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Zubereitung: Der gewaschene, kleingeschnittene Wirsi

wird in Salzwasser weichgekocht, abgeseiht, fein gewiegt

oder durch den Fleischwolf gedreht. Die feingeschnittenen
Zwiebeln diinster man in heiflem Fert, fiigt den W
hinzu, stiubt das Mehl iiber und fiillt mit Wirsingwasser
und Milch auf. Nach dem Aufkochen lifi{t man auf aus
geschalteter Platte ziehen. — Die Semmelbrockehen werden
Einlage dazu

irsing

in der Stielpfanne etwas angebriunt und :

gereicht.

Zubereitung: Die geschilten, kleingeschnittenen Zwicbeln
und die ebenso vorbereiteten Karroffeln 14t man mit dem
Wasser und den Gewiirzen auf Stufe 3 ankochen, etwa
10 Minuten auf Stufe 1 und noch etwa 15 Minuten auf
Stufe 0 durchkochen. Man streicht sie dann durch ein grobes
dse an.

Sieb, wiirzt und richtet mit Milch und geriebenem K

1g: Das Wasser wird mit dem Gewiirz und Zucker

en gebracht, der Sago (deutscher S

zum Kod ) hinzugefiigt

und be halterstellung 0 ausgequollen. Dann fiillt man
den W uf und schmedkt mit Zucker und nach Bedarf mit

etwas Zitronensaft ab. Durch einen Schufl roten Saft kann

man der Suppe eine gute Farbe geben.

Zubereitung: Die Apfel werden geschilt, in Scheiben
schnitten und mit den Haferflocken, dem Wasser und den

Gewiirzen zum Kochen gebracht. Mit Salz und Zucker wird

abgeschmedkt, dann die Butter hinzugefiigt und bei Schalter-

stellung O fertiggekocht.

1. Eintopf

Zubereitung: Das kleingeschnittene Fleisch wird mit den
Zwiebeln im trocken erhitzten, zugedeckten Topf auf Stufe 2
angediinstet. Wenn das Fleisch anfingt zu briunen, werden
die geschilten, in Wiirfel geschnittenen Kohlriilben und die
Graupen, /2 bis 1 Liter heifles Wasser, Salz, Paprika hinzu-
gefiigt und auf Stufe 3 zum Kochen gebracht. Auf Stufe 1
14t man erwa 30 bis 40 Minuten stehen und richter dann
mit gehackter Petersilie an. Die Kartoffeln werden getrennt

dazu gereicht. — Anderungen: An Stelle von frischem

icherter Schweinebauch ge-

Schweinefleisch kann auch ge
nommen werden. Es erlibrigt sich dann das Andiinsten des

Fleisches.

Wirsing-Suppe

1 kleiner Kopf Wirsing (300 bis 400 g),
Salzwasser zum Kochen, 1 Efléffel Fett,
ffel Mehl, 1 Teeliffel geriebene Zawie-
asser oder zum Teil
§ Muskatnufi.

2E
beln, 1Y/4 Liter Gemiisew
Milch. Zum Abschmecken: !

Sal

Als Einlage: geréstete Semmelbrockchen.

Zwiebel-Kartoffelsuppe

geriebener Kdse.

Wein-Suppe

. - s el
« Liter Wasser, 1 Stiick

Sago, */a Liter ,r]}'?_?'{'.-'--, Weifi- oder Rotwein.

Haferflocken mit Apfeln

80 g Haferflocken,

Apfel, Zitronenschale, Zucker nach

schmack, 1 Prise Salz, 1 T eel

Kohlriiben-Eintopf

5 grofe Zwiebeln, 5 bis 8 grofle gescha
Kartoffeln, 13/s Liter Wasser, Salz, Paprika,
ls Liter Milch, nach Belieben 1 Efléffel

oder Zimt, Zucker nach Geschmack, 40 g

f4 Liter Wasser, 375 g

ffel Butter.

