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—wenn man es hat —mit etwas Beifuß aufs Feuer

gebracht . Wenn das Waſſer verdampft iſt , läßt man

das Fleiſch ziemlich trocken braten , damit es auf allen

Seiten ſchön dunkelbraun , aber nicht ſchwarz wird . Dann

gibt man noch einmal Waſſer daran und läßt es tüchtig

kochen , damit auch dies tiefbraun wird . Die Tunke

wird klar , ohne Mehlteigchen zu Tiſch gegeben . Bei⸗

lagen ſind : Salate , Gemüſe und Kartoffeln .

20 . Schweinskotelett . Man rechnet auf jede Perſon
ein Kotelett . Gewöhnlich ſind ſie zu fett , es muß alſo
etwas davon abgeſchnitten werden . Dann klopfe man

ſie , ſtreue wenig Salz und Pfeffer auf jede Seite und

paniere ſie . Das macht man wie folgt . In einem

Teller zerſchlage man ein Ei tüchtig mit einem Eß⸗

löffel voll Waſſer . Neben dieſen Teller ſtelle man einen

anderen , in dem ſich Reibbrot befindet . Nun wende

man ein Kotelett nach dem anderen zuerſt im Ei und

dann im Reibbrot um , ſo daß ſie auf allen Seiten zuerſt
mit Ei und dann mit Reibbrot bedeckt ſind .

Nun gibt man einen Löffel voll Fett in die Pfanne
und läßt darin die Koteletten langſam gelb braten .

Nach einer Viertelſtunde wende man ſie um . In das

Fett rührt man einen kleinen Kaffeelöffel voll Mehl ,

läßt dies braun werden , gießt 5 —6 Eßlöffel voll Waſſer

daran , läßt es gut ſämig kochen und gibt die Tunke für

ſich zu Tiſch . Man ißt dazu alle möglichen Gemüſe ,
Salate und Kartoffeln .

b) Reſteverwendung .

1. Fleiſchpfannkuchen . Von ½ —3¼ Pfund Mehl ,

es hängt davon ab , ob man viel oder wenig Fleiſch hat ,
2 Eiern , Salz und etwa ½ Liter Milch , oder halb Milch

halb Waſſer , macht man einen dünnen Pfannkuchenteig .

Beliebige Fleiſchreſte wiegt man ſehr fein mit einem

Stückchen geräuchertem Speck und , wenn man es liebt ,
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auch mit wenig Zwiebel . Dies miſcht man gleichmäßig
unter den Teig . Wenn der Teig zu dick wird , gibt man

noch etwas Milch hinzu . Nun läßt man einen ge⸗

ſtrichenen Eßlöffel voll Fett in einer Pfanne , auf
ziemlich ſtarkem Feuer recht heiß werden , gießt von dem

Teig einen Schöpflöffel voll hinein , verteilt ihn zu
einem runden Kuchen , backt dieſen auf beiden Seiten

ſchön braun , gibt , wenn nötig , noch etwas Fett hinzu
und ſtellt ihn , ſolange die anderen Kuchen gebacken
werden , auf eine flache Schüſſel an einen warmen Ort ,
am beſten in den offenen Backofen . Die Kuchen ſollen
ſo kurz wie möglich ſtehen , d. h. ſo bald wie möglich ge⸗
geſſen werden , weil ſie ſonſt zähe werden . Auch kleine

Kuchen können davon gebacken werden , indem man

einige Eßlöffel voll Teig getrennt in die Pfanne ſetzt .
Man kann den dazu verwendeten Speck auch in

kleine Würfel ſchneiden , und wer ' s liebt , kann über die

Pfannkuchen Schnittlauch ſtreuen . Ich rechne für jede
Perſon ½ bis 3“ Pfannkuchen , denn ich gebe immer

Salat und Bratkartoffeln dazu . Läßt man die letzteren
weg , dann muß man auf den Kopf 1 — 1½ Pfannkuchen
rechnen . Es kommt eben ganz auf die Dicke derſelben
an . Auch Kartoffelſalat ſchmeckt gut dazu . Statt der

Fleiſchreſte kann man auch in kleine Würfel geſchnittenen
Speck oder Schinken verwenden .

