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Vermendung bon Fleijdreften 137

Triiffeln in Sceiben und vermenge jie mit dem Piiree, {dhdrfe es gehirig
ab unbd fiille es in eine alatte, hohe Sorm, in welder jdon vorher etwas
Sulj erjtarrt ijt. Bievauf jtelle es aufs Eis und fiille einen Ring mit Sulz,
in den das Piivee beim Anridyten auf die Platte gejtiivst werden kann.

BVerwenduug von Fleifcdhreften

Hajdyee (jiehe aud) Hajdeefuppe)

1iberbleibjel von Sleijd) werden in Rleine Wiirfelden gejdnitten, eine
kleine Swiebel fein verwiegt; dann vojtet man 1—2 ERloffel Nehl in Sett
hellbraun, [6jdt mit Raltem Wafjer oder Sleijdbriihe ab und verdiinnt
mit einem Glasden WeiBwein. Die Tunke muf didk fein und wivd, naddem
jie eine Seitlang gekodyt hat, mit Sitronenfaft, Pieffer und Sal3 gewiirst.
Dor dem Anridyten Lt man das Sleifd) und 1 ERl6ffel Xapern darin quf-
kodjen und trdgt das Hajdee mit Salzkartoffeln auf.

Supype aus Reffen von eingemadyfem Kalbjleijdh
Das Sleijd) wird in feine Sdnittden gejdnitten und gleid) in bie
Suppenidiijjel gelegt; oie iibrige Tunke wird mit Sleijdibriihe verdiinnt,
ans Seuer gefet, 3 [dwade ERIGffel voll Reis darin weid) gekod)t und
itber die Sleijdjdinittdien in die Suppenjdyiiffel angeridytet.

Fleijdjalat auf einfade Ut
Tibriges gefottenes und gebratenes Sleijdy wird in Stiiddien 3ers
jdmitten, wobei man alles Sett entfernt, urd mit gewiegter Swiebel, Salj,
Pfeffer, ®I und Efjig anmadit; es ift gut, wean man den Salat jdon
einige Stunden vor feiner Derwendung zubereitet.

Fleijdhjalat anderer Art

Einen fehr guten Salat aus iibrigem Sleijd) erhdlt man durd) Bei.
mijdyung folgender Sutaten: 4 Eier werden hartgejotten, gejdlt, 2 Dotter
beifeite gejtellt, das Weife mit den 2 gangen Eiern gewiegt und mit eben-
falls gewiegten fjauren GurRen, Sdyeiben roter Riiben und einer Halben
gewiegten Swiebel vermengt. Dann jtreifit man die 2 Dotter durd) ein
Sieb, riifrt jie mit einem ERloffel Senf, ®I und Ejjig 3u einer Tunke an,
mengt [ie mit iibrigem, in feine Wiirfeldien gefdnittenem Sleijd), Sal3 und
Pfeffer untereinander, ldgt den Salat einige Stunden ftehen und gibt ihn
filr [id) oder mit Raltem Aufjdnitt 3u Tijdye.

Tomaten, mit Fleijd) gefiillt

{ibriges gebratenes Sleijd), aud) Gefliigel, tm ganzen etwa ¥ Pfund,
witd fein verwiegt, ebenjo etwas Peterfilie und Swiebel, und in Butter
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geddmpft. Dann jdneidet man an 8 bis 10 Tomaten ein Stitdk um den Stiel
herum als Deckel ab und nimmt mit einem Lofjeljtiel das Mark vorfidtig
heraus, treibt einen Teil des Narkes durd) ein Sieb, vermijdt es mit dem
(Gewiegten, rithrt 2 Eigelb oder ein paar £5ffel jauren Rahm mit Salj
und Pfeffer dazu, jtellt die Tomaten nebeneinander in eine dick mit Butter
beftridene Auflaufform, jelt die Dediel darauf, beftreut das Ganze mit
WedimeRl, bratet es im Ofen, betrdufelt die Tomaten hernady mit dem
Saft einer halben 3itrone und gibt fie mit der Sorm ju Tijde. — Sie
braudjen etwa 20 Minuten, um fertig ju werden.

Salate

(Siehe aud) unter Od)jenfleijdybeilagen)

Die Hauptbedingungen eines guten Salates find: ein gutes O und
guter Ejjig. Das bejte GI Rann jedod) einen iiblen Gejdmadk bekommen,
wenn man die Slajdye, in der es aufbewahrt wird, nidyt rein fdlt; Jie jollte
dafer vor jeder neuen Siillung mit einer Handvoll Sand oder Kleie, die
man mit Raltem Wafjer vermijcht, tiichtia aejchitttelt und nadyher aus meh-
reren Wajjern gefdywenkt werden.

Die griinen Salate muf man jorafiltig verfejen und dreimal wajden;
in dem britten Wajfjer bleiben fie liegen, dann Idt man fie auf einem Sieb
abtrodinen oder jdhwenkt fie in einem Tude, damit fie redt trodken werden,
und madt fie etjt an, ehe jie auf den Tijd) kommen. Su Kopffalat und
Cattidy nimmt man feingejdnittenen Sdnittlaud), Salz, Effig und OI, 3u
den Hartoffeljalaten dagegen kleingejdnittene Swiebeln, Pjfeffer, Salj,
Effig und O und, wenn moglid), etwas warme Sleifdhbriihe. Der Kartofjels
jalat Rann, jobald die Hartoffeln weid) gefotten find, angemadit werden,

da er durd) ldngeres Stehen nod) gewinnt, ex darf jedod) nidyt erkalten, '

jondern mup in die Mihe des Rerdes gejtellt werden.

fopfjalat, gewdhnlider Art
Der Hopfjalat wird forgfiltig verlefen, weil hiufig Sdneden daran
fien; juerft wird er von den dGuferen griinen und rauhen Blattern be:
freit; die inneven gelben Bldtter fpaltet man in der Mitte, die grdbjten
Rippen dabei herausjdneidend. Wenn er, wie oben angegeben wirde, ge:
wajdjen und abgetrodinet ift, wird er gejalzen, mit 2 bis 3 Eploffeln O,
Ejfig nad) Gejdymadk, und feingejdnittenem Scnittlaud) leidyt angemadt.

fopfjalat (jeine 2Arf)
Don den Salatkopfen werden die griinen Blitter abgenommen, aus
den gelblidyen, fetten Blattern die Rippen herausgenommen und die Blatter
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