Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Grundzuge der Haushaltungslehre

Kuhn, Elise

Leipzig, 1912

Das Kochen.

urn:nbn:de:bsz:31-58632

Visual \\Library



BLB

BADISCHE
LANDESBI

63

Das Kochen.

Sm emfachen Haudhalt wird dad Fleijdh) am Haufigiten gefocht;
bied ift am billigften, und dabei liefert die Kochbriihe eine gute Suppe
Man witd und joll in den meijten Fdllen ein quies Stitd Fleijd) einer
etiad frdftiqeren Brithe vorsiehen, deshalb ift dad Fleijch mit fochendem
Wajjer aufzujtellen. Dadurch gerinnt jofort dasd Eiweif; in der duperiten
Fletjchichicht, wad an der augenblictlichen Weranderung Ddex warbe ex
feuntlich ift, und verhindert das Ausdtreten ded Fletjhjaftes. Stnodyen etc.,
Saly und Guppenfrauter, wie Sellerie, Laud), Bwiebel und Gelbriibe,
im ©ommer auch einen LParabdiesapiel (Tomate) gibt. man, damit die
Brithe, in weldhe dasd Fleijch eimen Teil jeiner quten Stoffe abgibt, eimen
angenehmen Gejchmact befomme, gleid betm Aujjeben zu. Snocdhen und
jonjtige “\Muqm fet man aber, damit jie ausziehen, bereits in faltem
Iajfer auf. Den nach furzer ‘,Li[ auf per Dberflache der Fleijchbriihe
jich bilbenden Sdjawm joll man nidt abjchopfen, da derjelbe nichts
andered ift ald ber geronmene Eitveifjtoff, und man mit dem Cnijernen
besjelben den Ndbrwert verlieven tvittde. Man lajle das  Fletjch
[angjam die erfordetliche Seit im zugededten Topj ziehen, bet Fu jtarfem
Stochen 1witd es 3db.

Niir den tdalichen Gebrawch jest man Yo kg Nind- ober Dchjen
fleifeh mit 3 1 Tochendem FWajjer auf, It ed etwa zivei Stunden in
der angeqebenen Weife fochen, damit ed vollig gar twitd. Nad) dem
Einfodhen werden etwa nodh) 2 1 Brithe vorhanden fem; mit Wafjer
nachaefitllt witd bdie Flefjchbrithe jchlecht. Wil man aud einer be
jonderen Veranlajjung oder fitv einen Kranfen eine jtarfere Fletjdhbriihe
haben, jo nimmt man entjprechend tweniger Wajjer oder jebt ,"i-l'ci]'rh
extraft fu, weldher aus eingefochter Fleijchbrithe Hergejtellt oith. D vu
ift in jo feimen Dojen erhalilich, daf jich die njchafjung jelbit m
fleinften und bejcheidenjten Haushalt lohnt.

Eine fleine Portion quter Svanfenjleijchbrithe fann man aber
auch einfach wie folat Herjtellen: Mian jchneidet 1256 g mageres Rind
fleifch fem, jest e mit 15 1 faltem 2Wajjer und etiwas Saly auf, lapt

langjam zum Kochen fommen, 34 Stunde jieden und gieht dann die
Brithe durch ein Sieb ab.

Braucht man einmal mehr Brithe, oder modte man dieje etrwas
verbefjern ober vermebhren, jo famn man fich fiiv einige Pfennige
Stnochen holen. Diefe find Heim zu zerhacten, eimige Seit i faltem
Waffer ausiuziehen und damn mit Suppengriin wnd Saly wie Fletjch
au fochen. :

