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Fleischspeisen
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Die wichtigste lièeser Nährstoffe sind die Eiweißstoffe Sie sind

W um Aufbau des Körpers unentbehrlich und können durch keinen
anderen Nahrungsstoff ersetzt werden . Aus den Veißstoffen wer —
len Blut und Muskeln gebildet , daher werden sie auch Baustoffe odet

1 Gewebebildner genannt . Die Eiweißstoffe kommen in festem und
flüssigem Zustand in den Nahrungsmitteln vor , sind geruch - und ge

chmacklos und zersetzen sich sehr leicht . Sie haben ihren Namen
on dem Hühnereiweiß und finden sich 2. B. im Fleisch , in den Ein

jeweiden , in den Fischen , in der Milch , féerner in den Hülsenfrüchter
und im Getreide in größeren Mengen vor . Diese Nahrungsmittel kön
nen ihres hohen Eiweißgehaltes wegen als sehr nahrhaft bezeichnet
Werden



Einfache Fleischspeise .

Ein Stückchen gekochtes Rindfleisch wird fein verwiegt oder durch

die Maschine getrieben . Fein geschnittene Zwiebeln in etwas Butter

dämpfen , dann das Fleisch zugeben , 1 —2 EBlöffel Mehl darüber

streuen und mit Fleischbrühe ablöschen . Nachdem man etwas Salz

und Gewürz zugegeben hat , gibt man diese Masse in eine mit Butter

bestrichene Auflaufform oder Kasserolle , bereitet mit der übrigen

Fleischbrühe einen Kartoffelbrei und gibt ihn auf die Fleischmasse .

Der Brei wird nicht glatt gestrichen , sondern mit einer Gabel getupft .

Das Ganze kommt ½ Std . in den Backofen . Es kann auch fein ver

wiegte Wurst Verwendung finden .

Goulasch .

Ein Stückchen Fleisch wird geklopft , von Haut befreit und in kleine

Würfel geschnitten . Feingeschnittene Zwiebeln und das Fleisch wer —

den mit einem Löffel Fett angebraten ; man streut 1 —42 EBĩlöffel Mehl

darüber , löscht mit Knochenbrühe ab und gibt etwas Salz zu . Man

läßt das Fleisch etwa 1 Std . dämpfen . Bei Bereitung von Goulasch wer —

den oft in Würfel geschnittene Kartoffeln , welche in Salzwasser halh

weich gekocht sind , zugegeben .

Goulasch mit Bohnen .

Von Rindfleisch oder Schweinefleisch wird ein Goulasch bereitet ,

man gibt ½ Pfd . weiße Bohnen zu . Die Bohnen Werden gewaschen

über Nacht eingeweicht , mit frischem Wasser aufgestellt , halbweich

gekocht , dann zu dem Goulasch gegeben und zusammen vollends gar

Werden lassen .

Goulasch mit Gelberüben .

Auf ½/2Pfd . Rindfleisch rechnet man 2 Pfd . Gelberüben . Das Fleisch

wird in kleine Würfel geschnitten und die Knochen mit Suppengrüns

und Wasser àufgestellt . Die Gelberüben werden gewaschen , geputzt ,

in dünne Scheiben geschnitten und mit Fleischbrühe gedämpft . Fein

geschnittene Zwiebeln werden in etwas Butter angeröstet , das Fleisch

nebst Salz zugegeben und unter Umwenden solange gedämpft , bis

es nicht mehr rot ist ; dann streut man 1 —2 Ephlöffel Braunmehl dar —

über , löscht mit der Knochenbrühe ab und läßt das Fleisch gut zu -

gedeckt / Std . dämpfen . Hernach mengt man die Gelberüben dal

Unter und läßt beides zusammen nochmals etwa 20 Min , dämpfen .

Goulasch mit Kartoffeln .

Das Fleisch wird in kleine Würfel geschnitten , ebenso die Kartoffeln .

Dann wird ein Goulaàsch bereitet ; man läßt dieses ½ Std . dämpfen

gibt die Kartoffelstücke zu und läßt alles zusammen gar werden .
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Fleischgericht mit Kartoffeln , 2. Art .

