse als Zusatz zu Hackbraten, Fleischfiillung usw. verwenden.

Gepokelte Ochsenzunge

Erhitzungsdauer: in engen Gliisern 60 Min.. in weiten 75 Min, bei 98 Grad C.
Fir ganz schwere Zungen in Glisern 7C (31/, Liter) 90 Min.

[ Fs ist dringend anzuraten, Ochsenzungen, die zum Frischhalten bestimmt
sind, selbst zu pokeln, da man dann die Gewiihr hat, daB die Zungen im Glase
gut bleiben, wenn man alle iibrigen Vorschriften genau befolgt. Man verwendet
die sogenannte Zuckerlake. Vor dem Einlegen der Zunge in die Lake entferne
man alles Fett oben am dicken Teil und brate dieses aus, da es nicht sehr wohl-
schmeckend ist und andernfalls wertlos wird. Die dicke Haut der Zunge ritze
man in Abstinden von etwa 4 cm ein, jedoch so, daBl das Zungenfleisch selbst
nicht verletzt wird. Man wasche die Zunge vor dem Einlegen nicht. Die Lake
muf} vollstiindig erkaltet sein, wenn die éunff(" eingelegt wird. Die Zunge wird
beschwert und chLn Tag gewendet. 1418 I.a.frc, je nach Stiirke der [uu-n
pokelt man. Im Winter I\aml man eine ganz schwere Zunge auch 3 “-DL.]]I’.‘-.]
lang pikeln. Sie darf nicht zu warm und nicht zu kalt stehen. Man behandle
sie dann weiter wie ,,Frische Zunge**

Ochsenherz, Rindsleber und Rindsnieren

sind nicht zum Frischhalten geeignet, da sie hart werden und streng schmecken.

Gekochte Rinderbrust
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.
Man verfahre nach der Anweisung fiir gekochtes Ochsenfleisch, lose aber die

Brustknochen erst aus, nachdem das Fleisch gar gekocht und etwas abgekiihlt
ist, damit der Fleischsaft nicht so stark ausflieft,

Gepokelte Rinderbrust

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C,

Man teile die Brust in Stiicke. die fiir die GroBe der Gliser passen, und lege sie
(je nach der Dicke der BHMJ 3—4 Wochen in eine gekochte Zuckerlake. Nach

| dieser Zeit nehme man sie heraus, wasche sie ab und verfahre nach der An-
f weisung fiir Ochsenpikelzunge, lege aber das Fleisch nach dem Kochen nicht
?: in kaltes Wasser. Nachdem das Fleisch gar, aber nicht zu weich gekocht ist,

| lasse man es etwas abkiihlen und lése duL Tiru‘-tknnohen aus. hnmpe] kénnen
| im Fleisch bleiben. Man lege die Bruststiicke in passende Gliser, giefle die
’! Brithe dariiber und erhitze.
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Gedimpfte Rinderbrust

Frhitzunesdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 08 Grad C.
(=] { =]

Man erhitze gutes, reines Fett im Briiter und brate das mit Salz und Pfeffer
bestreute Bruststiick auf allen Seiten gut an., Eine oder mehrere Zwiebeln,
eine kleine Gelbriibe und Sellerie schneide man in dicke Scheiben, fiige diese,
einige ganze Pfefferkorner und nach Belieben ein kleines Stiickchen Lurhcer-
blatt zum angebratenen Fleisch und lasse das Wurzelwerk briaunlich anrtsten.
Hierauf srmﬁc man entweder kochende, frische Fleisch- oder Knochenbriihe,
sm Notfalle auch nur kochendes Wasser dazu, lege sofort den Deckel auf den
Briiter und lasse das Fleisch langsam gar, aber Il]L}lL zu weich diinsten. Dann
nehme man es heraus, lasse es etwas abkithlen, lose die Brustknochen sorg-
faltig aus und lege das Fleisch in passende Gliser. Den Bratensatz verrithre
man mit kochender Fleischbriithe oder Wasser, lasse die Tunke gut aufkochen,

seihe sie durch, gebe sie iiber das F leisch und erhitze.

Beim Gebrauch schneide man das Fleisch kalt in schone Scheiben, Die Tunke
aus dem Glase lasse man mit reichlicher dicker saurer Sahne (Rahm) aufkochen,
gebe die Fleischscheiben hinein und lasse diese zugedeckt heil werden, ohne

sie zu kochen.

Gekochtes Ochsenfleisch oder Rindfleisch
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Gut gewaschene Knochen setze man mit Wasser aufs Feuer, bringe sie sehr
Llnm.uu zum Kochen, salze leicht, fiige gut gewaschenes, mehrfach durch-
"L‘St,hmttencn Wurzelwerk, Lauch, in Scheiben geschnittene Gelbriiben, Zwie-
beln, Sellericknollen, Petersilie und, wenn man es liebt, auch eine Nelke sowie
ein Lorbeerblatt hinzu, lasse es eine Stunde mitkochen und nehme dann das
Wurzelwerk heraus. Das Fleisch lege man in die kochende Briihe, lasse es
zichen, bis es gar, aber nicht zu weic +h ist, nehme ez, ohne hineinzustechen, aus
der Briihe, fiille es heil in die auf ein nasses Tuch gestellten Gliser, giefle die
Brithe durch ein feines Haarsieb dariiber, bis das Fleisch bedeckt ist, und er-
hitze es. GroBere Fleischstiicke koche man unzerteilt gar, lose die Knochen
aus, schneide sie aber erst fiir die Gliser passend zurecht, wenn das Fleisch abge-
kiihlt ist, da es andernfalls zuviel Saft verliert. Fleisch, das aus der Briihe ragt,
wird leicht schwarz. Die Brithe darf hichstens bis 3 cm unter dem Rand reichen.

Gekochte Rindsrolle (-Roulade)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Hierzu nehme man das Bauchstiick (Bauchlappen). Hat man das ganze Bauch-
stiick zur Verfiigung, dann schneide man es in passende Stiit']u,, so dall dis
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Rollen in die Gliser passen. Die innere Seite des Stiickes hestreue man mit
| Salz und Pfeffer, belege sie mit diinnen Speckscheiben, verteile iiber diese
reichliche feingeschmittene, in Butter oder Fett gargedimpfte Zwiebeln und |
feingehackte Petersilie, rolle die Stiicke fest zusammen, schniire sie und koche |
{ gie wie Rindfleisch. Vor dem Einfiillen entferne man den Bindfaden. Hat man '

die Stiicke nicht schon passend zurechtgeschnitten, dann schneide man Jetzt

die Rollen in passende Stiicke, lege diese in die Gliser, iibergieBe sie mit der
Kochbriihe und erhitze.

il Man verwendet die Rindsrollen als Aufschnitt oder man sulzt die geschnittencn
Scheiben auf einer Platte ein wie Rindszunge in Gallerte.

Gepikelte Rindsrolle ( -Roulade)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man lege das Bauchstiick 14 Tage in Zuckerlake, nechme es dann heraus,
wasche es ab, rolle es zusammen und behandle es wie die ,,Gekochte Rinds-
rolle®, jedoch lasse man das Salz weg.

Gefiillte Rindsrolle ';
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man bestreiche die innere Seite des Bauchstiickes bis 2 em von den AufBlen-
rindern entfernt mit einer Fleischfiille aus gekochtem Rindfleisch oder aus
Bratenresten, rolle das Bauchstiick vorsichtic zusammen, umbinde es, he-
streue es mit Salz und Pfeffer, brate die Rolle in heilem Fett ringsum an, fiige
zerschnittene Zwiebeln dazu, lasse sie briunlich rosten, losche mit heiller
Fleisch- oder Knochenbrithe ab und dimpfe das Fleisch zugedeckt gar, Man
nehme die Rolle aus dem Briiter, lése den Bindfaden ab, gebe sie in ein passen-
des Glas, giele die durchgeseihte Tunke dariiber und erhitze, '

s e s

Rindsrillchen !
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C. i

Schone handgroBe Scheiben aus dem Schwanzstiick, Rippenstiick oder aus der
Hinterkeule klopfe man leicht, bestreue die inneren Seiten mit Salz und Pfeffer,

f Warum wurde der Blechdedsel,
i'

: Oen Das dltefte Konfervenglas Weltmarke WECK vor 45 Jahren hatte,
EGH fchon vor 40 Jahren durch einen Glasdechel erfett?
Weil fich gezeigt hatte, daB Blechdediel fchon nach kurzer Zeit roften!
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bestreiche sie mit feingeschnittenen, in Butter oder Fett gedampften Zwiebeln
und Petersilie, gebe kleine Speckwiirfel darauf, rolle das Fleisch zusammen,
umbinde ez, streue auch auf die AuBenseite der Rollchen Salz und Pfeffer
und brate sie in heiBem Fett, in dem zuvor reichliche geschnittene Zwicbeln
gelblich angeddmpft worden sind, auf lebhaftem Feuer ringsum gut an und

wende die Rollchen fleiffig um, damit sie nicht Saft ziehen und trocken

werden. Man lésche mit heifler Fleischbriithe ab und lasse die Rollchen gar

dimpfen. Dann nehme man sie aus dem Briter, entferne den Bindfaden

| und lege sie in Gliser. Den Bratensatz koche man mit Fleischbrithe auf, {
i verteile ihn iiber die Rollchen, fille die Gliser mit frischer Fleischbrithe auf

| und erhitze sie.

' Beim Gebrauch lasse man die Brithe aus dem Glase ablaufen und bereite mit
ihr eine branne Tunke, die man mit Rotwein und Zitronensaft wiirzt. Man lasse
diec Rollehen in der Tunke heifl werden, ohne sie zu kochen.

Gefiillte Rindsrolichen

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man bereite ein Fiillsel wie fiir Kalbsrollchen I und bestreiche mit ihm die vor-
bereiteten Fleischstiicke, rolle diese zusammen und verfahre weiter nach der
Anweisung fiir Rindsrollen. Steht Speck zur Verfiigung, schneide man der
Grofe der Rollchen entsprechend diinne Scheiben, brate diese in heifier Pfanne
rasch an, bis sie glasig sind, lege sie auf die Innenseite der Réllchen und gebe
¢ darauf das Fleischfiillsel.

Rinderbraten (Schmorbraten) .
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C. |

Am besten eignet sich dazu das Schwanzstiick, jedoch kann man auch Stiicke
von den Vorderkeulen oder passende Stiicke aus den Hinterkeulen verwenden.
Man verfahre nach der Anweisung fiir gedimpfte Rinderbrust. Man teile das
Fleisch entweder vor oder nach dem Dimpfen, nachdem es abgekiihlt ist, fiir
die Gliser passend zurecht, wenn es nicht unzerteilt ins Glas geht.

e m— e

Jm Winter Oenk an den Sominer!

Sammle in den leergemwordenen Glifern Marke WECK Zucher,
damit beim Einkochen genfigend Zudhiervorrat vorhanden ift!
Denk flets an Ole Zudicriparkallel
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Rindersauerbraten

Forhitzungsdauer: in engen Glasern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C. 5

Man lege ein fiir Rinderbraten geeignetes Stiick dlteren Fleisches 3—-4 Tage
mit Wurzelwerk in die Essigbeize Nr. 3 (Marinade). Nach der Zeit nehme man
Jiiiil das Fleisch heraus, troc L!m es ab, spicke es nach Belieben mit dicken Speck-
streifen und verfahre nach der Anweisung fiir ,,Gediimpfte Rinderbrust®.

Beim Gebrauch behandle man den Braten wie ,,Rinderbrust®. Der Tunke
kann man noch ein Glas Rotwein und 2-3 EBlsffel frischgehaltenes oder |
frisches Tomatenmark hinzufiigen. I3

|

.

(4

Gedidmpfte Rindslende (Filet, Lummel, Lummerbraten F
und Rostbraten) |
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Vorbemerkung: Lendenbraten sowohl wie Rostbraten (Roastbeef) sind, wi
allgemeinbe kannt, nur dannvorziiglichim Geschmack, wennsienoch zart ,,rosa*
L sind. In diesem /llut‘tnf_l ist er recht gut zum qﬂiﬂllw{’n Gebrauch geeignet, je-
doch keineswegs zum Frischhalten. \\ er solche Braten vollstindig durc}wphrfa -
ten liebt, kann wie folgt verfahren. Man entferne Fett, Stri inge, SPID'[‘ und K opf- 11
stiick von der Lende, spicke diese in versetzten Reihen mit Speckstreifen, die
man, wenn sie auf der Oberseite des Fleisches iiberstehen, abschneidet: dann [
bestreue man das Fleisch mit Salz und Pfeffer, brate es in heiflem Fett ringsum
an, fiige geschnittene Zwiebeln und nach Geschmack Wurzelwerk dazn, Tlasse
, dieses In.mnll(h anrbsten und verfahre weiter nach der Anweisung fiir Rinder-
brust. Man kann die Rindslende, ehe sie gedampft wird, fiir die Gliser passend
schneiden; nur halte man die Schnittflichen zuerst in heifles Fett.

