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Zubereitung: Das (mdglichst viereckig belegt
man mit Speckscheiben und dimpft es in Wein
mit § L>hL‘n Riiben, Sellerie und Zwiebel. Nach dem Erkalten
wird cine diinne Scheibe abgeschnitten und das iibrige Fleisch

immen

so ausgehohlt, daff am Rande etwa 2 bis 3 cm stehen bleiben.
Das herausgenommene Fleisch wird mit den angeddmpften
Pilzen durch den Fleischwolf gedreht, mit Eigelb, Salz,
Pfeffer und etwas Briihe vermengt und in den .mwuhuhlun
Braten eingefiillt. Die abgeschnittene Scheibe Fleisch wird
aufgelegr und festgebunden. Mit Semr mllm hl bestreut, wird
der Braten in eine feuerfeste Form g , mit der mit Mehl
kten Tunke iibergossen und im Backrohr etwa 20 bis

L‘.\‘L!
5 Minuten mit Oberhitze 3, Unterhitze 3 nochmals ge-
braten.

bereitung: Die Leber wird gehiiutet, von den Sehnen be-
freit und zusammen mit gedampften Zwiebeln, in Milch ein-
geweichten Brotchen, mit Speck und dem Schweinefleisch
durch den Fleischwolf gedreht. Eier, Salz, Pfeffer und die
anderen Zutaten werden darunter gemischt.

Die Masse wird in eine mit diinnen Speckscheiben ausgelegte
Kastenform gefiillc und mit Spedkscheiben iiberdeckt bei

Oberhitze 2, Unterhitze 2 langsam 50 bis 60 Minuten ge-

backen. Der Leberkidse wird erst nach dem Erkalten aus
der Form gestiirzt.

IV. Gefligel

Zi
gefiillt gebraten. Nachdem sie fertig vorbere
auf den Rost der Bratpfanne gelegt. In die Bratpfanne giefit
man etwas Wasser und brit mit Ober- und Unterhitze 3
etwa 50 bis 60 Minuten lang. Ist die Gans sehr fett, brat

bereitung: Die vorbereitete Gans wird gefiillt oder un-
itet ist, wird sie

man besser mit Ober- und |,:1rurhit?u 2

An den Fettstellen ist 6fters mit einer Gabel einzust
damit das Fett ausbraten kann. Es wird von Zeit zu Zeit
nzt. Zum

= 11

gegebenenfalls wird dann Wasser erg
Garmachen wihrend weiterer 100 bis 120 Minuten stellt
man die Oberhitze auf 3, die Unterhitze auf 2 oder 1.
Wiinscht man eine knusprige Kruste, so bestreicht man mit
kaltem Salzwasser und schaltet nochmals kurz auf Ober

abgeschopft

hitze 3 ein.
ie Gans wird mit der Brust nach unten auf den Rost
gt und gewendet, wenn die Oberseite braun ist.

Zubereitung: wic bei Ginsebraten.
Die Bratzeit verindert sich je nach Grofie und Alter der
Ente.
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Gefiillter Rinderbraten

1 bis 1'/2 kg Fleisch, 5 , 100 g gelbe
Riiben, Zwiebel, § f?'{'r Wein,
etwas Wasser oder Briihe, 125 g Champi
gnons, 2 Eigelb, Salz, Pfeffer und e
.th'.’rjj.

Leberkiise

0 8 Schweineleisch,
:

eck, 200 g Brat-
3 Brotchen, 2 Eier,

i, Majoran, .SI.'-‘c-'L'm'

1 Gans, S Bei

Kastanien oder Fle

v ]
zum Fiillen

Fsemin

Entenbraten

, Salz, Fiillung nach Geschmack.
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[ | Zubereitung: wie bei Ginsebraten.

Putenbraten ‘

I Pute, Salz, Fiillung nach Geschmack,

bereitung: wie bei Ginsebraten.
| Brathiihner | bln‘d die [-}1.1l|>m'r.5c]u‘ klein, L'mpfluh.:: es sich, sie im Topf
| auf der grofiten Kochplatte zuzubereiten.

2 Hiibner, Salz, Fiillung nach Geschmack

V. Klo6Be und Knodel

Z.’:b[’?'r”l‘f.’."?f”.’ Die am [age vorher "L'Sl."hfll[&.‘i'l £
| = & B B ]
Gekochte Kartoffelk I(”E(‘ toffeln werden 5

| geknetet. Aus der

kochten Kar-
eben und mit Salz und Mehl rasch durch-

Masse formt man Kléfle und tut ge-
——  rostete Semmelbréckchen in ihre Mitte. Die Kléfle werden

1bis2 kg gekochte Kartoffeln, 100 bis 200 ¢ in Mehl oder Kartoffelmehl gewilzt; sie miissen dann etwa
Mebl oder Kartoffelmebl, Salz. 1 alte Sens- 10 Minuten lang in kochendem Salzwasser bei Stufe 1 ziehen.

Die

blech ro

ann man ohne Fett auf dem Back
n, das man kurze Zeir bei Ober- und Unterhitze 3
in das Badkrohr schiebt.

mmelbréckehen

mel in W

irfel geschnitten

Zubereitung: Die Kartoffeln werden gerieben, der rohe Kar-
KloBe aus rohen Kartoffeln r\>lh|_|l1.u m.r_d in ein S kchen gefiille und fest x'lL].'s__‘Ldlll-d\t.
Die ausgedriickte Kartoffelmasse und das abgesetzte Kar-

————————————  toffelmehl werden mit kochendem Wasser iiberbritht und

¢ ' lurchoearbeite ] - £i30r . 5a - 1o oariahene

2 kg robe Kartoffeln, 500 g gekodbte, ge- durchgearbeiter, dann fiigt man Salz und dic :,ul}[um_n
gekochten Kartoffeln dazu und knetet alles durch. Aus

riebene Kartoffeln, Salz, gerdstete Sem- Bl o SR : ;
e o dieser Masse werden Klofle geformr, in deren Mitte man die
gerosteten Semmelbrodkchen tut. Die Klofle 14t man in
kochendem Salzwasser bei offenem Topf 20 bis 25 Minuten
bei Stufe 1 oder 2 kochen.

Zubereitung: Die Brotchen werden zerpfliickt und in lau-
SemmelkloBe warmer Milch aufgeweicht. Der in Wiirfel geschnitrene Speck

und die Zwicbel werden glasig gediinster und mit der Brie-

chenmasse und dem Mehl gemischt. Mit Salz und gehadkten

6 Brotchen, 80 g Speck, 1 Zwiebel, 150 ¢  Krdutern wird abgeschmeckt; dann werden die Ei

&

er unter-
gerithrt Aus der Masse formt man Kl6fe und kocht sie in

Mebl, Salz, 2 Eier, gehackte K 2
Salzwasser.

= |  Zubereitung: Milch, Salz und Burtter bringt man zum Kochen
SchwemmklBchen und schiitter dann das Mehl hinein. Unter ausgeschaltetem
als Suppeneinlage Strom wird so lange geriihrt, bis sich der Teig vom Topf-
— — boden 16st (Brandrteig). In die heifle Masse rithrt man 1 Ei.

spater, wenn etwas abgekiihlt, das zweite Ei und das Ge-
r M etwa  wiirz, Man sticht mit dem Teeléffel kleine Klofchen ab, die
150 g Mebhl, 2 Eier, 1 Prise Muskat. man in die kochende Suppe tur.

LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



	Seite 37
	Seite 38