)Das Fleisch wird in kleine Würfel geschnitten , ebenso die qewa
chenen und geschälten Kartoffeln . Mit den Knochen und Supper

grüns Brühe hergestellt . Unterdessen dämpft man fein ver

vViegte in etwas Butter . Dann werden 1 —2 Eglöffel Mehl
nit Kkalter Flüssiqke nꝗge hrt; man gibt dies unter Rühren in dié
lun hte Knochenbrühe läbt es qut durchkochen . In eine

eiserne Kaàsserolle qgibt man die gedämpften Zwiebeln , dann das
le etwWas Saäl ind eine Lage Kartoffeln . Dann gießt mar

lie helle schwitze darüber , stellt die Pfanne zugedeckt in dié
heiße Bu re und läßt das Gericht während 1—1)/⁰4 Std . gar werden
Sollte der Beiquß zu sehr eingekocht sein , so gibt man noch etwas
Knochenbrühe

Schweineragout mit Kartoffeln .

Zu ½ Pfd. Fleisch rechnet man 2 Pfd. Kartoffeln . Das Fleisch wird
in kleine Stücke geschnitten und die Knochen mit Suppengrüns be
gestellt . 2 —3 EBHlöffel Braunmehl rührt man mit kalten Flüssigkeit an
rührt dieses in die Knochenbrühe ein , gibt Salz , Gewürz , Zwiebeln
mit Nelken besteckt , Lorbeerblatt , 1 Tomate , 1 EgBlöffel Essig zu und
läbt den Beiquß qut durchkochen . Unterdessen werden die Käartoffel
geschält und in Stücke geschnitten . Man gibt zuerst das Fleisch in
den Beiquß , läßt es / Std . dämpfen , dann die Kartoffeln dazu und
läht Sie Wweichkochen

Schweinefleisch mit verschiedenen Gemüsen .

Xu Pfd . Schweinefleisch rechnet man 2 Pfd. Kartoffeln , 1 Pfd
Gelberüben , 1½ —2 Pfd. Kraut . Das Fleisch wird in kleine Würfel
geschnitten , die geschälten Kartoffeln werden in gröhere Wöürfel ge
teilt . Die Gelberüben schneidet man in dünne Blättchen , das geputzte
Kraut wird in Stücke zerlegt . In eine gut schließende Bratpfanne gil
man etwas Fett , fein geschnittene Zwiebeln , dann eine Laqe Fleisch
Gewürz , Gelberül Weibßkraut , eine Lage Kartoffeln , gießt heißes
Wasser zu, schließt die Pfanne gut und läßt alles zusammen 1 —1
Std. dämpfen

Kalbfleisch mit Gemüsen .

Die Gemüse werden wie zu Eintopf vorbeèereitet . Ein Stückchen Kal
leisch wird würflig geschnitten , mit wenig Fett anqedünstet , alle

müseésorten zugegeben ; man füllt soviel als nötig mit Kräuterbrühe
dder heißem Wasser auf , gibt etwas Salz zu und dünstet das Ganze

40 Min . Dann gibt man die in Stäbchen geschnittenen Kartoffel
d läßt alles zusammen gar werden



Haschee .

Zu Haschee verwendet man ein Stückchen gekochtes oder gebratenes
Fleisch . Dasselbe wird fein verwiegt und nebst fein geschnittener
Zwiebel in etwas Butter angedünstet . Man streut 1 —2 EBZlöffel Mehl

darüber , löscht mit Fleischbrühe oder Bratensauce ab , gibt Salz und
nach Belieben einige Tropfen Essig zu und läßt das Haschee kurz
aufkochen . Dieses Haschee findet Verwendung zum Füllen von Kar —
toffeln , Pfannkuchen , Krautwickeln , Kohlrabi , Tomaten .

Krautwickel .

Ein nicht zu fester Weißkrautkopf wird vorsichtig vom Strunk gelöst ,
die Blätter entfernt und die dicken Rippen etwas flach geschnitten .
Die gröhberen Blätter werden , nachdem sie gewaschen sind , mit
kochendem Wasser überbrüht und zugedeckt 5 Min . ziehen gelassen .
Oder man kann die Blätter nach und nach in kochendem Wasser

etwa 5 Min . kochen lassen . Man darf aber nicht zuviel auf einmal

einlegen , damit sie nicht zerfallen ; dann gibt man sie ausgebreitet
auf das Nudelbrett . Zuletzt kocht man die kleineren Blätter in dem

Gemüsewasser vollständig gar , gibt sie zum Abtropfen auf das Sieb

und verwiegt sie fein . Hernach béereitét man ein Haschee , gibt das
fkein verwiegte Kraut nebst etwas Salz zu und füllt damit die Kraut —

blätter , rollt sie fest zusammen und setzt sie in eine mit Butter be —
strichene Bratpfanne , gießt etwas Kräuterbrühe zu und läßt die

Krautwickel in der Bratröhre während 30 —40 Min . unter öfteérem

Begießen gar werden . Man kann einige gekochte durchqetriebene
Kartoffeln mit dem Fleisch vermengen . zs eignen sich auch Pilze zur
Fülle . Dazu wird ein Pilzgemüse bereitet . Nach Belieben kann man
die Krautwickel mit einem weißen Beiquß zu Tisch geben , Wozu man
das Gemüsewasser verwendet .

