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16 Fleijd, Gemiife und Kartoffeln jujammengeiodt.

V. Gleifdh, Gemiife und Kartoffeln
sufammengefodt.

1. Jrijde Hammelfleijdipeife.
Tiir 4 Perfonen:
3 Pjund Kartoffeln, 1 fleiner Kopi Weiklraut, 1 Stengel Laud,
15 PBfund fette Hammelbruft, Salz, 1% Taffen MWajfer.

Das gepubte, gewajdene Gemiife, die gefddlten Kartoffeln
jowie das gewafdene Fleifd) werden in Wiirfel gefdnitten
und mit Salz lagenweife in einen gqutjdliegenden Topf ein-
gelegt. Julet gibt man bas Wajfer 3u, lift die Speije 15 Stde.
vorfodyen und ftellt [ie bann in die Kodfifte.

An EStelle von Hammelfleijd Iann man aud) Rind- oder
Sdweinefleild vermenden.

Jum Borfoden: 14 Gtibe.

Jum Garwerden in ber Kifte: 3—6 Stbn.

2. Gemiife, Fleifdh und Kartoffeln.
Fiir 4 Perfonen:

Entweder Wirfing ober MWeikfraut, Bohnen, Gelbriiben, Kohlraben,
Weifriiben, 3 Pfund Kartoffeln, 14 Piund fettes Fleijd, 1 Swiebel,
Salz, Pfeffer, 34 1 Wajjer.

Das Gemiife und die Kartoffeln werben gepukt, gewaldhen
und in fleine Gtiide gerteilt. Das Fleild) wird in fleine Wiirfel
ge[dnitten und in einer ftarf erbhitten Pfanne obhne Fett mit
feingefdnittener Jmwiebel angebraten. Sobann legt man
Gemiife, Fleijd), Kartoffeln und Salz lagenweife in einen
Topf, gibt bas Waffer 3u, fodt bie Speife 20—30 Min. vor
und ftellt jie dann in die Kodfijte.

Junt Borfoden: 20—30 Min.

Jum Garwerben in der Kifte: 3—6 Ston.

3. Ghmadhafte Hausmannsioft.
Fiir 4 Perjonen:

4 ERL Gerjte, 4 CRL. Sago, 1 Kopjden Wirfing, Sellerie, 2—8 Gelb-
ritben, 3 Pfund Kartoffeln, 1 Ejl Sal3, 1 Prife Pfeffer, 14 Pfund
fettes Rindfleijd), 114 1 Waffer.

Die gewafdene Gerfte wird mit weniq faltem Wajjer auf-
geftellt und 14 Gtbe. gefodht. Dann gibt man das gepuskte,
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gewajdene, zer|dnittene Gemiife, die gefdydlten, in Wiirfel
geldnittenen Kartoffeln, das wiirflig gefdnittene Fleijd, Sagp,
Gal3 und Wafjer 3u, fodt dies 15 Min. und jtellt es bann
in bie Kodfiijte.

Jum Borfoden: 3/ Gton.

Jum Garwerden in ber Kijte: 3—6 Ston.

4. Bodenfohlraben, Kartoffeln und SdHweinefleijdmwiirfel.
Hiir 4 Perfonen:
1 Bodentohlrabe, Wajfer, Sal3, 3 Pfund Kartoffeln, 1% Bfund SHweine-
fleijd), 1 Tleine Jwiebel, Sal3, 1 Prije Preffer.

Die RKoblrabe wird ge[ddlt, in Wiirfel gefdnitten, in
fodendbes Salzwaffer gegeben und etwa 10 Min. gefodit.
Hierauf [dyiittet man alles Walfer ab, gibt 1b—3/4 1 frijdes,
fodhendes Wajjer, die gefddlten, in Wiirfel gefdnittenten Kar-
toffeln owie das wiirflig gejdnittene Fleijd), Sal3 und Pfeffer
3u unbd ftellt die Speife nady 10 Wiin. BVorfodzeit in die Kod)-
tifte.

Statt Bodentohlraben fann man aud) weie ober gelbe
Riiben nehmen.

3um Borfodhen: 10 Min.

3um Garwerden in der RKifte: 3—6 Ston.

5, Mindfleijdh mit Wirfing und Karioffeln,
&iir 4 Perjonen:
Yo Pfund fettes Rindjleild, 1 Kopf Wirfing, Walfer, Salz, 3 Pfund
RKartoffeln, 2 gejtridjene EjL Viebl, Sal3z, 1 Prife Pfeffer.

Der Wirfing wird auf bie befannte Weife gepubt, zer=
fleinert, gewafden und in fodjendem Salzwaffer 5 Min. ge-
fodt. Die Kartoffeln werben diinn gefdhilt und wie bas ge-
wajdjene Fleifd) in Wiirfel gefdnitten. Jum bringt man
Gemiife, Fleild und Kartoffeln lagenweife in einen gut=
jdlicgenden Topf, gibt Salz und PBieffer vermijdht dagwifden,
fiigt 11 Tajfen Waffer bei und brinat das Gange 3um Koden.
Gobann [dkt man das Mehlteiglein einlaufen, bie Speife nod)
20 Mtin. vorfodhen und jtelit jie dann in bie Kodfifte.
3um Borfoden: 20 Min.
3um Garwerden in ber Kifte: 3—6 Ston.
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6. Stodfijd mit Gelbriiben und Kartoffeln.
Filr 4 Perfonen:
1 Phund gemdjjerten Stodfifd, 114 Pfund Gelbriiben, 3 Pjund Kar-
toffeln, 1 E{l. Fett, 1 Jwiebel, Sal3, 1% Tafjen Wajjer.

Rartoffeln und Gelbrilben werden gewajden, von ber
Sdale befreit und wiirflig gefdnitten. Der gut gewdfferte
Stodfi|d) wird gehdutet und entgratet. Nun legt man Kar=
toffeln, Gelbriiben und Fijd) lagenweife in einen qutjdliegenden
Topf ein. 3wifden Kartoffelnt und Gelbriiben gibt man etwas
Sal3, auf ven Fijd) in Fett gerdjtete Jwiebel. Man fiigt das
Wajfer bei, dampft bie Speife 20 Min. vor und ftellt jie bann
in die Kodfifte.

An Stelle vont Gelbriiben fann man aud) Bobenfohlraben
perwenbent.

3um Borfoden: 20 Min.

Aum Garwerden in der Kifte: 2—4 Ston.

Der Nabhrgehalt aller Speifen fann durd) Jugabe von
Jtahrhefe, wobei man fiir die Perjon einen gejividenen
RKaffeeldffel voll nimmt, bedeutend erhht werden.

Man riihrt die Hefe mit wenig Waffer an und mijdt jie
unter die fodjende Speije; jie fann aud) mit aufgefodit
wetrden,

Rabhrhefe ift in allen Lebensmittelgejdifjten erhaltlid.
Das Pfund foftet 2.50 JC bis 3.— L.

Nuperdem fonnen Speifen aud) durd Jugabe von Gelatine
nahrhafter gemadt werden. PVian rednet fiir die Perfon
ein Blatt. Die Gelatine weidt man in faltes Wajjer ein,
driidt jie aus und fiigt fie der Fodjenden Speife bei.

Gelatine fann aud) als Bindemittel an Stelle von Eiern
verwendet werden. Unftatt eines Eies nimmt man drei
Blatt Gelatine, die man, naddem fie eingeweidht war und

gut ausgedriidt ift, mit ¢inem CEloffel fodendem Waffer
anufloft.
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