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Ocdhjen= oder NRindfleifch

Hejottenes Ddyjen- oder Rindfleijdy

3 bis 4 Pjund vom Od)jen)dwanjjtitck werden geklopft, gewalden,
mit 6 bis 7 Liter Wajjer um SFeuer gefelt und wie bei , Gewdhnlidye
Sletjdybrithe” jubereitet.

Das Kleijd) muf in der §leijd)briihe l'. ien bletben, bis es 3u Tijde
gegeben mwiro, damit jeine Sarbe jdyon bleibt; beim Anridten legt man
oas ¥let)d) auf ote Platte, jtreut Salz darauf und giekt ein wenig Sleijds
brife daruber. — Mlan Rann auBer dem Wurjelwerk aud) einen Paradiess
apiel (Comate) mitkodyen.

Gedampites Ddijen- oder hlnh][unﬁ

Dis 4 Prund §leijd) (vom Odyjenjdymwan;jtiidk) werden qeklopft, mit
Salj3 u.11111r:1ub|.n unod mit 2 Sdyop] [6ffeln Ea-m:im' Slet)dybrithe, einigen
Preffetkornern, 1 Lorbeerblatt, 2 Melken, 2 Swiebeln und 1 gelben Riibe
jum Seuer gejeft und 3 bis 4 Stunden lang geddmpft. Jjt das Sleifd
weid) geworden, jo nimmt man es heraus, [dopjt das Sett ab, jtreut in
0ie Tunke 1 Hodloffel Niehl, laft fie mit diejem und etwas Sleifdbriil
aufkodien, gibt das §lei)d wieder in die Tunke und jtellt es auf dem
hHerde warm,

Ddyjen- oder Rindfleifd) mit Karfoffeln

Das Odfenfleijd 111Et'h wie oben be|dyrieben, gejotten. Die Hars
toffeln daju werden roh gefdyalt und in oier iI.“'.]L" jerjdynitten. Dann laft
man ein Stiik Butter in einer L"*mnrn ji_‘l-._iu,FI'L”l[. [eqt Oie Hartoffeln
nebeneinander hinein, jtreut Salz, Pfeffer und gewieqte Peterfilie dariiber,
l.'!,iL"F:;t itark einen Sdyopfloffel voll i'icil'ﬁﬁ"‘l'iliw oaran, [ait alles jugededit
oampfen, gibt por dem Anrvidyt -_'1 nody ein Studidyen frijdye Butter und [eqt
oann die Hartoffeljdnike um das tra .n*lmn :Ih | herum auf die Platte.

Hoaftbee

Cin groRes, abgelagertes Hiw“'"al R wird qeklopit, flitdytiq qe-
wajden, abgehdutet, gejalzen, mit Urunf‘ﬁ he 1*w1 Butter ubergoljen,
jugeoedit, tn fehr In.ihq.n Dfen gejtellt und bei jtarker Hike etwa 1 Stunde
unter Beigabe von einer 3wiebel und unter diterem Be qiegen qebraten,
Bouillon wird womdglid) wihrend des Bratens nidt daran gegofjen.
Dann nimmt man das S§leifd) heraus, gielt das Sett dariiber, macht
mit der Badkjdyaufel den Bratenfal von der Pfanne los, qibt etwas Nehl,
heifes Wafjer oder Sleijd)brithe und, wenn man hat, etwas fibrige Bratens
tunke hinein und ldRt es kodjen. Der inzwifdien heif gejtellte Braten mird
mit gejdyabtem NTeerrettid), der juvor etwas gejalzen ift, der Tunke und
gebrotenen Hartoffeln ferviert.
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86 Jede sparsame

Hausfrau

ist Mitglied im

Lebenshediirinis-
ind Prodaukiv-verein

€. G. m. b. K.

rreiburg 1. Br.

| .ebensmittel

Haushaltungsartikel

Er ist das gemeinsame Unternehmen seiner Mitglie-
der. Seine Ersparnisse werden am Jahresschlub den

Mitgliedern zuriickvergiitet.