Schweinefleischwürstchen .

Auf ½ Pfd . rohes Fleisch nimmt man 1 Scheibe eingeweichtes
Schwarzbrot oder 2 kleine Brötchen , Zwiebel , Petersilie , fein ver —

wiegt , 1 —2 gekochte geriebene Kartoffeln , 1 Eiweiß oder 1 Ehlöffel

Milei , etwas Salz und Gewürz . Das Fleisch wird durch die Fleisch —

maschine gedreht , ebenso das eingeweichte ausgedrückte Brot . Man

gibt die fein verwiegte , in etwas Fett gedämpfte Zwiebel und Peter -

silie , Kartoffeln , Ei , Salz und Gewürz zu , mengt alles gut durch , formt

Von der Masse kleine Würstchen , wendet sie in Brotmehl um und

bäckt sie in heißem Fett schön braun .

Fleischklöße in weißem oder braunem Beiguß .

Rind - , Schweine - oder Kalbfleisch wird roh durch die Fleischmaschine

gedreht . Auf /2 Pfd . Fleisch nimmt man ein Stück eingeweichtes Brot ,
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Grützenwurs

Xuf Pfd. fettes Rindfleisch reèechnet man 80g Hafergrütze , stark

Liter Wasser , wenig Salz , Brotmehl zum Panieren . Das Fleisch

vird mit Suppengrüns und Salz b ' stellt und 30 —40 Min . gekocht
Fleischbrühe zur Suppe verwenden . ) Unterdessen stellt man die

Haferqrütze mit wenig Wasser oder Fleischbrühe bei , läßt sie /4 Std

langsam kochen und etwas erkalten . Das gekochte Fleisch wird fein

erwiegt . Man gibt die Hafergrütze nebst Salz zu und vermengt alles

6 gut . Dann formt man längliche Würste , wendet sie in Weckmehl um
f 1Und bäckt sie in etwas heißem Fett schön gel



Leberspätzle .
½ Pfd . Rindsleber wird gehäutet und nebst einem Stückchen Lunge
durch die Fleischmaschine gedreht , ebenso 120 9 eingeweichtes , aus -
gedrücktes Brot nebst 1 —2 gekochten , geschälten Kartoffeln . Untei
diese Masse mengt man 2 EBlöffel Mehl , fein verwiegte , gedämpfte
Zwiebeln und Petersilie , Salz , Gewürz , Maäjoran , 1 Eiweiß zu Schnee
geschlagen oder 1 EBIöffel Milei . Die Leberspätzle werden durch ein
groblöcheriges Sieb in kochendes Salzwasser gegeben . Man läßt sie
etwa 5 Min . kochen , nimmt sie mit dem Schaumlöffel heraus und
überschmälzt sie mit etwas Butter . Das Abkochwasser Verwendet
man zum Auffüllen der Suppe . Die Masse kann auch zu Leberklößeèn
verwendet werden . Man macht zuerst einen Probekloß , hält dieser
nicht zusammen , 50 gibt man noch etwas Mehl oder Grieß zu .

Saure Sülze .

Man wäscht die Sülze , läßt sie gut abtropfen und schneidet sie in
feine Streifen . 2 —3 Eßlöffel Braunmehl rührt man mit kalter Flüssig -
keit an und rührt diese in die kochende Fleisch - oder Kräuterbrühe
ein , gibt Zwiebel mit Nelken besteckt , Lorbeerblatt , etwas Salz und
Essig zu und läßt den Beiquß gut durchkochen . In etwas Fett dämpft
man fein geschnittene Zwiebeln , gibt die Sülze zu , läßt sie kurze Zeit
dämpfen und seiht den Beiquß darüber .

Sparbraten .

Zu Sparbraten wird das Fleisch erst gekocht und dann wie jeder
andere Braten zubereiteét . Man nimmt ein Stück fettes Fleisch wie
Brustkern oder Schwanzstück , gibt es nebst Suppengrüns in das
kochende Wasser und läßt es ½ͤ Std . kochen . Dann brät man das
Fleisch in heißem Fett an , gibt Bratengemüse wie Zwiebel , Gelberübe
und etwas Brotrinde zu . Wenn das Fleisch gebräunt ist , wird ein
Schöpfer Fleischbrühe zugegeben und das Fleisch noch ½ Std . ge -
braten . Der Beiquß wird mit 1 EBlöffel angerührtem Braunmehl sämig ö
gemacht und vor dem Anrichten durchgeseiht .

