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2. Fleifchfpeifen.

a) Rezepfte Fiic frifches Fleifch.

1. Becfiteal. 34 Pfund gehadtes Rindfleifd), ein
Gtiidden gang fein gefdnittenen Sped, 115—2 trodene
Gemmel, die man in Wafjer eingemeidht und wieder gut
ausgedrii®t BHat, swei gute Prijen Salz, eine Prije
Preffer, ein Gtiidden feingehadte Jwiebel und ein (G E
[5ffel voll Wafjer witd gut durdeinandergemengt. Aus
per entftandenen Mafje formt man dann adt plattge:
briifte RIoBe, die am bejten 1—2 Giunben an einem
fiiplen Orte ftehen, bevor fie gebraten werbden.

IRill man bie Kldge braten, dann At man einen
ERlofel voll Fett in einer offenen Planne Hei wetben,
fegt Die Qlofe hinein und bratet Jie auf beiden Seiten
eyt [ehon dunfelbraun. In das Fett fireut man einen
Raffeeldffel voll Wiehl, ldft es braun wetben, giet 5 bis
6 Egliffel voll Waffer baran, lAkt die Tunfe gut auj:
fodjen und gieft fie dann iiber die Beefjteats.

Dasjelbe Geridht fdhmedt aud) jehr gut, wenn es von
Gdweinefleifd aubereitet wird. Dann Idjt man den
Gped fort. Beilagen: RKartoffeln, Gemiife unb
©alate.

2. Bratwiurt. Je nad) der Grofe ber Wiirjte redynet
man 1—2 Gtiid fiir die Perjon. Vlan madyt einen guien
Gtid) Butter ober anderes Fett in offener Pfanne hHeil
und legt die Wurft behutjam hinein. Dann ftellt man
fie gur Geite und (@Bt fie 5 Minuten langjam braten.
Itun fann fie ftirferes Feuer vertragen, auf bem man fie
fdbn braun fHmort. Teht fann fie in 8—10 Minuten
aud) auf der anbern Geite bunfel gebraten und dann
angeridhtet werben. Jur Tunfe gibt man einen
Raffeeldffel voll Mehl in bie Pfanne, ldft es braun
werben, giekt 5—6 CRISffel voll Wafjer daran, likt die
Tunfe gut auffoden und ridtet fie an. Wenn man bie
Wurft vor bem Braten 5 DMinuten in Heipes, jedod) nicht
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fodyenbes Wafjer legt, plakt jie weniger. Sie plat aber
aud nidht, wenn man fie Iangjam erwdrmt beim Braten.
Beitlagen: Gemiife, Kartoffeln und Galate.

3. Fleijdilofge. 34 Pfund Sdweinefleijd ober Halb
Rind- Halb Sdweinefleild (man fann aud) belicbige
Refte darunter nehmen) werden gang fein gehadt oder
purd bie Fleijmajdine getrieben. 2 Semmel werben
in 2Wajjer geweidgt, fehr gut ausgedriidt und it
pem Fleijd), einem Gtiidden flein gejchnitiener Jwiebel,
awei Prifen Salj, einer Prije Pfeffer undb einem €i ju
einem gleidmdligen Teige verfdajft, aus weldem man
beliebig grofe RIoge formt. Gollte ber Teig, weil er ju
nag ift, jid nidht gut formen Iajjen, bann gebe man
etwas Reibbrot barunter. Nun Akt man einen Ehlojfel
gemwiirfelten Gped und ein Gtiidden fleingejdnittene
Bwiebel bunfelbraun |dHmoren, gibt einen Jehr grofen
Draun und 15]dt langjam mit 34 Liter Wafjer ab. Diefe
Tunfe ldgt man mit vier PVfefferfornern, einem Lor-
beerblatt, einer Jelfe, jwei Prijen Galj, einer Hhalben
Bwiebel und ben KIoken langjam foden. Dod) probiere
man guerjt einen eingelnen Kok, ob er jHon zujammens
halt. Mian Iaffe fie, je nad) Grofe, bis ju einer Stunde
foen. Beilagen: Kartoffeln, Nubeln, Spakle mit
und ohne Salat, aud) Kartoffeljalat [dmedt gut daju.

