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Leil.

Die Fleijchioit.

Dag Braten, Ddampfen, Backen und
RKRochen deg Fleijches.

BWill man das Fleijch faftig, bejonders jhymadhajt und leidyt-
perdaulich zubereiten, muf man es braten.

Ein Mitteliweq 3wijchen Braten umd Koden ijt das Dampfer.
®edampftes Fleifdy ift dem gefochten vorzuziehen, weil e
durch bad Diambfen nicht den Verluft an ©aft exleidet 1mb

peshalb nahrhajter, jaftiger und verdaulicher bleibt.

WUm dem Kodhfleijch moglichit den Saft zu erbalten, muf
man e3 mit jiedendem Wafjer anjeben. Dadurch werden die
geniepbaren Gimweifftoffe gebunben, die Kandle verjdlojjen
und dad Entweichen ber [88lichen Stoffe verhindert.

Die daraus gewonnene Fleifchbrithe ift allerdings diinm,

ofne fraftigen Gefhmad, da jie arm an fleijchlichen Bejtand-
tetlen ijt.

Wem jedod) daran gelegen ijt, eine gute Fleijchbrithe Fu
ethalten, Der muf auf den Genuf ded nafhrhajten Fleijd)es
verzichten.

Gntweder eine qute Guppe oder quied Fleijch! Beides fann
man nicht vereinigen, denn dad audgelaugte Fleijch ift danm
nur fajerige, gejchmacdioje Majje.
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Bum Kochfletjch eignen jich am bejten die jetten Stiide,
bie man der Sparjamiteit Halber ald Fetterja und Krajtbriihe
mit Gemiife aller Wct, Hitlfenfriichten, Kartoffel ober NReid
und Graupen zujommentocht.

Am bejten verfahrt man, wenn man dad Kodfleifch in
Gtitddhen jchneivet und in dbad jiedende Gemiife bringt, ober
man dampft ed vorher mit Siviebel in jeinem eigenen Fett
und fiigt e3 erjt zum Schlufy dem fertigen Gemiije bei. Die
fraftige FTunte gibt bann bejonbders Kraft und Farbe.

Ein jaftiger Braten bleibt jtets das twertvolljte Fleijchititc.
Der Fletfcdhejjer fanm eher auf ein Stitd mehr verzidhten, al3
e3 gdnglich entbefhren.

©olange ber Fleijchvorvat zurveicht, witd dad gebratene
Fleijd) das bevorgugtejte bletben umd ald bejted Dbemwertet
werden miifjern.

Dag Braten.

Rinder- oder Difjjenbraten.

Dazu eigret fich die Lende oder ein Keulenftiid. Sauber
aetvajchen, wird ed eingejalzen und mit einer MWMihre, etwas
Gellerie und 1—2 Smwiebeln zum Braten gebracht. MNac) Be-
fieben farm man aud) verjchiedenesd Gewiir, ald Lorbeerblatt,
einige Nelfer, Pfefjerformer, Bitronenjcdhale beifiigen.

Hauptjacdhlich ijt zu beadhten, dap dad Bratenjtiict jofort
sum Braten fommt, der Herd muf alfo jdhon die nitige Hike
entmwicdeln.

Fehlt dem Fleijchititct dad nitige Fett, jo belege man die Piane
erit mit Gpeditiidchen. Auch) anbere Fette fann man benitben.

it eigenem Saft itbergofjen, wende man e3 erjt nach
Ablauf von etiva 1 Stunbe und fiige beim Bugiefen nur
jiedended Waffer dazu. Wuj eine braune, jaftige Tunte ijt be-

<

9% 19

LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

jonderd zu achten. Die am Pfannenrand angejebte feftge-
ordene Tunfe [Bje man vedhtzeitig bor bem Unbrennen ab,
fie ift fiir die Farbe und Kraft nitig.

Bei der Gelegenheit ded Bratend madye man fo veichlid)
Funfe, baf man fie nod) am andeven Tage zu Suppe ober
®emiife beriwerten faim.

Gine Hhalbe Stunde vor bem Anrichten fann man die Tunfe
mit Rartoffel-, Stirfe- ober Weizenmehl verdiden und, weni
man e3 fid) letjten farm, mit jouerer Sahne berbefjert.

Betm Aufjchneiden ijt die qrofte Sorgfalt notig, pamit die
Sdyeiben fchon und nicht zu jtart ausfallen. Denn jebt gilt e3,
mit der Hilfte qudzufommen und wad man vorher an einem
Tage berzehrte, fiir Den nddjiten Tag eriibrigen. Die rejtlichen
@nodjenftitde miifjen eine Suppe ergeben und die Pjanme ijt
forgfdltiq abjufrapen, audgujpitlen und der Knodjenjuppe bei=
Fujiigett.

Sanerer NRinderbraten.

Dazu eigret jich ein magered Rindjtiid. Man legt es in
einen fteinernen Topf ober eine tiefe ©chale. Auf beiden Seiten
mit Sal3 bejtreut, belegt man e3 mit Jwiebeljdjeiben, Gemitje-
ftiicfchen: und Getfitzen. Sehr vorteilhajt ift dad jertige
Bratengewiiy, weldjed man in Pafeten zu 10 Pj. zu faufen
befommt. Ginige Scheiben Bitrone, Wadjolberbeeren erhihern
ven Wohlaejchmad.

Daritber gieft man perdiinnten Gffig. Jugededt jtellt man
e3 an einen fithlen Ort. Jn diejer Beize fann dad Fleijd)
46 Tage Dleiben. Auc) mup man ed in der Jwifchengeit
untienden.

