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Herz - Regobt

Rindfleisch
mit Grdupen

Sclure Nieren

Schwedische
Beefstecks

Fleischgerichte :
Herz - Ragout .

400 —500 9 Herz , I große ZWiebel , EWMA2 EPIöffel Klein -
gehdcktes Soppengrön , Satz , Paprikd , I. Eßlöffel To -
matenmark , I Sewörzgurke , I —2 EBIöffel Mehl , ] bis
2 Pöolöffel Fett .

Z0bereitong : Schweine - Oder Kdlbsherzen Werden frisch Ver⸗
Wendet , kinderherz legt man am besten in Sdbermilch - , Bottermilch -
Oder Essigbeize , mit den öblichen Sewörzen . Das Herz Waschen , dof -
schheſden — die Blufddern enffernen — und 20 Ragobf in Eleine
Wäörfel schneiden . Dièse Wäỹrfel mit dem kleingehackten Soppengrön
uond der ZwW⁵iebel in heißem Feft duf Stüfe 3 dnschmoren , das To -
matenmark zbgeben und spätfer dus Mehl öberstäbben . Wötrzen , mit
Wehig , Flössigkeit gufgießben , die Kleingeschnittene Sorke zugeben
ond alles zuosammen gof Stufe I Weichdönsten . Erst gegen Endè Wird
die Soße cuf die gewönschte Menge qufgeföllt .

Zotaten :

Rindfleisch mit Srqupen .
200250 9 gekochtes Rindfleisch Oder Fleischreste , I EPB. -
6ffel Fett , 2 ZWiebeln , IOg getrocknete Steinpiſze , 200 bis
2509 Staupen , I EPBIGffel gehacktes Soppengrön , * Liter
Milch , I EPPIöffel gerièbenen Käse , Sdlz , gehdckte Peter -
Siliè , Pprikd .

Z0bereitong : Die feingehaccten ZWiebeln und die eingeweich -
tenh, grob gehackten Steinpilze in Fett andönsten . Das Fleisch grob
Hacken oder durch den Woff geben . Dièe Sraupen mit dem gehackten
Soppengrön , Salz und etW — liter Wasser quellen dssen . Mit
gehackter Petersilie , Zwiebeln uhd dem Fleisch mischen , got Gb⸗
Schmecken , in eine gefettète Aufldufform föllen , die Milch daröber -
gießben , Küse daröberstreuen und abbacken , Oberhitze 3 und Unter -
hitze 3 S²œͤd 30 —- 45 Mindten . Daze teicht mon Tomaten - Oder
Kopernsoßée und Kartoffeln .

Z Ufaten :

Score Nieren .

Z0ftaten : 300400 9 Nieren , I —2 FEPBIöffel Fett , I ZW²ebel , I Pis
2 Eßolö6ffel Mehl , Liter Wadsser , Sdiz , Zitronensdoft oder
Essig , I Prisèe Lucker , liter entrahmte Sdbermilſch .

ZUbereitoung : Die Nieren Waschen , häubfen , der länge nach gof —
Schneiden , alle Sehnen und Häbte entfernen , nochmdls gröndlich
Waschen , dann in feinè Scheibchen schneiden . Die feingeschnittene
ZW⁵²iebel in heißem Feit dof Stüfe 3 andönsten , bis sie gläsig ist , die
Nieren zugeben und , Wenn sie grad sind , Mehl ddröbèrstrebeg .
Korze Leit mitdönsten , mit heißem W˖asser dofföllen , 56 Minoten guf
Stofe ] dönsten , dann sqagzen und Wötrzen und sofort 20 Tisch geben ,
ddα sie sonst hart Werden .

SchwWedische Beefstedks .