4, Fritajjiertes Kalbfleijd). Dazu nehme id) immer
Bruftitiic, °/, Piund. CEinen EBloffel voll Fett (feinen
Gped) likt man gergeben, riihrt fiix jebe Perfon einen
Kaffeeldffel DViehl PHinein und gieht dann Ilangjam
34 Riter Waffer darvan. Wenn alles fodht, gibt man das
gemafdene, in Gtiide zerteilte Fleijd) mit einer Halben
Jwiebel, einem Lorbeerblatt, 2 Prijen Galy und einer
elfe Hinein und 1dkt es langfam foden, bis das Fleijd
gang weid ijt, was eine {dwade Stunde douern wird.
Man gibt dagu: JNudeln, Gpiakle und Kartoffeln.
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5. Gefiillte Kalbsbrujt. Nan lafje fid) vom NMelger
114—2 Piund Kalbsbruft, die man fehr [hin aud) am
anbern Tag falt verwenden fann, jum Fiillen Herridten.
Die Anoden [affe man Herausnehmen. JIn die Hohlung
gebe man folgenbes Fiillfel: 3—4 frodene Mildhbritden
weitht man in Wafjer ein, drii€t fie aus und dimpjt fie
mit einer fleingejdnittenen Jwiebel, einer Handvoll
fleingejdnittener Peterfilie und einer guten Prije Galj
in einem CBIoffel voll Fett, am Dejten Butter, |0 lange,
bis fid) bie Majje vom Topfe loslojt. Wenn fie etwas
erfaltet ift, riihrt man 1—2 Gier tiidhtig barunter. Wan
fann aud das Cimeif ju Sdhnee jdhlagen. Wenn dies
gefhehen ijt, naht man die Oefinung mit redht jtarfem
Garn, id) nehme immer Hatelgarn, ju. Im Bratentopf
laffe man nun eine Portion gewiirfelten Sped aus-
braten, etwa einen grofen ERISFTel voll, nber man nehme
halb Gped, halb Fett, gebe den Braten hinein und be-
gicke ihn mit dem Heifen Fett jo Tange, bis er dunfel:
braun ijt oben. Es ijt nidt 3u raten, den Braten um:
subrehen, weil das Fiilljel leidht herausiliet. Erjt wenn
er iiberall redt {hon braun ijt, gebe man immer wieber
etwas fodiendes Wafjer baran, damit er nidHt anbrennt.
Gefiillte KRalbsbruft mup 1—114 Stunben braten. Ju:
Tet riihrt man ein Viehlieigden von einem grofen
Raffeeldffel voll Mehl und Mild) oder Wafjer an,
aibt es in bie Tunfe, Taft diefe gut auffochen, giekt
etwas Wafjer daran und [dkt es [dhon jdmig foden.

Die gefiillte Kalbsbrujt wird bdeshalb gern im
heiBen Bratofen gemadht, weil man fie nidht umwenben
foll. Wenn man aber fleifig begicht, geht es aud) auf
ber Herdbplatte.

€s werden Salate, Kartoffeln und bejonbers junge
®Hemiife dazu gereidt.

6. Gefodites Rind: oder Gdweinefleijd, fiehe
Geite 15. Da es in biirgerliden Familien eigentlid
immer widtig ijt, daf audy das Rindfleijd nad) bem

¥
Baden-Wiirttemberg



i = o TR e S 2 i T Uit N e mesE—— - PoreTEmET=— Y

Kodyen nod) geniefbar ift, Habe idh) bie Anweifjung Hier:
flir fhon Dei ber Guppenbriihe gegeben.

Beilagen: Kartoffeln, Gemiije, Salate, Jiifes und
joures Eingemadites, Meerzettidh ufm.

7. Gulajd. 1 Pjund Rindfleild oder Shhweine-
fleifd) wird gewafden, in Wiirfel gefdnitten und mit
einer Dalben, flein gejdnittenen Swiehel in einem
ftarfen CRIGffel voll Heigem Fett ober Defjer ausge-
brafenem, gewiirfeltem Gped [Gon Droun gejdmort.
Cine fleine Hanbdooll Saly und eine Prife Preffer gebe
man gleid) dbaran,

JNun jtreut man einen jehr grofen CRloffel voll
Miehl bariiber, der aud) dbunfelbraun werdben mup. Dann
giegt man ftarf 146 Liter fodenbes Waffer an bas Fleifd)
und lafje es 34 Gtunben mit einer Halben Jwiebel und
einem Lorbeerblatt jugededt [dmoren,

Beilagen: Kartoffeln und Salate, Nubdeln, Klvke
unb Gpagle.