[ Anmerkung: Aus Lendenspitze, Lendenkopf und Stringen bereite man ein
[ Gulasch zum Frischgenufl, Das Fett schneide man, nachdem man es etwas
‘ ausgewissert hat, in kleine Wiirfel, brate es aus und verwende es zum An- .
| braten von Fleisch oder sonstwie. Die Knochen des Rostbratens verwende
[l man zu einer Briihe. |
( .

Gedimpfte Ochsenrippe (Kotelett)

.f'.'rflr'f:Ifr:gSffr:w'r: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min, bei 98 Grad C.

Man brate die mit Salz und Pfeffer bestreute Ochsenrippe (Riickenstiick) auf
(I beiden Seiten in heiflem Fett an, fiize Wurzelwerk und Zwiebel dazn und ver-
}
|

fahre weiter nach der Anweis ung fiir gedimpfte Rinderbrust. Man lasse das
Fleisch etwas abkiihlen, lose d.u-n thn Knochen aus (zum Briihekochen ver- |
wenden!), lege es in ein Glas und erhitze. Beim Gebrauch mache man die 1
Tunke aus dem Glase in einem Topf heill, gebe etwas saure Sahne dazu und |
lasse das Rippenstiick darin heil werden, ohne es zu kochen, I

20
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Rindsgulasch
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Das derbe Fleisch aus den Vorder- und Hinterkeulen schneide man in grofie,
oleichmiBige Wiirfel, brate diese mit Paprika®) in heillem Fett an, in dem
reichlich bemessene feingeschnittene Zwiebeln gelblich gedimpft wurden.
Dann bestrene man das Fleisch mit Salz, wende es fleiig um und sorge fiir
starkes Feuer, damit das Fleisch nicht Saft zieht und infolgedessen zih und
trocken wird.Man lasse das Fleisch gar, aber nicht zu weich dimpfen, verteile
es in die Gliser, giefle nur die Dampfbriihe dariiber und erhitze.

. Hackfleisch

koche man wie Kalbshackfleisch.

Ochsenschwanz- Wiirzfleisch (-Ragout)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man schneide die dicken Stiicke vom Ochsenschwanz in den Gelenken durch,

wagche sie und briihe sie rasch mit kochendem Wasser. Dann trockne man die
| Stiicke ab, gebe sie in heilles Fett, roste sie schon braun, fiige darauf zer-
[ cchnittene Zwicheln und Wurzelwerk hinzu, lasse auch diese briiunlich an-
! risten und lsche mit frischer heifler Fleischbrithe ab. Gegen Ende der Koch-
[ zeit fiige man noch ein Glas Rotwein dazu und lasse die Schwanzstiicke gar
{ dimpfen. Darauf nehme man sie heraus, lose das Fleisch ab, lege es in Gliser,
iibergiefle es mit der durchgeseihten Tunke und erhitze.

Beim Gebrauch behandle man das Wiirzfleisch wie Rindsgulasch, nur fiige
man der Tunke noch ein Glas Madeira oder Sherry bei. .

Fleischsaft (Fleischtee, Beeftea)
Erhitsungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Fleischsaft ist bei der Pflege Schwerkranker ein unentbehrliches Hilfsmittel.
| Ir kann selbst dann noch gereicht werden, wenn kein anderes Nahrungsmittel

mehr genommen wird. Man gibt ihn teeloffelweise, und zwar kalt. Wie oft er

gegeben werden soll, muf} der Arzt bestimmen. Da der Saft, wenn man gréflere

Mengen herstellt, leicht sauer wird, hiilt man ihn vorteilhaft in den kleinsten

*) Paprika kann man nicht wie gew shnlichen Pfeffer auf Fleisch streuen. Man muf} die
Prisen vielmehr in das heifle Fett geben, nachdem die Zwiebeln geddmpft sind, und so-
fort auf den Paprika einige Tropfen kalten Wassers oder Essig gieflen. Andernfalls ver-
brennt der Paprika und macht die Tunke und das Fleisch bitter.
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Flaschchen frisch. Zur Herstellung wird Rind- oder Wildfleisch verwendet.
Der Saft mufl klar und goldgelb sein, wenn er richtig zubereitet ist. Man
schneide etwa 1 kg mageres Fleisch mit scharfem Messer in kleine Wiirfel.
Die Wiirfel fiille man ohne einen Tropfen Wasser und ohne Salz in ein Glas
(Nr. 6H oder Nr. 4, die je 1 Liter Inhalt haben), versehe dieses mit Ring und
Deckel, spanne es unter die Feder und stelle es in kaltem Wasser anf den Herd.
Man erhitze langsam auf 98 Grad und behalte diese Temperatur 5 Stunden bei.
Man achte aber streng darauf, dafl das Wasser die ganze Zeit hindurch siedend
bleibt. Ist die Zeit abgelaufen, nehme man den Einsatz heraus, $ffne sofort
das Glas und giefle den Saft durch ein warmes Tuch in ein Tépfchen. Hierauf
fiige man einige Kérnchen Salz (ja nicht viel!) zu dem Saft. Wenn dieser vollig
erkaltet ist, gieBe man ihn nochmals durch ein nasses Tuch, damit unbedingt
alles Fett zuriickbleibt, Den Saft fiille man dann in die kleinsten Flischchen
und erhitze ihn.

Schweinefleisch
Gekochter frischer, ungesalzener Schweinskopf
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C

Vorbemerkung: Der Kopf des Schweines wird bei der Hausschlachtung
hauptsichlich zur Herstellung verschiedener Wurstarten und Siilzen verwen-
det. Ohren und Schnauze (Riissel) werden meistens ausgeschnitten, mit dem
itbrigen Kleinfleisch eingepokelt und spiiter frisch genossen. Will man den
frischen (also ungesalzenen) Schweinskopf als Wellfleisch frischhalten, ver-
fahre man nach der Anweisung fiir gekochtes Schweinefleisch.

Man lasse den gespaltenen Schweinskopf wie iiblich gar, aber nicht zu weich
kochen, nehme ihn dann aus der Briihe, lasse ihn etwas abkiihlen und breche
die Knochen aus. Nachdem das Fleisch erkaltet ist, schneide man es in passende
Stiicke und verteile das Fleisch von Backen, Riissel und Ohren so in Gliser,
daf} jedes Glas von allen Teilen etwas enthiilt.Man lasse die Kochbriihe durch
ein feines Sieb laufen, giefle sie iiber den Inhalt der Gliser und erhitze.

Beim Gebrauch 6ffne man das Glas. stelle es in warmes Wasser, bis die Gallerte

L

fliissig geworden ist, lasse sie ablaufen, gebe sie in einen Topf und lasse sie heiB
werden. Das Fleisch schneide man in schéne, dicke Scheiben, lege diese in die
Brithe und lasse sie zugedeckt heill werden, ohne sie zu kochen. Die Scheiben
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Bitte [chreiben Sie uns,

wenn Sie Gber irgend etivas Im Unklaren find, Jede Hausfrau foil
nur Freude und Nuben mit Glifern Weltmarke WECK haben, deshaib
haben wir eigens Oie Beratungsftelle WECK Oflingen eingerichtet.




ordne man auf eine gewiirmte Platte und iibergiefle sie mit einigen Liffein
heifler Kochbrithe. Man kann die Fleischstiicke auch auf fertiggekochtem
Sauerkraut, zugedeckt, heill werden lassen und auf diesem anrichten oder auch
aufschneiden und kalt reichen.

Gekochter gepokelter Schweinskopf
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

]' Man nehme den Schweinskopf aus der Lake, wasche ihn in kaltem Wasser ab
und behandle ihn wie gepikeltes (gesalzenes) Schweinefleisch.

Schweinshirn
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Das Hirn wird meist bei der \\'v'rurstlmrr:itung verwendet, Will man das nicht
tun, dann behandle und verwende man es wie Kalbshirn.

Schweinsleber, Schweinsniere und Schweinslunge

Sie eignen sich nicht zum Frischhalten. Man verarbeite sie zu Wurst und Pastete.

1 - =
: Schweinszunge, gekocht
trhitzungsdauer: in engen Glésern 60 Min., in weiten 75 Min. ber 98 Grad C.
Die Schweinszunge wird bei der Hausschlachtung meist zur Siilze oder Blut
wurst verwendet. Will man sie frischhalten, behandle und verwende man sis
wie Kalbszunge.

Gekochtes Schweinefleisch

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C. i

Hierzu eignet sich am besten das Kammstiick oder auch mageres Schweine-
: bauchfleisch. Das Fleisch lege man in stark kochendes, gesalzenes Wasser und
| lasse es gar kochen, Damit der feine Geschmack des Schweinefleisches erhalten
| bleibt, gebe man auller einer Zwiebel kein weiteres Wurzelwerk hinzu. Man

fiille es gar, aber nicht zu weich in die Gliser und behandle es wie Ochsenfleisch.

1 €Ein Tuch, Oas falert, nimmt man nicht,

enn man den Rand Oes Glafes wifcht! Fialerchen auf Ringen und
GlasrdnOern gefihrden Oen VerlchluB! Durch 0Das Einkochen vorn
Marmelade In Glafern Marke WECK erfparen Sie fich piel Zucher!
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Gepikeltes (gesalzenes) Schweinefleisch
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Gra

Man gebe gesalzenes Schweinefleisch ochne Wurzelwerk und Salz in kochendes
Wasser uml achte darauf, daB§ die Brithe nur zieht, damit das Fleisch nicht zu
weich wird. Das Fleisch fiille man in die Gléser, iibergiefle es mit der heillen
Kochbriihe und erhitze.

Sehweinebraten
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Zum Braten eignen sich am besten Bug-, Hals- und Riickenstiick. Das Fleisch
bereite man in der iiblichen Weise vor und hrate es gar. Riickenstiicke lagsse
man, wenn sie fertig gebraten sind, einige Minuten ﬂtch-. >n, lose hierauf die
schon im rohen T]ohvlm eingehackten, d]sm nicht abgehauenen Knochen aus
und fiille den Braten heil in dm Gliiser. Die ohne Mehl- und Rahmzusatz her-
gestellte Tunke giefle man heifl 2-3 em hoch dariiber und erhitze.

Schweinsgulasch
Erhitzungsdauer: in engen Glasern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Vorbemerkung: Am besten eignet sich das Fleisch von dem Vorderschinken
(Vorderkeule), Bug oder Hals, wenn dieser nicht zu fett ist. Bei Hausschlach-
tungen wird meist das Fleisch der Vorderkeulen (Bug) zu Dauerwurst oder, aus-
gebeint, zu Rollschinken verwendet. Will man jedoch Schweinsgulasch frisch-
halten, dann achte man darauf, dall das Fleisch von jungen Masttieren nicht
zu weich geddmpft wird, da es sonst durch das Erhitzen und Wiedererwiarmen
beim Gebrauch zerfillt und unansehnlich wird. Zu Gulasch, das frischgehalten
werden soll, eignet sich das derbe Fleisch iilterer Schweine.

Man schneide das von Schwarte und Fett befreite derbe Fleisch von Vorder-
'ml[r-n, Bug oder Hals in gleichmiiBige gréfiere Wiirfel, bestreue diese mit
Salz und Romnpapr]l\a und riste sie in hm{mm Fett an,in dem feingeschnittene
/“ riebeln gelblich gedimpft wurden, wihrend man ﬂmﬂm’ wendet. Dann giefle
man etwas kochende Fleischbriihe oder Knochenbriihe {Lu.u, lege sofort den
Deckel auf den Schmortopf, lasse das Fleisch gar, aber nicht zu weich dampfen
(schmoren) und verfahre weiter nach der Anweisung fiir Kalbsgulasch.

Schweinsrippchenschniite (Kotelett)
Erhitzungsdauer: in engen Glasern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Von den Rippenschnitten aus dem Riicken schneide man das Fett vor dem
Braten ringsum ab und brate es aus. Im iibrigen behandle man das Ileisch
wie Kalbsrippenschnitte.
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Schweinslendchen (-Filet)

Die gehéuteten Lendchen behandle man wie Schweinebraten.

Gekochter Schinken

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man reibe den Schinken mit einer Handvoll Kleie ab, biirste ihn in lanuwarmem
Wasser, dem ein Stiickchen Soda zugesetzt ist, sauber und spiile ihn in klarem,
kaltem Wasser nach. Ist er scharf geptkelt und geriiuchert, dann legt man ihn
am besten iiber Nacht in kaltes Wasser. Tags darauf nehme man ihn aus dem
Wasser, kratze alles Unsaubere ab und bringe ihn, reichlich mit warmem
Wasser bedeckt, auf starkem Feuer rasch zum Kochen. Hat man Schinken
fremder Pokelung und Riucherung, also nicht Hausware, so ist es empfehlens-
wert, das Wasser, in dem der Schinken aufgesetzt worden ist, wenn es kocht,
abzugieBlen und durch frisches, bereits kochendes Wasser zu ersetzen. Dann
ziche man den Schinken sofort vom Feuer und lasse ihn auf der Seite des
Herdes gar ziehen, aber nicht kochen. Eine genaue Siedezeit anzugeben, ist
nicht moglich, da Schinken je nach dem Alter der Schweine und nach der Zeit,
die seit der Abnahme aus dem Rauchfang verstrichen ist, mehr oder weniger
Zeit zum Garwerden braucht,

Ist der Schinken fertiggekocht, bringe man ihn in der Kochbrithe unverziiglich
an einen kithlen Ort und lasse ihn nicht zugedeckt darin erkalten. Man schneide
den Schinken mit der Schwarte in beliebig grofle, fiir die Gliser passende
Stiicke, lege diese ein und fiille bis etwa 1 cm vom Glasboden Kochbriihe auf,
wenn diese {rei von allem unangenehmen Rauchgeschmack und nicht zu scharf
ist; sonst nehme man zum Auffiilllen nur ganz frisch gekochtes, leichtes Salz-
wasser. Man kann die Schinkenstiicke auch ganz trocken, also ohne jede
F keit einlegen.

