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Schweinebraten

1'5=2 Pfd. Kotelettstick,
Zwiebeln, Sellerie, Lauch,
Tomaten, Salz, Wasser, .
Mehl zum Andicken d. Sofe. gebeinten Seite nach oben. Die Gemise und die

Man wdscht und trocknet das Fleisch, salzt es und
legt es auf den Rost der Grillpfanne, mit der aus-

zerkleinerten Knochen gibt man in die Grillptanne.
Man schiebt es so hoch als méglich in den Brat-
ofen ein, brdunt eine Seite, wendet und brdunt die
andere Seite. Dann gief3t man das Wasser daran.
Ist das Fleisch durchgebraten — man rechnet pro
Zentimeter Fleischhéhe 10 Min. Bratzeit — so wird
der Inhalt der Grillpfanne nochmals im Topf auf-
gekocht und durchpassiert. Nach Belieben kann
man die Sofle nun mit etw. Mehl samig machen.

Gulasch

1 kg Rinderfilet, 125 g Speck, Man schneidet das Fleisch in Wirfel. Der Speck
25 g Zwiebeln, ebw. Plefter,

etw_ Paprika, Salz, etw. Mao- . ) A, A
T das Fleisch hinzugefiigt. Man rostet alles so lange

wird zerlassen, die Zwiebeln darin ausgerostet und

auf dem Feuer, bis der anfangs reichliche Saft bis
auf einen Rest eingekocht ist, Ist das Fleisch gar,
figt man die Gewirze daran, schmeckt ab und
richtet es gleich an.

Kalbsfrikassee

750 q Kalbfleisch, einige Man schneidet das Kalbfleisch in kleine Wirtel

Zwiebeln, ‘einige gelbe Ri- und brdt es mil den Zwiebeln und den EZJE”]EH
ben, YW | Weilwein, Mehl,

Paprika, saure Sahne, Bulter.

Ritben in der Butter an. Dann gieBt man ¥ | Weif3-
wein und ¥ | Wasser hinzu und dinstet es in ca.
1% Stunden gut durch. Dann Uberstdubt man mil
etwas Mehl, gibt Paprika, Salz und saure Sahne
sum Verfeinern der Sofie daran,
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BADISCHE

Kalbfleisch-Eintopf:

Man ddmpft in dem zerlassenen Fett zuerst das
Suppengrin, die Zwiebel und dann das in Wiirfel
geschnittene Fleisch an. Dann gibt man die in Schei-
ben geschnittenen Tomaten, und Kartoffeln mit
etwas Salz hinzu. Den Blumenkohl legt man im
Ganzen in die Mitte und gibt das Wasser an das
Gericht, das man bei starker Hitze zum Ankochen
bringt. Danach langsam fertig garen lassen. Fiir die

Zubereitung eignet sich am besten eine Jenaer

Glastform.

Blinde Finken (holldndisch)

Man bereitet aus dem Fleisch, dem in Wasser ge-
weichten, ausgedriickten Brot, Pfeffer, Salz, Mus-
katnuld und Ei eine Hackteigmasse. Die Fleisch-
scheiben werden damit belegt, aufgerollt und in
das Fett eingewickelt. Man hdlt sie mit einem Fa-

den oder Rouladenklammern zusammen und brdt
sie In der Butter braun.

Dann gie3t man ein wenig Wasser zu, gibt die

Finken hinein und schmort sie ca. %2 Stunde.

Fleischragout in Muscheln

Man gibt das Fleisch in die kochende Gemise-
brihe und kocht es fast weich, Dann wird es in
Sticke geschnitten. Man zerlaf3t das Fett und din-
stet die fein geriebene Zwiebel darin hellbraun
an, mit Mehl GberstGuben und mit etwas Brihe
auffillen. Alsdann mit den Gewirzen abschmek-
ken, den Wein, Eigelb und Sahne hinzufiigen. Man
fullt das Ragout in gefettete Muscheln, Uberstreut
mit Paniermehl und geriebenem Kdse, gibt Butter-
flocken darauf und Gberbédickt im Ofen hellbraun.

LANDESBIBLIOTHEK

500 g Kalbfleisch, 50 g Felt,
Suppengrin, 1 kleine Zwie-
bel, 250 g Tomaten, 500 g
Lartoffaln, 1 Blumenkohl,
salz, eine Tasse Wasser.,

4 dinne Scheiben Kalb-
fleisch [j&@ 75 g), 4 Scheiben
Kalbsfett, 100 g gehacktes
Kalbfleisch, 30 g oltes Brot
ohne Rinde, > Ei, Pfeffer,
salz, Muskainuid, 100 g Bul-
ler,

230 g Kalbfleisch, Suppen-
grin, Y | Fleischbrihe, 25 g
Butter, 1 kl. Zwiebel, 25 g
Mehl, 2 EBl. Wein, 3alz,
Pleffer, Muskatnuf}, fein ge-
hackte Petersilie, 1 Eigelb,
Sahne.
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