Aufnahmen nehmen alle Abgabestellen und Zentrale
Brombergstrafie 1/ entgegen.

Fernsprecher Nr. 4147 — 4325 — 4326

Zum Beitritt ladet ein
Die Direktion

ll..l'h er

35 Abgabe-

2 Mill. GM

stellen
Umsatz
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Boeuf a la mode
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in die man balbfingerlange Stiikdien Sped: jtedit. Dann wird das Sleijd
- | o = — . ¥ - ---
| Saly und Prejrer ¢ srieben uno mit 1 Sitronenradmen, 1 Lorbeers
= ¥ b | i ll| |l"\- =T ..:- -
blatt, 1 in Scheibden aeidinittenen 3wiebel, 6 Diefferkornern und 2 Melke
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1 Drittel Waljer daruber qeqoljen, worauf man es 1m Heller 4 bis b dage

0
o 1 gelben !m dien auf allen Seiten Jdon
s[nd mit §leijdybrithe, der Beije und etwas e
o daf die Brithe bis jur Halfte des §leijdes heraufgebt.
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und Oer Braten jugededit und langjam fertig gemadyt; man mup 1ihn
edody ofters umodrehen, weil er leidt m'.'..-.r.'.g:. /¢ Stunoe pvor oem &jjen

1 ¢
nimmt man das §leijd) und die Cunke heraus unod rojtet etr
ver Pranne gelb, lo)d ' L | ERIOTT
lat nody ein U“uil kRodyen.

Diejes §let)jd) wirdo mit Spaglen
ju Tijdye gegeben.
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Sdladtbraten

Sdneide an einem Sdladytbraten odie fetten Teile weq, haute 1
Ipidie ihn der L£ange nad) mit feingejdnittenem Spedt, reibe ihn mit Sal3
und Dh rer ein und brate ithn mit 1 in Sdeiben gejdnittenen, gelben
Rube, /s owiebel und ¥4 Prund Butter jdon qelb, [ojde E'Jr:- Braten
mit §leijcdhbrithe ab und madye thn im Ofen unter fleigigem Betraufeln
rertiq. Sollte die (Dfenbife von oben her 3u jtark feinm, Jo dedie man ein
mit Butter bejtridenes Dapier darauf, dbamit der Braten eine jdone Sarbe
behalt. enn er fertig gebraten ijt, wird er mit jeiner eigenen Tunke
angeridytet.

L
¥
|

Sdladytbraten mif Rahmtunfe
Haite oen Sdladytbraten fein ab, |pidke 1thn mit gerauderiem Sped,
nimm thn unter Beigabe von Swiebel und gdu n Ritbenjdyetbdien in eine
fodbud
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66 COdlen- ober Rinbflet|d

Hafferolle, tibergie} h‘m mit beifer Butter, jal3e und brate ihn in helem
{Dltfl ]'j-q'm'ﬁ Jel D, | I-'-i"'-." 1’ Ml -.IL as [Detn uno _:Ih?a':'i:':'l".f.'_".' ap, tue h111'.i-'1].‘.1
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Dfefferkorner, 1 Corbeerblatt und 1 Sitronenradden daju unod [a}]e das
Slet)d) unter 1"!:15;’;1_1':111 Hbertrdufeln vollends weidy dunjten, woju es etwa
eine Stunde braudt. 1/, Stunde por dem Anriditen nimmt man den Braten
heraus, jtellt ihn warm, jdopft das Sett ab und ruhrt mit Oem Sd

bejen ein Teigden aus !/y Obertajje jauren Rahms, 1 ][-'.f".."-"'-.'[ Iiehl
und 2 ERloffeln Nladeira in die Tunke, |dlagt ie glatt, verdunmni e,
wenn notia, mit §leijdybrithe, jeift |ie {m*'d} und ridtet fie an, wobel man
nad) Belieben Champignons unter die Tunke mengen kann,