Garniertes , gekochtes Rindfleisch .

Zutaten : 1 Stückchen fettes Rindfleisch , Weißkraut oder W irsing , einige
Gelberüben , Käartoffeln , Wasser , Salz .

In einer weiten Kasserolle läßt man das Wasser zum Kochen kom -
men , gibt das Fleisch nebst etwas Salz zu und läßt es kochen . Unter —
dessen werden die geputzten und gewaschenen Gemüse etwas zer -
kleinert ; man gibt sie abwechselnd um das Fleisch . Die in Würfel
geschnittenen Kartoffeln füqt man zuletzt zu und läßt das Ganze noch
etwa / — 1 Std . dämpfen . Beim Anrichten wird das Fleisch in Schei -
ben geschnitten , man gibt es auf éèine erwärmte Platte und legt die
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Kalbsgekröse .

Das Kalbsgekröse wird gewässert , Wenn nötig mit Salz gereinigt und

mit Sellerie , Lauch , Zwiebel , Gelberübe , Gewürz ( Thymian ) , etwas

EsS
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Kalbsgoulasch schnell zu bereiten .
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rückbleibenden Bodensatz dämpft man etwas Mehl ; dann ird fe

Verwiegte Zwiebel , Pe Fleischbrühe durchgekocht , Tom

tenmark und Fleisch ind dies noch kurze it gedämpft

Gebackene Kalbsbrust .

30 —40 Min . kochen , nimmt es aus der Brühe

im Panieren wird Milei mit etwas Wasser an

wird in fingerdicke Scheiben geschnitte

und zuletzt in Weckmehl umgewende



Eingemachtes Kalbfleisch .

Dazu verwendet man Brust , Bug oder Schlegel . Das Fleisch wird rasch
gewaschen , in Stücke geschnitten , mit kochendem Wasser abgebrüht
und 10 Min . stéehen gelassen , damit es weiß wird . Man läßt etwas
Butter zergehen , dämpft die Fleischstücke kurze Zeit , löscht mit
zeibem Wasser ab, gibt etwas Salz und Gewürz 2u und schließt den

Topf . Unterdessen rührt man 2 —3 EgBlöffel Mehl mit kalter Flüssig -
keit an ; man nimmt das Fleisch heraus , gibt das Mehlteiglein zu und
läßt den Beigquß kurz aufkochen , gibt die Fleischstücke wieder 2zu
und läßt sie in dem Beiguß noch ½ Std . dämpfen . Man kann auch
zuerst das Mehlteiglein in die Brühe einrühren und die abgebrühten
Fleischstücke nebst Salz und Gewürz zugeben und läßt das Fleisch

Std . dämpfen . Auf diese Art zubereitet , braucht man kein Fett

Braunes Kalbfleisch .

Kalbfleisch wird in handflächengroße Stücke geèeschnitten . 2 —3 Eßĩ-
löffel Braunmehl werden mit Kkalter Flüssigkeit angerührt ; dieses
Mehlteiglein gibt man in die kochendé Knochen - oder Kräuterbrühe ,
Würzt mit Salz , Zwiebel mit Nelken besteckt und etwas Essig und
läßt den Beiquß gut durchkochen . Dann gibt man die Fleischstücke
zu und läßt das Ganze etwa 1 —1 “ / Std . dämpfen . Beim Anrichten wird
das Fleisch gehäuft auf eine erwärmte Platte gegeben und der Be
guß darüber geseiht . Einige Tomaten oder etwas Tomatenmark zu —
gegeben , erhöht den Wohlgeschmack . Nach Belieben kann man die
Fleischstücke auch zuerst in Butter anbraten .

Ragout .
Es kann hierzu jede Fleischsorte verwendet werden . Das Fleisch
wird abgerieben , in Stücke geschnitten , mit etwas Salz und Gewürz —
pulver bestreut und mit heißem Fett auf allen Seiten braun ange -
braten . Dann streut man etwas Braunmehl darüber , löscht mit Fleisch -
oder Knochenbrühe ab , würzt mit Zwiebeln , 1 Nelke , Lorbeerblatt
und etwas Essig . Das Fleisch wird in gut geschlossenem Topf etwa
/ — 1 Std . gedämpft .

Sauerbraten .