8. Sadbraten. Diefer with am beften am Wbend
vorfer gemadyt, dbamit das Fleifd fich Jehen fann. Er
fallt dann weniger leifht auseinanber und Iikt (i
befjer in [dhone Sdeiben [dHneiden.

Am [dmadhafteften wird ber Braten, wenn man
etwa gwei Teile Schweine: und einen Teil Rindfleifd
nimmt, weldes man fein Hadt ober durd) die Fleifd-
majdine treibt. J[d) faufe gewdhnlich 300 Gramm
Sdmweine: und 200 Gramm Rindfleifd. Swei Semmel,
nie id) in Wafjer einweide und wicder gut ausbriide,
Iaffe id) immer gleidh mit burd) die Majdine gehen,
weil fid) bas Brot jo leidter verteilt. Nun mijdt man
redht gut durdeinanber: Fleijd, Semmel, eine fleine
Hanbooll Galz, jwei Eier, eine Prife Pieffer, ein
Ctiidden fleingejdnittene Jwiebel und einen ERIHfel
voll Waffer. Jjt bies ge[dhehen, dann formt man aus
per Mafle einen langlidrundben Laib, madt die redite
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Hand cher befjer die Relle in faltem Waffer naf und
ftreicht ihn redht fdhon glatt.

Nun werden jwei ERISGTfel voll Fett mit einer
Awiehel dunfelbraun gejdmort, der Braten wird hin:
eingelegt und tiichtig begoffen. Dabei mul man ojter
tiitteIn, bamit ber Braten nidht anjibt, jonjt reifgt Teidht
bie Krufte ab. GCin ridhtig gubereiteter Hadbraten lagt
fih aud umbdrehen, nur mui man vorfidhtig dabei jein.
S nehme immer jwei Gegenjtdnde dagy, namlidh ben
Bratenldifel, mit dem idh bden Braten begiche und
einen ziemlidh breiten Rartoffelwender. Damit geht es
febt gut. Man behanbelt ihn dann wie jeden anderen
Braten.

Beilagen: Gemiife, Rartoffeln, Salate undb Kompott.

9. $ammelbraten wird jubereitet wie Gdweine:
braten.

10. Seringstlops. Man fehe 34 Liter Waffer
aum Rodien der KIdge auf. Cin Hering, ber iiber Nadbt
gewdffert wurbe, wird von den Grdten bejreit und fein
gewiegt. 3mei alte Gemmeln weide man in faltem
9Raffer ein und driide fie gut aus. 200 Gramm Rinb-
fleifh und 100 Gramm Gdweinejleijd) werden ebenfalls
fein gemiegt ober durd) die Fleijhmajdine getrieben.
In diefen Fleifdteig gibt man den Hering, bie ausge-
driidten Gemmeln, eine halbe, fleingejdnittene Jwicbel,
cine Fleine Hanbdvoll Salj, eine Prife Pieffer und ein
Gi. Dics alles wird tiichtig verarbeifet. Dann formt
nan runde Kloke.

9Renn das Wafjer fodt, gibt man 2 Eplifiel Eijig
und etwas Salz hinein und lakt darin die RIoge eine
gute BWiertelftunde foden. Dann nimmt man jie Der=
aus, erquirlt 2 CRIbffel Mehl mit MWajjer au einem
viinnen Teigden und gieht diejes in das Eifigwaijer, das
man unter diterem mriihren auffoden lapt. Wenn
bie Tunfe fhon famig ift, legt man bie Kioe wieder
hinein,
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11. Kalbsbraten wirdb jubereitet wie Rindberbraten.

12. Kalbsidnifel. Das ijt imnter cin teures Efjen,
weil bie Fleijdhfajer quer durdidnitten jein mul, wenn
bie Sdynifel [aftig werden jollen, und daju braudt man
Sdylegel oder dod) Dedel, furz ein Stiid Fleijd, bas als
Braten viel weiter reidjen wiirde,

Man flopit die Sdnikel, jalzgt und pieffert fie ein
wenig auj beiben Geiten, Dann Ferflopit man ein Ei
mit einem CRloffel Wafjer redht tiidhtig in einem Teller.
Jleben biejen Teller jtellt man einen anderen mit Reib-
brot. Gin Gdnikel wird nad) bem anbern juerjt im Gi
und bann im Reibbrot gut umgemwendet, {o bak es iiber-
all auerjt mit i und dbann mit BVrot bededt ift.

