Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Einfach und gut

Trunk-Kalble, Lina
Karlsruhe, 1947

3. Teil: Fleischspeisen

urn:nbn:de:bsz:31-305205

Visual \\Library


https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-305205

ne Fllzsorle nehmen oder
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' Fleischspeisen

e nd Zucker, a :.f'-r-leil-'!u‘.:wl.-| Ze un
12 bezeichnet. Eiweill, Fett smeh]l und hi 1 W cle
e ler- und Pllanzenreich, Wasser und Salze liefert

um Aufban des
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weill und fin sich
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Einfache Fleischspeise.

Eit - kchen gekochtes Rindileisch wird iein verwiegt odel
lie Ma 1ine qe a ( litter viebeln in etwas 1
ipfen, dann das Fleisch zugeben, 1—2 EBlaffel Mehl
. 1 1 1 By s M = i e - .
sireuen und 11t Fleischbrune abroschen. INachdem mafl
nd Gewilirz zugegeben hat, gibt man diese Viasse 1N eine mit Lutier

1 . 11}
1prune at 1na «

. dampien

welche Salzwasse

» Kart

welch geKocnt sind, zugegeben

Goulasch mit Bohnen.

Von Rindfleisch oder Schweinefleisch wird ein

qgibt 1/ Pfd. weiBe Bohnen zu. Die Bo

1 1 1A

ber Nacht eingew

f!I'E.'II'ii' dann zu d

weraer iassern

Goulasch mit Kartoffeln.

Fleisch wird in kleine Wiirfel geschnitten, ebenso die€ hal oliel

bereite L: man
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Fleischgericht mit Kartofieln, 2,

das Fleisch wird in kleine Wiirfel geschnitten, ebenso Wél-
henen und geschiltier Mit den Knocl p

terdessen da

Zu '/: Pfd. Fleisch rechnet man

Das Fleis

tten und die

in kleine Stiicke geschni
gestellt. 2—3 EBI

rithrt dieses in die Knochenbriihe

Suppengriins bei

Braunmehl ri iter Fliissigkeit an

mit Nelken besteckt, Lo

laBt den BeiguB gut chen. Unterdessen w

geschdlt une icke geschnitten. Man qi

1 - 1 f . \ 13
den Beig n, dann die

laBt sie

Schweineileisch mit verschiedenen Gemiisen.

Pfd. Schweinefleisch rechnet man 2 Pfd.

Das Fl

geschnitten, die gescl rtoffeln

das gepuizie

teilt. Die Gelberiiben schne
i schliefiende Bratpfanne qgibt
ann eine Lage Fleisch

Kalbileisch mit Gemiisen.

Gemiisi n wie zu Eintopf vorbereitet. Ein Stiickchen Ka
] geschnitten, mit wenig F angediinst ‘
1 ZU ig mit Krduterbriil
W ( unste as (
30 {0 Min. Dann gibt man die in Stabchen geschnittenen Kartoffel

werdaen
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Haschee.

ar, 10sch { b, aqib C 1
eliebe { las Haschee kurz
ifkochen. Dieses Haschee fi Fiillen von Kar-
) kuchen, Krautwickeln, Kohlrabi, T

gut durch, formt
on der Masse kleine Wiirstchen, wendet sie in Brotmehl um und

2 ~1r ¢ -2 } R v I t ’ ¥
bickt sie in heiBem Fett schén braun

Fleischkléfe in weilem oder braunem BeiguB.

Q 1 -+ I 1 1ai } L vy b i } i
ind-, Schweine- oder Kalbfleisch wird roh durch die

aschine

1. Fleisch nimmt man ein Stiick eingeweichtes Brot,
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die Haferq: ze nebst Sal

T 13 1 ir . 1
nan ldngliche rste, wendet

etwas heifem Fett schin gelb.
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Leberspidtzle.

Saure Siilze.

abtronfen ur
1Diropfen wur
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man fein geschnittene :

dampfer
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cin dicke osCneloel

1 M 1 eqt, wodurch sie zart wird. Die
11 wendet und schnell in heilem
chten streut man etwas feines Salz daruber

Gebackene Kalbsbrust.
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Eingemachtes Kalbifleisch.

e ¥ d rasci
tiicks nit kochendem abgebriiht q
SOT damit es welll wird. Man laBt etwas
dampft die Fleischstiicke kurze Zeit. 16schi mit
eile 55 | was und Gewiirz zi
hrt man 2 EBloffel Mehl |
ell an; man nimmt das Fleisch hera bt Me
||rl' er 3 .\ II I 9] I e15C1 I
nd 1al( 1 Beigull nod ( Man kan: e
! d \* Iteiglein in ] ( nre 1 1] t nte
schs nebs nt geber I
lampie A1 | e A une raud kKein Fe
b
I
chnitter ER
jkeit angeriihrt: dieses
1

Sauerbraten.