Dazu nimmt man am besten Lummel oder Schwanzstück . Das Fleisch
wird geklopft , in eine irdene Schüssel gelegt und mit soviel Essiꝗ
übergossen , daß es zur Hälfte damit bedeckt ist . Dann gibt man Zwie -
bel mit Nelken besteckt , Pfefferkörner , Gelberübe , Lorbeerblätt 2u
und läßt das Fleisch im Sommer 2 —3 Tage , im Winter etwas länger
darin liegen . Es muß täglich umqewendet werden . Vor Verwendung
Wird es abgetrocknet . Mit Salz und Gewürzpulver bestreut wird es
in heißem Fett schön angebraten . Man gibt èetwas von der Beize und
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es Ei und etwas Wurst , alles in kleine Würfel geschnitten , zuqeben

Kalbfleisch in hellem Beigquß .

Ein Stückchen Kalbfleisch wird von Haut und Sehr befreit und ii
0 Blättchen geschnitten . Dann bereitet mäan eine Kräuterbrühe

erwendung findert

nebst dem Fleiscl‚
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Deutsche Beef

nter 1 rohes , gehacktes Rindfleisch menqt man gedämpfte
Zwiebeln Petersilie , gibt 2 —3 gekochte , geriebene Kartoffell
1 Eiweiß oder 1 EBlöffel Milei mit einigen Tropfen Wasser angerührt
Sdlz und . Gewürz zu und knetet die Masse qut durch . Dann werden
runde Küchlein daraus geformt ; man brät sie in heißem Fett 1
deiden Seiter



Seite des Herdes unter fleibigem Begießen noch etwa 10 —15 Min

dämpfen .

Pickelsteiner .

lierzu Kkönnen Schweine - und Rindfleisch zusammen rWendet wer —
den . Das Fleisch wird abgerieben , geklopft und in gleichmäßige
Wäürfel geschnitten . In eine gut schließende Kasserolle gibt man
etwas Fett , eine Lage Fleisch , etwas Salz , in Scheiben geschnittene
rohe Gelberüben , würflig geschnittene , rohe Kartoffeln , Salz , eine roh

geriebene Sellerie und streut fein verwiegte Petersilie darüber . Nun
Werden 2 —3 Schöpfer Fleischbrühe oder heibes Wasser zugefügt .
Man läßt das Ganze etwa 1 —1¼/ Std . dämpfen .

Irish - stew , Irische Hammelspeise .

Dazu verwendet man Hammelfleisch , und zwar Hals , Schulter oder
Brust . Das Fleisch wird in gleichmäßige Würfel geschnitten , die
rohen , geschälten Kartoffeln in Scheiben oder Würfel geteilt ,
/ Weibkrautkopf in Stücke zerlegt , 2 Gelberüben in dünne Scheiben

geschnitten . In eine gut verschließbare Pfanne gibt man wenig Fett ,
legt das Fleisch hinein , sowie Kartoffeln , Gelberüben , Weißkraut ,
fein geschnittene Zwiebeln und Petersilie , streut etwas Salz dazwi -
schen und gießt soviel heibes Wasser oder Fleischbrihe zu , daß es
bis auf / der Höhe des eingelegten Fleisches und Gemüses steigt
Nun schließt man den Topf qut und läßt das Irish - stew etwa 1½/2 Std

dämpfen .

Jägerschnitzel .

Schöne Kalbsschnitzel werden rasch in kochendes Wasser getaucht ;
dabei schließen sich die Poren und der Saft bleibt dem Fleisch er -
halten . Dann brät man die Schnitzel in heißem Fett rasch auf beiden
Seiten an und legt sie auf eine Platte . Der Bodensatz wird mit ein

Wenig Mehl gebunden , mit Fleischbrühe aufgekocht , fein geschnit —
tene Gelberüben , Champignon und fein geschnittene Essigqurken Zzu-

gegeben und dieses kurz gedämpft . Alsdann gibt man die Schnitzel
Wieder zu und löscht mit èetwas Sauermilch oder Fleischbrühe ab .
Beim Anrichten werden die Gelberüben und anderen Zutaten hübsch
auf die Schnitzel angerichtet und der Beiquß darüber gegeben .

Bierbraten .

Ein Stück Rindfleisch wird je nach Belieben gespic und mit Salz
und Gewürzpulver eingerieben . Eine kleine Flasche Bier gießt man
in eine qut verschließbare Kasserolle , legt das Fleisch hinein nebst
Zwiebeln , Lorbeerblatt und Pfefferkörnern und läßt es auf der Seite
des Herdes gut zugedeckt weich dämpfen . Ist das Bier sehr einge -
kocht , so gibt man noch etwas heißes Wasser zu .
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Garnierte Fleischplatte .