Bum Braten et man die beigefiigten Gewiirze, Bviebel
und Bitrone. Statt Fett fann man 8 mit etwad Buder an-
braten, denn dadburch erzielt man eine jchime Farbe der Tunte.
Nur muf man davauf achten, baf ber Buder beim Briunen
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BADISCHE

nicht verbrennt. Sury bor bem Unridhten fann man jum BVer-
diden ber Tunfe Refferfuchen oder Brotrejte verivenden. Dasd
et ijt abzujchopfen und bei Gelegenheit zu verwenbden.
A3 Beigabe zu Sauerbraten eignen jich Kidke aller Art,
alé Rartoffelfiofe, Semmels und Griepfloge, Bayrijdye, Ham-
burger, Thiivinger Kidge. Wuch der Widelflof und Bratlinge.
Ne Gemiife bejonders Rotfohl, Weifoh! und Sauerfraut.

Hammel= oder Sdjipjentenle
bereitet man genau o wie Rindetbraten. ud) eignet fie fich
porziiglich sum Gauereinlegen. Dabdurd) erreicht jie einen
wilbbretahulichen Gejchmad. Man verfahre genau fo wie bei
©auerbraten.
Syweinebraten.

Mit der Schwartenjeite nach unten leat man eine Keule auf
nie Bratpfanne, um dbas Ausbraten des veidlichen Fettes ju
bejchleunigen.

Dod aud) basd Ritden- und Nierenjtiic eignet fich zum Braten.
Gingefalzen, mit Kinmumel bejtreut, gibt man reichlicd) Bioiebel
pazu und bratet wie jeden anberen Braten. Nad) etwa 1 bid
115 ©Stunden twendet man ihn und {dhneidet der Ldnge und
Breite nach mit einem jcharfen Mejjer die Schiwarte durdh,
um dbad volljtandige Ausbraten ded Fettes zu ermdglichen.
Beim Begiefen jdhopie man dad allzu reichliche Fett ab und
gieBe nur heiges LWajjer zu. Was jich an die Pjanne abfeht,
[Bje man ab und madhe eine reidyliche Tunfe. Das gerwomnene
Fett ift ein jehr quter Brofaujjtrid). Die iiberjlitfjige Tunke
perende man anderiveitiq.

Salbdbraten.
Die Keulen und die Riicfenitiicte mit Nieren jind hauptjaclich

ald Braten u verwenden. Da fie meift fettarm {ind, muf man
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pag Fett durd) Speditreifen oder Butter, aud) O exjesert.
MWurgelwerf, bejonderd Mohre und Sellexie, legt man mit auf
die Pianne. Dad Bratenjtii wdjdht und hautet man ab und
jalzt ed auf beiben Geiten. Hiufiged Begiepen mit der fetten
Funfe ift notig. ©onjt verfafhrt man wie bei allen anbderen
Braten.

A3 Beigabe eignen fich Gemiife, wie Spinat, Mopren,
Salate, Sartoffeln und gejottene Friidjte. Der Kalbsbraten ijt
ald befonderer Lecterbifjen angujehen.

Gefitllte Kalbdbrujt

ift etn fparfames, audgiebiged Gjjer. Man bereitet eine Fiille
aus eingemweichter Semmel, Gi, gewiegtem Kalbfletjd), etwad
griiner Peterjilie, Salz und Pfeffer. Aud) etwas jteijen Griep
ober Haferbrei famn man der Sparjamieit wegen zugeber.
Die gemajdhene Kalbsbrujt jchneidet man mitten durd) und
fitflt mit der Maffe. Gut ugebunden ober gendht bratet man
fie unter fleigigem Begiefen goldgelb.

MWiegebraten,
aud) falfcher Haje genannt, gehort Ju den fparjamen Brater.
Bu 1 Bid. gemiegtem Rind- und 14 Lfd. gewiegtem Sdeine-
fleijch rechnet man 2 Semmeln, weicht fie ein und driict jie aus.
1, pon einet fleinen Biviebel wiegt man fein, ebenfo Jitronen-
jchale (beided fanrt aud) gerieben werden), einCi, Salzund Pieffer
und mifcht diefed mit dem Fleijch titchtig durch. Dann legt mar
ed auf ein mit geriebener Gemmel bejtreutes Brett, formt
einen [dnglichrunden grofen Slop3 und Dbratet in der Brat-
pianmne. Diefelbe muf mit Fett, Spect oder Ol nebjt Fwiebel
bereit3 jo Heif fein, dDaf der Wiegebraten gleid) sum Braten
fommt, damit er nicht aufplapt und ficdh gut jdneiden Ilapt.
Dazu trigt ein titdjtiges Durchineten bei. Will man ihn jehr
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fein haben, fo fiillt man das Jnnere vor dem Formen mit lang-
lidhen Gped- und gefochten Mohrenjtreifen und einem fertigen
Rithrei, woburch er ein jchines Anfehen erhalt und jaftig mwird.

2

Wildbraten
alg Hirjdy=, Rebh-, £

, Hajen= und Kanindyenbraten.

Die dazu geeigneten Keulen und Ritden miijien bei dev
Bubereitung jorgjam gehdutet und aefpicdt werdern.

b frijch gebraten oder jauer eingelegt oder i Sauermild
bleibt jeine Bubereitung mit Gemwiiry und ®emiifejtiicichen,
Biviebel, Bitronenjcheibe und Speditreifen diejelbe.

Nur den in Mildh aelegten Wildbbraten bereitet man mit
Gabnentunte.

Bei dem fauer qebeizten ijt etroad NRotwein wnd zum BVer-
dicfent etwad Piefferfuchen ober Brotrejte borzuziehei.

Beim Jerteilen muf man die Keulew quer der Tajer nad
fchneiben und bis auf den Kuochen anjehuliche Scheiben zu-
jtande bringen. Der Ritden ijt im Knorpel purchzuhacten und
anjehulich, ald zujammengehrend auf die Schitjjel zu legen.

Bu Wildbraten eiguen fid) Kbpe aller At Salztartojfel,
Rotfohl, Weijtraut, Salate und gejcymortes Objt. Aud) ©pinat
und SKrautjalat.