250 bis 300 g Schweinefleisch,

I
z, Paprika, gebackte Peters

o v
2 Zwiebeln,

s+ bis 1kg Koblriiben, 150 g Graupen,

BadenWiirttemberg



e it
mageres Rindfleisch, 1 kleine;

g),2 Stck Kobhlr

abi, 2 mittel-

: : AT I P
g7 ofte Mohbrriiben, 1/ Blumenkohl, 1 Eleine

femngenace wiebel, 40 g

Speck, Salz, Paprika, 1 T omaten-

: i i e
mare, "'_:L'.?J.{r’_'-':'.'t' Petersilie, r Wasser.

Pfilzer Suppentopf |

mit Knochen,

350 bis 500 g Rind,
Salz, 2 G

bener Kiise, f.(‘g f\'.t;'!(:j)r{'er.if, 2 Liter Wasser.

Suppeng irzgurken, gerie-

Minestra-Eintopf

. e,
ng, 1 kleine
z, Paprika, 1 Prise Salbeiblit-
ter, 3 Eflloffel geriebener Kise, 250 g Speck
oder Dy

Teigwaren-Eintopf
[ aghetti, Makkaroni, breite Nudeln,
| Spirzle.)

fel Fett, 2 kleine Sellerieknol-

1 A | c ) . ]
len, 3 Zwiebeln, 250 g gebacktes Rind- und

5[';.'2;.‘r'£.>.’{'|.'|' isch, Tomatenmark oder einige
frische T omaten, 250 bis 400 g Teigwaren,

I Efliffel gehackte Petersilie.

Bohnen-, Erbsen-,
Linsen-Eintopf

1

I

!
oaer

er Wasser,
Dérrfleisch,

y
Salz, Bob

375 g weifle Bobnen, 1

" s I
250 ¢ Pékel-

Speck

! Suppeng

nenkrant.

Zubereitung: Das Gemiise und das Fleisch werden in kleine
Wiirfel, der Kohl in feine Streifen geschnitten und mit den
in einen Topf geschichtet. Tomatenmark wird
zugefiigr; dann diinster man auf Stufe 3 an und ldfic auf
Stufe 1, etwa eine Stunde, garen. Nach erwa !

Gewlirzen

Stunde legt

man die Blumenkohlréschen darauf, fiigr zum Schlufl die in
Speckwirfeln angediinstete, feingeschnittene Zwicbel hinzu
und schmeckt ab. Der Eintopf wird mit Schnictlauch an-

gerichtet.

Zubereitung: Das kleingeschnittene Suppengriin  bringt
man mit dem Wasser und den Knochen zum Kochen, legt
das Rindfleisch ein und ldfle auf Stufe 1 so lange kochen,
isch herausgenom-
kleingeschnittenen Kartoffeln werden zugefiigr und
auf Stufe 1 weichgekocht. Vor dem Anrichten werden das

bis es ganz weich ist. Dann wird das Fl

men, d

kleingeschnittene Fleisch und die in kleine Wiirfel geschnit-
tenen Ess

surken dazugegeben. Mit Salz und geriebenem

Kise schmeckt man ab. Nach Belieben kann man die Suppe

mit angerithrtem Mehl binden.

Zubereitung: Der Speck wird in Wiirfel geschnitten und mit

Gewlirz und feingehackter Zwicbel angediinster. Vom

Weiflkraut werden Strunk und Rig
briiht es mit kochendem Wasser,

pen entfernt; man iiber-
148t es erwas stehen, driidkt
es dann gut aus und schneidetr es fein. Es wird dann zu-

sammen mit den gut gewaschenen Graupen zu dem an-

ja PR S B A
gediinsteten Fleisch in den Topf getan; der Topf wird so
weit mit Wasser gefiillt, dafl das Kochgut bedeckr ist. Mit
Salz wird abgeschmeckr; mit geriebenem Kise wird an-

gerichtet.