Verwendet man Roaàstbeef Ode Lun tbeef

es Mittelstück v Rind - oder Ochsense geheé
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0 Ht I febratel ch i1 m chiedenen Ge
6 Uuf e Nat mgericl Maän nimmt hierzu Gelberüben

)sen , Bohnen und gekochte Kartoffeln , die man 2 Or entwedel

Jleichmähiqe Stäbchen geéschnitten , oder von welchen man mit
dem Kartoffelbohrer runde Kugeln geformt hat . Rosen - und Blumen
kohl werden zuvor in wenig Wasser gargekocht . Die Gemüse kom
nen abwechselnd der Farbe nach um das in schöne , dünne Scheiben

5 geschnittene Fleisch

Gespickter Lummel oder Lenden .

Die Lende wird gehäutet , ge t, mit wenig Salz und Gewürzpulver
mit den Bratenzutaten in heißem Fett schön angebraten

ler nur Fleischbrühe zugegeben oder der Beiquß mit
gemacht . Nach Belieben kann man etwas Wein zufügen ;
n Beiquß durch . Zubereitungszeit : 1 —17/4 Std

Gefüllte Kalbsbrust .

Die Knochen werden vom Fleisch gelöst und das Fleisch mit einem
Tuch abgerieben . Man bereitet folgende Fülle : 2 abgeriebene Bröt —

N chen oder ebensoviel Schwarzbrot werden eingeweicht , qut ausge
lrückt 1 fein verzupft, . Fein verwiegte Zwiebeln und Petersilie

Werden in etwas Butter gedämpft , das Brot nebst Salz , Gewürz und

‚ ein Eiweiß , zu Schnee ge agen , oder 1 EBIlöffel Milei , mit einigen
ö Tropfen Wasser angerührt , zugegeben und gut vermengt . Die Kalbs —

h brust reibt man innen mit etwas Salz ein , füllt die Masse ein und näht

die Offnung qut zu. Das Fleisch wird vorher etwa 3 Min . in kochendes

Wasser gelegt , da es dann weniger pla Weitere Zubereitung wie
Kälbsbraäten

Kalbsbraten .

Ein Stückchen Kalbfleisch vom Schlegel oder wird abgerieben

It, damit sich dieind einen Augenblick in Kkochendes Wasser get
8 Poren schließen und der Saft im Fleisch erhalten bleibt . Man beèestreut

es mit etwas Salz und Gewürzpulver und brät es mit Zwiebeln

rüben und Brotrinde in heibem Fett schön an Isdann wil



Fleisch mit wenig Sauermilch oder Fleischbrühe abgelöscht und

unter fleißigem Begießen im Bratofen etwa / Std . gebraten . 10 Min .

vor dem Anrichten gibt man 1 EhBlöffel Braunmehl zu , um den Beiquß

sämig zu machen ; dazu nimmt man das Fleisch heraus , läßt den Bei —

quß aufkochen und seiht ihn durch .

Wiener Schnitzel .

Aus einer Kalbskeule werden fingerdicke Stücke geschnitten , gehäu —
tet , geklopft und mit Salz und Gewürzpulver bestreut . Kurz vor Ge

brauch wendeèet man sie in verrührtem Eiweiß ( oder Milei mit etwas

Wasser angerührt ) und Weck - oder Brotmehl um , dann werden sie in

heißem Fett unter fleißigem Begießen hellbraun gebraten . , Die Schnit

zel dürfen , nachdem sie paniert sind , nicht mehr aufeinandergelegt

Werden , dd das Weckmehl den Saft äauszieht .

Kalbskoteletts .

Die Koteletts werden gehäutet , das Fleisch mit dem Messer bis 2ui
Hälfte des Knochens zurückgestreift , dann breitgeklopft und rund

geformt . Man bestreut sie mit etwas feinem Salz und Gewürzpulvei
und behandelt sie weiter wie Wiener Schnitzel , Schweinekoteletts
Werden ebenso zubereitet , nur wird das Fleisch nicht vom Knochen

zurückgestréift . Bratezeit : 7 —8 Min .

Hammelschlegel auf Wildbretart .

Das Fleisch wird gehäutet , nach Belieben gespickt und 3 —4 Tage ip

Essigbeize gelegt ( /ñ Essig , ½/ Wasser ) . Als Würze gibt man Zwie —

beln , Lorbèeerblatt , Gelberüben , Pfefferkörner , Nelken zu , auch einige
Wacholderbeèeeren , beéedeckt das Fleisch mit Tannenreis und läßt es

gut zugedeckt an einem kühlen Ort stehen , Das Fleisch muß täglich

umgewendet werden , Bei der Zubereitung wird es abgeètrocknet , mit

etwas Salz bestreut und in heißem Fett rasch angebraten . Man gibt
das Bratengemüse zu und läßt es in der Bratröhre unter öfterem Be

gießen weich werden . ½/ Std . vor dem Anrichten wird etwas Braun
mehl und von der Beize zugegeben . Man seiht den Beiquß beim An
richten durch . Zubereitungszeit : 1½/ͤů1 ) 2 Std .