Fliissi

o
B

Schinkenabfille

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Simtliche gekochten Schinkenfleisch- und Fettabfalle treibe man zusammen
oder getrennt durch die Hackmaschine, lege das Gehackte trocken in kleinere
Gliser und erhitze, Man benutze sie zu mannigfachen Gerichten als Zugabe,
wie zu Wurst, Pastetenmassen oder Fiillseln (IFarcen).

Gepokeltes Eisbein
(Schweinsknochel, Haspel, Herschel, Hiimmchen, Schweinshaxe)
Erhitzungsdauer: in engen Gliisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man nehme die Eisheine aus dem Pikel, wasche sie in kaltem Wasser ab und

2
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koche sie nach der Anweisung fiir gepkeltes (gesalzenes) Sehweinefleisch. Die
Knochen lose man aus dem heiBen Fleisch, lege dieses, wenn man es in grofie-
ren Stiicken frischhalten will, in Gliser und erhitze es.

Schweine-Salzfleisch (-Kleinfleisch)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Dieses behandle man wie Eisbein. Man lése nach dem Kochen alle Knochen
aus, mit Ausnahme der in Streifen zerhauenen Leiterstiicke, in denen die
Rippchen bleiben kénnen.

Leberwurst

Erhitzungsdauer : in engen Glisern 120 Min., in weiten 150 Min. bei 98 Grad C.

Vorbemerkung: Zum Frischhalten bestimmtes Wurstgut darf keinen Mehl-
oder Briotchenzusatz haben. Zwiebeln und Schalotten diirfen nie roh, sondern
nur gut durchgedimpft zugegeben werden. Wurst ist stets sofort nach dem
Lmiu]lr.n zu erhitzen. Sie d.xrf nicht etwa bis zum anderen Tag stehenbleiben.

Zutaten: 1 kg Schweinsleber, 1 kg frisches fettes Schweinsbauchfleisch,
1/, Liter Schw: unﬁlmughlnulm, 9 in Wiirfel geschnittene, in Schweinefett oder
Bul.ur- gediinstete mittlere Zwie beln, 50—60 g Salz, 3 Prisen Pastetengewiirz,
1-2 Teeloffel ,.Maggi*-Wiirze, je 1 Prise weifier lfcffor, Majoran, Ingwer,
Thymian und Nelkenpfeffer.

Man lege das Bauchfleisch in so viel starkgesalzenes, kochendes Wasser, dem
man, wenn man es liebt, eine Zwiebel be 1lurfu} }\(lllll, daBl das Fleisch damit
bedeckt ist, und lasse es je mach Stirke l—lIlr Stunden leise kochen. Gegen
Ende der Kochzeit lege man die gut ff(‘\\deHf‘lll:, mehrmals eingeschnittene
Schweinsleber in die nonh leise zu}.hon(lc‘ Brithe und lasse sie 10 Min. darin
ziehen. Nachdem sie etwas abgekiihlt ist, schneide man sie in groflere Stiicke
and treibe sie durch die Fleischhackmaschine. Die hinter dem Messer hangen-
bleibenden hautartigen Teile lege man wieder in die Brithe und lasse sie weiter
auszichen. Dann nehme man das Bauchfleisch aus der Brithe und lasse es er-
kalten. Wiihrenddessen treibe man die Leber ein zweites Mal durch die Ma-
gchine. Hieranf lise man zunichst die Schwarte vom Bauchfleisch ab, teile das
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Verlangen Sie
auch fiir Ihren alten Glalerbentand ausdriicklich Ringe Weltmarke
WECK mit dem Erdbeerfchutizeichen! WECK bietet nur Garantie,
wenn auch Ringe Weltmarke WECK verroendet werdenl
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Fleisch in Hilften und treibe die eine Hilfte mit der Schwarte durch die
Maschine, Darauf treibe man die Leber, die in Butter gedimpften Zwiebeln
und das Fleisch zusammen noch einmal durch die Maschine. Die zweite Hiilfte
des Fleisches teile man in gleichmiiflige kleine Wiirfel, mische diese unter das
Durchgetricbene, rithre !/; Liter der Brithe darunter, fiige die verschiedenen
Gewiirze dazu und verarbeite die Masse tiichtig. Nachdem dic Masse etwa
10 Min. gestanden hat, priife man sie nach kurzem Durchriithren auf ihren Ge-
schmack hin, Sie muf} stark gewiirzt schmecken. Dann rithre man sie gut durch
und fiille sie mit dem Trichter der Firma WECK bis zu %/, Hihe in konische
Glaser. Man stelle dann die Gliser auf den Gliserhalter in den Einkochtopf
mit kaltem Wasser, das bis an den Rand der Gliser reichen soll, und erhitze
langsam auf 98 Grad. Uber das Wiirzen sei bemerkt, daBl die Gewiirze beim
Einkochen meist nachlassen und dafl deshalb die Masse stark gewiirzt sein
muf}, wenn die fertige Wurst nicht fad schmecken soll. Man kann natiirlich
nach Geschmack und Belieben von dem einen oder anderen Gewiirz weniger
oder mehr nehmen oder es durch andere geeignete ersetzen,

Blutwurst
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 120 Min., in weiten 150 Min. bei 98 Grad C.

Zutaten: Auf 3/, Liter frisches Schweinsblut, das man durch einen feinen
Seiher hat laufen lassen, rechne man 1/, Liter Schweinefleischbrithe, 1 kg
Kammstiick oder Kehlstiick, 1/, kg frischen Bauchspeck, 1/, kg Schwarten,
50 g Salz, 2 g Majoran = 4—6 Prisen, 1-2 g Nelkenpfeffer — 4—-5 Prisen,
2 g Pfeffer — 3—4 Prisen, 3 g Pastetengewiirz = 3—4 Prisen.

Die Schwarten wiissere man 1-2 Stunden, wobei man das Wasser wechselt,
und setze sie dann mit kaltem Wasser auf. Wenn die Briihe kocht, schiume
man ab, salze sie, gebe das Fleisch, den Speck und eine gebriunte gehilftete
Zwiebel hinein und lasse langsam 1-11/, Stunden kochen. Wenn die Schwar-
ten weich sind und sich leicht durchstechen lassen, nehme man sie heraus,
lasse die Hilfte sofort zweimal durch die Maschine laufen und riihre sie gleich
ing Blut, damit sie sich nicht zusammenballen, Hierauf schneide man die andere
Hialfte Schwarten, das inzwischen abgekiihlte Fleisch und den Speck in be-
liebige Wiirfel, salze das geschnittene Fleisch und mische es durcheinander, da-
mit das Salz besser durchziche. Nachdem es etwa eine Viertelstunde gestanden
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25 bel Fleifch und vor allem bel Wurft darauf, daB nicht zu hoch
eingefdllt wird. Austretendes Fett greift Den Ring an und kann
Oen VerfchiuB verbindern.
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hat, rithre man es in das Blut, gebe noch reichlich Salz, das Gewiirz und zuletze
die Brithe hinzu und vermische alles gut. Man lasse die Masse vor dem Ein-
fisllen in die Gliser noch etwas kiihl stehen, fiille sie dann nur bis 4 cm untes
dem Glasrand in die Gliser und erhitze sie. Selbstverstindlich kann man auch
jede Art Wellfleisch und insbesondere auch Kopffleisch verwenden, das mas
bei der Hausschlachtung zur Verfiigung hat. Mufl man aber das Fleisch beim
Metzger kaufen, ist obiges Verhiiltnis zu empfehlen.

Siilze I

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

11/, kg Kalbfleisch, 11/, kg Schweinefleisch und 1 kg Schweineschwarten kocha
man jedes fiir sich gar, aber nicht vollstindig weich. Man hebe das Fleisch aus
der Briihe, lasse es erkalten und schneide es in lange, schmale Streifen. Die
Schwarten- und Schweinefleischbrithe setze man mit Zwiebelstiickchen, einer
reichlichen Prise Pfeffer, 1 EBloffel Salz, 1 Blittchen Muskatbliite, 2 Lorbeer-
blittern und 1 Zitrone (diese in Scheiben geschnitten) aufs Feuer, koche siz
gut durch und giefe sie zum Schlufl durch ein Haarsieb. Die durchgeseihts
Brithe, zu der man etwa f,—/, Liter guten Weinessig gieft, schiitte man in
einen Topf, lege das Fleisch hinein und giefle von der Kalbfleischbriihe so viel
zu, daB das Fleisch bedeckt ist. Dieses koche man noch einmal durch. Die
Siilze muB stark gewiirzt schmecken, gegebenenfalls wiirze man nach. Dana
fillle man das Ganze in die bereitgestellten Gliser und erhitze es.

Siilze 11
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad €.

11/, kg gesalzenes Schweinefleisch, Schweinsohr, KalbsfiiBe und Schweinsfuf
werden mit Sellerie, Lauch, Zwiebeln, Gelbriiben, Pfefferktrnern und einigen
Gewiirznelken in 5/, Liter Wasser abgekocht. Nachdem das Fleisch weich is%,
nimmt man es aus der Brithe und liaBt es bis zum nichsten Tage an einem
kiihlen Ort stehen, ebenso die durchgesiebte Brithe, um zu sehen, ob dies«
geniigend fest ist, Alsdann schneidet man das Fleisch in Streifchen, nimmt das
Tett und den Bodensatz von der Brithe ab und 148t diese wieder heill werden.
Hierauf fiille man das Fleisch mit der Briithe in Sturzgliser und erhitze.

x1ile
Frische Bratwurst

Erhitzungsdauer: in engen Glasern 75 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.
Die Bratwurstmasse, die nach Hausgebrauch hergestellt wird, soll, wenn sis
zum Frischhalten bestimmt ist, nicht zu fett sein. Am schmackhaftesten wes-
den frische Bratwiirste, wenn man auf drei Teile Schweinefleisch einen Teil
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frisches Kalbfleisch verwendet, das einmal durch die mittlere Scheibe der
Fleischhackmaschine getrieben ist. Das vorbereitete Bratwurstgut salze man,
fiige die gewohnten Gewiirze dazu, fiille es lose in die gut gereinigten und ge-
wiisserten Diirme, binde diese ab, steife sie 2 Min. in siedendem Wasser, nehme
sie heraus und trockne sie gut ab. In reichlichem Fett (nach Geschmack mit
Zwicbelringen) brate man die Wiirste auf beiden Seiten gar, nehme sie aus
der Pfanne und lege sie sofort rund in die Gliser. Das Bratenfett losche man
ab, lasse es aufkochen und verteile es auf die Bratwiirste.

Prefikopf
Erhitzungsdauer: in engen Glésern 120 Min., in weiten 150 Min. bei 98 Grad C.

Man nehme auf 1/, kg rohes, méglichst vom Fett befreites Fleisch vom Vorder-
schinken, 250 g gekochtes Kopffleisch, ein frisches Ei, Muskatbliite und Salz.
Beide Sorten Fleisch hacke man, vermische alles griindlich, fiillle die Masse in
Sturzgliser und erhitze.

Hammelfleisch
Man behandle:

Gekochtes Hammelfleisch, Braunes Hammelwiirzfleisch, Hammelgulasch,
Gebeizte Hammelkeule, Gediimpfter Hammelbraten wie die entsprechenden
Stiicke vom Rind;

Hammelzungen, WeiBes Hammelwiirzfleisch, Gefiillte Hammelbrust, Hammel-
braten, Hammelhaxen, Hammelfiife, Hammelrippenschnitten wie die ent-
sprechenden Stiicke vom Kalb;

Hammelkopfschnittfleisch wie Rehschnittfleisch, Lammfleisch wie Hammel-
fleisch. Einige Sonderanweisungen mégen folgen.

Schaffleisch von iilteren Tieren hat einen eigentiimlichen Geruch, es ,,bckelt*
und sollte, mit Schweinefleisch gemischt, zu Cervelatwurst verwendet werden.

