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kochen . Dann ſtellt man den Topf in die Kochkiſte . Beim

Anrichten rührt man den Bouillon - Würfel mit wenig heißer
Suppe an und fügt dies der Suppe bei .

Zum Vorkochen : 10 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 2 —6 Stdn .

II . Fleiſchſpeiſen .

1. Gekochtes Rindfleiſch .

%½ Pfund Rindfleiſch , getrocknete Lauch⸗ und Selleriewürzelchen ,
Erbſenſchoten , 1 Stück Gelbrübe , 1½ 1 Waſſer , 1 Eßl . Salz .

Die ſauber gewaſchenen Knochen werden zerkleinert und
mit dem kalten Waſſer aufgeſetzt . Wenn dasſelbe heiß iſt ,
gibt man das gewaſchene Suppengrün , und wenn die Brühe
kocht , Salz und das geklopfte , raſch gewaſchene Fleiſch zu .
Nachdem das Fleiſch 20 Min . gekocht hat , bringt man es in
die Kochkiſte .

Hammel⸗ und Schweinefleiſch kann auf dieſelbe Weiſe
gekocht werden .

Zum Vorkochen : 20 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 2 —4 Stdn .

2. Dürrfleiſch .

Das Dürrfleiſch wird ſauber gewaſchen , einige Stunden
in kaltes Waſſer gelegt , mit dem Einweichwaſſer aufgeſtellt
und ungefähr ½ Stde . ganz langſam gekocht . Sodann ſtellt
man es einige Stunden in die Kochkiſte . Die Brühe wird zu
Suppe verwendet .

Zum Vorkochen : ½ Stde .

Zum Garwerden in der Kiſte : 2 —4 Stdn .
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3. Salzfleiſch .

Das geſalzene Schweinefleiſch wird mit geputzter Gelbrübe

und Zwiebel in kochendes Waſſer gegeben und ungefähr ½ Stde .

langſam gekocht . Sodann ſtellt man es in die Kochkiſte . Die

Brühe wird wie andere Fleiſchbrühe verwendet .

Zum Vorkochen : ½ Stde .

Zum Garwerden in der Kiſte : 2 —4 Stdn .

4. Schmorbraten .

Für 4 Perſonen :

400 —500 g Fleiſch , 1 Kaffeel . Salz , Pfeffer , Zwiebel , Gelbrübe ,
Brotrinde .

Das geklopfte , raſch gewaſchene Fleiſch wird mit Salz und

Pfeffer eingerieben und mit Zwiebel , Gelbrübe und Brot⸗

rinde in einer gut heißen Eiſenpfanne ohne Fett auf allen Seiten

ſchön angebraten . Alsdann löſcht man den Braten mit warmem

Waſſer ab , gibt ihn in den Kochkiſtentopf und läßt ihn unter

öfterem Begießen ungefähr 20 Min . in gut geſchloſſenem Topfe

ſchmoren . Hierauf ſtellt man den Braten zum Garwerden

einige Stunden in die Kochkiſte . Beim Anrichten nimmt man

die Gelbrübe heraus und treibt den Beiguß durch ein Sieb .

Will man mehr Beiguß haben , ſo rührt man 2 Eßl . Braun⸗

mehl zu einem Teiglein an , fügt es dem Fleiſch , / Stde . bevor

man es in die Kochkiſte ſtellt , bei und läßt es noch gut mit⸗

kochen .

Zum Vorkochen : 20 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 2 —4 Stdn .

5. Kaninchen in hellem Beiguß .

1 Kaninchen , 1 Eßl . Fett , /½ Pfund Mehl , 1 1 Waſſer , allerlei
Grüns , 4 Nelken , 1

92 6iftU Salz , 1 kl. Meſſerſpitze Pfeffer ,
Eſſig .

Das vorgerichtete Kaninchen wird in kleine Stücke zerteilt .
Dann läßt man das Fett heiß werden , dämpft die Hälfte des

Mehles kurze Zeit darin und fügt unter beſtändigem Rühren

nach und nach das Waſſer bei . Das übrige Mehl wird zu einem

Teiglein angerührt , dem kochenden Beiguß nebſt dem Grünen
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und dem Gewürz zugegeben und der Beiguß 10 Min . gekocht ,
dann legt man die Kaninchenſtücke hinein , fügt den Eſſig bei

und ſtellt den Topf nach weiteren 10 Min . Vorkochzeit in die

Kochkiſte .

Zum Vorkochen : 20 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 2 —4 Stdn .