Zubereitung: Das Fett wird erhitzt; fein gewiegter Sellerie
und Zwiebeln werden mit etwas Paprika darin angediinstet.
Das gehackte Rind- und Schweinefleisch wird darin unter
Hinzufi

> von Tomatenmark oder frischen Tomaten und
Salz einige Minuten gediinstet. Die Teigwaren oder Spirzle
kocht man in Salzwasser weich, tiberbraust sie kalt und

rithrt sie unter die Fleischm: Auf Stufe 3 liflt man gur

durchzichen, schmeckt ab und richtet mit gehackter Peter-
silie an, — Giefit man zu dem gediinstetem Fleisch /2 Liter

W

ser, braucht man keine Sofie zu dem Gericht zu reichen.

Zubereitung: Die verlesenen und gewaschenen Bohnen wer-
den einen Tag vorher in Wasser eingeweicht, mit dem Ein-
weichwasser und allen anderen Zutaten zum Kochen ge-

bracht und auf Stufe 1 gargekocht. In manchen Gegenden

wird der Eintopf noch mit cine

cedicke,

tigen Mehlschwitze ein-
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] st
scnnittenen

Zuber d mit dem kleir

Suppen;

tin, der Zwiebel und Salz weichgekocht; nach etwa

11/2 Stunden werden die geschilten, in Scheiben geschnittenen
Kartoffeln dazugef
kleine Stij

t. Ist das Fleisch weich, wird es in

mmen mit den in feine

ke geschnitten und zusa
Scheiben geschnittenen Gurken zu den Kartoffeln getan. Aus
el und dem Mehl

eiter, die erwa

dem Fett, der kleingeschnittenen Zwie
wird dann eine hellgelbe Mehlschwitze

ocht und dann mit
offeln gemischt wird. Mit S
schmeckt Das Gericht bleibt suppig

Minuten mit dem F

ch und den K:

dem Fl

e wird a

Essig und Ki

und wird mit dem Loffel gegessen.

Zubereitung: Die Fleischwiirfel kommen zusammen mir den
len auf Stufe 3 erhitzten Topf und

Zwiebelscheiben in d

nge gediinstet, bis das Fett gréfiten-
n die Tomaten zuge
Andiinsten eschnittene Kohl und
/s Liter Wasser. Bei Stufe 1 wird alles
zusammen weichgekocht und dann mit den gesch

werden bei Stufe 2 so I

teils ausgeschmort ist. Dann wer

und nach dem der f

nach Bedarf /s

aten gewlrzt.

[II. Fleischgerichte

Zubereitung: Fleisch, Zunge und
Wasser gekocht. Nach etwa 20 Minuten wird die Kalbsmilch
herausgenommen g

Kalbsmilch werden in

das andere gargekocht. Dann werden die

Fleischteile in Wiirfel geschnitten, die Champignons werden
in Butter 10 bis 20 Minuten gediinstet und mit Zitronensaft
abgeschmeckt. Inzwischen bereitet man eine Frikasseetunke,
die mit Fleischbrithe abgeléscht und
mit Ei
Ragout fiillt man in Muscheln oder Formchen, streut ge-

mit Fleisch und Zunge

zusammen einem Eigelb gemischt wird, Das fertige

riecbene Brotchen, gericbenen Kise und Butterflodschen dar-
tiber und iiberbdcke es im Backrohr 15 bis 20 Minuten bei
Stufe 3 fiir Ober- und Unterhitze.