Nun legt man bie Sdnifel eng nebeneinander in
eine offene Pfanne, in der man vorher einen EFlojjel
gyett heig gemadt hat. Nad) jedhs Minuten wende man
jie um, nad) 12—15 Minuten jind fie fertig. Man trdujle
bas Fett auf die Sdnibel.

Es [dhmeden dbazu: Salate, Kartoffeln und bejonders
juinnge Gemiife,

13. SQeber, jaure. 1 Piund Leber wird gewajden,
enthautet und in feine Streifden gejdnitten. JIm einer
Rafjerolle [at man einen CIoffel Fett zergehen und
pampft darin ein Ctiidden fleingejdnittene Jwiebel.
Jelt gibt man bie Leber Hinein, dreht fie 5 Winuten
lang forgfdaltig um und jtreut einen ERIGTTel voll Niehl
und wenig Bfeffer dariiber. Es muf alles 5 Minuten
lang gut burdgeriihrt werben. IJNun H{ht man langjam
mit 14 Liter heigem Wajjer und 1—2 Lofjel voll CEfjig
ab, lagt es nod) einmal 5 Minuten auffoden, jalzt gulest
und ridtet dbie Leber an, Gleid) auftragen, jonjt wird
jie gabe.

Gehr gut {dhmedt diefe Leber aud), wenn man den
Ejfig gang weglagt. Beigaben: RKartoffeln und
Galate.
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14. Reberjidnitten. Wenn 1 Pfunb Leber gewajden
und enthiutet ift, wird jie in nidht gang fingerdide Sdyei-
ben gejdhnitten, die man in Mehl wilzt und in einem
tleinen ERloifel voll Heifem Fett auf beiden Seiten jhin
bunfelbroun brat. WAber nidht linger als ctwa 15--20
Minuten; es fommt natiiclid auf die Dide ber Sdnitten
an. Julekt gebe man Salz baran. Beim Anridten jtreut
man etnen Kaffeeldffel voll Mehl in das Fett, tdjtet es
bunfel und I6jHt mit 14 Liter Wafjer ab. Die Tunte
lift man qut auffoden und giept fie iiber die Leber, bie
gleid aufgetragen werden muf. Durd) langes Gtehen
witd fie jabe.

15, Qeberflofe. Man ftelle 114 Liter Waffer, mit
einer Handooll Galj gewiirgt, auf. 3 alte Semmeln wer:
pent in faltem Wajjer eingemweidt, aut ausgedriidt und
mit 34 Pfund Leber fein gehadt odber burd) die Fleifd)-
hadmajdine getrieben. Dann hmort man eine flein:
gejdhnittene, halbe Jwiebel in einem guten ERISffel voll
Fett Bellbraun, gibt Brot und RKeber, etwas feinge:
wiegte Peterfilie (nidht unbedingt notig), 1—2 Cier, eine
fleine Hanbdooll Salj, etwas Mustat und 3 CRloffel voll
Mehl dazu, jdHajft alles gut dburdeinander und jtellt es
tipl. Wenn das Wafjer foht, ftiht man mit einem
Qiffel beliebig groge KIdge ab und [dpt jie je nad) der
Grofe 10—15 Minuten langjam foden. Gie jollen nidt
forudeln. Man made jedod) immer uerft mit einem
Rlof die Probe. Veilagen: Gauerfraut, Bohren,
Qinjen, Galate und Kartoffeln.

16. Pofelfleijd wird gefodht wie Rindfleijd), nur
muf es, wenn es jtark gefalzen ijt, etwas gewdfjert und
ofne Galz aufgejet werben.

17. Rinderbraten. Man flopfe 1 Pfund Fleijd
tiihtig, wajde es fdhnell ab, reibe es mit einer tleinen
Handooll Sal ein und ftreue etwas Pfeffer dariiber,

Sm Bratentopj (Bt man einen ERlbfiel voll Fett
und eine Sheibe Sped mit einer halben Jwiebel briun-
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lid) werben und gibt dbas Fleifd Hinein, das auf allen
Geiten |darf gebraten werden muf. Ofne Unter:
bredjung begiet man es mit dem fehr heiben Fett. Crft
wenn bas Fleifd iiberall einme [done, dunfelbraune
Krujte hat, gieft man fodendes Waffer zu, etwa
14 Riter und ldgt es langjamer braten. RLdnger als
1—174 Gtunde barf ein Pjund Fleifdh nidht braten.
Nan fann es vorbher aud [piden.