6. Kaninchen in braunem Beiguß .

Man verwendet die gleichen Zutaten wie bei obiger Regel .
Das Mehl wird ohne Fett nach Nr . 11 Seite 4 braun geröſtet .
Man ſtellt einen Beiguß her wie zu Bratwürſten , Nr . 8 Seite 8,

gibt das in heißem Fett raſch angebratene Kaninchenfleiſch

hinein , läßt es 10 Min . vorkochen und ſtellt den Topf in die

Kochkiſte .

Zum Vorkochen : 40 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 2 —4 Stdn .

7. Fleiſchklöße im Beiguß .

Für 4 Perſonen :

Zum Kloßteig : 200 g Hackfleiſch , 2 Brötchen , 2 Eßl . gehackte Zwiebel
und Peterſilie , Salz , Pfeffer , Muskat , 3 —4 Blatt Gelatine , 1 Eßl .

kochendes Waſſer .

Zum Beiguß : /1 Waſſer , allerlei Suppenkräuter , 5 —6 geſtrichene Eßl .
Mehl , ½ kl. Zwiebel , 2 Nelken , ½ Lorbeerblatt , 2 Eßl . Eſſig .

Das Hackfleiſch wird mit den eingeweichten , ausgedrückten ,

verrührten Brötchen , Zwiebel und Peterſilie , Salz , Pfeffer ,
Muskatnuß ſowie der in kaltem Waſſer eingeweichten , aus⸗

gedrückten , in 1 Eßl . kochendem Waſſer aufgelöſten Gelatine

gut vermengt . ½1 Waſſer bringt man zum Kochen , läßt das

zu einem Teiglein angerührte Mehl einlaufen , gibt die Ge⸗

würze zu und läßt den Beiguß 10 Min . kochen . Inzwiſchen

formt man aus der Fleiſchmaſſe runde Klöße , legt ſie in den

Beiguß und ſtellt den Topf nach 5 Min . in die Kochkiſte .
Aus der gleichen Maſſe kann man auch einen Hackbraten

oder Fleiſchküchlein formen und auf die bekannte Weiſe braten .

Zum Vorkochen : 15 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 1 —2 Stdn .
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8. Bratwürſte in braunem Beiguß .

Für 4 Perſonen :

4Bratwürſte . Zum Beiguß : ½ 1Waſſer ,5 Eßl .
2 Nelken , ½ Lorbeerblatt , Salz , Pfeffer , 1 —2 Eßl . Eſſig

Man läßt ½ Waſſer kochend werden , rührt das zu einem

glatten Teiglein angerührte Braunmehl hinein , gibt das Ge⸗

würz zu , läßt den Beiguß ½ Stde . kochen , legt die Würſte hinein
und ſtellt den Topf in die Kochkiſte . — Kräftiger ſchmeckend
wird der Beiguß , wenn man allerlei getrocknete Suppenkräuter
wie Lauch⸗ - und Selleriewürzelchen , Erbſenhülſen , auch etwas

Tomate mitkocht oder beim Anrichten einen Maggi⸗Bouillon⸗

Würfel zugibt .

Zum Vorkochen : ½ Stde .

Zum Garwerden in der Kiſte : 1 —4 Stdn .

9. Gulaſch mit Kartoffeln .

Für 4 Perſonen :

½ —3 / Pfund Fleiſch ohne Knochen , 2½ —3 Pfund Kartoffeln , 1 Zwie⸗
bel , 2 Eßl . Salz , 1 Meſſerſpitze Pfeffer/ 2 Eßl . Braunmehl , ½1 Waſſer .

Das Fleiſch wird abgerieben und in gleichmäßige Würfel

geſchnitten . Sodann brät man es mit der in dicke Scheiben

geſchnittenen Zwiebel in einer gut heißen Eiſenpfanne 861Fett auf allen Seiten ſchön an . Hierauf löſcht man mit ½ 1
heißem Waſſer ab , fügt das mit dem übrigen kalten Waſſer

angerührte Braunmehl ſowie Gewürze und die gewaſchenen ,

geſchälten , in Stücke geſchnittenen Kartoffeln bei und läßt
das Ganze in zugedecktem Topfe 15 Min . kochen . Dann ſtellt
man den Topf in die Kochkiſte .

Zum Vorkochen : 15 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 3 —6 Stdn .

10 . Schweineragout

bereitet man auf gleiche Weiſe zu , nur läßt man die Kartoffeln

weg und würzt mit etwas Wein oder Eſſig .
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11 . Fiſchgulaſch .

2 Pfund Fiſch ( Schellfiſch , Kabeljau , Seelachs , Merlan , Karbonadenfiſch ) ,
5 - 6 Eßl . Braunmehl , 3/ 1 Fiſchbrühe , 1 Zwiebel , 3 Nelken , /½ Lorbeer⸗
blatt , / Eßl . Salz , 1 Meſſerſpitze Pfeffer , etwas Eſſig oder Wein .

