Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Freiburger Geschenk-Kochbuch fur junge Ehen

Fischer, F. L.
Stuttgart, [ca. 1930]

Verwendung von Fleischresten

urn:nbn:de:bsz:31-106191

Visual \\Library



| 1

Hajdyee (jiehe ﬂlld] bajdyeejuppe)

tberbleibjel von §letjd werden in kleine Wiirfeldhen qefdinitten, eine
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ileine Swiebel fein verwiegt; dann rofjtet man 1—2 ERIGifel Nehl in Setd |
pellbraun, lojdt mit kaltem Dajjer oder Sletjdybrithe ab und T; I '
mit einem Glasden WeiRwein. Die Tunke mufk oid fein und wird, nadydbem j I |
lte eine oeitlang gekodyt hat, mit Sitronenjaft, Pfeffer und Saly qewiirat. il §
Dor Oem Hnridyten lagt man das Sleijd) und 1 Eglojiel Kapern darin auf : 1
rodjen uno tragt cas hHajdyee mit Salzkartofjeln auf. R
Lig '
Suppe aus Reffen von eingemadytem Kalbjleijd ' |
Das §Kletjd) wird in feine Sdnittden qejdinitten und qleidh in die ! :
Suppenii .hlrnl aeleat; ote ubrige Tunke wird mit 5‘3{1&'&-1‘:‘::3:; perdiinnt, I
ans Seuer qejeit, 3 Jdhwade ERloffel voll Reis L“..n'i‘.l':;u:mw geRoMmt uno ;"-
uber Ote §letjd)jdnittdhen in Ote Suppenjdiifjel angeridytet. : | ] |
| ] :
Fleijdyjalat auf einfade Art l I
Ubriges gejottenes und gebratenes S§leijdy wird in Stiididen 3er: !
|dnitten, wobet man alles §ett entfernt, und mit gewieater Swiebel, Salj, ]
Pieffer, ®1 und Ejjig anmadit; es ift qut, wenn man den Salat jdhon i
einige Stunoden vor feiner Derwe: wung jubereitet. | il
Fleijdhjalat anderer 2rt
Einen jehr guten Salat aus itbrigem S§leijdy erhalt man bl:ri‘y Bet: |
mijdyung folgender Sutaten: 4 Eier werden hartgejotten, qu dilt, 2 Dotter |
betjeite gejtellt, das Weife mit den 2 ganjen Eiern gewieqt b mia eben |
falls gewieqten fauren Gurken, delulurt roter Ruben 111.111 etner balben .
gewiegten Swiebel vermengt. Dann fjtreidht man die 2 Dotter durd) ein
Steb, rithrt jie mit einem ERIoffel Senf, ®I und Ejjig 3u einer Tunke an, |
menat jie mit ubrigem, in feine Wiirfelden gejdnittenem §leijd), Salz und :
Pieffer untereinander, ldft den Salat einige Stunden ftehen und qibt ihn
‘ Jur jid) oder mit Raltem Aufjdnitt 3u Tijde. '

Tomaten, mit Fleifd) gefiillt i
Ubriges gebratenes Sleijd), aud) Gefliigel, im ganzen etwa 2 Dfund,
wird fein verwiegt, ebenjo etwas l,‘wm]hu uno Swiebel, und in Butter
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erum ails Dediel ab uno nimmt mit etnem Lofrelitiel

jeraus, treibt einen Uetl Oes llarkes Ourd) ein Sieb, vermijdit es mit dem
bewiegten, rubrt 2 Eigelb oder ein paar Loffel jauren Rahm mit Sal3
uno Piejfer oazu, jtellt die Tomaten nebeneinander in eine didt mit Butter
Dejirichene Huflaujform, jelyt Oie Dediel darvauf, bejtreut das Ganze mil
IDeckmebl, bratet es tm @fen, betrdufelt die Tomaten bernady mit dem
Saft einer halben Sitrone und qibt fie mit der Sorm 3u Tijde. Slie

braudien etwa 20 Ulinuten, um fertig 3u werden,

Salate

(Siehe aud)y unter Odyjenfleijd)beilagen)

Die Dauptbedingungen eines gquten Salates [ind: ein gutes O und

quter &jjig. Das bejte Ol kRann jedod) einen ublen Gejdmad bekommen,
wenn man oOie §lajdye, in der es aufbewalhrt wird, nidyt rein halt; Jie jollte
oaher vor jeder neuen Sullung mit einer Handooll Sand oder Kleie, Oie
man mit Raltem Wajjer vermijdyt, fudytig gejdyuttelt und nadbher aus meh-
reren Wajjern gejdywenkt werden.

Die griinen Salate muf man forgfdltig verlefen und dreimal wajden;
in 0em Oritten Wajjer bleiben fie liegen, dann [aft man jie auf einem Sieb
abtrodinen ooer |dywenkt Jie in einem Tudye, damit jie redyt trodien werden,
und madyt jie erjt an, ehe jie auf oen Tijdy kommen. Su Kopffalat und
fattid) nimmt man feingejdnittenen Sdynittiaudy, Salz, Ejjiq und ®I, 3u
Oen MHartoffeljalaten Oagegen RIeingejdynittene Swiebeln, Pfleffer, Sals,
Ejjig uno O1 uno, wenn moglid), etwas warme §leijdybrithe. Der Hartofjels
|alat kann, jobald Oie Harfoffeln weid) gejotten |ind, -angemadyt werden,
oa er ourd) langeres Stehen nody gewinnt, er darf jedod) nidt erkalten,
jondern mup in Oie Ildhe des Herdes gejtellt werden.

Ropijalat, gewobhnlicher 2rt
Der Hopfjalat wird jorgfaltig verlejen, weil haufig Sdynedien daran
liGen; juerjt wird er bon Oen auferen griinen und rauhben Bldttern bes
freit; ote inneren gelben Blatter jpaltet man in der 1itte, die qrobjten
Rippen oabel herausjdneideno. [Menn er, wie oben angegeben wurde, qes
wajdyen und abgetrodinet ijt, wird er gejaljen, mit 2 bis 3 Eiloffeln O,
Ejjlig nad) Gejdmadi, und jeingejdnittenem Sdnittlaud) leid)t angemadyt.

Ropflalat (feine 2rt)

Don oOen Salatkopfen werden Oie griinen Bldatter abgenommen, aus
den gelblidyen, fetten Bldttern die Rippen herausgenommen und die Blatter
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