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Fleiscl a.sptfaisen

Beim Zerkleinern von Fleisch mit dem Mixer sind gewisse Regeln zu beachien. Nur bei viéllig trockenem Mahlgut
und bei Nahrun teln, die entweder geniigend Eigenflissigkeit besitzen oder aber die mit Fliissigkeit zu-
bereitet werden, bildet sich der fiir den Mixer typische Kreislauf: Das Mahlgut wird im schnellen Wedhsel
von den kreisenden Messern zur Becherwand geworfen und vem Sog der Messer wieder angezogen. Handelt es
sich jedoch um fliissigkeitsarme und zdhe Massen, so werden die zerkleinerten Teile nur an die Becherwand
geworfen, ohne von den Messern zuriickgeholt zu werden. Rohes Fleisch z. B. mull deshalb in Stiidke vorge-

teilt und in mehreren kleinen Portionen zerkleinert werden. Es eignet sich nur miirbes, véllig sehnenfreies Fleisch.
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Leberbraten

LeberkliBfe

Leberpudding
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Stufe I

Die vollig sehnenfreie Leber mit Ei, Zwiebel und Gewiirzen piirieren.
Zum Schluf Majoran und Petersilie (und evtl. Pilze) zugeben und noch
kurz durcharbeiten lassen. Inzwischen Semmel in Milch einweichen,
ausdriicken, zerpfliicken und in einer Schiissel mit dem Becherinhalt
vermischen, Die Masse in eine gefettete Form geben und ca. 45 Min.
im Ofen backen.

Der Leberbraten kann heib und kalt serviert werden.

Als pikante Beigabe zum heifen Leberbraten reicht man gebratene
Apfelringe.

Stufe IHI

Die eingeweichte gut ausdriideen und zerpfliicken. Nun die
sehnenfreie Leber enthduten und mit dem Ei, Speck und Zwiebel im
Mixer fein piirieren. Becherinhalt mit den zerpfliickten Britchen ver-
mischen, wiirzen und evtl. noch etwas Semmelmehl zugeben, Runde
KléBe formen oder abstechen und in leicht gesalzenem Wasser 15 bis
20 Min. gar ziehen lassen,

Die LeberkltBe werden zu Sauerkraut mit Spedcgriecben gereicht,

Stufe III

Die sehnenfreie Leber wird mit den Eidottern, Gewiirzen und Zwiebel
im Mixer fein piiriert. Dann gibt man die 4 in heiBe Milch gut ein-
geweichten Semmeln dazu und vermischt den Becherinhalt in einer
Schiissel vorsichtig mit 1| EBl. Mehl und dem steif geschlagenen Ei-
weill. Die Masse wird in eine gefettete und mit Semmelbrdseln aus-
gestreute Puddingform gefiillt und 1 Stunde im Wasserbad gekocht,

200 g Leber, 1 Ei,

3—4 Semmeln,

s Zwiebel, Salz, Pleffer,

1 und Petersilie,

elwas Majorar
evil. einige Pilze

230 g Leber, 40 g fellten Speck,
I Zwiebel, 3—4 alle Brilchen,

1 Ei, 5aiz, Majforan, evtl. elwas
Semmelmehl

200 g Rindsleber, 4 Semmeln,
Ifs Zwiebel, 2 Eier, 1 EBi. Mehl,
Majoran, Petersilie, Salz,

Pieffer, etwas Zitronenschale
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Grundrezepi fiir Fleischfiillen Stufe III

Ei mit Fliissigkeit, Zwiebel, Petersilie und den Gewiirzen in den Mixer ca. 250 g gekochie oder

geben und verarbeiten. Wahrend des Betriebes durch die Dedcel- gebralene Fleischresie,
offnung das in Stiicke geschnittene Fleisch und den Schinken dazu- 2 Scheiben gekochien Schinken,
geben. Wird die Masse zu didk, noch etwas der entsprechenden 1 Ei, 4/s Ltr. Bratensofle, pikante
Flissigkeit dazufiigen und durch mehrmaliges ruckartiges Ein- und Tomatensofie oder saure Sahne,
Ausschalten von Stufe 0 auf III durcharbeiten. Bei sehr magerem Salz, Pleifer, etwas Pelersilie
Fleisch kann man etwas fetten Spedt zugeben, und Zwiebel, Semmelmehl

Gefiillte Tomaten Stufe HI

Von den Tomaten einen Deckel abschneiden und die Friichte vorsichtig
aushohlen und salzen, Tomaten mit Fleischfiille, die nach Grundrezept

1e Tomalen, Fleischiille
Grundrezepl, elwas

zubereitet wurde, fiilllen und Dediel wieder aufsetzen. Die Friichte geriebenen Kise, Semmelbrésel
nebeneinander in eine gut gefettete Form stellen, mit geriebenem und Butler

Kédse und Semmelbrosel best
unter Zugabe von wenig Bi

uen, mit Butte

rfldckchen belegen und
2 im Ofen gar schmoren.

Gefiillte Gurken 2 dicke Gurken, Fleischiiille
nach Grundrezepl, Salz, Pieffer,

Tomatenmark,

Die geschilten Gurken lings durchschneiden, aushohlen, mit Salz
Plefier und Essig einreiben und mit der Fleischfiille nach Grun

itllen, Die Hilften aufeinander setzen und mit Nahfaden umwicdcel
Die gefiillten Gurken in heiflem Fett mit Zwiebel anbraten, mit To-
matenmark und etwas Brithe abléschen und zugededit weichdimpfen.
Kurz vor dem Anrichten das angeriihrte Mehl zugeben. Gurken auf
heiller Platte anrichten und Féden 16sen, Die Sofle wird im Mixer fein
liriert, gut abgeschmedkt und iiber die Gurken gegeben.
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Gefilllte Kohlrabi

Gefiillte Kartoffeln

Fleischhaschee

Wildhaschee
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Die geschdlten Kohlrabi in wenig Salzwasser weich kochen. Dann
aushdhlen, mit Fleischfiille nach Grundrezept fiillen und nebeneinander
in eine gefettete Form stellen. Mit etwas saurer Sahne iibergiefen,
mit Butterflodcchen belegen und im Ofen iiberbadcen.

Stufe 111

Die geschélten Kartoffeln in Salzwasser halbgar kochen. Aushdéhlen,
mit Fleischfiille nach Grundrezept fiillen, nebeneinander in eine Form
stellen und mit etwas Briihe zugesetzt im Ofen weichddmpfen, Kriftig
wiirzen.

Stufe 11

Zwiebel und Pelersilie in Butter diinsten, mit Mehl bestiduben und
mit Brithe abldschen, Dicke Sofie in den Mixer geben und wihrend des
Betriebes das in Stiicke geschnittene Fleisch beifiigen und fein piirieren.
Wiirzen, durchkochen und nach Belieben mit oder Zitrone ab-
schmecdcen.

Stule [l

Speckwiirfel mit Zwiebel und Petersilie anrdsten. Dann im Mixer FEi
mit Sahne und Gewiirzen verquirlen und wéhrend des Betriebes die
Bratenreste in Stiidken und Speck und Zwiebeln beigeben, Nur noch
kurz aufkochen und mit Rotwein abschmedcen.

Stufe III

8 gleich groBe Kohlrabi,
Fleischfiille nach Grundrezepl,
elwas saure Sahne und Butler

8 grofe Karloffeln, Fleischidlle
nach Grundrezepl, efwas Brithe

und Builer

i Zwiehel,

Butier, Salz,

ca. 259 g Resle von Re

Hazenbrao

50 o 8]

1 Zwiehel, Peler

Ifa Llr. saure
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