Ganjebraten.

Bebor man die gerupfte, jorgjam qebrithte und gejengte
Gang, welde vorher audgenommer, von Hals, Sliigel,
Niifien abgetvermt und inmen und aupen gewajchen, i die
PBratpfanne bringt, jalzt man fie ten ein umd jtectt in dbas
Sunere Jwiebel, BVeifuf und Kitmmel oder Ypfel, die mit=
gebraten werden jollen.

Suferlich mit Salg und Kitmmel eingerieben, legt man jie
suetjt auf die Brujt. Das inmeve, audgemwdijerte Fett fann
man der Sparjamieit wegen gleid) mit ausbraten.
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Beun AUnfeben giept man dad nitige Wajjer dazu, gibt
reichlich Jwiebel und bratet bis zum Wbjchdpfen Ded Fettes
auf der Bruftjeite. Mimgemwendet, jticht man bie Gand mit einer
Gabel, hauptjadlic) da, 1o dad Fett am meijten fibt, ald unter
ven Fliigeln, beim Hald und den Sdhenteln.

Diefes wiederholt man beim Begiefen jo oft, ald nod) Fett
herausquillt.

ach bem AL n'chiipfvn ved Fetted giefst man fochended Wafjer
gu und bratet auf beiben Seiten fnufprig und qoldbraun. Crjt
wenn alled iiberfliiffige Fett abgenommen ijt, bindet man die
Funte mit Mehl, aud) Kartoffel- oder Starfemehl, Um das Mehl
bei jeder Gelegenbeit zu fpaven, ift bad lepteve vorzuziehen.

Beim Cimfauf bon Gdnjen acdhte man auf dad Alter. Junge
Ganje ecfernt man am hellgelben Scynabel und Fiigen. Aud)
laffen fich bie Fithe leicht in den Gelenfen brechen. Um die
Augenpupille beobachte man einen weifen Ring, weldher im
jpaterent Alter gelb ober blau wird. Schnabel und Fiifse fjirben
fid) je nac) bem Wlter immer duntler.

Die Bratzeit {hivantt dann audh zwifdhen 2—4 Stunden.

Cntenbraten
witd genau wie Gdnjebraten bereitet, nur muf man bei dex
Gnte eher Fett sugeben alé abjdyipfen. Aud) dasd Fiillen mit
HApfeln fallt meijt weg. Die Bratzeit ift etwas FHirzer.

Diihnerbraten.

Gerupft, gefengt, audgenomnien, gemwajchen legt man Sithner
jeder Art auf die Bratpjaune. Hald und Fhigel trerte man ab
und fodje bon dem Herz, Leber, Magen und den abgezogenen
Fiigen etjt eine Suppe. Spiter fann man fie dem Braten bei-
legen, um jo ihren Gefdymact zu verbejfern. Jum Hiihner-
braten fann man Gped ober Butter nefhmen, je nadh) Gejchmad,

24
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Unter fleigigem Begiefen bei gutem Feuer jdhnell goldgeld zu
braten, dbamit der @aft erfhalten bleibt.

Alte Hithner mufy man erft 2—3 Stunbden focdjen, wenn man
jie iiberhaupt braten iwill.

Tanben.

®ebratene Tauben fitllt man, um jie ausgiebiger zu madjen.
Dazu eignen jid) nur junge Tauben. Wenn die Tauben gerupit,
audgenommen und jauber getwafden jind, bereitet man aus
bem Magen, Herz, Leber (weld)e man vorher jedod) abfocdhen
fann, um eine Suppe zu gewinnen) die Fiille. Man wiegt jie
fein und fiigt fie einer Maffe bei, die man aud geriebener
Gemmel, einem @i, etwad Butter, Peterfilie, Salz, etwasd
Bitronenjchale und flein wenig Musfatnud bereifet. Damit
ftopft man den Kropf und dad Jnnere der Taube voll und ndht
bie Offnung jorafaltig zu. Auf die Pfanne muf man Butter
pber [ bringen und danm braten.

Wenn die Tauben billig jind, fann man jo die ganze Fa-

milie jdttigen. Bu gefiillten Tauben eignen fich junge Erbjen,
Karottert und Kartofiel. Auch qriine Salate.
Nicht die Reichhaltigteit der Speifezettel ift der Bred diejes
Stochbuches, jondern eingig die foarjamite Augniipung der und
i Gebote ftehenden Lebensmittel. Sollte dad Fletjd) mwirklich
jehr teuer und fparlich werden, dann werden die bejten Stiide
nut auf den Tijch der Wohlhabenden fommen und fiiv dad
Bolf wird

a3 Diampfien

mehr in Jrage fommen. Bart und faftig wird das geddampite
Fleifch nur danm, wenn man e3 jofort rajdjer Hibe ausjept,
um dad Auslaufen desd Safted zu verhindern,

2b

LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



Die notigen Jutaten, ald Biwiebel und Getvityz, mufy man

erft in dem Daju Deftimmten Fett golbgeld werdben lajjen ji
und in dad {iedende Fett die zu dDampfenden Fleijchitiice bi

bringen. Madhdem man jie durcheinander gerithrt, dectt man
jie 3u unbd [aRt jie bampfen. Erfjt wenn der Fletjchjaft verdampft
ift, barf man Wajjer zugiefen. Dad Sal3 fiigt nan am bejten