Vorbemerkung: Das Frischhalten von Hammelfleisch lohnt sich schon fiir
Kleinbetriebe, die nur 1-2 Hammel halten, mehr noch fiir groBere landwirt-
gchaftliche Betriebe, die oft eine griflere Anzahl von Hammeln gleichzeitig
schlachten. In diesem Fallé wird nur durch das Frischhalten eine sachgemiifle
Verwertung und ein sparsamer Verbrauch des Fleisches gewiihrleistet. Bisher
war es meist tiblich, nur die Keulen und Vorderblitter der Hammel zu pikeln
und zu riiuchern, das iibrige Fleisch als Kochfleisch auszuhauen und in Pikel
zu legen, die Innenteile aber frisch zu verbrauchen. Teilt man sich aber einen
oder mehrere Hammel zum Frischhalten ein, so ist erstens das Fleisch viel
nahrhafter und wohlschmeckender, da seine wertvollsten Bestandteile nicht
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durch die Lake ausgelaugt werden, zweitens ist eine viel groflere Ersparnis

und eine viel mannigfaltigere Verwendung moglich.
Hammelfleisch wird nur abgehiingt verwendet und muf stets gut geklopft
werden. Wenn die zihe Haut auf der Oberseite des Fleisches nicht mit dem
Fett vor dem Braten oder Kochen abgezogen wird, wasche man das Fleisch
griindlich, und zwar in lauwarmem Wasser mit etwas Sodazusatz, spiile es
rasch mit kaltem Wasser ab und trockne es gut ab. Es empfiehlt sich, das
Fleisch ilterer, streng riechender Tiere gut zu waschen, rasch mit kochendem
Wasser zu iibergiefen (blanchieren) und dann erst in die Kochbriihe zu legen.,
Die durchgeseihte Kochbrithe von sehr fetten Fleischstiicken lasse man etwas
stehen, schopfe das Fett ab und lasse es erstarren. Dann nehme man es von
der Fleischbrithe ab, kratze die Unterseite des Hammelfettes ab, tupfe die
Feuchtigkeit weg und brate das Fett aus.

Hammelhackfleisch trocken frischzuhalten

Erhitzungsdauer: in-engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man treibe gekochtes, gedimpftes oder gebratenes Hammelfleisch, auch das
von gekochten oder gebratenen Knochen abgeldste Fleisch durch die Hack-
maschine, fiille es trocken, also ohne jeden Zusatz von Fliissigkeit, in Gliser
und erhitze. Man verwende es zu Fleischgerichten, wie Rehfleisch oder auch
zum Strecken von Kalbsleberwurst, Rehleberwurst usw.

Lungenwurst mit Hammelfleisch

Firhitzungsdauer: in engen Glisern 90 Min., in weiten 120 Min. bei 98 Grad C.

Man lege das Bauchlappenfleisch, die Lunge, das Herz und die Zunge mit dem
iblichen Wurzelwerk ins kochende Wasser, salze und lasse alles zugedeckt
langsam gar kochen. Die Lunge nehme man zuerst heraus, das iibrige Fleisch
spiter, da es lingere Zeit zum Carwerden braucht. Man lasse alles abkiihlen.
Hierauf schneide man aus der Lunge die Knorpelstiicke, ziehe die Zunge ab
und treibe alles nacheinander durch die Hackmaschine, zunichst durch die
grobe, dann durch die feine Scheibe. Eine oder zwei grofie Zwiebeln schneide
man fein (die Hammelwurst muf3 reichlich mit Zwiebeln gewiirzt sein, damit
der etwas eigenartige Geschmack verdeckt und die Wurst wohlschmeckend

T — e =
Py canrii P

Alle Gerdte und Glifer

-\

= Weltmarke WECK tragen als Erkennungszeichen den Namenes
zug WECK obder Dic allerorts bekannte Erdbeermarke mit Dem

Schriftzugl

Baden Wiirttemberg



wird), dimpfe sie in reichlicher Butier oder gutem Fett und treibe sie mit dem
IFleisch durch die Maschine. Man hiite sich, eine Zwiebel roh oder halbgar an
die Masse zu geben, da diese dann verderben kinnte. Auch diirfen keine
weichen oder in den #ufleren Schichten bereits fauligen Zwiebeln verwendet

werden, da diese duflerst gefiihrlich sind und die Haltbarkeit der Fleischkon-
| gerven gefihrden,

. Man vermische die durchgetriechene Masse mit der noch etwas warmen Koch-
' brithe. Die Menge der Fliissigkeit ist nach der Menge des zugegebenen Koch-
fleisches zu bestimmen. Die Masse mull wie dickes Mus sein. Salz, Pfeffer,
Pastetengewiirz, nach Geschmack auch andere Wurstgewiirze, zumal Majoran,
mische man darunter. Die Wurstmasse muf} scharf gewiirzt schmecken, sonst
wird sie fad. Zur festeren Bindung der Masse kann man 1-2 frische Eier
nehmen und diese tiichtig darin verrithren. Man fiille die Wurst in Gliser bis
etwa 3 cm vom Rande, damit nicht das Fett auskocht, die Wurst trocken und
der Ring wellig wird. Will man sie aufschneiden, nehme man nur Sturzgliser.
Darauf erhitze man,

Leberwurst mit Hammelfleisch
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 120 Min., in weiten 150 Min. bei 98 Grad C.

i Die Leberwurst bereite man genau so zu wie die Lungenwurst, nur nehme man
zur Hammelleber noch Kalbs- oder besser Schweinsleber, da die Hammelleber
sehr hart und trocken ist. Manchmal weist diese einen widerlichen Bock-
geschmack auf, der die Wurst fast ungeniefSbar macht. Man brate deshalb ein
Leberscheibchen und koste es. Schmeckt es widerlich, verwende man die
Hammelleber nicht, sondern nehme nur eine Kalbs-, Rinds- oder Schweins-
leber, Die Leber wasche man, trockne sie ab, entferne die Haut, schneide
die Leber in der Mitte, und zwar der Breite nach, durch, lege sie in heifles
Fett oder Butter, gebe reichlich feingeschnittene Zwiebeln dazu, lasse sie
briunlich rtsten, wende die Leber um, lésche mit heiler Hammelbrithe ab
und dimpfe die Leber nur so lange, bis sie nicht mehr blutig ist, damit sie
nicht hart und trocken wird. Man lasse die Leber etwas abkiihlen, treibe sie
mit dem beschriebenen abgekochten Fleisch, mit der Bratentunke und den
Zwiebeln durch die Hackmaschine und verfahre genau nach der Vorschrift
fiir Lungenwurst. ;

Sagen Sie Jhven Behannten

dal nur Oder von ,einmwecken’” [prechen darf, der auslfchlieBlich
Die Glafer und Gerdte Marke WECK, Der Firma WECK Oflingen
benutt!
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Gefiillte Hammelrolle (-Roulade)

! Erhitzungsdauer: in engen Glasern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man schneide das Bauchlappenstiick zurecht und bestreiche die innere Seite
bis 3 cm von den Auflenriindern entfernt (damit die Fiillung beim Rollen des
Stiickes nicht herauskommt) mit der Leberwurstmasse, rolle das Bauchstiick
vorsichtig zusammen, umbinde es, bestreue es mit Salz und Pfeffer, brate die
Rolle in heifem Fett ringsum an, fiige zerschnittene Zwiebeln dazu, lasse sie
briunlich résten, losche mit der heifflen Hammelbrithe ab und dampfe das
Fleisch zugedeckt gar. Man nehme die Rolle aus dem Briiter, lose den Bind-
faden ab, gebe sie in ein Glas, gieBe die durchgeseihte Tunke dariiber und
erhitze.

Beim Gebrauch schneide man die Rolle in schéne Scheiben, die man auch
einsulzen kann.

Ein Stiick gekochten Riucherspecks, mitgemahlen und unter die Masse ge-
geben, verbessert den Geschmack der Wurst aulerordentlich.

Pferdefleisch

Vorbemerkung: Pferdefleisch ist dem Rindfleisch sehr dhnlich; es ist nur
etwas dunkler als dieses. Man behandle es genan wie Rindfleisch. Am schmack-
haftesten ist eingebeiztes Pferdefleisch, zumal wenn es von dlteren Tieren
stammt. Die einzelnen Teile des Pferdes werden auch genau so verwertet wie

die des Rindes.
| Ziegenfleisch

Ziegenfleisch von ilteren Tieren

Vorbemerkung: Ziegenfleisch sollte viel mehr zur Ernihrung herangezogen
und frischgehalten werden, als es geschieht. Damit eine sparsame Verwendung
miglich ist, iiberlege man zuvor, wie man das Fleisch einteilen und verarbeiten
will. Bei Limmern und jihrigen, fetten Ziegen ist das leicht. Schwieriger ist ,
es, ausgewachsene alte Ziegen, die eine Menge Fleisch ergeben, sachgemif zu
wohlschmeckenden Fleischdauerspeisen zu verarbeiten. Das Fleisch alter
Ziegen kann nur gekocht, gediimpft oder geschmort, nie gebraten werden.

——

Man behandle:
Gebeizten Ziegenbraten und gedimpfien Ziegenbraten wie Rindsauerbraten,
i Ziegenfleischrollen, Ziegenfleischgulasch, gepokelte Ziegenrolle wie die ent-

sprechenden Gerichte aus Rindfleisch,
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Gefiillte Ziegenrolle swyie Hammelrolle, Ziegenschnittfleiach {trocken) wie Rab-
schnittfleisch,

Gefiillte Ziegenbrust und Ziegenbraten wie die Gerichte von Kalbfleisch,

Siilze mit Ziegenfleisch wie Siilze mit Wildbretfleisch,

Ziegenleberwurst wie Hammelleberwurst.

Einige Sonderanweisungen folgen.

Ziegenlamm in weiler Buttertunke (Frikassee, Ziegen-
wiirzfleisch)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad €.,

Man zerteile entweder das ganze Limmchen oder verwende Riicken wund
Hinterkeulchen als Braten und nehme nur die anderen Stiicke. Will man das
Lammchen als gefiillten Braten bereiten, dann entfernt man selbstverstind-
lich die Brust nicht. Von jihrigen Ziegen nimmt man Kopf, Hals, Brust,
Schulterstiicke, Herz und Lunge.

Man gebe das gut gesiduberte, von den Augen befreite Képfchen (ohne Hirn),
den Hals, die Schultern, die Brust, die Vorder- und Hinterfiilichen, die Lunge,
das Herz und die aufgeschnittenen, ausgewaschenen Nierchen mit dem iib-
lichen Suppengewiirz in kochendes Salzwasser und lasse alles langsam gar
kochen, Dann nehme man die Fleischstiicke aus der Kochbriihe und lasse sie
etwas abkiihlen. Das Fleisch und die Zunge lose man aus. Man verteile das

Ileisch in Glaser, iibergielle es mit der durchgeseihten Kochbriihe und erhitze.

Ziegenlamm wie Hasenbraten
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C. |

Vom Ziegenlamm lése man Kopf, Schulter, Brust und Vorderldufchen, so dall

es die Gestalt eines Hasen hat. Die abgelosten Fleischstiicke verwende man

fiir Wiirzfleisch, Riicken und Hinterkeulchen hiute man, drehe dann das

Limmechen um und knicke von der inneren Seite das Bein in der Mitte der [
| Keulchen ein, damit das Fleisch eine gefiilligere Form erhalte und die Beine
' nicht zu steif abstehen. Darauf reibe man das Fleisch mit Salz und Pfeffer ein |
und brate es in reichlichem heiflem Fett mit Zwiebel unter fleifigem BegieBen
gar. Das etwa vorhandene Fett des Liéimmchens lose man ab, wiissere es, lege
es in den Briiter und lasse es mit ausbraten. Man lasse das Fleisch etwas ab-
| kiihlen, zerlege es, fiille es in die Gliser, ithergieBe es mit der abgelischten

Bratentunke und erhitze.
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B. Die Verendung von Wildfleilch

Reh

Vorab seien fiir Frischhalterinnen, die sich bisher mit dem Frischhalten von
Fleisch und besonders von Wildbret noch nicht befaBt haben, einige allgemeine
Winke gegeben.
Frisch geschossen ist besonders iilteres Wild oft ziih, Es mul} einige Tage, im
Winter | dnger als im Sommer, abhangen, und zwar im Sommer in einem Lunh n
Raum (hv]lvrj Man versiume nie, lmr:ubcr bei heifiem Wetter Fenster und
Laden zu schlieBen, iiher Nacht aber, wie iiberhaupt bei kithler Witterung,
tiichtig zu liiften. Man schaue Lwhr‘h mehrmals nach, ob nicht Schmeill-
oder Aasfliegen ihre Eier am Fleisch abgelegt haben. Ge :gebenenfalls entferne
man die Ll: inen gelben Eie rhiiufchen mit einem llulzrhon und tupfe die
Stellen mit }_Lm]”“ ab.
Sobald das Fell abgezogen ist, nehme man mit einem trockenen Tuche das
Blut an den SchuBstellen und in den Schufikanilen weg und achte darauf, ob
sie nicht griinlich we -rden, was das Verderben an den Stellen anzeigt. Man mul
gie dann sofort ausse 1~rquon Hierauf wische man auch das Innere des Wildes
mit Tiichern muulu,hct trocken aus. Das Hirn nehme man, wenn es noch nicht
beim Aufbrechen entfernt worden ist, sofort vollstéindig heraus und tupfe mit
einem in scharfen Essig getauchten Tuc h den Sitz des Hirns aus. Den noch im
After liegenden Kot entfernt man. Bei grofler Hitze oder bei Witterungsum-
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echligen verarbeite man schon am niichstfolgenden Tage Kopf, Halsstiick,
Brust und Bauchlappen, weil diese Teile sich sehr schuell zersetzen und dann
nicht mehr frischgehalten werden kénnen,

Man wasche jedes Wildfleisch sehr rasch griindlich ab und trockne es ab. Es
muf} sofort enthiiutet und gebraten oder m-Lorht werden.

