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BADISCHE

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-
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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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