fur bor dem Unridyten zu und jdhmedt nach Belieben ab, wenn 1
matt die Tunfe jdmig gemacht Hat. f
Dazu eignet fich jede Art vou Fletjch, wie Rind=, Schiveine-, 0
Hammels und Kalbfleijch. b
uch untereinander gemijcht ift es als %
AT b (8
ungarijd) Gulajch
pder
Piefjerfleijeh j
als fdftige ©peije hodygefchabt. J[n Wiicfel gefchnittenen I}]
©ped und HBiviebel bringt man jum Sieden, und jobald bie =
Biviebelt goldgeld jind, fommt das in gleichmafige Stiidden :
gejchnittene Fleijch dazu. Gewendet und mit Kimmel und
rotem Pieffer gemwiirzt, zugedecdt, wird e8 im eigenen Safte
geddampft. Darnad) {o biel {iedended Wajjer sufehen, daf
pad Fleijd) bavon bedect wird. Durdhaerithrt [GFt man es, ¢
ofne aufzudeden, jolange weiter bampfern, big man die nitige \
Menge Tunfe hat. Jum Shlup gejalzen und mit Mehl ge- .
bunden, vevabreicht man es zu KUogen oder Kartojjeln. i
Stalbjleiychitiice
bereitet man afnlich, jedocd) ohne Stitmmel. IMNit javerer Sahne :
und mit Neehl eingedictt, find jie mit BVeigabe von votem I
Biefjer von jchoner Farbe und bejonderem Wohlgefchmadt. T
Um $talbjletjch eify zu erfalten, mup ed erjt mit jiebendem i
LWajjer fiberbritht und gleich) um Dampfen gebradht werden. |
26
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Auch jauerlich mit Jitronenjaft, Kapern und Gurfenjtiidden
jind fie jebr beliebt. — Mit SemmelfEfchen und Blumeniohl
bilven fie eine volljtandige Mahlzeit.

Rind= oder Salbjleijdhyrollen,

Sn Sdyeiben gejchnittened magered Rind- oder ftalbfleijd
itd gefalzen und immen mit einem Speditreifen belegt, mit
feingejchnittener Jiebel bejtreut, jujammengerollt, zugebun=
pen, aufen mit Salz, Piejfer und Meh! beftreut und rajd) ge-
dimpit. Sie find eine beliebte Beilage su Gemiife, Kaxtofjeln
ober Salat.

Gebdimpfted Hammel= oder Scppjenjleijd) mit Majoran:
tunfe.

Sn Gtitcichen gefchnitten, mit Jwiebel und Fett gedampit,
fiigt man etwa eine Mefjerjpibe jerpreften Majoran DAzU.
it Mehl eingedidt, jdneidet man gefochte Kavtofjeljtiicichert
in die reichliche Tunfe und trigt es al8 vollftindiges Gericht auf.

Hirjdz, Neh= oder Hajengemengjel.
(Witopfefjer aenannt).

Wilbfleijd eignet jic) bejonbers dazu. Auch unter dem Namern
SHafenpfeffer ijt 3 befannt. Sauber gewajden werden Hals-,
Sopfe, Baud)- und Rippenjtiide, Hers, Sunge mit Jwiebel,
allem ®emwiirz, Jitronenjdeibe, 1 Cloffel Cijig weid) getocht
und in Stitdchen gejdhnitten.

Bur Tunfe braunt man feingejchnittene Jwiebel in Fett,
madht eine braune Mehichie, bindet jie mit der Briihe, M
melcher dasd Fleijch qefocht hat und mengt die Fleijditidhen
panmter. Mit KIBBen jeder Art ober Kartoffel ein wohl=
jchmedendes, billiges Gjjen. Statt brauner Mebhljchimise eignet
jich vorziiglich bas Maggai Sdyilbfrdten-Suppemnedl.
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Wem hauptjachlich) daran gelegen ijt, dad Fleifch jchmell und
jajtig herzujtellen, ber mufp

pas Baden

ober Scjnellbraten vorziehen. Die Namen Beeffteats, Rum-
fteafs, Stotelett, Hajdhee ujtv. jind fo in der deutjchen RKiidye
eingebiirgert, daf e3 das BVejtreben der deutjdjen Frau jein
muf, endlid) einen deutjcdhen Namen dafiiv ju juchen und ihn
einzufithren.

Fleijdybratlinge jtatt Beejjteak.

1 Bjb. aemiegtes Rind- und 14 Bfd. gemiegted Schmeirte-
fleifch wird mit 1 €1, aufgemweichter ausqebriidter Senumel ober
2 geriebenen gefodhten Rartojfeln (dud) beide3), bem notigen
©aly und Pfejjer tiicdhtiq bermengt, in fleine tunde Kldje
geformt, flach gebriidt und auf der runden Bratpfanne jdnell
aebacden. Wil man fie befonderd fein und loder Haben, fo
fitllt man fie mit Rithrei. Cin i geniigt fiiv 8—10 Bratlinge.
A3 Tunfe verdide man dad itbrige Fett und fiige etwad Mio-
ftrich bei.

Gebadene Rippenjdnitte
(als Bezeichnung fiiv Kotelett).

Die Rippenjdhnitte werden gewajdhen, geflopjt, gejalzen,
mit einer Prife rotem Pieffer beftreut, in zerquiritem Ei und
gevieberter Gemmel gewalzt und auf beiden Seiten (dynell
golbgelb gebaden. Um beim Baden dad Fett bejonberd 3u
jparen, halt man jich in einem dazu beftimmten flacdhen Topfe
a3 Fett borritig, ald hodftehendes Fett, dag man immer
wieder beniigen fann. Dagu eignet jich abgefchopftes Braten=
fett, I, Gdhymalz, iiberhaupt jedes Fett.
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Bei der Beniibung mufp e3 etwa b Bentimeter hochjtehen
und jur Hodijten Hige gebracht werden, bevor man die Fu
bacdenden Stiide hineinlegt. Sie find jo in Firzejter Seit gold-
braun und brauchen fajt fein Fett. Dod) muf man darauf
achten, baf Dad Fett vor bem jededmaligen Hineinlegen rneuer
Gtitde richtiq Heif und jiebend fel.