Gulajdy von Sdladibraten

Sdinetde etwa J ]."fr'm*‘ﬁ Sdhladtbratenfleijd in Miirfel; unterdefjen
l[affe feinge[dynittene Swiebeln in '/, Pfund Butter weld) fn;*::vh“l, qib das
Sleijd) daju und brate es jo lange “‘ult.l, bis der Saft beinahe eingekod)
ijt. Dann jtreut man 1 Hm{jlﬁfci poll 1lebl, Saly und L’“--: fer daruber
und gielt hernady 1 Scdyopjloffel voll brauner Cunke nebjt /s Liter roten
IDetns ooder "l"lrun und Bratenertrakt dajzu. Maddem es nun !/ Stunoe
gekodt hat, wird es mit gebratenen Hartofjeln oder Oick gekodyten Rets
3u Uijdye gegeben

Nan kann jtatt der Butter 125 Gramm gerdudyerten und in Wurfel
ge]dnittenen Sped jur Bereitung diejes Gulajdyes nehmen.

Beeffteais, durd)gebraten
Don einem gehduteten Sdladitbraten werden 2 fingerdidke Sdyeiben

'
heruntergejdynitten, breitgeklopft, rund geformt und mit Salj und Piejfer
eingerieben. Bierauf [djt man in einer fladyen Pfanne ein Stilck Butter
heify merden, bratet das Sleijdh) langfam darin gelb, [egt die BeefjteaRs auf
eine heige Dlatte, qibt in das juriikgebliebene Sett feine Swiebeljdjetben
und [6fdyt es mit etwas MWafjer oder Sleijdhbrithe ab, gieft die Tunke
an die Beefiteaks und garniert jie mit gebratenen Hartoffeln.

Beefffeals anoerer Urt

Nadidem bdas Sleifd) wie vorhergehend gejdinitten, geklopft, geformt
und gewiirst worden ijt, gibt man es in red)t heife Butter und lajt ote
Beefiteaks auf [dnellem Seuer hodyjtens 8 bis 10 Hiinuten braten, dod)
darf man nidit hineinjtedyen, damit der Saft nidt herausdringt. (Beim
Ummwenden der Beefiteaks qibt man gefdynittene Swiebeln nady Belieben
hinein.) Dann ridytet man die Beefjteaks auf eine erwarmte Platte am,
giegt etwas Sleijdybrithe in die Pfanne, verhodyt das Fett Odamit, gibt
Otes jowie efwas 3E1[u1fmw Butter an bdie Beefjteaks, garniert jie mit
gebadtenen Hartoffelden und Sitronenjdeiben und legt auf jedes Beefjteak
ein Hlitmpdien Hrauter oder Sardellenbutter,
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l[adytbraten o

Beefjteak geformt, mit Sal3 und Pleffer g;c:r;':r_:: !:13‘- .".:'LI gemiegten
owiebeln bejtreut: dann legt man einige Sardellenjtreifen daruber, |eft
in Oie Niitte 1 rohes Eidotter und |erviert Ejjig und I.-‘r{ oa3zu,
Beefjteat von gebadiem Humrlfnd}
Dfund gebadites, rohes Rindfletjd) und gedbampfte Smwiebeln und

- r I - N " e
’“'"'Hh etwas .H.!{-' und Pfeffer, das Weide von 2 altbackenen, el

gem 1 Mildbroten wird nebjt einem Studiden Butter mit der han
qut 1.*-_-:1'-1}:'1!, 1-‘.lL*1::-: Hudien daraus gemadit unod in Butter oder Saymalj
aebadien. Dann werden jie auf etne erwarmte Platte gelegt, 0as Juruds
':“.t‘i'-’."hu*lf Sett mit etwas Sleijdybrithe abgelojdt und als TQunke mit
den Sleijdykiidhlein ju Tijde gegeben.
Rumpfiteals

Ein Stiidk Odjenlende wird von den Rippen abgelojt und, naddem
es gehautet wurde, in 4 sSentimeter otdke ScAnitten gejdynitien und geklopit
Dann werden fie mit Pjeffer, Saly und Niehl bejtreut, 5 IMinuten in
heifer Butter gebraten und mit diejer Butter in ein ermarmites Ge|d)irr
geleqt; der juriidigebliebene Bratenja§ wmird pon oer Pfanne losgemadt,

tentunke vermijdyt, verkodit uno

il
mit etwas Illiebl, §letjdbrube und Brate
oer ¢t man ote Rumpjteaks fein auj

dburdhgeleiht. Dor lhrmhn |dynetd

uno jeroiert jie im,mt mit der Cunke,
Roltbraten
Don dem Rippenjtiid jdneide man daumenbreite Sdeiben und klopfe