&einer wird ber Braten, wenn man einige Loffel
Gabne in bem Wugenblid hinzugidbt, wo bas Fleifd
[hon braun gebraten ift. Man ldkt dbann die Sahne
guerjt gang dbunfelbraun [Hmoren, ehe man das Wajfer
hingugibt. Je mehr man ben Braten Dbegiet, bejto
jaftiger wird er.

Wenn man geniigend Sahne genommen Hat, brandt
man meijtens nur ein Mehlteigdhen von einem ge-
jtrichenen RKRaffeeldffel voll Mehl. Jm anberen Fall
mad)t man eines von einem ERlofiel voll Mehl und
Mild) oder Waffer und gieBt es in bie Tunfe. Dian
gibt bann nod dbas nitige Waffer dbaran und IRt es
jdhon jamig fodhen. Beilagen find: Salate, Kartoffeln,
Gemiife, Nubdeln, Gpakle ufw.

18. Sauerbraten. 1 Pfund Rinbfleifd wird ent:
fettet, geflopft, mit einer fleinen Handbvoll Salz einge-
rieben und mit einer erjdnittenen Jwiebel, einem zer-
piliidten Qorbeerblatf, ecinigen Pfefferfornern und
Wadjolderbeeren, wenn man will, mit etwas Beifuf
2 bis 3 Tage in nidt gar su jdarfen Gijig gelegt.

Gebraten wird dbas Fleildh wie Rinberbraten, nux
verwendet man jum Nadgiehen nidht Wafjer, Jonbern
etwas von bem CEfjig.

19. Gdweinebraten. 1 Ljund SHweinefleifd, das
geflopft, gewajden und mit einer tleinen Handooll Salj
eingerieben ijf, wird mit etwa 14 Liter Ffodendem
Wafler, einer Halben Jwicbel, einem Feinen Lorbeer-
blatt, einigen Plejjertornern, swei Wadjolderbeeren und
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— wenn man es hat — mit etwas Beifup aufs Feuer
gebracdht. Wenn das Wafjer verdampft ift, (dlt man
bas Fleifd siemlidh troden braten, dbamit es auf allen
Geiten [hon dunfelbraun, aber nidt [Hwary wird. Dann
gibt man nod einmal Waljer daran und LBt es tiidtig
foden, dbamit aud dies fiefbraun wird. Die Tunte
wird flar, ohne Mehlteigdhen ju Tijd) gegeben. Bei:
lagen find: Galate, Gemiife und Kartofjeln.

20. Gdweinsiotelett. Vian redhnet auf jede Perjon
ein Rotelett. Gewshnlid) find jie gu fetf, es muf aljo
etwas davon abgejdnitten werben. Dann flopfe man
jie, ftrene wenig Galz und Lieffer auf jede Seite und
paniere fie. Das madht man wie folgt. Jn einem
Teller jerjhlage man ein Ei tiidhtig mit einem Ch-
167fel voll Wafjer. eben biefen Teller jtelle man einen
anderen, in bem i) Meibbrof Defindet. JNun wende
man ein KRotelett nad) bem anberen zuerjt im Ei und
bann im Reibbrot um, fo daf fie auf allen Seiten uerft
mit i und dann mit Reibbrot bededt find.

Nun gibt man einen Loffel voll Fett in bie Pfanne
und [dgt barin die Kofeletten langjam geld braten.
Nad einer BVierteljtunde wende man fie um. Jn das
Fett riihrt man einen fleinen RKaffeeloffel voll Medhl,
ldjt dies braun werden, giept 5—6 EhlH{fel voll Wafjer
baran, likt es gut jamig foden und gibt bie Tunte fjiir
fih au Tijdh. Pien it dagu alle migliden Gemiife,
Galate und Kartoffeln.

b) Reftevetwendung.

1. Fleijhpfanniuden. BVon 146—34 Pjund Nebhl,
¢s hingt dbavon ab, ob man viel ober wenig Fleifd bhat,
2 Giern, Galj und etwa 14 Liter Mild), oder halb Mild)
halb Waijjer, madht man einen diinnen Planntfudenteig.
Beliebige Fleifdhrefte wiegt man fehr fein mit einem
Gtiidden geritudertem Sped unbd, wenn man es liebt,
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