2. Frikandellen . 2 —3 alte Weißbrötchen werden in

Waſſer eingeweicht und gut ausgedrückt . Alle möglichen
Fleiſchreſte werden mit dem Brot , einem Stückchen
Zwiebel und einer Scheibe Speck ſehr fein gewiegt oder

durch die Fleiſchmaſchine getrieben . In dieſen Teig
kommen noch ein Ei , Salz und wenig Pfeffer . Alles

wird gut durcheinander gemengt und in flache Klöße
geformt , die man in einem Löffel voll Fett auf beiden

Seiten ſchön braun braten läßt . Beilagen : Gemüſe ,
Kartoffeln und Salate , auch braune und Peterſilien⸗
kartoffeln .



3. Gefüllte Pfannkuchen . Beliebige Fleiſchreſte
werden mit etwas Zwiebel und 1 —2 in Waſſer ein⸗

geweichten und wieder gut ausgedrückten Milchbrötchen

fein gewiegt oder durch die Fleiſchhackmaſchine ge⸗

trieben . Dann rührt man ein Ei , Salz und einige

Eßlöffel voll Milch daran , ſo daß man einen weichen

Teig erhält , der ſich leicht mit dem Löffel verteilen

läßt .
Nun rührt man von /½ —34 Pfd . Mehl , zwei Eiern ,

zwei guten Priſen Salz und etwa ½ Liter Milch einen

dünnen Pfannkuchenteig an , gibt davon einen Schöpf⸗

löffel voll in eine Kuchenpfanne , in welcher man einen

Kaffeelöffel voll Fett heiß gemacht hat , und backt den

Pfannkuchen auf beiden Seiten ſchön gelb . Jetzt

werden 1 —2 Eßlöffel voll Fleiſchteig , je nachdem man

viel oder wenig hat , gleichmäßig auf dem Pfann⸗

kuchen verteilt . Iſt dies geſchehen , dann wickelt man

mit Hilfe des Kartoffelwenders den Pfannkuchen vor⸗

ſichtig wie eine Wurſt zuſammen , klopft ihn mit dem

Wender etwas flach und läßt ihn auf der oberen und

unteren Seite noch ein wenig braten . Solange die

andern Pfannkuchen gebacken werden , müſſen die ferti⸗

gen nebeneinander auf einer Schüſſel im warmen ,

offenen Backofen ſtehen . Beilagen : Grüne Salate ,

Kartoffelſalat und auch Bratkartoffeln . Man kann

dieſe Pfannkuchen auch abkühlen laſſen , in ſtark finger⸗

breite Scheiben ſchneiden und auf beiden Seiten ſchön

gelb backen .

Auch wenn man von den oben angegebenen , ge⸗

füllten Pfannkuchen übrig behält , kann man ſie am

andern Tage in Scheiben geſchnitten zu einem ganz

neuen , ſchmackhaften Gericht verwenden .

4. Ragout von Fleiſchreſten . Alle möglichen

Fleiſchreſte werden in ziemlich große Scheiben oder

Würfel geſchnitten und bis kurz vor dem Anrichten bei⸗

ſeite geſtellt . Nun läßt man einen guten Eßlöffel voll

Fett oder gewürfelten Speck mit einer halben in Scheiben



43

geſchnittenen Zwiebel hellbraun werden , ſtreut zwei Eß⸗
löffel voll Mehl hinein und läßt dieſes auch dunkel
bräunen . Man muß dabei tüchtig rühren , ſonſt brennt

es an . Man löſcht mit 3 / Liter Waſſer ab und gibt
2 Priſen Salz , einige Pfefferkörner , ein Lorbeerblatt ,
eine Nelke , einige Tropfen Eſſig , und , wenn man es

hat , ein Stückchen friſche oder eingemachte Gurke dazu .
Hat man Bratenfett , dann gießt man ſie auch hinein
und läßt alles etwa ½ Stunde langſam kochen . Vor

dem Anrichten gibt man das Fleiſch hinein , verdünnt ,
wenn es nötig iſt , die Tunke noch etwas mit kochendem
Waſſer , ſchwenkt alles gut durcheinander , läßt es 3 —4

mal aufkochen und richtet in eine erwärmte Schüſſel an .