1te tudtiq. In etner Pianne lagt man Sett het weroen, reibt oas Nlei)
mit Saly unod ].Hc]'ffr ein und qibt es in das heife Sdymals. Haben O1e
Sdnitten aufj einer Seite Sarbe, jo dreht man jie um und qibt doann er)t
feingejdynittene Emnb [n und qelbe Ritbenrdddyen dazu. Wenn fie auf der
anderen Seite gebraten Jind, nimmt man jie heraus, ounjtet Ote swiebeln
qut qgelb, giefjt etwas Majjer oaran uno lojt oabet alles Hngebratene
pon oer Pranne los, Dann lagt man oas ﬁh-!d*» j.awbuni nod) etn weniq
darin dampfen und gibt Salzkartoffeln, gerojtete Hartoffeln oder Hartoffels
gemilje daju.
Ddijen- oder Rinofleijd)-Ragouf
Sdneide das Odyjenfleijd) in diinne 5-:1w1£1cn, klopfe Jie breit, hadke
1 F;mulu[ recht fein, oampfe Jie in Sdmal3 weid), lege die §let)d): L‘IC‘.l" I
oarauf und lajje Jie mit Salz und Preffer uno 1 Glaje Wein gar dampfen.
Streue 1 Hodyloffel poll Niehl dariiber und qib den Saft einer halben
oitrone mit 14 Liter jauren Rabhm daju, l[ajje es durdkodien, wiirze mit
saly und ridte es mit runden, in Butter gebratenen Hartoffeln am.
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03 odjene ober hinoflet)d

Ungarijd)-Gulajd

2. ]_'I]'L[];t'a {ﬂ.j?l--:]!,'-h"ill-d? DOM l-:h]|f- W1Iro {il.‘iifﬁl‘f'[ und tn urjel qes
idnitten. 3In einer Kajjerolle lagt man etwa 80 Gramm Dutter jergehen
und ddampft darin 2 in Sdyeiben gejdynittene Swiebeln, o))t Otes mit
etwas Sleifdybrithe oder Wajffer ab und gibt die Sleijdyjtiidke mit Salj,
Daprika, einigen Tomaten und einem Stiididien Knob.aud) hinein und lajt
es qut jugedecdkt eine Stunde dimpfen. Dann rithrt man etwas Iiehl

N[5 by s |

ein, perdiinnt die Tunke mit §leijdybrithe oder Wajjer uno lajt es Jugeoedt
kodyen, bis oas §lei|d) weid) ijt.

Ddyjenjunge in Sardellenfunie
Hodye bie dunge nady Art des Odyjenfleijdyes weid), jiehe O1e Haut ab
und madie folgende Tunke: 4 ausgeqratete Saroellen, einige Sdyaloiten,
dwiebeln und Peterfilie werden jujammen redyt fein gewiegt uno n

60 Gramm Butter gediinjtet. Rojte dann 2 Hodyloffel Hiehl oarim uno
rithre die Tunke mit 1 Glaje rotem ein unod §letjdbrube oder Hiet

ertrakt ab, wiirje fie mit 1 Lorbeerblatt, ein paar Pfefjerkornern, 2 Helken
und 1 ditronenjdniden, lajje Ote Sunge Stunde mitkodyen, trans
jdhiere und ridhte an. Treibe die Tunke Ourd), kRodye jie mit 30 Gramm
Kapern einmal auf und giege |ie uiber Ole Sunge.