: ] i
weine- oder Kalbsherzen werden frisch ver-

wendet, Rinderherzen legt man am besten in Sauermilch-,

Buttermilch- oder Essigbeize mit den iiblichen Gewdir

1.

reschnitten und, nachdem

ne Wiird
Man lifft das Fleisch dann zusammen mit dem |
5 n und der Zwiebel in heifflem Fett auf Stufe 3
- das Tomatenmark hinzu und iiberstiubt
l. Nach dem Wiirzen giefit man eir

Das Herz wird gewaschen und au
die Blutadern entfernt sind, in k

eschnitten.

hack-

: 1
spater mit Meh
Fl
tenen Gurke bei Stufe 1
Sofle auf die gewiinschte Meng

ssigkeit zu und diinster zusammen mit der kleir
Ers en Ende
aufgefiille.

weich.

Thiiringer Eintopf |

200 Ls
JUU LS

400 g Rindfleisd

grofie Zwiebe

Salz, 21/s

ene Lwie-

; R S
Mebl, 1 bis 2 EfI6ffel

7
Fescr

| Ungarischer
| Kraut-Eintopf

=

300 g Schweinefleisch, 200

tene Zwiebeln, 3/s bis 1 kg W

. - I
Paprika, etwas Zucker,

matenmark oder 500 g ged

n Sieb ge'ﬂ":‘-";(ﬁ‘!{' Tomaten. 7

L iR :
schmecken: Weifwein, Salz, Paprika

Ragout fin

visch, 1 Kalbs-

Ha Liter Wasser,500g K
ilch, 1 Teeliffel Butter,

2SHTL

zunge, 500 ¢ K

125 ¢ Champignons,

Citronensafl, 65 g
1 bis 2

/s Liter Bri

ter, 60 g Mebhl,

tenma

.'lft’f_?.'[: 1 :'I).".\ 2

A
'|.JZ\(_:”.-.JKL. J'l III'.

iffel Fett.
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Zubereitung: Die Ochsenzunge wird nach griindlicher Rei-
Zungen-Ragout [ 11i;_‘,1|n;; in S;l[;r.\\'d:;surl ':- 'Dis_ 4‘Stu_;1dun -__;uicolchi, die Haut

; | wird abgezogen, ({;1..'; Fleisch in Scheiben geschnitten; aus But- |
= = ' ter und Mehl bereitet man eine Mehlschwitze, die mit der
80 ¢ Kochbriihe aufgefiillt wird. Die Tunke wird mit Kapern,
Pilzen, Zitronensaft und Wein abgeschmedkr.

I . o -
1 Ochsenzunge, Suppengriin,

Butter g Mehl, I Liter Wasser, Kapern,

tronensafl, Wein. |

Zubereitung: Die feingehackte Zwiebel wird mit einem ER-
W Ili’-"it-l\)itgﬂllf ]:)H | Fett bei Stufe 3 angediinster; dann schwitzt man das
ehl an, fiille mic Mileh auf und LEft gut Lll||l.l]i\(.3[..]'an Die