Gollten fich am Grund braune Srumen angejammelt Haben,
fo bringe man dad Fett nach der Benubung durch den Durd)-
jehlag, reinige den flacdyen Vorratdtopf, lafje erfalten, dede Fu
und benitbe ihn bei ndchjter Gelegenheit wieder. Nian twird
faum einte Abnahme ded Fettes beobachten.

Auch gebactene Kartoffeljcheiben fann man davut jchnell und
fruujprig beretter.

Gebadened FRinditiic
(unter demt Mamen Rumiteaf befannt).

Bom Fleijcher Schof genannt, ift dbad Riidenfticd bejor-
berd bazu geetqnet. Das niedrige Schofitiict ift vorteilhajter.
Ron Knochen und Sehnen bejreit, gewajchen, geflopft, mit
Galz, Pfeffer und Mehl beftveut, (Bt man die fiiv jede
Perjon abgeteilten Stiide etiva % Stunde o liegen. Jn der
flachen Pfanne mit Bwiebelringen, die man bor dem Verbren-
nen fchiien muf, bact man fie in brauner Butter, Fett ober
Of fehmell und fajtig und verjucht, ob jie innen nicht ju o
find. Braun und Enujprig mit ihrem eigenen Safjt oder ver-
didter Mebhltunte werden jie u Tijd) gebradyt.

Stalb= ober Shweinejchnitel.
Gntmweder ald Wiener Naturjchnibel over gebadene Schnisel
jind jie ein feiner Lederbiffen.
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Wiener Naturjdnibel,
ald Sdyeiben von der RKeule gefdynitten, werden getvaichen,
geflopft, gefalzen, mit Mehl und rotem Pfeffer bejtreut, m
brauner Butter jchnell auf beiden Seiten geddmpjt und die
Tunfe mit jaurer Safhne abgezogen. Sie find ald feinjhymet-
fenided Fejtejfen zu betraditen. Sowohl Kalbs- als Sdyweine-
fchnibel eigmen {icd) dazu.

Gebadene Sdnigel.

Dasfelbe Fleijdh wie oben exmihnt; getvajchen, geflopft, ge-
falzen, in zerquiritem Gi und geriebener @emmel gemwdlzt und
in hochjtehendem Fett ober auf flacher Bratpfanie jchnell
goldbgelb gebacten.

AB Auflage zu feinem Gemiife ein Herrjchajtliches Effen.

Gebadene Kanindjenjdnitel.

Dazu eignen jich die RKeulen- und Ritdenjtiide vorjiiglich,
nur darf dad Fleifch nicht alt und zerjchoffen fein. Jn linglice
diinne Scheiben qejdymitten, fopft und falzt man fie, wicelt
in zerquititem Gi und geviebener Semmel und badt {ie auf
beiben Seiten in Hodijtehendem Fett gologeld. IMan wird von
vem Wohlgefdhymadt itberrajcht jem.

Das fibrige Fletjch bereitet man als

qedimpfies Sanindjen.
Mit viel feingejchnitterer Bwiebel und Spediviixfel, welde
erft qolbgelb werben miifjen, witd dad in Teile jerlegte RKa-
ninchenfleijch 15 Sturnde angebraten, dant foviel jiedendes Waffer
bazugetar, bis e3 dad Fleijch dedt, durdhgemenat uno zugededt
bampfen lajjent, bid dag Wafjer zur ndtigen Tunfe eindampft.
3um Schlufy mit gewiegter Reterjilie, Pieffer und Galy

abgefchmectt, qibt €3 ein fehr gutes Gericht.
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Gemijdhte Koft.

hN,I’ Xleifch, Gemiife, Kartoffeln ober Hiilfenjriichte mit Fleijd) zu
po it fodjen,
die
nef- ift fiix den einfachen Houshalt die geeignetite Art, {parfame
ne= und jdttigende Mahlzeit Herzujtellen.
Manniafaltiq in ihrer Art, fonn man veichlich fitx Ubmwechjlung
forgen und miihelod dad Gjjen in ber Kochfijte fertigjtellen.
m Moraen, beim Friihjtiidtochen, wird das Mittagejjen 10 bi3
 (ge= 30 Minuten angefod)t, fiedend in die Kodfifte gebradht und erjt
und aufgededt, wenn man dad Efjen fertiq braudt.
ynell
ALz Kochzeit in der Kodfijte
jjern. ift u betrachten:
am geuer anfoden in ber Stodjtijte
Erbjtrourjtiuppe
(idh, Griepjupbe AT
fiche Bohnenmehljuppe . . . . .p 5 Minuten 1, Stunde
ickelt Mehljuppe .
auf Sagojuppe .
bon AT T o e R AR VAT o) 1 1 Gtunbe
T i s e e s LA 5 %5
Haferjloden i o
(rraunerpii s S S - H
N T o P o o ot e 4 i
elche Ritber . . . . ... ... Y Ghunde 13%—2 Stunden
Qa- (oYY ) I ey e | b 2 7 i
Saffer SO Ll st i e Gl et 3 i
dedt it 1 LA B S (D a1 (T 1 Stunbe
npit. Sinrelmenpprte TR ) o
Gal3 Birnen, qedorrt i o
Pilaumen, geddret . . . . . 5 7
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am feuer anfodjen in ber Sodfijte
®emiije, Fleijd), Kartofjeln mit
alfen Butaten . . . . . . ¥ Stunbde 3 Gtunden
Sleifchgemengfel mit allen Bu-
toten v Sl i S 3=
Rindletiditide S0 S L 3
Gedampjtes Fletijh . . . . . W, FL

Dad Ginfeben der Cpmwaren in bdie Kodhfijte gefdhieht im
ficbenben Buftande und muf auf guted Bubeden geachtet
erdelt.

Das Waffer verdampft nicht. Von Mittag bis Abend fanm
man {eded Gericht warm erhalter, went man e3 nid)t fochend
pineinjest. Darum ift bie Kodhfijte fiiv jeden, felbjt Den reichen
Haushalt zu empfjehlen.