Ddijenjunge in sauce piquante

Eine frijd qewajdene Odjenzunge wird mit Suppengrin in gejals
1

sentem Wajfer weid) gekodyt, was immerhin 3—4 Stunden oauert. Unters
deffen roftet man in Butter 3 Ejlofiel Nlehl gelb und rojtet dies mit ge-
wiegter dwiebel und Peterfilie vollends brdaunlid). Dann [0jdt man mit
Sleijdhbrithe ab, gibt Tomaten und 1 Glas Weifwein hinein unod lagt Ote
Tunke 3iemlid) dick Rodyen. Dor dem Anridyten jeiht man fie durd), gibt
nody feinbldttrig gejdynittene Champignons und nad) Belieben Kapern
daju und jdyiittet die Tunke an die abgeiogene, in Sdyeiben gejdnittene
und im Kranje auf eine Platte geordnete sunge.

Geroffete Ddyjenjunge

Eine gejottene Odyjenzunge, von der die Haut abgezogen ijt, jdhneide
in Scheiben, iiberjtreue fie mit Sal3 und Pjeffer, Rehre [ie in jerjd)lagenen
Giern und Semmelmehl um und bacdke fie auf beiden Seiten |don gelb,
betridufle fie mit Sitronenjaft oder gib Sitronenjdnie bejonders Oaju
auf den Tijd).

Gerdudierfe Odjenjunge

Eine gerduderte Odjenzunge wird einige Stunden in lauem Wajjer

eingeweidht, dann 4—5 Stunden gejotten.
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ITimm 3 bis 4 Rindshirne, wajjere jie qut aus, haute jie rein ab
unod kodie j1e mit Daj)er, 5.;-‘1. (bewiiry und einigen Lojfeln Ejjig halb gar.
Dann nimmt man r".-.‘ heraus, jdne 11e in Studie, wenodet jie in Mut)dels
mehl um uno badit jie gelb, llu'l'lx it Oen Sajft einer Sitrone oarauf unod gibt

iie als Beilage ju @ Ll.m.r-..L

Ddyjenbirn, jauer

Das Hirn wird gehbautet uno in Saljwajjer oder §letjdbriube gekodt.
Madydem man es jodann auf emem Steb abtrodinen lieg, Jdnetdet man es
in kleine, fingeroudie Studwe und kRodyt es in ener braunen, jauren Cunke
nody einmal auf.

Odifen- oder Rindshirn mit €i

Jn etnem Studiden Butter oampjt man TL1|110;'.C.:.IL* Peter)ilie und
owiebel, leqt das gehautete, in Saljwajjer gehe *'ﬁ'-.c birn bi lagt es
¢ein weniq braten, |dlagt oann L‘-nlrﬁn.g, ] &t oarauf, weldes man mit
einem Mejfer leidht in das §leijdy einbadkt, [akt es nod) eine Weile dampfen

- 4 i - i % i "1'|||!-, . Tir R ——— T »
uno lojdyt 0as DHirnm mit Bratenjleldertrait ab.

Ddifen- oder Rindsleber, gedampit

IMan hautet 2 Pjund Leber, jdneidet jie in fingerdidie Sdnitten, wajdt

jie und dreht jie in Hodymehl um. Dann I."]u. et man Ote Sdnitten auf betden
Setten :"l.'l..'['[ mit qe) 13:' tttenen owiebeln uno 'l""Il*,I HL 1ni Lﬂ[ E'["'Ll' als bis

jie anqeridytet werden, wobel oann Saljy unod Prejfer bmmlmeureut iro,
Um etne Tunke 3u erhalten, Jdautelt man mit Oer anqu.haum alles Einges
bratene von der Pfanne los und lagt es mit §letjdbribe oder Wajjer |dnell
aufkodyen.
Ddijen- oder Rindsleber, jauer

IDenn bdie Leber qehautet, qejdnitten und gewajden ijt, wird jie mit
Sett und Swiebeln gerojtet, dann 1 Hafjeeloffel Hiehl oariber gejtreut, mit
Sleifdybrithe und Ejjiq nadygegojjen, unter bejtanoigem Umrubren auf:
gekodyt und beim Anridhten mit Sal3 und Pfeffer gewiir3t. Uian kann aud
Ole Tunke mit jaurem Rabm aujkodyen lajjen.