Wenn Wildfleisch auch durch das Abhangen eine infolge der natiirlichen Spal-
tung des toten Eiweilles herbeigefiihrte Tafelreife haben soll, so lasse man das
zum Frischhalten bestimmte Fleisch doch nicht zu einem zu starken Wild-
geruch oder ~geschmack kommen.

Man behandle:

Rehgulasch, Rehwiirzfleisch (die Vorderkeulen, Hals, Brust in griferen
Stiicken 1-3 Tage gebeizt), Rehpfeffer wie Rindsgulasch,

Rehkeule (in Niisse zerteilt und mit Speckstreifen durchzogen) wie Rindsbraten,
Rehrollen wie Rindsrollen,

Wildhackfleisch wie Hammelhackfleisch,

Siilze mit Rehwildbret wie Siilze aus Schweinefleisch (Verwendung von Kopf,
Hals, Bug, Bauchlappen und Brust des Rehes).

Finige Sonderanweisungen folgen:

Rehschnittfleisch

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.
Das Kopffleisch und die Zunge schneide man, wenn sie erkaltet sind, in schine
schmale Scheiben, lege diese in Gliser, iitbergiefle sie mit der durchgeseihten
Wildbrithe und erhitze.

Rehfleisch-Pastete
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 90 Min., in weiten 120 Min. bei 98 Grad C.

Aus den Knochen koche man eine Briihe. Die gehéiuteten eischstiicke dampfe
man gar, aber nicht zu weich, treibe sie mit duu von den Knochen gelisten
Fleisch und etwa 1 kg gekochtem, erkaltetem Riucherspeck oder kernig ge-

kochtem Schweinebauchfleisch durch die Maschine und behandle die Masse
wie Kalbfleischpastete.

e crampms e
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und fiir das gute Gelingen lhrer Konferven, roenn Sie nur Glifer und
Ringe Marke WECK vermenden und nach den Einkochbiichern Ocer
Firma WECK arbeiten. J. WECK & Co., Oflingen (Baden),
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Rehriicken (Ziemer)

il Erhitzungsdauer : in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min, bei 98 Grad C.

il Man hiute den Rehriicken vorsichtig und vollstindig. Die kleinen Lenden
(Filets) auf der Riickseite 16se man aus und brate sie als Schnitzel (Steaks) zu
sofortizem Genuf. Nach Belieben spicke man den Riicken mit gleichmibig
geschnittenen Speckstreifen, bestreue ihn dann mit Salz und Pfeffer und brate
ihn in reichlich heiflem Fett mit Wurzelwerk und zerschnittenen Zwiebeln,
fleiBig begieBend, recht saftig. Das Fleisch muf§ gar gebraten, doch nicht zu
weich sein. Man Issche den Bratensatz mit heiller frischer Wild-, Fleisch- oder
Knochenbriihe ab. Den Riicken lasse man etwas abkiihlen, erst dann lése man
das Fleisch vom Knochengeriist, schneide es in Glashthe ab und stelle es in
die Gliser. Die durchgeseihte Tunke verteile man iiber das Fleisch und erhitze.

Hirsech

Vorbemerkung: Hirschwildfleisch wird ebenso behandelt und verwertet
wie das Rehwildfleisch; nur der Ziemer (Riicken) wird stets vom Knochen-
geriist abgelost und dann erst gebraten oder gedampft. Die Brat- oder Déampf-
zeit ist bei ilteren Tieren linger als bei jiingeren. Das Fleisch von élteren oder
sehr grofen Tieren lege man in eine Beize. Junges Hirschfleisch soll man nicht
cinbeizen, weil dadurch der Fleischsaft und das feine Aroma verlorengehen.

Die allgemeinen Anleitungen sind zu beachten,

Hase

Man behandle: Hasenwiirzfleisch, Hasenpfeffer wie Rindsgulasch.

Hasenbraten
Erhitzungsdauer: insngml Gliasern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

|

|

\

'I Ziemer und Keulchen spicke man in bekannter Weise mit Speckstreifen und

] brate das Fleisch, indem man fleiig mit dem Bratenfett begiefit, gar, aber
nicht trocken. Den zuerst gar werdenden Ziemer nehme man frither heraus.

’ Die Stiicke fiille man in Gliser, iibergiefe sie mit der Bratbriihe und erhitze sie.

? Gedédmpfter gebeizter Hase |
F Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min, bei 98 Grad C.
]
|

Ziemer und Keulchen hiiute man und lege sie 1-3 Tage in eine Essigbeize.
! Dann nehme man sie heraus, trockne sie ab, durchziehe sie mit Speckstreifen
PI und behandle sie wie Hasenbraten,
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Hasen-Streichfieisch (Hasenpain)

Erhitzungsdaver: in engen Glisern 120 Min., in weiten 150 Min. bei 98 Grad C.

Man Iése und schabe das gebratene Fleisch von den Knochen, lacse es erkalten
und treibe es mit etwa 1 kg inzwischen gebratenem und erkaltetem frischem
Schweinefleisch und etwa 1/, kg gekochtem Speck (auf etwa 21/, kg Wildfleisch
gerechnet) durch die Hackmaschine, und zwar einmal durch die mittlere und
dreimal durch die feinste Scheibe. Eine in Butter gar gedimpfte, fein zer-
schmittene Zwiebel lasse man mit dem Fleisch durchlaufen. Hierauf binde man
die Masse, die sehr fein sein muf}, mit der Tunke des gebratenen Hasenfleisches
und fiige von der gekochten Wildbriihe so viel wie notig dazn. Man wiirze die
Masse mit Salz, weilem Pfeffer, Muskatnufl und Ingwer, riihre alles tiichtig
durcheinander, fiille die Masse in kleinere Gliiser und erhitze.

Hasenpastete I

Erhitzungsdauer: in engen Gliisern 120 Min., in weiten 150 Min, bei 98 Grad C.

Man nehme einen oder mehrere Hasen, zerlege und hiiute sie.

Das Fleisch des Ziemers an den beiden Seiten und die zwei kleinen Lendchen
unter dem Knochengeriist 16se man ab. Das abgeliste Fleisch lege man einige
Stunden in eine Rotweinbeize.

Man befreie das Fleisch der Vorder- und Hinterkeulchen von den Knochen
und treibe es roh mit 1 kg rohem, frischem, fettem Schweinefleisch, einer fein
zerschnittenen, in Butter gar gedimpften grofien Zwiebel dreimal durch die
Hackmaschine (und zwar einmal durch die mittlere, dann durch die feinste
Scheibe), salze es und stelle es kiihl. Inzwischen nehme man das Riickenfleisch
aus der Beize, trockne es ab, durchziehe es mit Speckstreifen, bestreue es mit Salz,
brate es in heiBem Fett an und gebe zerschnittene Zwiebeln dazu. Man lasse das
Fleisch unter fleifigem Begiefen gar braten, nehme es heraus, losche den
Bratensatz mit der Knochenbrithe ab und lasse diesen gut aufkochen.

Reichliche Butter rithre man schaumig, gebe das roh durchgetriebene Fleisch
nacheinander mit 2—3 frischen Eiern, 3—4 EBloffeln Kochmadeira, Salz, feinem
weiBen Pfeffer, Pastetengewiirz, Thymian und mit der Bratfleischtunke hinein
und verrithre die Masse griindlich, bis sie gebunden ist. Man schneide das ge-
bratene Fleisch der Glashthe entsprechend in Stiicke, bestreiche den Boden und
die Glaswiinde mit der gewiirzten Fleischmasse, stelle die Fleischstiicke in die
Mitte des Glases, fiille den Zwischenraum mit der Fleischmasse aus und streiche
die Masse oben fingerdick iiber das Fleisch. Man kann auch noch Scheiben yon
Rauch- oder Schinkenspeck dariiberlegen und die Gliser damit ausfiittern. Man
verfahre dann aber beim Erhitzen nach den Angaben fiir Giinscleberpastete.
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Hasenpastete II

Erhitzungsdauer: in engen Glidsern 120 Min., in weiten 150 Min, bei 98 Grad .

Das Fleisch von einem gebratenen Hasen, fiir eine mittlere Form etwa 2 Liufe,

wird durch die Maschine getrieben, dann mit 250 g Schweinefleisch, 250 g

Kalbfleisch, etwas geriebenem Zwieback, 2 Fiern, Salz und Pfeffer, etwas ge-

! riebener Zitronenschale und etwas Zwiebeln gut vermengt. Hat man Tunks

' von dem gebratenen Hasen, so nehme man noch solche dazu, andernfalls
Fleischbriihe, desgleichen einen Teeloffel Fleischextrakt, in Wasser aufgelist,
Die Masse darf nicht zu trocken sein. Soll die Pastete sehr fein schmecken, go

! verwende man noch Triiffeln dazu. Dann wird das Glas mit Scheiben von ge-
riuchertem Spccl{ ;lus_:g{_-_luf_!l. und die Masse bis 3 ¢m unter dem Rand hinein-
getan. Zum SchluB werden Speckstreifen hiibsch gitterartig daraufgelegt.
Man behandle sie weiter wie Ginseleberpastete.

Kaninchen

Wildkaninchen und zahmes Kaninchen

Diese werden dhnlich wie Hase behandelt, verwertet und frischgehalten.

' = mm* der
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DRITTER ABSCHNITY

A. Die Verertung von zahmem Gefliigel

Huhn

Beim Frischhalten von zahmem Gefliigel ist zu beachten, da3 man nur dann
gute Ergebnisse erzielen kann, wenn man die Tiere alsbald nach dem Schlach-
ten V{‘I"il"l]t‘ltl.‘ Das ist besonders in der warmen Jahreszeit notwendig.
Kranke Tiere oder Tiere mit einer kranken, verletzten Korperstelle soll man
nicht frischhalten,

Wenn die Tiere mit verdorbenem Kadaver- oder Fischmehl oder sonstigem
verdorbenem Weichfutter gefiittert werden, leidet der Geschmack des Flei-
gches, und die Haltbarkeit der Fleischdauerspeise ist in Frage gestellt. Gefrier-
gefliigel ist zum Frischhalten unbrauchbar. Junge Hihne und Hiihner brate
man, &ltere Tiere dimpfe man, sehr alte koche man, Am besten ist es, Gefliigel |
ganz auszubeinen. Will man das aber nicht, so mufl man wenigstens die Rh-
renknochen und das Riickgrat anschneiden und dafiir sorgen, daB diese gut
durch und durch gebraten werden.

Das gebratene Gefliigel erwiirint man vor dem Anrichten am besten auf fol-
gende Art: Man 6ffne das Glas, stelle es einige Minuten an die frische Luft,
nehme das Gefliigelstiick heraus und befreie es von der unten sitzenden Fett-
schicht. Fett und Bratensatz aus dem Glase erhitze man im Briiter, fiige noch
etwas Fleischbriihe, nach Belieben saure Sahne oder eine geringe Menge in
Wasser gelosten Kartoffelmehls bei und lasse die Tunke aufkochen. Man lege
das Gefliigel hinein, decke es zu und lasse es in der kochend heiflen Tunke auf
der Herdplatte rasch heill werden. In einer Pfanne lasse man ein kleines Stiick
Butter oder sonstiges Fett heil werden, nchme das Gefliigelstiick aus dem
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Briter, gebe es in die heifie Butter, wende es rasch darin um und richte es
auf heiBer Platte an. Auf diese Art wird die Haut des Gefliigels wieder krof3
(knusperig), und das Gefliigel schmeckt dann nicht aufgewiirmt und ist von
frisch zubereitetem nicht zu unterscheiden. Briit man aber das frischgehaltene
Gefliigel zuerst in heiBem Fett an und 130t es dann in der Tunke heifl werden,
dann bleibt die Haut weich.

Gebratene Hihnchen

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man nehme die sorgeam gerupften Hihnchen aus, wasche sie aullen und innen
rasch aus, trockne sie griindlich ab, bestreue sie mit Salz, brate sie in reichlich
Fett an, schiebe sie in dem Briiter in den heiflen Bratofen und begiefie sie
fleiig mit dem Bratenfett, bis sie gar, aber nicht zu weich sind. Nach Belieben
lege man eine in grofle Stiicke zerschnittene Zwiebel bei.

Aus den gut gewaschenen Kopfen (Augen und Schnibel entferne man), Halsen,
abgezogenen Magen, Herz und den gebriihten, abgezogenen Beinen (die Krallen
hacke man ab) koche man vor dem Braten der Hihnchen eine kriftige Brithe
mit Wurzelwerk, die man zum Ablischen des Bratensatzes verwendet. Man
lege die Hidhnchen in Glaser, verteile die Bratentunke iiber sie und erhitze.