Hnjere $iiljenfriichte,

jind wegen ifred grofen Ciweifigehaltes eime frijtige und
billige Fleifcherjapnahrung. Am bejten ift e, fie nicht mit
ety sujammen zu Todhen, ba ibhre Stochzeit (dnger af8 die
des leifdhes ift und jie am beften zu verdauen find, wenn fie
a1t Bret fochen und durchgejchlagen werden. Will man jie je=
boch gang genieBen, jo geniigt ein {1bergqufy mit brauner Butter
und gerditeter Biwiebel, um ald polle Mabhlzeit den richtigen
Bwed zu erfiillen.

Darum dampfe man dad Fletjc) nebenbei, foche aud) die
Raztoffeln in der Schale und mijdhe jie dann gefocht, gejehdlt
b in Gtiictchen gefdmitten mit dem geddmpften Fletjch dem
®emiije ober den mweidjgefochten Hiilfenfritdhten Fujammen.
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Gemitfe ald Cinheitdmahl mit Fleijdh) und
Sartoffeln.

Blunentohl mit Fleijdy,

Der gereinigte Blumentoh! wird in 4 GStiide oder Rofjen
gerteilt, in Galzwafjer weidhgefod)t. Dann bereitet man eine
weife Mebhljchvibe, giept dad Blumenfohlwafjer dazu, fligt
jaure Sahne, eine fleine Prife Mudfatnuf und et e Mild
serquitlted ©i dazu. Ju gedampftem Kalb3gemengjel mit
Genmmnelflddhen oder geddmpftem NReid ald Lefondersd feine
Beigabe geeignet.

Giernudelnr und Rindjleijd).
N13 dicte Suppe mit Peterfilie find fie jehr nahrhaft, und wenn
die Gier billig {ind, aud) nicht teuer, wenn man fjie felbjt madht.
Die fertigen Speifenudelnt eignen fid) auch gut dazu und
farmt man qud Fleijchreften mit etivad Gemiife, ald Mohren,
Sellerie, Peterfilie in einer halben Stunde ein quted, jdhmad-
haftes Mabl Hexjtellen.

Grbjen mit Fleijdy.

Die entjchilten Erbjen, mwelhe reihlih im Handel find,
weidht man am Abend ein und fod)t jie am beften mit fettem
©dweinefleijd), Didbein, Pofelfleifd), Scharsfleijd) obder
Raudjfleifch) weid). Fum Schluf fligt man gefochte Kartoffel=
ftitdchen dazu. Auch ald dide Suppe ift e3 jehr geeignet.

Griupden mit Fleijd.
Da wir Graupen jebt reichlich sur Verfiigung haben, mitjjert
wir fie oft berwenden.
Ste paffen 3u Rind-, Shops-, auch) Schweine- und Potel-

8 ferlepd-Rodbud). 33
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fletfch. Auch ald Brei mit brauner Butter und Fwiebel jehr
ohljchmectend.

Sn fochende Fleijdbriihe nebit Gemitje, ald Sellerie unbd
Mohre, nebjt Fleijhitiictdyen werden die Graupen eingequirlt
unbd weidygefocht. Auch mit Kavtoffelftiictchen und griimer Peter-
fifie jind fie ein vollwertig nahrhajtes Mahl.

Graupen und Jwetjden.
Graupen, Shweinefleijd) und Setjchen werden in Wafjer
weidgefocht und nad) Wunjdh fiiplich su Tijc) gebracht. &3
ift died ein alted weftfilijches Sonbergericht.

Hirje mit Fleijd).

Auch Hirfe mit frijdhem, gepdfeltem, gevdudjertem Schioeine-
fleifch ober Rindfleifch ift jehr nahrhaft. Jn Ialtem Wajfer ges
wafchen, witd fie Heif itberfpitlt und in der fiedenden Hleijch-
brithe mweidygefodht.

Sohlrabi mit Fleijd).

Mant jchélt die Kohlrabi und fdneidet fie in diinne runde
Gtiide ober hobelt fie am Gemifehobel. Die Herblitter nimmt
man dazu und mwiegt jie erjt fein.

Mit Rind- oder Hammelfleijd) fodht man ihn weid), {hrieidet
gefochte ober aud) rohe RKartoffelitiidichen Binein, macht eine
braute Mehlfchwise ohne Jwiebel und mengt alled vorjichtig
burdeinandet.

Rohlrabi mit Graupen ober Kohlrabi mit Reis an Stelle
ber jet bereits teueren Rartoffeln fann man gur Abwedyjlung
aud) beretten.
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Sraut mit Fleifd).

Unter bem Namen Irish stew ift Weiftraut mit Fleijdj- und
RKavtofjeljtiidchen zu verjtehen. Befonderd frdftig fdhmedt e3
mit goldgelb gejchvister Jrwiebel und Spediviijeln angefept.
Lorher gebriiht und abgegojjen, with ed mit feingejdhnittener
Bwiebel und Kitmmel und fiedenbem Wajjer angefeht, die
Hleijchititdchen rof) ober angedampft bazugetan und mit gefochten
fartoffeljtittchen vexmengt. Jest, da die Kartofjel jo viel als
mbglicd) audgeniibt werden muf, empfiehlt e3 {ich, jtets die
RKartoffel erft in ber Schale zu fochen und dann Hineinju=
fchneiben. it WMehl, ober bejfer mit Magai-Sdyildfriten-
fuppenmeb! eingedidt ijt e3 ein {iberaus friftiges, wohjdmeden-
ved Gericht fiir den Herbjt 1umd Winter.

Dad braune Sdyildfrdtenjuppenmeh!l ift fehr praftijd), qibt
fraft 1md Farbe gugleich und exfest jede braune Mebljchivise.
Sebt, dba mit bem Fett bejonbders gejpart werden muf, ijt es
fitr Den praftifchen Haushalt gar nicht genug eingujchagen. Um
e3 jederzeit bei dbex Hand zu haben, faufe man e gleid) pfund-

eife, e8 madht fich bald im Haushalt bezahit.