Jm Sommer darf die Leber nur gan3 frijd) gebraudt weroen, wetl Jie
jonjt der Gejunoheit jdaolidy 1jt.

Rindsnieren, fauer
3 Rindsnieren werden gewajden und in kleine Sdeibden gejdnitten.
In einer Pfanne roftei man Ulehl in Sdmal3 braun, worin man oOte Iieren,
ehe das Nlehl dunkel wird, nody eine Seitlang mitrojtet. Dann werden |ie
mit kRaltem IDajjer n{mc[ﬁjd}lt. mit §leijdybrithe oder Wajjer verounnt uno

mit s Corbeerblatt, 1 Sitronenrddden, Swiebeln, Efjig und Pieffer aekodt.
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Rinostutteln.

Madhdem Oie Hutteln, etwa 6 bis 8 Piuno, mehrmals in rijdem
IDajfer }'ﬁ:.l[wr qewajdien und gereinigt jind, werden jie in Saljwajjer redt
weidh aefotten. Da fie 5 bis 6 Stunden Siedejeit braudyen, ijt es rvatjam,
die Kuf telfledke jdhon tags juvor, wilhrend der Suberetfung oer Mlablsett,
3 Stunoen 3u rlﬁ”t und den anderen Tag nod) einmal 3 Stunoden, weil

man dadurd) an Brennmaterial erjpart. Sino Ote Hutteln weidygekodyt,
jo werden fie in ganj feine, halbjingerlange Stretjen gejdynitten uno in

einer braunen, fauren Tunke aufgekodyt, oder man badit |te n Sdmall
[eid)t gelb und gibt jie als Beilagen ju Gemujen.

'-""i:muﬂ]{'r;.. jauer

) Pr'lmb Odyjenhers werden gewajdien, gejpidt und einen Tag in eine
Beize aus 2 Dritteln €jjig uno 1 _‘*1 ttel Wajfer, 1 Sorbeerblatt, Swiebeln,
].‘-f-:u-n'nwun und Sitronencvddden gelegt, dann bherausgenommen, in
Sdhmal3y jdhon angebraten, mit Beije und Sletjdbrithe abwed)jelnd ab-
gelojdit und etwa 1 Stunde mit allem Gewir3 aus oer Beize qgebraten.
Dor dem Anridten wird ein Teigden aus 1 ERIoffel Niehl und etwas
huljm an die Tunke gerithrt, gejalzen und ju Cijdye gegeben,

Odyfenbers auf einfadyere 2rt
Hian 1rmr‘Ht eine braune Tunke und [aft das vorher gewajdene Hersy
darin weidkodien, jieht die Tunke, wenn man will, mit Kahm ab uno
jtreut beim J.mm[ n Pieffer und Sal3y darauf.

Rindsmagen
Einen woblgereinigten Rindsmagen kRodit man nad) Art Oes Odjjen
fleijches 14 Stunoe lang, Ruplt ihbn dann ab, rithrt etwas gewiirfelten
Speck mit einem Stiick Butter |dyaumig, gibt Scnittlaudy, Peterjilie,
Sal3 und einige Hande Mutjdelmehl mit eini gen Eiern oa3zu, rubrt alles
'I.TJDI:H untereinander, fiilllt den Magen damit, naht ihn gut 3u unod brat ihn
in fetter Bouillon jdon gelb.

Gefottener Rindsjuf

2 Rindsfiige jiede jo lange, bis das §leijd) von Oen Rohrknodyen abs

fillt. Diefes jdneide in langlide Sdyeiben, lajje jie mit einem Teil Ejjig
und 2 Teilen Brithe, einigen Sdyeibdien Sitronen, Sal3 und Preffer
1, Stunde Rodhen. Dann nimm alles in ein Tudy), binde es ju, [ege es auf
ein Gejdhirr, damit die Briihe durdlduft, und bejdwere es mit einem Brett
und einem Gewidit. MWenn es erRaltet ift, wird es herausgenommen unod
mit Ejjig und OI j3u Tijde gegeben.