| | i
in u|L1~u Wiirfel geschnittenen Kartoffeln, iggurken und ]
Knackwurst, Frankfurter Karotten werden '/u;_:ufug_t, und nach dem \\'uJ/.Ln diinstet :
esw., 4 gekochte K.zrm}- man .\utx.; Zeit bei ‘_nlnLtu_sqI.unh l.. Hierauf '\\L]iI{LJ :.ru ;
L b s el oibh, matenmark, gehackte Petersilie und die abgezogene, in Wiir- :
¢ s 2 ge Mt : o =2 o 2 . e :
fel geschnittene Wurst und Wasser nach Bedarf hinzu-
lfn.l'm n (Karotten), etwas griine Petersilie, e - 3 Tk E
gefligr. Nach dem Aufkochen lif3t man noch etwa 10 Minuten
, Paprika, Majoran. — Zur Sofe: 1 Ef r Ie : Sy : :
5ol F L] Bt i auf der ausgeschalteten Platte zichen und richter dann mit
ol et > o y shel 40 AMak] . . Fi - o > lve ~ e
Tel Fett, kleine iebel, 40 g Mebhl, Schnirtlauch an. Dazu reicht man Kartoffeln, Knidel, Spitzle
iter Milo -"n'.';"..' g R < . .
Liter Milch, 1 Efliffel Tomatenmark oder dergleichen. ?
Wasser nach Bedarf, gehackter Schnittlanch. i
y I
‘wbereitung: Die feingehackten Zwiebeln und die einge- o
- L=
Rindfleisch mit Graupen weichten .jmb_,dﬂdm.l Steinpilze diinstet man in Fett an. :
Dann mischt man sie mit dem grobgehackten oder durch der -
=—— ' Wolf gedrehten Fleisch und den Graupen, die man zusam- I
200 bis 250 g kochtes Rindfleisch oder ~men mit dem gehackten Suppengriin und Salz in etwa
Fleischreste, ein ERlsffel Fett, 2 Zwiebeln '/2 bis %1 Liter Wasser vorher hat quellen lassen. Nach dem
- 2 i ebeln,
o e oy : Abse ulle : sine eefettete uflauffor -
10.g getrocknete %!t'h"!]‘we 200 bis 250 ¢ ,,Ihs.’dum_ \\11‘}.1!.[..[ man sie in eine ,‘,Lig_luu 3\..|‘t]I_1.|tqt[>1nI). 7
. Suppengrii giefit Milch dariiber, streut Kise darauf und bicke 30 bis u
- . " [ rren, = - . . % s .
p 45 Minuten bei Oberhitze 3, Unterhitze 3. Man reicht dazu W
/s Liter bener Kise - f
o : : “*% Tomaten- oder Kapernsofie und Kartoffeln. n
Salz, gebackte Petersilie, Paprika. k
3
T|  Zubereitung: Die Nieren werden gewaschen, gehiutet, der a
Saure Nieren Linge nach aufgeschnitten und, nachdem alle Sehnen und
| Hiute entfernt sind, in feine Scheiben geschnitten. Sie kom-
= ——  men dann in das heifle Fett, in dem man die feingeschnitte-
Nieren, 1 bis 2 ERloffel Ferr, nen Zwiebeln auf Stufe 3 bis zum Glasigwerden gediinstet
1 bis 2 Eplsffel Mebl, 3/s Liter hat. Sind die Nieren grau geworden, werden sie mit Mehl
Wasser, Salz, Zitronensafl oder Essig, eine bestreut. Nach kurzer Zeit wird mit Wasser aufgefiillt und 4
Prive: Zuckers s, Fiter ;'Hh'u'rmfe noch 5 Minuten bei ausgeschalteter Platte gediinstet, dann .
sl T gesalzen, gewlirzt und soforr angerichtet, damir die Nieren F
MILCH . bt o E ng
nicht hart werden. =
[,'l\
= Zubereitung: Nachdem das Fleisch mit dem Fett zusammen v
Gulasch im vorgeheizten Topf gur gebriunt worden ist, werden a
Speck, Zwiebel und Tomaten zugefiige. Ist alles cut durch- g
A gediinstet, wird Mehl darauf gestreur, mit Wasser auf- ul
bis 34 kg Fleisch (nach Belieben Rin gefiillt und mir Salz :1[1L:usch|1‘uckr Zum Garwerden braucht B
£ ind, §
Kalb und Hammel gemischt), Fert, Speck, das Fleisch etwa 1 bis 1Y/ Stunden. Zuletzt wird saure zi
Zuwiebel, T omate, Salz, Wasser, saure Sabne, ~ Sahne daruntergeriihre. P
Mehl. g:

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



‘ubereitung: Die Fleischscheiben werden mit Senf bestrichen,
mit dem Speck und den Gurken und Zwiebelwiirfeln be-
legt, mit Salz und Paprika bestreut, dann gerollt und mit
Rouladeklammern zusammengehalten. Sie werden dann im
vorgeheizten Topf in Fett von allen Seiten gebriunt. Nach-
dem man Wasser aufgefiillc har, it man sie etwa 50 Mi-
nuten bei Stufe 1 gar werden. Die Tunke wird mit Mehl
und saurer Sahne fertiggemacht.