Beilagen : Kartoffeln , Nudeln , Spätzlein und

Maccaroni , auch mit grünen Salaten .

5. Rindfleiſchſchnitten . Uebriges , gekochtes Rind⸗

fleiſch wird in Scheiben geſchnitten ( alles Fett ent⸗

ferne man ) und zuerſt in einem Ei , das man mit zwei
Löffel voll Waſſer , einer Priſe Pfeffer und zwei Priſen
Salz tüchtig verklopft hat , und dann in Reibbrot um⸗

gedreht . Dann mache man reichlich Fett ſehr heiß und

brate darin die Schnitten auf jeder Seite nicht länger
als 5 Minuten . Man kann das Fleiſch auch in Pfann⸗
kuchenteig umwenden . Beilagen : Gemüſe , Salate

und Kartoffeln mit oder in einer Tunke .

6. Rührei mit Schinken . Eine beliebige Portion
Schinken , gekocht oder roh , man kann auch ſehr gut
Schinkenreſte verwenden , werden in kleine Würfel oder ,

Scheiben geſchnitten . Für jede Perſon rechne man

2 Eier , klopfe dieſe tüchtig , bis ſie ſchön glatt ſind , dann

gebe man für jedes Ei einen Eßlöffel voll Milch oder

auch Waſſer daran und verrühre alles noch einmal recht
gut . Nun wird der Schinken darunter gemiſcht und in

einem Eßlöffel voll ſehr heißem Fett auf ' s Feuer
gebracht . Am beſten nimmt man hierzu Butter . Man

rühre die Eier immer wieder nach kurzen Pauſen durch ,



bis ſie angetrocknet , aber nicht trocken ſind . Etwas

müſſen die Eier geſalzen werden , doch richte man ſich

damit nach der Größe der Schinkenportion , denn ge⸗

wöhnlich iſt der Schinken ſchon etwas ſalzig . Bei⸗

lagen : Bratkartoffeln , Salate oder Brot .

7. Specktlöße . 3 —4 ſehr große Eßlöffel voll ge⸗

würfelten Speck bringe man auf das Feuer und laſſe ihn

heiß werden , bis er klar iſt . Eine halbe Zwiebel wird

mit 8 —10 Wecken , die man in Waſſer eingeweicht und

ausgedrückt hat , in einem halben Eßlöffel Fett ſolange

zu einem Teig verrührt und gedämpft , bis das Brot ſich

vom Topfe löſt . Nun rührt man den heißen Speck mit

einer Handvoll Salz und einer Handooll fein geſchnitte⸗

ner Peterſilie darunter , miſcht 2 Eier und 3 —4 Eß⸗

löffel voll Mehl dazu , ſticht beliebig große Klöße ab und

kocht ſie 7 —10 Minuten im Salzwaſſer gar . Eine ſchöne

Beilage zu Sauerkraut , grünem Salat und Gemüſen .

0) Geflügel .

1. Gänſebraten . Schneide Flügel , Kopf , Hals , der

in drei Teile geteilt wird , ab und verwende dieſe Stücke
mit Leber , Magen und Herz zu Gänſeklein .

Die Gans wird in den allermeiſten Fällen gefüllt .

Verſchiedene Füllſel ſind unten angegeben . Man füllt

dieſe in den Leib , der hernach mit weichem Garn zuge⸗

näht wird . Beim Begießen des Bratens muß man dar⸗

auf bedacht ſein , daß von der Tunke etwas in die Hals⸗

öffnung und durch die Bauchnaht dringe . Das Füllſel

wird dadurch ſaftiger und beſſer .

Die Gans wird mit ſtark ½ Liter kochendem Waſſer

und , wenn man es liebt , mit etwas Beifuß in die Brat⸗

pfanne gelegt , mit zwei Händen voll Salz geſalzen , zu⸗

gedeckt und im Bratofen halb gar gebraten . Das Feuer

darf nicht zu ſtark ſein . Sie wird ſehr fleißig begoſſen .

Nach und nach darf das Feuer etwas ſtärker werden .

Von Zeit zu Zeit gieße man ein wenig kochendes Waſſer
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