Gekochte Suppenhiihner

Erhitzungsdauer: in engen Glasern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man richte die Hithner wie iiblich zum Kochen vor, lege sie in kochendes ge-
salzenes Wasser und fiige das fiir Fleischbriihe iibliche Wurzelwerk und etwas
Zitronenschale hinzu. Die Kochzeit fiir ausgewachsene Suppenhiihner ist ver-
schieden. Es kommt ganz auf das Alter und die Rasse der Tiere an. Kocht man
mehrere Tiere zugleich, so probe man mehrmals, indem man mit einex feinen
Stricknadel in die Schenkel sticht, und nehme die Stiicke, die gar sind, heraus;
die anderen lasse man weiterkochen, bis auch sie weich genug sind. Doch darf
das Fleisch nicht von den Knochen fallen. Hierauf nehme man die Hiithner aus
der Kochbriihe und lasse sie etwas abkiihlen. Man teile die Hithner in 4 bis
6 Teile und lose das Brustfleisch vom Knochen. Schenkel und Fliigelstiicke
schneide man schon heraus und lege sie mit den angeschnittenen Knochelchen
in die Gliser. Die heifle Kochbriihe seihe man durch ein feines Sieb, giefle sie
tiber die Gefliigelstiicke (bis etwa 3 cm vom AuBenrand) und erhitze. Ubrig-
bleibende Kochbriihe fiillle man in die Gliser und erhitze sie.

rnmemTTE

——
B R

Benutzen Sie immer WECK-Erzeugnisse mit dex Erdbeermarke
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Hiihnerwiirzfleisch (-Ragout)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min, bei 98 Grad ©.

Man lasse das (nach Anweisung fiir gekochte Suppenhiihner) gekochte Ge-
fliigel etwas abkiihlen, lése das Fleisch von den Knochen, schneide es, wenn es
erkaltet ist, in kleine Wiirfel, fiille diese in Gliser und erhitze.

| Taube
1 Man behandle

Gebratene junge Taube, Gebratene gefiillte Taube wie Gebratene Hihnchen,
Gekochte Tauben wie gekochte Hiihner.

Eine Sonderanweisung folgt.

| Gedimpfte édltere Tauben
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min.,, in weiten 75 Min, bei 98 Grad C.

! Man schneide die vorbereiteten Tauben in Hilften, klopfe sie leicht, bestreue
sie mit Salz und Pfeffer und brate sie auf den Aufienseiten in heifler Butter an.
Man dimpfe sodann einige geschnittene Schalotten und gehackte Petersilie
mit. Hierauf losche man mit der aus den Abfillen der Taube hergestellten
Taubenbriihe ab, gebe Weillwein dazu und lasse die Tauben zugedeckt gar
dimpfen. Man gebe die Taubenhilften in Glaser, verteile die Didmpfbriihe dar-
itber und erhitze, — Beim Gebrauch nehme man die Tauben aus dem Glase
und befreie sie von Fett und Tunke. Die Tunke erhitze man in einem Topf,
gebe nach Belieben saure Sahne dazu, lasse diese gut durchkochen, lege die
Tauben hinein, decke sie zu und lasse sie heil3 werden, ohne sie zu kochen. Man
kann auch frischgehaltene geschnittene Steinpilze oder Egerlinge (Cham-
pignons) erhitzen und in die Tunke geben.

Gans

Ginseklein und Ginseweifisauer (Ginsefleisch in Siilze) !
FErhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.
Die in iiblicher Weise gar, aber nicht zu weich gekochten, fiir diese Gerichte
bestimmten Fleischstiicke fiille man in die Gliser, iibergiefle sie mit der durch-
geseihten Kochbrithe ohne Mehlzusatz und erhitze sie.

Beim Gebrauch bereite man mit der Brithe im Glas die Tunke oder Siilze und |
lasse die Giinsekleinstiicke in der Tunke heill werden, wiihrend man die Giinse-
weiflsauerstiicke einsulzt,

il -
——— ==

HAchtang! Kalte Gldser niemals in selir heiBes Wasser stellen?
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Gebratene Fettgans
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Die gut durchgebratene Gans zerteile man, lege die Fleischstiicke in Gliser,
tibergieBe sie mit der Bratbriihe ohne Mehlzusatz und erhitze sie.

Gediimpfte Ginseleber (Fettleber)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Eine weile, fette Ginseleber, mit Triiffelstiickchen gespickt, diinste man zu-
gedeckt langsam gar, gebe sie in ein Glas, ibergiefle sie mit der noch etwas
eingekochten Diampfbriihe ochne Mehlzusatz und erhitze sie.

Einfache Giinseleberpastete
Erhitzungszeit: in engen Glisern 75 Min, bei 98 Grad C.

Man dreht Magen, Herz, Leber und kleine Zwiebeln dreimal durch die Fleisch-
hackmaschine, gebe Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker, 1 EBloffel Weizenmehl,
1 EBliffel Butter, 2 EBloffel Ginseschmalz und etwas Majoran dazu, riihre
alles sehr gut durcheinander und erhitze.

Ginseleberpastete
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Eine grofie, weifle Giinseleber befreie man von Galle und Sehnen und lege sie
einige Stunden in kalte, frische, siifle Milch, nchme sie dann heraus und trockne
sie .1]) Die Spitzen schneide man ab und teile die Leber in Hilften. In iede
Jilfte mache man 4 Tingereindriicke, in die man in HaselnufBlgrife frl’ct]mtl-
tene "(,ddmpft? Triiffeln einsetzt. Darauf bestreue man die th?r mit Pasteten-
b' vwiirz, beize sie mit einem Weinglas wIl Madeira ein und stelle sie kalt.
, kg mageres festes Schweinefle 1-|,|1, [ kg frischen Speck und die Leber-
a' i ille zerschneide man und treibe zuerst das Fleisch, dann den ‘:pi‘ck und
zuletzt die Leberabfille durch die Hackmaschine. Dann dédmpfe man eine fein-
geschnittene Schalotte in Butter weich, treibe diese mit dcm Fiillsel (Farce)
aus dem durchgetriebenen Fleisch durch ein feines Sieb, salze die Masse, gebe
den Madeira, in dem die Leber eingebeizt war, dazu, wiirze mit Pastete e Wiirs
und etwas Zitronensaft und verarbeite die Masse griimllich. Das Fiillsel muli
streichbar sein, Die Leber schneide man zuvor so zurecht, dafl man sie in ein
breites Glas legen kann, und zwar so, daBl zwischen Glaswand und Leber fiir
die Speckscheiben und das Fiillsel Platz ist. Den Boden und die Seitenwand
des Glases belege man mit diinnen Speckscheiben und gebe das Fiillsel so hin-
ein, daB es den belegten Boden und die Glaswand geniigend bedeckt.
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Dann hestreue man die abgetrocknete Leber kurz vor dem Einlegen ins Glas
mit feinem, trockenem Salz, lege dic eine Hilfte der Leber auf das Fiillsel,
gtreiche Fiillsel dariiber und lege die andere Leberhiilfte darauf. Von sehr
grofien Lebern fiille man in je 1 Glas nur eine halbe Leber. Den Rest des Ifiill-
gels streiche man oben iiber die Leber und lege eine Speckscheibe obenauf.

Darauf stelle man das Glas ohne Ring, nur mit dem Deckel zugedeckt, in eine
flache Pfanne (kein Email) und schiebe diese in den heiflen Bratofen, wenn
dieser mifBig erwiirmt ist, aber noch keine Backhitze hat. Dann schiire man
das Feuer so, als ob man im Bratofen backen wollte. Das Fett lauft wéahrend
der Erhitzung etwas aus dem Glaze aus und fliefit in die Pfanne. Die Pastete
so einzufiillen, daB das Fett withrend der Erhitzung nicht ausflieft, ist un-
moglich, denn man mufl den Glasraum ausniitzen und sowohl die Leber als
auch geniigend Fiillsel im Glase unterbringen, Fillt man nur so wenig Masse
ein, daf} das Fett nicht ausflieBt, dann werden die Gliser nicht ausgenutzt,
denn die Masse steigt beim Erhitzen stark und fillt beim Erkalten zuriick.

Das iiberschiissige Fett muB aus dem Glase ausgeschépft werden. Die Pastete
ist gar, wenn das Fett auf der Oberfliche v ollig klar aussieht. Genau lifit sich
die Zeit nicht angeben, da es ganz auf die le_‘l&c der Leber ankommt. Man muf}
mehrmals nachgehen. Ist das Fett klar, ziche man die Pfanne aus dem Bratofen
(Vorsicht, Handschutz nicht vergessen!), stelle sie auf ciner Drahtunterlage
auf den Tisch, nehme die Gliser heraus und siubere den Glasrand mit heiflem
Wasser, damit keine krustigen Teilchen haften bleiben, die den Verschluf} ver-
hindern wiirden. Die Pastete lasse man etwas abkiihlen und driicke sie wiih-
renddessen mehrmals mit einer Gabel nach unten, damit das Fett dariiber zu
stehen kommt. Dieses soll bis etwa 2 em unter l.ll.,lTl Glasrand stehen, Man lege
sich vorher Ringe und andere Deckel zurecht, um diese sofort auf die Gliser
auflegen zu kinnen, damit kein unnotiger Zeitverlust entsteht, Die gebrauch-
ten Deckel sind oft sehr stark verkrustet und werden am besten vor der Reini-
gung in lauem iMi-Wasser eingeweicht. Eine derartige Behandlung vertragen
Prtahnmrrwemdlj die Gliser der Firma WECK, Uilm'fcn, wihrend gering-
wertige (-.Lt:«u bei solchem Verfahren zerspringen wiirden,

Ente

Zahme Enten verwerte man wie Giinse. Es ist jedoch zu beachten, daf} nicht
alle Enten sich fiir alle Gerichte eignen.

Junge Frithbruten, die bereits im Alter von 8 Wochen schlachtreif sind, eignen
g , €ig
gich nicht zum Einkochen. Das Fleisch ist zu zart und wiirde zu weich werden.
3—6 Monate alte und iltere Enten eignen sich am besten als Braten. Sie wer-

den behandelt wie gebratene Gans.
Ausgediente Zuchtenten und -erpel verwende man als gedimpfte Braten oder
wie Ginseklein und Ginseweillsauer.
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Puter

Gebratener Puter, Truthahn, Welschhahn (-henne), Indian
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C,

Vorbemerkung. Zum Braten eignen sich nur junge und gut gemistete Tiere.

Altere Tiere miissen gedimpft oder gekocht werden. Man soll die Tiere nicht

mit Mohren misten, da das Fleisch einen widerlich starken Geschmack nack
Mohren annimmt, der durch die Erhitzung im Glase noch verstiirkt wird. Das
I'leisch der Puter, die mit Walniissen gemiistet sind, hat oft einen dligen Ge-
schmack. Nur Unkundige schieben die Schuld an dem widerlichen Geschmack
den Gummiringen oder itberhaupt dem Frischhaltungsverfahren zu, Man lasss
das Fleisch auch nicht zu lange abhangen,

Man behandle den Puter wie gebratenen Hahn. Er eignet sich auch vortrefflich
als kalter Aufschnitt.

Die Abfille treibe man durch die Hackmaschine und bereite daraus einen wohl-
schmeckenden Brotaufstrich oder ein Fillsel (Farce) fiir Pastetchen, Muscheln
118W.

Das Puterklein behandle man genau wie Génseklein und koche daraus ein®
kriiftize Briithe, von der man einen Teil zum Abloschen des Bratensatzes vers-
wendet.

Der Name WE@K

ift Urfprun
g ires E&egmﬁg

EINWECKE

dev angewendef wird fiir das
Einkochen, ?rnl’thh_ ften
%an[ermeren
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B. Die Verwertung von Wildgefliigel

Rebhuhn
(Auch fiir Birk-, Hasel- und Feldhuhn wie auch Schnepfe

und Krammetsvogel geltend)

Vorbemerkung, Schr hiufig wird geklagt, daB frischgehaltene Rebhithner
beim Offnen der Gliser einen widerlichen Geruch und beim Wiedererwirmen
einen unangenehmen Geschmack aufweisen, der schon vielen Hausfrauen das
Frischhalten der Rebhithner verleidet habe. Ubler Geruch und Geschmack
treten dann auf, wenn die Rebhiithner nicht sofort auf der Jagd oder unmittel-
bar nachher ausgezogen werden (Entfernung der Darme durch den After), Der
Darminhalt ist sehr iibelriechend, und der Geruch teilt sich nach dem Schuf}
gchr rasch dem Fleisch mit. Deshalb ist das sofortige Ausziehen der Dirme
noch auf der Jagd von groBter Wichtigkeit, zumal dann, wenn das Jagdgebiet
ziemlich weit von dem Orte entfernt ist, wo die Rebhiihner verwendet werden.
Durch den Darm geschossene Rebhiihner eignen sich zum Frischhalten nicht,
da das Fleisch dann stets einen iiblen Geruch aufweist, der auch dann bemerk-
bar ist, wenn es frisch genossen wird. Nach dem Erhitzen in Glasern tritt der
{ible Geruch noch stirker hervor. Man glaubt dann leicht, dafl die Rebhiihner
im Glase verdorben seien, Vorzugsweise eignen sich zum Frischhalten Reh-
hithner, die gefliigelt, d. h. durch SchuB in die Fliigel zur Strecke gebracht und
sofort ausgezogen worden sind.