Odyfenmaul (Od)fengaumen) auf franjojijde 2Art

Schneide ein mmdmdmdﬁteb Odyfenmaul in vieredige Stiicke, Oiinjte
2 gruhgc;d;mtttne 3wiebeln in Butter hellgelb, lege das Od)jenmaul Rinein,
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Ein Odjenjdywel] © | L, aejdinttten und in einem
: I N =~ 3 - - e I.._. &
I-_ I'|l._"|l;|_" i 0 1US s lll'._lll' il | : l E i 1]. 1 L | :I...Il:':. '-.t W,

1 =" ¥ . . - '--';' !
eintaen pPrefrerkornern, 2 L M, 1 Lorbeerblatt, 2 oIl enjametben,
' A | = i - | f = = o ¥
/e Swiebel unod Saly weidqekomt. bDleraul mamt man eine qute braune
Tunhe, aielt 4 GBlas Mladeira hinein, Rodit Ote Kletjdjtudie darin auf,
"'I r;-l 4 -Il| -l.l T T . | ey 1] 1 ¥ ¥
B E 5 ' L | ¥ Al ¥ '] ¥ il | T Eia Rk & 1 ™ T 5 |
UNe TIALEL I Tl CUTTCLN Unoe Loampignons an.
& -':‘ [ = -Il
Didelfteiner
oy, i " e - "
':l..[-Ell'---I 1 r-.: ne lﬁ'.” L I S LUK LODES 1) 114 "l:l-h:'._ Do 1."_!" 1H 1070 -
- .;I .: I. 5 A § 1'1|-'\' K " R 1 [ [ i - ‘1 '..I.'l- _!-..
(Sdhladtbraten) in IDurfel und bejtreut Oteje mit Saly und Preffer. Dann
Ir. .. ! | ] i ' = e, -l i =" H BE = _l... L = ‘ -_I | L 5 p -
beltretcdht man oen Booen eines Hi cLUCE] +1|'-1-1-L Nerio] > UlLH t Rinoss
5 |-:I --I-I. 1'... -\-r.. 1 "-I--I = & i . . ] ] = L
mark, qibt ote Sletjdywuriel mit mat i 0 piel 1 il ICIIDUL[CL=
| 1 A 1

; --.l : 9 - 'I. l.l -:-1- = - -.-.--. -- 3 :-I-_- ] .--. =N I'. W
den, jowie etwas feingejdnitiener oswiebel uno gelben RHuben Dbinein

.
aieft ein Rlein wenig Dajjer oder §Sletjdybrulhe oaran und lagt alles gut
perjdloffen ungefabr 30 Minuten dampfen. Hat das Sleijd ju wenig
Cunke gejogen, jo gieft man nod etwas Sleijdbrithe mit etmas Flei|ds-
ertrakt ju, MMan kann ju otejer Rraftiagen Spetje aufer Odyjentlet)d aud

= F

" F I E .-.I b I.I-. - 5 5 J LY l r-r-|ll.I - 1 " I-l " 5 | S -.-l- LY
nod Kaibfletjd Jomwie maqgeres saweinefiel)d ju qgieimen Letien geben,

Die Sabrik liefert nidt direkt an Honjumenten.

Rinds-Rouladen

Sdineide jwet IMildbrote in kleine IDurfeldyen, ebenjo etwas qes
| bel fein, dampre Jie in Odjenmark

el
en Spedi= und Mildbrotwiirfelden untereinanoder.
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Dieje Siille wird auf ouinne, gut geklopfte Rojtbraten itrid
welde man sujammenrollt, mit Bindfaden umbindet uno im Hiehl ume
wendet. Dann werden fie mit ein wenig Wajjer und etwas Odyjenmark
gebraten, wobei man fie fleigiq tibertraufelt und mit Wajjer oder 1]
brilhe ablojdt. Wenn fie weid find, rithrt man einen Haffeeldfjel jtark
poll Niehl in die Tunke und kod)t nodh 1—2 ERIGfel voll jauren Rahm

darin auf. — 3u diefen Rouladen redynet man ungejahr 3 Pjund Flet|d
ohne dugabe von Hnodyen.
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