Hammelfleisch in Senfbeize .

Das Fleisch wird gehäutet , abgerieben , nach Belieben mit Speckstrei -
fen gespickt , ganz mit Senf bestrichen und 2 —3 Tage zugedeckt an
einen kühlen Ort gestellt . Bei der Zubereitung brät man das Fleisch
in heißem Fett schön an , gibt das Bratengemüse zu und läßt es in der

Bratröhre bei quter Hitze unter öfterem Begießen gar werden . Man

giebt noch 1 Schöpfer Fleischbrühe oder Sauermilch zu . B An -

richten wird der Beiquß mit etwas Braunmehl sé gemacht und

durchgeseiht . Zubereitungszeit : 1/ Std .
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Iasenbraten .

Eir nger , nicht zerschossene achdeme gehän ist
abgezogen und ausgenommen . 1 Vorderläufe und Brust wWer
den abgeschnitten , so daß die Schlegel am leiben ; dieses
Stũück ird 1I Bräten vers det Das 1 brige Veéerwendet man zu
Ragout le jehäutet , gespickt und über
Nacht mein 1 tue eingeschlager Dann mit etwas Salz und
Gewül Ulve Eingerie n un 1 0 Fett schön angebraten .
Ni jibt man das Bratenqemüs u un das Fleisch in der Brat
röhre unter öftéerem Begqieben weich werder vor dem Anrichten
kann der Beiquß mit etwas Mehl sämig gemac Werden ; man kocht
ihn mit Fleischbrühe auf und gibt naäch Belieben etwas Wein z2zu
Bratezeit : 1 Std

Kaninchenbraten .

Das Fleisch 13 e gleiche Weise vorbereite Wie ler Hase
00 Hals Orderkühe nd Bauchla pen u den zu Rägout verwen

det . Nac madas Fleisch gqut ange be ist, Wird es mit Fleiscl
brühe ode Sauermilch abgelöscht d in der Bratröhre unter flei
Bige Begiehen etw . 1 ö Sbraäten

Geihlein gebraten .

dem Geißhl dchlèegel , Buꝗ und Rücken gebraten ( Ssiehe
un Ubsk ö LI Herz und Leber zu Ragout verwendet
Man legt das Fleisch 3 —4 Tage in eine Essigbeize ( 2 Teile ESSiꝗ

Wasser ) , fügt Zwiebel mit Nelken besteèeckt Lorbèeerblaätt Pfel
fe 1er , Gelberüben zu und wendet es täglich um. Bei der Zube
reitunc erden die Fleischstücke abgeètrocknet und in heißem Fett
angebraäten . Man gibt Braunmehl zu , löscht mit Fleischbrühe und
etwaäs Beize ab. Weitere Zubere itung wie Ragout

Das Vorbereiten des Geflügels

Das Geflügel wird gerupft . Hat es längere Zeit in den Federn gelegen ,
wird es mit kochendem Wasser übergossen . Dann macht man
hal b der Brust einen Einsch und nimmt alle Eingeweide vorsichtig



wird innen , wenn nötig , mit einem Tuch ausgerieben , nicht gewaschen

und mit wenig Salz eingerieben . Dann wird es dressiert , d. h. , man

gibt ihm durch Binden eine gefällige Form , wenn man es ganz an —

richten will . Man zieht durch eine Dressiernadel oder Packnadel eine

dünne Schnur ; die Schlegel werden an den Körper gedrückt , nun

sticht man beim rechten Schleégel ein , führt die Nadel durch die

Bauchhöhle und kommt am linken Schlegel heraus ; nun wendet man

das Geflügel , so daß man das Rückteil vor sich hat . Jetzt faßt man

den rechten Flügel , dann die Halshaut , sticht durch den Rücken und

kommt beim linken Flügel wieder hèeraus . Jetzt werden Anfang und

Ende der Schnur fest zusammengebunden , so daß der Rücken flach

liegt und die Brust hervortritt .

Gebratenes Huhn .

Das vorbereitete Geflügel wird mit etwas Salz eingerieben und in

heißem Fett nebst Zwiebel und Gelberübe rasch angebraten ; dann

wendet man das Geflügel um und legt es so in die Pfanne , daß die

Brust nach oben kommt . Wenn nötig , gießt man etwas Fleischbrühe

oder heißes Wasser zu und läßt es in der Bratröhre unter öfteéerem

Begießen weich werden . Beim Anrichten wird der Beiquß durch -

geseiht . Bratezeit je nach der Größe 1 —1/4 Std .