Mohren mit NRindjleij) nder Schweinefleijd,

aud) fochivurt ober Bratiurjt jind ein fehr beliebies, begehrted
Geridhit. Da die Mofhre bejonderd blutreinigend wirkt, joll man
fie in mannigfacher Weife vertwerten. Man focht fie moglichit
ofyne Fletjchbrithe und Fleifd) weid), da fie fonft an threm fiigen
Cigengejchmad verliert. Will man ein Fufammengemijchted
Mohrengericht zubereiten, dann gebe nian lieber bad betreffende
oletid) und Kartoffeln exft zum Scdluf dazu.

IMohren eiguen {ich) ald Beigabe ju Suppen. WG Gentiife
find jie zu Kalbjdmibel, Braten, gedampjtem Fleijch, Leber
obder Kartoffelbratling fehr beliebt.
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Bu Brei gefocdht, ald Marmelade pielfach empfohlen. Joh,
mit Gafhre ober Fenchel fiir Kinder al3 Mittel gegen TWiirmer au
hodhgejchibt. ba

Peterjilic mit Kalb= ober Rindjleijd
und Kartoffelftitcichen ift jehr beliebt und gefund.
Gefefen, gemajchen und gewiegt wird fie in ber Fleijdbrithe

yeid) gefodht und mit braumer Mehljchiwise verdict. Mit #
Xleifc)- und Kartoffelftiicdchen gemijeht, als Volfdefjen bejon= of
berd im Frithjahr zu empfehlen.
9Rill man den tetnen Gefdhmad Haben, fo bereite man fie be
a3 Glemiife 3u Braten, gedimpitem Fleijd) und Sodymuft. e
Pilie ald Fleijdherjnb
find geddmpft, mit fiimmel und Jiviebel und Fett angefebt, in 8
jeber Form fehr gejdabt. i
Rermifcht mit Kartoffeln lefern jie ein pollftindiges Mabl. D
SBifferlinge eignen fic) bejonder3 zu Rilzjalat. Weichgefodt,
etfaltet, wie jeder Salat mit getviegter Bwiebel, Sal3, Tiefjer, “:
Gffig umd Ol angurichten. “]‘
i
Gebardene Pilztopje ¢
jind ein feimer Rederbiffen. JIn dem Abjchnitt , Fleijchlofe ;
i

Roft” find fie sur bejtimmten Sahredzeit bejonbderd bejchrieben.

Reid mit Rindjleijd. )
Man wifcht den Reid mehreremal, {iberbriiht i mit Y
fochendem Wafjer und bringt ifn in die fiebenbe Fleijchbriife.

Man gibt ihn zu Rindfleifd), Kalbfleifdh, aud) Ganfjeflein !
b altem (weidigefochtem) Hubhn. Mit Beigabe von @ellerie J
und einer Mohre, ebenjo gewiegter griiner Peterjilte gewinnt d
| er fehr an ®ejdhmad. Man acdhte davauf, bafy Der Reid nidht t
! serfocht, fordern aufquillt und gang Dbleibt. f
36
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Rob, Rotlvaut,
et auch Schmortohl genannt, ift in dev fleijchlojen Kojt bejchrieber,
pa e8 meift afd Gemiife ju betvacdhten ijt.
_ Sauerfrant und Sdyweinejleijd
1‘\.11;1;; pafgt am bejten zujammnien.
i Grbfen mit Sauerfraut und Pofelfleijd) ald beliebtes Bolfs-
ejont- effen befanmnt.
. Dad Gauerfraut mit feiner mannigfadjen Jubereitung ijt in
s 2 pem Teil ,Fleifdhlofe Kojt” bejonder3 erwdlnt, ebenjo Spargel
12 und Spinat.
Weljehfohl mit Fleije).
st i Bon den dufeven welfen Bldttern befreit, teilt man einen
: Ropf Welfchtoh{ in 8—12 Teile, wijdht thn und tibergiept ihn
Rafl. Dann mit {iedendem “Iﬁnjicr, umt ifjm die griine S‘tlrbl.f-ﬁli .ur{]n‘tf}m.
focht, .‘)J?nn. farm i{\m '11:1 ;S-!mifhhrill}c‘ f‘nchen, bgrh «?mﬂnchlt e3 fidh,
cﬁér, foie bei Den ({'mmiml_ al.lcn, th.qchEmn Hllllf Wajjer 3U fo_dl.cn
ober zu dampjer. Auj diefe Weife behalt man alle Nabhrialze
in veiner §Form. Will man fie wicklid) mit Nleifch ejjen, fo ift
Gemitje ald Beigabe gum Fleijche borzuziehen.
Blofe ‘ Mt ‘[ﬂ.'(:lmltil' Mehlichmise und Jioiebel erhdht man den frij
e tigen Gejchmad.
Weiptrantividel.
Die duferen Blitter vom Weiffraut werden abgepjliidt
1 it und gebritht und zum Ginwideln juredjtgelegt.
riihe. Das Snrere ded Weipfrautfopfed wird halbweid) gefocht
eflein unb getwiegt. Nun bereitet man eine Majje aud gewiegtem
ellexie Rind- und Schiveinefleijh, rie zum Klopsbraten, gibt fein-
foinnt gefchnittene Biviebel, Salz, Tieffer und gericbene Semmel
3 it nebjt einem ©i bazu. Statt der Senunel farn man auch Hajer-
floden nefhmen. Dad gewiegte Weifsfraut with ebenfjall3
37
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parunter gemifcht und nachbem alled vermengt ift, werden da-
von lingliche Klodhen geformt, in bie borbereiteten Weifs-
frautblatter eingetvidelt und jorgfdltig zugebunben.

