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Riben), 172 EBloffel Essig (Roter Rubensaft), Salz, etwas

Paprika oder Ingwer, 1 Ei oder Milei, nach Bedarf Sem

melbrésel, Ausbackfeti.
Zubereitung: Das zweimal durch den Fleischwolf gedrehte
Fleisch mit der Milch und den Gewirzen schaumig schlagen. Die
etwas angedinstete Zwiebel, geriebene Kartoffeln und die in ganz
kleine Wurfel geschnittenen roten Riben, die vorher in etwas Essig-
beize gelegen haben, mischen. Nach Bedarf Semmelbrosel zufigen
und runde Bratlinge formen, in heifem Fett auf der Stielpfanne aus-
bc:déen_ Nach dem Wenden kann die Kochplatte schon ausgeschaltet
werden.

Fleischkichlein (Hackbraten].

Zutaten : 200 g Rindfleisch, 3 Broichen, Paprika, 1 gehackte Zwie- Fleischkiichlein
bel, Muskat oder Majoran, Salz, 1, Teeloffel Fett.

Zubereitung: Das Fleisch wird durch die Maschine gedreht,

Brotchen eingeweicht und gut ausgedrickt, mit Gewirz vermengt und

zuletzt das Fleisch und die gedinstete Zwiebel dazugegeben. Aus

der Masse werden nach Belieben grofiere oder kleinere Kichlein

geformt und abgebacken.

Speckbohnen.

ZLutaten: l1kg weile Bohnen, 1} kg Kartoffeln, 80—125g Speck, Speckbohnen
2|Zwiebe|n, Suppengrin, Salz, Paprika, gehackte Peter-
siie.

Zubereitung: Die Bohnen in abgekochtem Wasser (etwa 2 Liter)

uber Nacht einweichen. Mit dem kleingeschnittenen Suppengrin auf

Stufe 1 langsam zum Kochen bringen und, wenn sie beinahe weich

sind, die geschalten, in Wirfel geschnittenen Kartoffeln zufiigen. Den

kleingeschnittenen Speck auf Stufe 3 andinsten, die kleingeschnittenen

Zwiebeln darin goldgelb résten und mit den Gewilrzen zu den ferti-

gen Bohnen geben. Nach Belieben mit Mehl binden. Die Bohnen

konnen auch auf Stufe 3 und vor dem Aufkochen auf Stufe 1 ge-
schaltet werden. Auf Stufe 1 angekocht quellen sie besser.

Wourst-Ragout.

Zutaten: 150—200 g Knackwurst, Frankfurter, dicke Bockwurst usw., Wurst-Ragout
4 gekochte Kartoffeln, 2 Essiggirkchen, 1—2 gekochte
Mobhren (Karotten), etwas griune Petersilie, Salz, Paprika,
Majoran. — Zur Sofde: 1 EBIGffel Fett, 2 kleine Zwiebel,
40 g Mehl, %4 Lliter entrahmte Frischmilch, 1 EBl6ffel To-
matenmark, Wasser nach Bedarf, gehackter Schnittlauch.
Zubereitung: Die feingehackte Zwiebel in einem ERlIoffel Fett
bei Stufe 3 andinsten, gehackte Petersilie zufigen, dann das Mehl
anschwitzen, mit Milch auffillen und gut durchkochen. Die in kleine
Worfel geschnittenen Karfoffeln, Essiggurken und Karotften daran-
geben, wirzen, auf Stufe 1 geschaltet kurz durchdinsten. Dann
Tomatenmark und die abgezogene, in Wirfel geschnittene Wurst zu-
fogen. Wasser nach Bedarf nachfillen. Nach dem Aufkochen noch
etwa 10 Minuten auf ausgeschalteter Platte gut durchziehen lassen
und mit Schnittlauch zu Tisch geben.  Dazu reicht man Kartoffeln,
Knodel, Spatzle und dergleichen.
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