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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

s T R T R
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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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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.

Baden-Wiirttemberg



e

% BaDIsCHE
s/ LANDESBIBLIOTHEK

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
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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-

e e
=4 S

8eftchm Sie Davauf,
DaB Ihnen Ihe Handler nur Gummiringe, Glafer und Gerdite Weltmarke
WECK verkauft! Verlangen Sie auch fiir lhren alten Gliferbeftand aus=
oradilich Ringe Weltmarke WECK mit dem Erdbeerfchutizeichen!

Baden Wiirttemberg




BADISCHE

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
[y e P, e —

WECK garvantievt fiiv jeOes Glas

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.

167

Baden-Wiirttemberg



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
i W = @ Dionier
fiirs vichtige
Einkschen.

Aus Dankbarkeit erhod

die deufsche Hausifrou

seinen Namen zum Begriff.
e weiss genau

i
i EINWECKEN

kann man nur mit
CGldsern und Gerdtes\Marke
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