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Eintopfgerichte

Das Eintopfgericht ist allgemein bekannt und verdient mit Recht den
Namen ,Kraftkost®. Es besteht meist aus Fleisch, Gemiise und Kar-
toffeln und wird in einem Topf gar gemacht. Eintopfgerichte sind ein-
fach und bequem herzustellen, sind sparsam im Brennstoffverbrauch
und ihr weiterer grofler Vorteil liegt darin, dafl die Hausfrau ruhig
ihren anderen Arbeiten nachgehen kann, ohne sich um das Gericht kiim-
mern zu miissen.

Pichelsteiner

Rind-, Schweine- und Hammelfleisch gemischt werden in Wiirfel ge-
schnitten und in etwas Butter angediinstet. Dann werden Salz, Pfeffer
und Zwiebelwiirfel hinzugefiige und schlieflich Sellericknolle, Peter-
silienwurzel, 1 Stange Lauch, gelbe Riiben und Karroffeln, alles in
Scheiben geschnitten, lagenweise dazugegeben und mit erwas Wasser-
zugabe weich gekocht.

Schweinefleisch mit WeiBkraut und Kartoffeln

Das Schweinefleisch in Wiirfel schneiden und die Blitter des Krautes
in Streifen. Dann das Fleisch anbriunen, Kraut, Kartoffeln und Ge-
wiirz lagenweise zugeben und mit etwas Wasserzusarz gar kochen.

Gemiiseeintopf

Alle Gemiise, wie Erbsen, Bohnen, gelbe Riiben, Sellerie, Kohlrabi,
cin kleiner Blumenkohl, Tomaten werden ihrer Art nach geputzt, ge-
waschen, in Stiicke oder Scheiben geschnitten, mit Fetr oder Butter an-
geschwitzt, mit etwas Briihe aufgefiille und 1-14/2 Stunden gedampft.
Nach Belieben kann man auch vor dem Auffiillen mit Briihe in Schei-
ben geschnittene Kartoffeln hinzugeben.

Vor dem Anrichten wird das Geriche abgeschmecke,
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