Rebhithner, welche auf Eis gelagert oder, wie es in kiihlerer Jahreszeit meist
iiblich ist, vor oder in dem Schaufenster gehangen haben, sind zum Frisch-
halten durchaus unbrauchbar. Ist der Hinterleib oder die SchuBstelle griinlich
angelaufen, dann beginnt die Zersetzung des Fleisches, die weder durch Braten
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noch durch Kochen oder Dimpfen aufzuhalten ist. Die Vogel sind fir den so-
fortigen Genufl wohl noch zu verwenden, aber durchaus nicht zum Frisch-
halten. Zum Braten nimmt man frischgeschossene und nicht zerschossens
Tiere, die man an den zarten gelben Fiifichen als jung erkennt. Altere Tiers
haben graue, ganz alte blauschwarze Fiile. Derartige Tiere déimpft man am
besten unter fleiBigem Begieflen, oder man kocht sie nur.

Den Trangeschmack bei Wassergefliigel entfernt man dadurch, dafl man das
Gefliigel zunichst, mit frischem' Sellerielaub gefiillt, in kochendes Wasser legt
und, sobald das Wasser wieder kocht, herausnimmt und sofort in ein grofies
Gefdfl mit sehr kaltem Wasser legt. Es steigen dann tranig schmeckende Fett-
blischen auf. Das Gefliigel wird dann abgetrocknet, gespickt und gebraten.

Gebratenes Rebhuhn

Lrhitzungsdauer: in engen Glasern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.
Nicht gewaschene, innen mit einem trockenen Tuch ausgeriebene, mit Speck-
scheiben umwickelte junge Rebhiihner brate man in reichlichem heiflem Fett,

fleiBie begieBend, saftiz durch, lege sie in Gliser, iibergicle sie mit der auf-
o =] ? =} E B (=
gelosten, durchgeseihten Bratbrithe und erhitze sie.

Gedampftes Rebhuhn

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min, bei 98 Grad C.

Altere Rebhithner brate man wie junge zuniichst an, diiulpfc sie dann in Ge-
flisgelbrithe mit Zwiebel durch, lege sie in Gliser, iibergiefle sie mit der durch.-
geseihten Dampfbriihe und erhitze sie.

Gekochte alte Rebhiihner

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Alte Rebhiihner koche man in einer Brithe aus den gertsteten Abfiillen, Wurzel-
werk, Zwiebeln und Wasser gar, zerteile dann die abgekiihlten Rebhiihner,
gebe die Stiicke in Gliser, iibergieBe sie mit der Kochbriihe, die man noch be-
liebig stark gewiirzt hat, und erhitze.

LT ]
e = murmrars

Rchten Sie bitte
bei Fleifch und vor allem bel Wurft darauf, dab nicht zu hoeh
eingefiillt wird, Austretendes Fett greift Oen Ring an und hane
Oen Verlchlub verhindern,
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Fasan

Gebratener junger Fasan

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min, bei 98 Grad C.

Man verwende nur junge Fasanen, die mindestens 4-5 Tage in den Federn
abgehangen haben. Die Diirme ziehe man aber mit einem gebogenen Draht-
haken durch den After behutsam heraus. Herz, Magen und Leber nehme man
erst nach dem Rupfen heraus. Gegen SchmeiBfliegen schiitze man den Kopf
durch eine Haube aus Siebstoff (Gaze) und die Schufstelle und den After
durch etwas Papier. Man lege den Fasan nicht auf Eis, denn gefrorenes Wild-
gefliigel ist zum Frischhalten unbrauchbar.

Man rupfe den Fasan behutsam, nehme ihn aus und senge ihn, aber sehr hoch
iiber der Flamme, denn die Haut ist #uflerst zart und lést sich durch zu starke
Hitze ab. Hierauf schneide man den After aus. Das Innere wird, wenn es gut
riecht, nur ausgewischt, Riecht es stark, wasche man es rasch aus und trockne
es gut nach. Den Hals entferne man stets ganz vom Rumpf und nihe die
Schnittstelle zu. Die Abfiille eines abgehangenen Fasans verwende man nur
zum Frischverbrauch und nicht zum Frischhalten, da sie die Haltbarkeit der
Speise gefihrden. Man bestreue den vorbereiteten Fasan innen mit feinem
Salz und Pfeffer, lege links und rechts zwei mit Butter bestrichene Weinblitter
an und reibe ihn auch auBen mit Salz und Pfeffer ein. Dann umbinde man ihn
mit Speckscheiben und lege auf diese zwei Weinblitter. Hat man keinen Speck
gur Verfiigung, mufl man die auf dem Fleisch liegenden Seiten der Blitter dick
mit Butter bestreichen, ehe man sie bindet. Man kann den Fasan auch ohne
Weinblitter, nur mit Speck umwickelt, saftig braten. In Butter oder frischem
gutem Schmalz brate man den Fasan an, schiebe den Briter in den heiflen
Bratofen und brate den Fasan unter fleiizgem Begiefen gar, so daf} er schon
saftig bleibt. Gegen das Ende der Bratzeit nehme man die dulleren Weinblitter
ab, sorge fiir stirkere Hitze und begiefe recht oft. Man nehme den Fasan aus
dem Briter, hole die Weinblitter aus dem Innern heraus, lege ihn ins Glas,
iibergieBe ihn mit der durchgeseihten aufgelosten Bratbriihe und erhitze ihn.
Wenn der Fasan nicht ganz ins Glas paBt, lasse man ihn etwas abkiihlen und
schneide die beiden Keulen aus. Man schiebe die Keulchen dann erst ins Glas,
} wenn der Rumpf eingelegt ist oder verbrauche sie sofort.

; Bitte fchreiben Sie unsg,
1 2 wenn Sie Gber irgend etivas im Unklaren find. Jede Hausfrau foll

nur Freude und Nusen mit Glafern Weltmarhe WECK haben, Deshalb
haben wir eigens Ole Beratungsftelle WECK Oflingen cingerichtet,
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Wildente und Wildgans

Gebratene Wildente
i Erhitzungsdauer: in engen Glasern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man bereite die Wildente genau so vor wie die zahme Gans. Nur reibe man sie
innen und auBen mit Salz, gestoBenem Pfeffer und etwas Nelkengewiirz ein,
lege in den Leib eine Zitronenschale und einige Wacholderbeeren und umwickle
ihn mit Speckscheiben. Man brate die Ente unter fleifligem Begieflen gar.
Gegen das Ende der Bratzeit nchme man die Speckscheiben ab, damit die
Ente eine schone Farbe bekommt, und lege sie neben das Fleisch in den Briter.

Im iibrigen kann Wildente wie zahme Ente verwertet werden.

Gebratene Wildgans

Nur junge Wildginse sind schmackhaft und zum Frischhalten geeignet. Man
behandle sie wie gebratene Wildente. Die Bratzeit ist langer auszudehnen.

WE C Kigke

Aus Dankbarkeit erhod
die deufsche Hausfrau
seinen Namen zum Begriff

Sie weiss genau ,

EINWECKEN

kann man nur mi
Glasern und Gerdten\Marke

LAY

mit der Erdheere
vnd dem Gorantleschein in jedem Glas
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VIERTER ABSCHNITT

Die Verivertung von
Fifchen, Kruften= und Schaltieren

Tische, Krusten- und Schaltiere konnen nur lebendfrisch zu Dauerware ver-
arbeitet werden. Deshalb wird man sie im allgemeinen nur in den Gegenden
frischhalten, wo sie gefangen werden und wohin sie schnell versandt \wrdon
kénnen. Fische, die :rumﬂ im Sommer einen lingeren Versandweg hinter sich
haben, soll man nicht frischzuhalten vers suchen.

Iis eignen sich auch nicht alle Fische gleich gut zum Frischhalten. Solche mit
zartem Fleisch, die bei der Zubereitung nur wenige Minuten gesotten w erden,
zerfallen allzu leicht, wenn man sie dw f'rfoululu‘he Zeit im Glase erhitzt, Es
Lkommen also im wesentlichen nur festfleischige Fische in Frage.

Die nachfolgenden ‘k!l“l‘l'-llﬂf'cll gelten als Richtlinien, nach denen die ver-
schiedenen Arten von Fischen verwertet werden kénnen.

Gekochter Fisch

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 30 Min., in weiten 45 Min. bei 98 Grad C.
(In erster Linie fiir Kabeljau, Schellfisch, Zander, Hecht.)

Nach griindlicher Reinigung te »ile man ‘den Fisch in Stiicke, die der Grifle der
%Iurmhnu angepalit sind, setze die Stiicke aufs Feuer, salze und fiige nach
L;u:chmack einen GuB Essig, Pfefferkorner, Gewiirznelken, Lorburhhtlt‘r
und Zwiebelscheiben hinzu. \\ enn der Fisch bis zum Kochen gekommen ist,
hebe man ihn aus der Briihe, lege ihn vorsichtig in die Gliser, iibergiefie ihn
mit dem durchgesiebten Fischsud und erhitze ihn,
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Get’ih’mpfter Fisch (Kabeljau und Schellfisch)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 30 Min., in weiten 45 Min. bei 98 Grad C.

. Man putze und hiute den Fisch, teile ihn in Stiicke, reibe diese mit Salz eix ,
! lege sie in heiBe Butter in einen Briiter, gebe noch etwas Zitronensaft, P}cfiv )
und Zwiebelscheiben hinzu und d.impii* die Stiicke durch. Darauf ]{sz\, man sie
mit der Tunke, aber ohne Zwiebelscheiben, in die Gliser und erhitze

Gebackener Fisch (Kabeljau, Schellfisch, Seezunge, Limande [Kliesche,
eine Schollenart], Scholle und Zander)
}-.'r.’n'!:unlr__x.w:!au:?r: in engen Glisern 30 Min., in weiten 45 Min. bei 98 Grad C.

Man hiute den Fisch, lose ihn von den Griiten und schneide ihn in Stitcke.
Diese bestreue man mit Salz 1111:1 Pfeffer, tauche sie in Mehl, bestreiche sie mit
geschlagenem Eiweil}, wende in Weilbrotbriseln, die mlt Salz und Pfeffer
gemisc sht sind, und backe sie in reichlichem Fett goldgelb. Dann lege man die

.‘rtuf‘kz, zZum _U}l:upir n auf weilles Papier, lasse sie \ull hmd-g erkalten, lege

sie dann erst in die Gliser und erhitze.

Fischreste
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 30 Min., in weiten 45 Min. bei 98 Grad C.

Ubriggebliebenen gekochten Fisch befreiec man von Haut und Griten, zer-
piliic ke ihn in Stiic Lu hen, fiille diese in die Glaser, iibergiele sie mit Fis L’hw(]

nud erhitze sie.

Die Fischreste lassen sich zur Herstellung von Fischauflauf, Fischbillchen,
Fischpasteten, Fischsalat und shnlichen Gerichten verwenden. Will man die
Reste lediglich zur Herstellung von Fischsalat verwenden, mischt man den

. .
i Zum Lh(.lgn.f}u_.n bestimmten Fischsud mit Essig. I
i y
| |
, Hummer
[} Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.
l Canz frischen Hummer koche man ab, lise das Fleisch vorsichtig aus den

Schalen, lege es in Sturzgliser, fiille mit ganz schwach gesalzenem, abgekoch- :
I tem Wasser auf und erhitze. \
|

Das Hummerfleisch ist zu den verschiedensten Hummergerichten zu ver-
wenden,

Krebsschwiinze ‘
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.
Diese behandle man wie Hummer. Bei Krebsen ist besonders darauf zu achten,
. daf der Darm sauber entfernt wird.
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| | Anhang

"- A. Suppen, Tunken und Gallerten

Sehr vorteilhaft ist es, Fleischbriihen, Krafthrithen fiir Tunken, Schleimsuppen,
Hiilsenfriichtesuppen, Gallerten und Fleischsaft auf Vorrat einzukochen, weil
man mit solchen Vorriten jederzeit schnell ein gutes Gericht herstellen kann.
In Krankheitsfillen leisten solche Vorrite auBerordentlich gute Dienste.

Als Grundregel gilt, daB solche Briihen keine mehligen Bindemittel enthalten
diirfen, weil diese leicht siuern. Gebundene Brithen und Suppen kann man
hichstens fiir einige Tage frischhalten.

Fleisch- und Kraftbrithen
Erhitzungsdauer: 30 Min. bei 98 Grad C.

Brithen aus Knochen oder Fleisch fiille man ohne Zutaten in Gliser und er-
hitze sie.

Schleim- und Hiilsenfriichtesuppen
Erhitzungsdauer: 90 Min. bei 98 Grad C.

Diese Suppen, die lange Kochzeit branchen und manchmal nur in kleinen
Mengen (z. B. in Krankheitsfillen) gebraucht werden, werden durch ein Sieb
gestrichen, in Gliser gefiillt und erhitzt.