Nleifhbrithe ald nahrhajt oder frdftiq zu begeichnen 1t
faljch: Jie enthdlt nur einen Teil der Gejchmadsjtoffe ded Fleijches und
etioas Fett, aber fajt fein Elweif. Sie 3dhlt vielehr, da jie qut jdymedt
und auch die Merven etwad anveat, u den & Lmn,imlhlu Gerwohnlich
fitd jie su Suppen verivendet; man jest ihr, um fie zuglei) nabhrhaft
su machen, Suppeneinfagen, wie NReiz, Gerjte, Griek, Jubdeln ete. Fu
und fann jie, wenn fie dann noch) dinn jehmeden jollte, duvch) Abrithren
mit einem €i odber Eigelb verbejjem.
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Die Griinzeugeinlage der Fleijchbrithe, Selferie und Gelberiiben,
fanm mit Bujap von etwad CEffig ald Beilage zum Fleijch qeqeben
mwerden. Soll Fleijchbriihe aujberwalhrt werden, jo [Eft man dasd auf
per Oberflddye befindlicdhe Fett darauf, da es zur Haltbarfeit beitrdgt.
o gu groper Menge vorhanden, fann e3 vor dem Gebraud) abge-
jchopit und, nocdhmald audgefocht, zur Subereitung von Gemiije ver
fwendet werden.

Das Braten

it eine bejfere, aber, ba nicht mur ein Bujas bon gFett nbtig ijt, jondem
aud) feine ';K-[viutmm Je gelwonnen toied, teuve Bubereitungsart. Wahrend
gum Kodjen jrijches Fletich am beften ijt, ijt zum Braten 3—4 Taqe
abgebdngtes, mittbe gemwordenes geeigneter.

Sur Herjtellung eines guten Bratensd ift jtarfed Feuer erforder
lich, bamit bdurch rafdhe Gerinmung bed Ciweifes jeder «‘ﬂ]mnuﬂm,
perhindert, und dadurch der Braten redht faftiq und weih wird. Dad
dett zum Braten (VButter, Sped, Sdiveine- ober Nievenfett) muf
Deghalb in einer efjernen Pjanne erhibt werben, ehe bdasd getvajchene,
geflopfte oder gehadte, gejpicte, qqahun nach "ulu ben auch gepfefjerte
Bleifch Dinein gelegt mwerden fann. Je jdneller dad Fleiih bdarin
anbrdt, d. 0. gelb witd, defto Dbejjer der Braten. Sobald die untere
Ceite eine gelbe Farbe befommen Hat, wendet man dad Stitd, aber
nicht duvcd) Hineinjtedhen der Gabel, um und qibt dabei die iiblichen
Sutaten, eine ungejchalte, in ’Lﬁllbt]l aefchnittene %!uwhn emnige Gelbe-
vitbenjtitcfhen und ettvasd Vrotrinde ju, damit died mit der zweiten Seite
Ded Bratend gelb werde.

Dad Unbraten gejchieht in offener Pfanme auf der Herdplatte
Danac) iird etwas Wajfer zugegojjen, die Pfanne zugededt, um das
Austrocnen ded Fleifhes zu verbiiten, und dbamit die Feudhtiqfeit und
bas Fett nidht verdunjten.

Das Braten fann nun entweder auf der Herdylatte oder im
Bratofen gejdyehen; lepteres ift befjer, weil dabei die Hike aleichmdfpiq
bon allen Seiten auj vad Fleifch eintvirt, wahrend auf der Platte die
Hie mur von unten I}m,uium: fann; e5 ijt deshalb auch zu mwenden.
Aber bhier twie dort muf der Braten obiterd mit der jich Dbilbenden
Brithe (Sauce) iibergofjen mwerden. 'Z\.‘iv'" ift die Hoauptjade, mwenn
man einen jaftigen Vraten erfalten will. Dasd beim Braten berdunftete
Wajjer muf von Jeit zu 3ut purch) Sugiefen etwas bHeigen Wajjers
bont ber Seite erfeBt twerben, damit der Braten nicht austrocnet ober
gar anbrennt. Beim U 1:]Lfmvhm eined guten Bratens muf der Sajt
aud vem Fleijche quillen.

gette Braten, wie Schveine,, Hammel- und Gdnjebraten, fonmen
ofne Fett, mur mit Heifem “'~n1]L1 aufgejet werdben; dbas itberfliifjige
Fett witd vor dem Fertigmachen abgefchopft und jphdter beliebig au
Ghemiifen ete. wieder vertvendet.

Gauerbraten (Rind-, Hammel-, Schweinefleijc)) mufy 2—3 Tage
bor der Subereitung in Gffig gelegt und wdhrend diefer Jeit oHiters
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