Der geſchuppte , ausgenommene und ſauber gewaſchene
Fiſch wird am Abend zuvor in Salzwaſſer weichgekocht . Dann
bereitet man aus den obenerwähnten Zutaten einen Beiguß
wie zu Bratwürſten , Nr . 8 Seite 8, und kocht ihn ½ Stde . durch .
Hierauf gibt man den von Haut und Gräten befreiten , in
kleine Stücke zerteilten Fiſch hinein , läßt dieſen noch 5 Min .

mitkochen und ſtellt den Topf in die Kochkiſte . Beim Anrichten
gibt man einen mit wenig heißem Beiguß aufgelöſten Bouillon⸗

Würfel zu . Der Wohlgeſchmack kann bedeutend erhöht werden ,
wenn man das Fiſchgulaſch mit in Fett geröſteten Zwiebeln
abſchmälzt .

Zum Vorkochen : 40 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 3 —5 Stdn .

12 . Klippfiſchklöße in Tomatenbeiguß .

Für 4 Perſonen :

Zur Kloßmaſſe : / Pfund Fiſch , 3 Brötchen , 3 Kartoffeln , 4 Blatt
Gelatine , 1 Eßl . kochendes Waſſer , 1 Zwiebel , 1 Priſe Pfeffer , wenn

nötig etwas Waſſer .

Zum Beiguß : ½ 1 Waſſer , 4 Eßl . Mehl , 3 Eßl . Tomatenmark .

Der Klippfiſch wird in kaltem Waſſer abgebürſtet und
4 —5 Tage gewäſſert . Zu dieſem Zweck legt man ihn in eine

große Schüſſel , gießt reichlich abgekochtes , erkaltetes

Waſſer darüber und ſtellt den Fiſch an einen kühlen Ort . Das

Waſſer muß täglich gewechſelt und die Schüſſel jedesmal gut

ausgeſchwenkt werden , damit das ſchwere , am Boden ſitzende

Salzwaſſer nicht zurückbleibt .

Der gewäſſerte Klippfiſch wird von Haut und Gräten be⸗

freit und mit den eingeweichten , ausgedrückten Brötchen ſowie
den rohen geſchälten Kartoffeln zweimal durch die Fleiſchhack⸗

maſchine gelaſſen . Man gibt die feingeſchnittene Zwiebel ,
ſowie die kurze Zeit in kaltes Waſſer gelegte , ausgedrückte ,
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mit 1 Eßl . kochendem Waſſer aufgelöſte Gelatine und wenn

nötig Salz ſowie Pfeffer zu und mengt alles gut durcheinander .

Das Waſſer wird kochend gemacht , dann läßt man das zu
einem Teiglein angerührte Mehl einlaufen , gibt das Tomaten⸗

mark zu und kocht den Beiguß 10 Min . Inzwiſchen formt man

kleine runde Klöße , legt ſie in den Beiguß und ſtellt den Topf ,

nachdem die Klöße 5 Min . langſam gekocht haben , in die

Kochkiſte .

Zum Vorkochen : 15 —20 Min .

Zum Garwerden in der Kiſte : 1 —3 Stdn .

Anſtatt mit Tomaten kann man den Beiguß auch mit ſauber

geputzten , klein geſchnittenen Pilzen , feingewiegter Peterſilie ,
Senf oder Kapern würzen .

III . Gemüſe .

1. Verſchiedene Gemüſe ohne Fett zuſammengekocht .

Gelbrüben , Erbſen , Bohnen , Kohlraben , Lauch , Peterſilie , Waſſer ,
Salz , 3 Eßl . Mehl .

Die Gemüſe werden geputzt , gewaſchen , zerkleinert und

lagenweiſe mit feingeſchnittenem Lauch , Peterſilie und Salz
in einen Topf gelegt . Man gibt bis zur Hälfte Waſſer zu ,

läßt die Gemüſe ½/ Stde . kochen und ſtellt ſie dann in die Koch⸗

kiſte . ½ Stde . vor dem Anrichten läßt man das zu einem

Teiglein angerührte Mehl einlaufen und das Gemüſe noch⸗
mals aufkochen .

Hierzu gibt man Kartoffeln oder Grünkern⸗ oder Hafer⸗
küchlein .

Zum Vorkochen : ½ Stde .

Zum Garwerden in der Kiſte : 2 —5 Stdn .

Man kann auch die Gemüſe einzeln auf die gleiche Weiſe
zubereiten .
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