Tunken |
Erhitzungsdauer: 30 Min. bei 98 Grad C. |

_ Ubrige Tunken, soweit sie nicht mit Mehl oder @hnlichem gebunden sind, fiille
| man in Gliser und erhitze sie.

| Gallerten
Erhitzungsdauer: 60 Min, bei 98 Grad C.

Callerten, die frischgehalten werden sollen, diirfen keine Gelatine enthalten.
| Am festesten wird eine aus Schweineschwarten bereitete Gallerte. Wein,
Branntwein, Essig oder éihnliche Wiirzmittel gibt man am besten erst an die
bereits geklirte Gallerte, da sie andernfalls an Kraft verliert. Man fiille die
geklirten Gallerten in Gliser und erhitze sie.
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B. Fett im Haushalt auszukochen und frischzuhalten

Fett jeder Art
Erhitzungsdawer : 30 Min. bei 98 Grad C.

Gut ausgelassenes Fett giefle man durch ein Sieb in die Gliser, die auf ein
vierfaches nasses Tuch gestellt werden miissen, und erhitze es.

Nierenfett allein wird sehr hart. Vorteilhaft ist eine Mischung aus gleichen
Teilen Nierenfett, Schweineschmalz und Butterschmalz, die jedes fiir sich
sauber ausgelassen werden.

Butter
Erhitzungsdauer: 30 Min. bei 85-90 Grad C.

Die Butter wird in kleine Stiicke geschnitten, damit sie leicht in die Gliser
eingelegt werden kann. Die mit Butter aufgefiillten Gliser werden hierauf in
warmes Wasser gestellt, damit die Butter schmelzen und so die erforderliche
Hohe der fliissigen Butter in den Glasern bestimmt werden kann. Die fliissige
Butter soll nicht hoher hinaufreichen als 3 Finger breit unter den Rand, damit
nicht das aufsteigende Fett zu hoch kommt und die Gummiringe undicht
macht. Der Glasrand wird dann oben mit heiem Wasser sauber abgewischt,
damit ja kein Fett zwischen Glas und Gummiring haften bleibt, unter Feder-
druck in den Apparat gestellt und erhitzt. Die Milch, die in der Butter ent-
halten ist, setzt sich zu Boden. Wenn dann im Winter die Butter gcbraurh!z
wird, mufl man das betreffende Glas vorsichtig in warmes Wasser stellen, zu
dem man allmihlich heiBeres Wasser gieft. Sobald die darin enthaltene Butter
fliissig geworden ist, wird sie in eine Schiissel gegossen. Beyor sie zu erstarren
beginnt, wird sie mit einem Kochlsffel mit der unten befindlichen Milch tiichtig
verrithrt, so daf sich Milch und Fett wieder verbinden.

So eingekochte Butter sieht so glatt und fein aus wie zu Sahne geriithrte Butter,
Thr Geschmack ist vorziiglich, da die in ihr enthaltene Milch tadellos frisch
erhalten bleibt. Sie kann zu allen Speisen und zu jedem Backwerk verwendet
werden. Wen die grieBige Beschaffenheit der Butter nicht stort, der kann sie
auch als Brotaufstrich verwenden.

C. Das Frischhalten von Milch

ist eine heikle Sache selbst dann, wenn diese unmittelbar vom Stall in die
Kiiche kommt, da Witterungseinfliisse, Fiitterungsweise, Futterbeschaffenheit
(nasses und girendes Futter) und auch der Gesundheitszustand der Tiere
groflen Einfluf auf die Haltbarkeit ausitben. Hauptbedingung fiir ein gutes
Gelingen des Frischhaltens von Milch ist, daB die Milchgefilie durchaus sauber
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| cind und die Milch sofort nach dem Melken aus den Stallriumen entfernt und
| durch iuBerst saubere Filtergerite gefiltert w ird.

1. Anweisung
i Erhitzungsdauer: 10 Min. bei 98 Grad C.

Vlan bringe 1 Liter frische, reine Milch mit 1/, Pfund reinem Staubzucker
unter fortwiihrendem Rithren znm Kochen und lasse sie ecine halbe Stunde auf
cchwachem Feuer weiterkochen. Hierauf nehme man den Milchtopf vom
Feuer, rithre noch einige Minuten darin, fiille die Milch heif} in Flaschen bis
9 em unter dem Rand und erhitze 10 Min. bei 98 Grad. Beim Gebrauch nehme
man Deckel und Ring ab, verrithre den Inhalt und stelle das Glas in warmes
Wasser oder gicfle die durchgeriibrte Milch in ein Topfchen, stelle dieses in
i kochend heifles Wasser und rithre die Milch, bis gsich der Rahm mit der Milch
wieder vereinigt. Diese Milch ist angenehm im Geschmack und vielseitig ver-
i wendbar. Fiir Siilspeisen, die einer langen Kochzeit bediirfen, ist sie weniger
i seeignet ; groferen Kindern kann die Milch nur verdiinnt gereicht werden, da

sie sehr siif} ist.

2. Anweisung

Erhitzungsdauer: 45 Min. bei 98 Grad C.

| Die frische Milch lasse man ein paarmal aufwallen und dann an frischer Luft
' auskiihlen. Hierauf fiillle man sie in Flaschen and erhitze 45 Min. bei 98 Grad.
Wir iibernehmen selbstverstindlich keine Gewihr dafiir, dafl diese Anweisung,
die unter denkbar giinstigen Bedingungen erprobt werden konnte, auch durch-
weg bei den oft herrschenden MiBstinden denselben guten Erfolg zeitigen

wird.

3. Anweisung | |
.

Siuglingsmilch |
l Erhitzungsdauer: 10 Min. bei 98 Grad C.

| Gute, frische Milch fiille man in den fiir den jeweiligen Tagesgebrauch in Be-
l tracht kommenden Mengen roh in die Flaschen, erhitze 10 Min. bei 98 Grad,

! nehme dann den Apparat gleich aus dem Wasser und stelle ihn an einen kithlen
Ort. Es empfichlt sich nicht, die Milch linger als 2 Tage aufzubewahren. Soll
: die Milch verbraucht werden, 6ffne man die Flaschen und stelle sie in gut war- '

mes Wasser, welches nach und nach mehr erwirmt wird, bis die Milch ge-
| niigend heil ist. Auf keinen Fall darf die Milch im ge schlossenen Glase erwidrmt
werden. Der obensitzende Rahm wird durch mehrmaliges heftiges Schiitteln
der Flasche wiihrend des Erwirmens mit der Milch vereinigt. Unterlafit man
das Schiitteln, dann ist es moglich, dall der Siugling mit den ersten Ziigen aus

|
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der Flasche ausschlicBlich den fetten Rahm aussaugt und infolgedessen Ver-
dauungsstorungen erleidet. Wenn man die Beschaffenheit der zur Erniihrung
des Sauglings zur Verfiigung stehenden Milch nicht genau kennt, ist es ratsam,
diese nicht in der Flasche zu erwiirmen, sondern sie in ein eigens dafiir be-
stimmtes Topfchen zu gieBen und unter fortwihrendem Riihren zu erwirmen.
Finwandfreie Milch ist nach dieser Erwiirmung von ausgezeichnetem Wohl-
geschmack. Nicht einwandfreie, zur Siuglingsernihrung also unbrauchbare
Milch wird nach dieser Erhitzung siuerlich riechen oder gar gerinnen, Wird
solche Milch in der Flasche erwiirmt, so kann man den leicht siuerlichen Ge-
schmack nicht so deutlich wahrnehmen, Bei guter, bewiihrter Milch ist aller-
dings die erste Art der Exrwirmung vorzuzichen. Fiir die Verdiinnung der Voll-
milch sind die drztlichen Vorschriften maBgebend.

Buttermilch, Magermilch und Kise sind zum Frischhalten ungeeignet.

Anweisung des Kaiserin-Auguste-Viktoria-Hauses zum Abkochen und Frisch-
halten der Siuglingsmilch.

Die Nahrung wird nach #rztlicher Verordnung zubereitet und in Mengen her-
gestellt, die fiir den ganzen Tag, wenn moglich auch noch fiir eine oder zwei
weitere Mahlzeiten reichen. ZweckmiBig wird die Milchmischung auf so viel
saubere und trockene Milchflaschen verteilt, wie Mahlzeiten vorgeschrieben
sind. Die Flaschen werden mit Gummiring, Stopsel und Biigel verschlossen
und in einen mit Wasser gefiillten Topf gestellt, auf dessen Boden eine Draht-
oder andere Schutzunterlage liegt. Man kann sie auch auf den Apparat unter
Federdruck stellen. Die Wasserobexfliche soll die Oberfliche der Milch nicht
iiberragen. Man erhitze das Wasser bis zum Sieden und erhalte es 3—4 Min.
auf dieser Hitze. Dann wird der Topf samt den Flaschen unter die Wasser-
Jeitung gestellt und vorsichtig der kalte Wasserstrahl in das heifle Wasser ge-
leitet, so daB dieses allmahlich immer kiihler wird, bis schlieflich nur kaltes
Wasser den Topf ausfiillt. Auf diese Weise erreicht man eine Abkiihlung auf
15-10 Grad C. Die Nahrung hiilt man dann entweder durch dauernde Wasser-
zufithrung oder dadurch, dafl man die Flaschen in den FEisschrank stellt, bis
zum Verbrauch kalt.

Der Biigel kann abgenommen werden, sobald die Milch vollstindig kalt ge-
worden ist. Nur wenn die Flaschen versandt werden sollen, bleibt er zum
Schutze des luftdichten Verschlusses iibergespannt.

Man sorge dafiir, dal innerhalb 24 Stunden die Nahrung verbraucht ist, weil
iiber diese Zeit hinaus fiir eine Frischhaltung keine Gewihr geleistet werden
kann.

e e e PRy TR
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Kchtung! Kalte Gliser niemals in sehr heifles Wasser stellen!
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D. Krankenkost

Es kann nicht Aufgabe dieses Buches sein, einen liickenlosen Ratgeber fiir dia
Zubereitung und Darreichung von Krankenkost darzustellen. Dazu bediirfte
es eines besonderen Buches. Die Kenntnis der Besonderheiten, welche die Zu-
bereitung der Krankenkost erfordert, wird als bekannt vorausgesetzt. Diese
muf ja ohnehin je nach dem Krankheit sfalle verschieden sein, weil nicht jeder
Kranke alle einzelnen Zutaten vertrigt.

In erster Linie ist es Sache des Arztes, die Kost (Diit) wihrend der Krankheit
su bestimmen und anzuordnen, was dem Kranken gereicht werden darf oder
nicht.

Es unterliegt aber keinem Zweifel, dafl es vorteilhaft ist, jederzeit wenigstens
die Grundstoffe fiir die Krankenkost vorritig zu haben, und zwar in einer Zu-
bereitung, die fiir alle Zwecke verwendbar ist. Deshalb ist zu empfehlen, von
Obst, Obsterzeugnissen, Siften, Gemiise und Fleisch stets auch kleine Mengen
in solcher Form in kleinen Glasern frischzuhalten, wie sie als Krankenkost Ver-
wendung finden kénnen. Man kann dann die Mahlzeiten fiir Kranke stets ab-
wechslungsreich gestalten.

Hat man fiir Kranke zu sorgen, die auf gewisse Zutaten zu den Speisen ver-
zichten miissen, z. B. Zucker- oder Nierenkranke, so kann man schon von vorn-
herein fiir diese besonders geeignete Dauerspeisen herstellen. Man hiilt die
Friichte, Beeren usw. fiir Zuckerkranke ohne Zucker oder nur mit SiiBstoff
gesiiBt frisch; man verringert die Salzzugaben zu Speisen fiir Nierenkranke
auf ein MindestmaB. Gerade in diesen Fiillen zeigen sich die auflerordentlichen
Vorteile, die das Einkochen bietet, weil es die Herstellung von Dauerspeisen
ermbglicht, ohne dafl Salz oder Zucker hierzu als Erhaltungs- (Konservierungs-)
mittel erforderlich sind. Fiir Fleischspeisen kommen in erster Linie die zarten
Stiicke der einzelnen Tiere in Frage, die in der einfachsten Weise in kleinen,
gerade fiir den Einzelfall erforderlichen Mengen frischgehalten werden.

Besondere Anweisungen sind nicht notwendig. Es seien aber einige Gerichte
genannt, die fiir die Krankenkost besonders in Betracht kommen: Fleisch-
brithen, Kraftbrithen, Kalbsknochenbriihen, Fleischsaft (Beeftea), Gallerten,
Kalbshirn, Kalbfleischgerichte anderer Art, Gefliigelgerichte.

Zu beachten ist, daB die Gerichte fiir Kranke miglichst fettarm sein sollen.
Das gilt in erster Linie von den Fleischbrithen. Man nimmt deshalb die Fett-
schicht, die sich bei Fleischbrithen oben absetzt, vor der Verwendung ab.

T TR S R A i
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Hchtung! Konserven nicht im Wasserbad erkalten lassen!
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