Zubereitung: Man liflt den in "Wiirfel geschnittenen Speck
im vorgeheizten Topf glasig werden und brit darin das
Fleisch auf allen Seiten gut an; Zwiebel, Tomate, Apfel
und Gurke ldfit man kurze Zeit mitschmoren. Dann 15sche
man mit Wasser ab. Die Tunke wird simig durch ein
Stiickchen Brot. Mit Salz und Paprika wird abgeschmecke.
Je nach Stiick und Qualitdt braucht das Fleisch 1 bis 2 Stun-
den, um gar zu werden.

Zubereitung: Das Fleisch wird in gleichen Teilen Wasser
und Essig mit Gewiirz und Zwiebeln einige Tage gebeizt,
Es wird gut abgetrocknet und mit dem Spedk im vor-
geheizten Topf gebriunt, Tomaten und Zwicbeln werden
hinzugefiigt, mit der Essigbrithe wird aufgefiillt. Die Tunke
wird mit Mehl eingedickt oder indem man ein Stiickchen
Brot mitschmort.

Zubereitung: Das in Portionsstiicke geschnittene Fleisch
und die gekochten Pilze kommen in 1 Liter kochendes Salz-
wasser; auf Stufe 1 werden sie gar gekocht. Dann bereitet
man die Tunke, die man mic der Briihe abléscht, durch-
kocht, mit Ei abriihrt und mit Zitronensaft oder Weifiwein
abschmeckt. In die fertige Tunke kommen Fleisch und Pilze.

Zubereitung: Einem lockeren Wirsingkopf nimmrt man die
dufleren Blitter und die starken Adern weg, lockert thn auf
und l48¢ ihn etwa 10 Minuten in Wasserdampf zichen. Das
Fleisch wird mit den angedimpflen Zwicbeln, der Peter-
silie, dem eingeweichten, ausgedriickten Weiflbrot zweimal
durch den Fleischwolf gedreht und mit den anderen Zutaten
vermengt. Die Masse wird zwischen die Blitter des an-
geddmpften Wit gestrichen, der dann zusammen-
gebunden und in einen Topf oder eine Glasform gesetzt
und mit Tunke iibergossen wird, Tunke. Tomatenmark,
Brithe oder Wasser, 146t man kochen, bindet mir Mehl und
zieht mit etwas Rahm ab. Nach Geschmack kann etwas
Parmesankise hinzugefiigt werden. Auf Stufe 1 13t man
gar werden.

singkopfes

Rouladen |

4 Scheiben Rindfleisch, zum Fiillen rober

oder ausgebratener Speck, Zwicheln, Senf

oder Gurken nach Belieben, Salz, Paprika,
Butter, Wasser, saure Sabne, Mehl.
3

Rinderschmorbraten

1 bis 1 kg Rindfleisch, Speck, Zwiebel,
Tomate, Y2 Apfel,'/> Gurke,Salz, Paprika

Sauerbraten

Habis 1 kg
Paprik
Speck, T omaten.

Ri

Kalbfleisch-Frikassee ||

750 g

Kalbsbrust oder Ka hsbug, 1 Liter

ser, 60 g Butter,80 g Mebl, Kapern,

Pilze, Zitronensafl oder Weif

J'l'.'.”'f_"ln'r’
Ligelp,

Gefiillter Wirsing

375 g Ochsenflei.
mel oder 1 Scheibe Weiflbrot, 1 Zwicbel.

1410

,375 g u"-_é'r;;';.lg, 1 Sem-

Petersili

el Tomatenmark, 1 Ei,

Salz, f}}'a'_,f)‘r 7, Wasser eder Briihe, 42 ¢ Fett,
etwas Mebl.