3n etiwad Fett oder Butter angejcdhmort, dDann mit Heifem
LWaifer iibergoifen und darin gedampft, zulest die Tunfe mit
Mehl gebunden, bringt man fie mit Kartoffeln zu Fifd.

fonigsberger Slops
ift auch al8 fparjame, wohljchmedende Speife ju empjehlen,
Jn die jiebende fertige Tunfe von feingejdinittener Jwiebel,
wett, geiviegten ering oder Sardellen, Jitvonenjaft und
~jchale, bringt man die rundgeformten Stlopfe bon gewiegtem

Fleifch) — in Mijchung twie Wiegebraten — und focht fie etiva

eine Biertelftunde. uch Kapern fann man der Tunfe bei-
fitgent. 2Bill man fie gang fein machen, jo quirlt man ein ge-
{hlagenes Gi bazu.

it KartoffeljtiicEchen eint audgiebiges, jchmachafted Gericht.

Gefrije.

Magen und Nes bom Kalb oder Rind, unter dbem Namen
Gefroje befannt, muf einen Tag wdfjern, dann toird ed melrere-
mal in Heigem Wajfer und Saly frdftig gerajchen und 3 bid
31, Ghunben gefocht. TWenn e3 weid) ijt, jdhneidet man e3 n
dlinne Streifen. Aus der Fletjchbrithe macht man eine weifie
PMehltunfe mit getwiegter Biviebel und griiner Peterjilie und
mijdit bad Gefrdfe Hinein. Nad) Gejdymad fanm man esd aud
mit Bitronenjaft verjauern. Kartoffeln ald Beilage ober
hineingejchnitten.

Gefiillte Jwicbel.
Die dufern Bldtter von grofien Fiviebeln werden genau fo
aefiillt wie Krautivicel.
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i che.

miiffen ald billiges, etmweiRhaltiqed MNahrungdmittel dasd Fleijch
erfefen Helfen.

Gie miiffen innen jauber audgenommen und abgejchuppt
ierben. ©3 ijt bejjer, ben Fifd) vor dem Sud einzujalzen.
Jm gangen oder in Stiice gejchnitten muf man ihn in fiedended
@alzioajjer bringen, dem man nad) Belieben allerlei Gemwiirze,
einte gange Swiebel und eine Sitronenjdeibe beigibt. JIn etwa
1, ©tunbe witd er weidgefocht fein. Um das Ferfallen ded
Fijches zu verhindern, fiige man bem focdjenden Wajjer ein paar
Tropfen Gjfig bei. Mit Butter odber einer Senftunfe berab-
reicht. Selr beliebt ijt der Apjelfren ober Apfelmeervettid) dazu.

Geriebener Meerrettich nebft gerieberen Mpfeln werden mit
etivad ©ahne, Senf und Juder nebjt einer Prife Salz glatt
gerithrt und auf der Sdhiifjel fein versiert.

Gebadener Fijd).

Dazu eignet fich der Karpfen, Barid), Forelle, Weikfijd)
unb bon dben Seefijchen der Aujternfijch und der Heine Stint,
Sn Teile gejdhnitten, etwa 1 Finger jtarf, jalzt man ihn ein,
widelt in G und Semmel und badt am beften in hodjjtehendbem
Tett, da dad Baden des Fijches fonft zuviel Fett erfordert.

Norelle und Feine Jijche lipt man gang. Statt i und
Semme! fann man aud) nur Nehl verwenden, doch jieht dex
gebadene Fijch dann nidht fo anfehnlich aus.

Sarpfen, Forelle, Sdyleie, Wal blan.

Die jauber audgenommenen Fijde itbergiept man mit fie
bendem Gjfig, dadurch befommt die Haut eine blauliche Far-
bung. Sn bad fochende Wafjer mit den ndtigen Fijdgemwiivzen,
Bitronenjcheibe, Jiviebel und geniigend Salz vorjichtig gelegt,
1Bt man ihn ettva ¥4 Stunbe focdjen, bann eine Weile zieher.
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Diefe Fijche gibt man mit Butter und Neerrettich, ordnet auf
eine Gdiifjel und verziert mit griimer Peterfilie. Der Ual
muf etmwad linger fochen. B Beilage paffen Kartoffeln,
Galat jeber Art und Fitronenjdjeiben.

Was eine fparfame Hausdfran zur Hand
faben foll.

1. Gine FTrdftige Suppeniviirze, bdie den Wollgejdmad,
fhomed Ausfehen und gute BVerdaulichfeit jeder, felbjt der
billigiten 2Wafjerfuppe, erhoht.

Gelbftgefertiat ausd getrodnetem Peterfilien- umd Selleries
fraut, bad zerdriictt durch ein Sieb gefchlagen wird. Dazu fein-
geiviegte getrodnete Pilze, Veildyenrourzelpulver. Mejferjpibe
toten Pieffer. Mefferfpibe Senjmehl. Mejjerjpite Ingwerpulver.

Talpjia Suppenmehle und Wiirzen.

Guppenmwiirfel aud Fleijhertratt, Maggitviirfel.

Guppenmiirfel aud Pilangen-Fletjchextratt, Ochjena-LWiir-
fel, 100 Gtirct 2 IME., jehr Frdftig in Farbe und Gejcdymad.

ertiged Mehl zum Braunen von Tunfen, Suppen und
Gemiife. Dazu eignet jid) ganz herborragend die jogenannte
,Sdjilbfrdtenfuppe” von ﬂJEuqqi

Bum Bohnenfafjee ald 311]311 eigret jich vorziiglich der
nihrjalzreihe Himatinfaffee von J. Henfel, Pafet 30 Pj.

Galatdl, geruch- und gejdhmadfrei, ftatt jedem anderen
Fett zu beniifen.

Leil,

Flei{hlofe RKoft.
Beginnt mit ©. 9.
40
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