250 9 gehacktes kindfleisch , I Tasse entfahmte Frisch -
milch , I EHBlöffel feingehackte Zwiebel , I %½ Tudsse ge -
kochte , gerièebene Kartoffeln , / Tdsse Rote Beete ( Tote

LOtaten :



Röben ) , 1½ EßBlöffel Essig ( ROter Höbensdft ) , Salz , etwyds
Pprikd Oder Ingwer , I Ei oder Milei , nach Bedarf Sem -
melbrösel , Ausbackfett .

Zübeteitung : Dos zweimel dorch den Fleischwoff gedrehte
Fleisch mit der Milch und den Sewörzen schaumig schlagen . Die
SWaSWs angedönstete Zwiebel , geriebene Kartoffeln und die in ganz
Hleine Wörfel geschnittenen rofen höben , die vorher in etwyds Essig -
beize gelegen haben , mischen . Nach Bedarf Semmelbrösel zofögen
und runde Bratlinge formen , in heißem Fett aquf der Stielpfanne dus -

05 Nach dem Wenden kann die Kochplatte schon dusgeschaltet
werden .

Fleischköchlein Hockrdten ] .
Zotaten : 200 9 Rindfleisch , 3 Bröfchen , POprika , I gehdckte ZWie -

bel , Muskat Oder Majoron , Salz , ½ Teelöffel Fett .

Zobereitong : Das Fleisch Wird durch die Maschine gedreht ,
Brõtchen eingeweicht und got dusgedröckt , mit Sewötz vermengt und
zoletzt das Fleisch und die gedünstete W²iebel dazugegeben . Aus
der Masse Werden nach Beſſeben größere oder kleinere Köchlein
geformt und abgebacken .

Speckbohnen .
Zotaten : llg weiße Bohnen , I kg Kartoffeln , 80 —125 g Speck ,

8 Soppengrön , Salz , Papriko , gehackte Peter -
Silie .

Zobereitung : Die Bohnen in abgekochtem Wasser (etwWù/d2 Liter )
oͤber Nacht einweichen . Mit dem kleingeschnittenen Soppengrön duf
Stofe ] langsam zom Kochen bringen und , Wenn sie beindche Weich
Sind , die geschölten , in Wörfel geschnittenen Kartoffeln zufögen . Den
kleingeschnittenen Speck dof Stofe 3 andönsten , die Kleingeschnittenen
ZWiebeln darin goldgelb rösten und mit den Sewörzen 20 den ferti -
gen Bohnen geben . Nach Belieben mit Mehl binden . Die Bohnen
Können goch gof Stofe 3 uond vor dem Abfkochen dof Stofe Jge —
schultet Werden . Auf Stöfe Jdangekocht quellen sie besser .

Warst - Ragoot .
ZLotaten : 150 - —200g Knackworst , Frankfurter , dicke Bockwurst USW. ,

4 gekochte Kartoffeln , 2 Essiggörkchen , I —2 gekochte
Möhren ( Karotten ) , e ) S gröne Petersilie , Salz , Paprika ,
Maloran . — Zur Soße : I EPlöffel Fett , / kleine ZwWiebel ,
40 9 Mehl , ½ Liter entrahmte Frischmilch , 1 EPBIöffel To -
matenmark , Wasser nach Bedarf , gehackter Schnitflauch .

Zobereitong : Die feingehackte Zwiebel in einem FHlöffel Fett
bei Stofe 3 andönsten , gehackte Petersilie zofögen , dann das MWMehl
anschwitzen , mit Miſch qdufföllen und got durchkochen . Die in kleine
Wäaärfel geschnittenen Kartoffeln , Essiggurken und Karotten daran —
geben , Wörzen , gof Stofe geschalteèt korz durchdönsten . Daonn
Tomaotenmark und die abgezogene , in Wörfel geschnittene Worst zu —
fögen . Wasser nach Bedarf nachföllen . Nach dem Aufkochen noch
SWWꝗA I0 Minuten gof qgusgeschalteèter Platte gof durchziehen ſlassen
und mit Schnittlauch 20 Tisch geben . Dazuo teicht man Kartoffeln ,
Knödel , Spätzle und dergleichen .
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