Fülle zum Geflügel .

Magen , Herz und Leber werden fein verwiegt , in Butter gedämpfte

Zwiebeln und Petersilie , 2 einqeweichte , ausgedrückte und verzupfte

Brötchen oder Brot , Salz , Gewürz , 1 Ei oder 1 EhBflöffel Milei mit etwas

Wasser angerührt zugegeben und gut vermengt . Nachdem man das

Geflügel mit etwas Salz eingerieben hat , wird es gefüllt , zugenäht

und dressiert .

Gefüllte , gebratene Tauben .

Diese werden ebenso zubereitet wie gefüllte , gebratene Hühner .

Bratezeit : 40 —50 Min .

Hühnerfrikassee .

Ein gut geputztes Huhn wird über dem Feuer gesengt , gewaschen

und in schwach gesalzenem Wasser , dem man Zwiebeln und Gelbe -

rüben zugefügt hat , weich gekocht etwa 1 —1ů ) /2 Std . je nach dem Altel

des Tieres . Dann zerlegꝗt man das Huhn in Stücke und gibt es in einen

gut durchgekochten weißen Beiquß , dem man nach Belieben Hühner —

oder Kalbfleischklöße beigegeben hat .

Hühner - oder Kalbfleischklößchen .

Herz , Leber , Magen vom Huhn oder ¼ Pfd . Kalbfleisch werden fein

verwiegt und durch ein Sieb gestrichen . Man würzt mit wenig Salz ,
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gibt fein verwiegte gedämpfte Zwiebel und Petersilie , 1
tes , verzupftes Brötchen oder Schwarzbrot und 1 Eiweiß Oder etwas
Milei zu, mengt alles gut durch und formt mit 2

2 eingeweich -

Kaffeelöffeln läng
liche Klöße , welche man in der Hühnerbrühe etwa 10 M n. ziehen
läßt . Zuerst wird ein Probeklob gemacht . Hält dieser nicht zusammen
Ss0 fügt man etwas Mehl Oder Weckmehl zu .

Streichleberwurst .
ute 1Pfd . Schv einefleisch , Bauchlappen oder Brust ; zum KochenLiter Wasse EhBlöffel Salz , ein Sträußchen Suppe ngrüns , 1 Zwiebel1 Gelberübe 2 Lorbeerblatt , 1 Nelke Dann 1 Pfd. SchweineleberMessersp . Majoran , etwas Salz , 1 Prise Ge Würzpulver Liter Kochbrühe .

Das Schweinefleisch wird mit dem Wasser , Salz und sonstigen Zu- —
taten beigestellt und halbweich gekocht , wozu etwa /4 Std . nötig sind
Sobald das Fleisch kalt geworden ist treibt man es durch die Fleisch -

mischt es mit der gehäuteten , geschabten oder fein
Verwiegten Lebel
˖

maschine und

der Kochbrühe und den angegebenen Gewürzen
Eine Porzellan - oder Cremeschüssel wird mit Butter bestrichen , die
Masse eingefüllt und im Wasserbad gut zugedeckt etwa 2 Std . ge -
kocht . Beim Gebrauch wird die Wurst auf Brotsc hnitten gestrichen
oder mit einem durch Kkoche
ben geteilt . Die Leber wird vor Verwendung in lauwarmes Wasser

ut häuten läßt .

ndes Wasser gezogenen Messer in Schei —

jelegt , damit sie sicl 9

Rindileisch mit Salzgurken .
utaten : 1 Pfd. gekochtes Rindfleisch , 1 —2 Gurken , je nach derGröhße , Fleischbrühe , etwas Salz , 2 —3 EBlöffel Mehl , ein Stückchen Butter

Das gekochte Fleisch wird in dünne Scheiben geschnitten , ebenso
die Salzgurken . Mit Butter und Mehl bereitet man eine gelbe Mehl -
schwitze , löscht mit der Fleischbrühe ab und läßt den Beiquß gut
durchkochen . Alsdann gibt man das Fleisch
nötige Salz zu und läßt

18

die Gurken und das
das Gericht noch etwa 10 Min . dämpfen . Die

Salzgurken können auch gèeschält beigegeben werden . Nach Belieben
Zutter weglassen ; dann rührt man das Mehl mit kalter

Fleischbrühe an, gibt es in die kochende Brühe und läßt den Beiquß⸗ᷣgut durchkochen , ehe man Fleisch und GSurken

kann man die

hinzufügt
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