BadenWiirttemberg
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| Fleischkiichlein
| (Hadkbraten)

200 g Rine

o L & . S
j.;t:!),i{'.\" e /’r

Getfiilltes Herz
1 Ei, 1 ERL6fF
Salz, Mi

3 :
oder Fl

1 Kalbsherz,

Briitchen,
Mebl, Wasser

Rahm.

Kiseschnitzel

Mehl,

/s Liter Rabhm, 20

Schnitzelfl eiff,

Fett,

Hirn-Pastetchen

f o
ader

Majo

e

Semmelmebl,
Speck,

Jf.'[ tt

Hartkise,

Nicht gezuckerter Miirbeteig, -

tunke, Hirn, Eigelb

Senfbraten

{0 or

Tasser

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

oder Fleischbrii

Zitronensafl,

.IJ!_‘,

g Parmesankise.

_-'-f\‘t Grund

Parme-

i5ch,40g Fett,Senf,Su ppengriin,

Mehl

Zubereitung: Das Fleisch wird durch die Maschine _,Lduh‘
und mit den eingeweichten und ausgedriickten Brotchen mit

Gewilirzen und der gediinsteten Zwiebel gemischt. Aus der

Masse formt man Kiichlein, die in der stark vorgeheizten

Pfanne auf Stufe 3 in Fett gebraten werden. Bei der letzten

Pfanne wird ohne Strom mit Speicherwirme gearbeitet.

das so ge-
Fleischwolf

Zubereitung: Das Kalbsherz wird ausgehohl,
Fleisch mit Speck
gedreht, mit den eingeweichten und ausgedriickten Brotchen,
mit Salz, Muskar, Eigelb, Petersilie und
teifem Eischnee g;umisc:h'. und in das Herz gefiillt, das dann
,\'.‘li\]] ]gt'iit'ljt'ﬂ

wonnene erwas durch den

feingehackter
zugenahr wird. kann man das Herz auch
auffen spicken.

Das Herz wird dann etwa 2 Stunden au
Fliissigkeit weich geschmort. Dann wird es mit
Wasser Die

abgezogen.

Stufe 1 mit wer
Fleischbrithe
J\1&]I| ein-

geniigt

Tunke wird mit

Hierzu

iibergossen.
Rahm

oder

und mit die

Speicherwarme.

gedickt

Zubereitung: Die gewaschenen, abgetrockneten Schnitzel
werden leicht gesalzen, in Mehl und dann in leicht geschlage
nes Eiweifl getaucht und fest in Hartkise gewilzt, dann in

reichlich Fett auf Stufe 2 in der Pfanne goldgelb gebraten.

Zubereitung der Tunke: In der Pfanne gebrduntes Mehl
wird mit Rahm abgeltscht und mit Parmesankiise ab-

geschmeckt.

Zubereitung: Den nicht gezuckerten Miirbetei

g
Tortelettenférmchen und bickt ithn mit Uh

]\ll mne
Unterhitze 3
Man bereitet inzwischen eine weifle Grundtunke, le
abgehiutete, in Scheiben geschnittene <Hirn hinein, lafit es
Tunke dick einkochen. Die Tunke wird
selb abgezogen und mit dem Hirn
gebackenen Miirbeteighdden eingefiillt, dids mit Par-

in etwa 20 bis 25 Minuten goldgelb.

darin garen und die
mit Zitronensaft und Eig
in die
mesankiise bestreut und nochmals mit Oberhitze 3 goldgelb
tiberbacken.

Zubereitung: Das Rindfleisch wird von allen Seiten dick
mit Senf bestri Die Kasserolle wird auf Stufe 3 stark

erhitzt, dann das Fleisch mit Zwiebel und Suppen;

in im
Fett von allen Seiten ;11‘:;u]\r;1tcn. Hierauf wird die Fliissig-
ich geschmort. Die Tunke
man muf sie aufkochen lassen.

keit aufgegossen und das Fleisch we

wird mit Mehl g

cbunden;
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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.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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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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