dazi nmt am bes Lummel oder Schwa

wird geklop n ¢ irdene Schiissel gelegt v
i sen, dafl es zur Halfte damit bedeckt ist y
bel Nelker Pfefferkérner, ( I i
ind das Fleisch im Sommer 2—3 Tage, im Winter etwas ldnger \
darin liegen. Es muf} t umgewendet werden. Vor Verwendung

und Gewdlirzpulver bestreut wird es

n. Man gibt etwas von der Beize und
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/s Pfd. gekochtes oder gebratenes Fleisch wird

einige Essiggurken, ebenso einige eingemachte
ibcher Jjes I 1N verment lit s mit et 15 Ge
wiirz, Senf, bereitet einen SalatbeiguB mit 1—2 gekochten, geriebenen

rtagekoch

zugeben

. b In 1ind Pete 4 » gekKoc (161 b
; 1 " -1 - i e 1 "RV E " 5
| Eiweill oder 1 EBloff nit e1 1 1 Wa
Salz und. Gewiirz t die Masse gu I

runde Kiichlein daraus ge

heiden Seiten schin a

BADISCHE ®

LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



Irish-stew,
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Garnierte Fleischplatie.

I man Roastbeel oder ITTRITTE Zu Roastbeef
h tels } ) cder Ochs« Y10, ¢ (
mul 1 1 nd Pleff b
{ eb | e 7 { ( e 1 )
11 1 }'i f N 1el I I e i nre dl
I I 1s Ro eef so
1 Qo 1 ( ot \S
enl ] cl ] q e
2 L NDITUL U, bBé¢ i [
cl (] en I cl chied
use Platte ( 11 Ma 0} iierzu Gelberiiben
sen inel cl K offeln, die n o ntweder
qleic 8] ges nitten, od VOl N € ( in mi
f K hrer runde Kugeln geformt hat. Rosen- und Blumen-
e
: Kohl werd IVOor i 1ig Wasser gargekocht., Die Gemiise kom-
nen abwechselnd der Farbe nach um das in schone, diinne Scheiben
1 1
reschnitten ih

Gespickter Lummel oder Lenden.

Die Lende wird gehdut

N nur Fle oder der BeiguBi mit
Me I it. Nach Belieben man etwas Wein zufiigen;
1an S BeiguBl durch. Zubereitungszeit: 1—11/4 Std.

o Gefiillie Kalbsbrust.

erden vom Fl

o1
\
Tacl abgerieben.
n chen oder ebensoviel
! driickt und I
1
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Kalbfleis
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Hasenbraten.

Kaninchenbraten.

Geilllein gebraten.

Das Vorbereiten des Geiliigels.
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wird innen, wenn noétig, mit eir n, nicht

esslert

und mit wenig Salz eingerieben. D:

: P " s 34 1 r ” ¥ 1134 . — - n - .y
ihm dt Binden eine gefallige Form, wenn man es ganz an-

durch eine Dressiernadel oder Packnadel eine :
1 erden an den Korper gedriickt, nun I
en i in, fiihrt die Nadel durch
am linken Schlegel heraus; nun wendet
1 : ian das Riickteil vor sich hat. Jetzt faft !
den rechten I dann die Ha il I h den Riicken und
kommt b Fliigel wieder he { len Anfang und
Ende dei t zusammengebunden, so da Riicken flach
lieqt i hervortritt.
Gebratenes ‘
Das worbereit Gefliigel wird mit Salz eingerieben und ir :
heiflem Fett nebst el und Gell rasch angebraten; dann )
wendet man das Gefliigel um und es so in die Pfanne, daB die }\
Brust nach oben kommt. Wenn noti gieh etwas Fleischbriihe \
oder heiBes zu und 1 es in der trohre unter ofterem :
BegieBen weich werden. Beim BeiguB durch 4
geseiht. Brate je ni G (I
Fiille zum Gefiliigel.
Magen, Herz und Leber werden fein in Butter geddampfte
Zwiebeln und Petersilie, 2 eingeweichte, ausgedriickte und verzupfte
Brotchen oder Brot, Salz, Gew 1 Ei oder 1 EBloffel Milei mit etwas 3

AT

asser angeriithrt zugegeben und gut vermengt. Nachds man das

Gefliigel mit etwas Salz eingerieben hat, wird es gefiillt, zugen:
und dressiert.

Gefiillte, gebratene Tauben.

gefiillte, gebratene Hiihner

Diese werden ebenso zubereitet

Bratezeit: 40—50 Min.

Hithneririkassee.

T gesengl, gewaschen

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

Ein gut geputztes wird tiber dem Fe

riiben zugefiigt hat, weich gekocht etwa 1—1%/s Std. je nach dem Alter
man das Huhn in Stiicke und gibt es in einen

n Hiihner-

des Tieres. Dann zerlec

qut durchgekochten weillen Beigull, dem man nach Belie

oder Kalbfleischklofe beigegeben hat.

Hiihner- oder Kalbfleischklofchen.

en fein

Herz, Leber, Magen vom Huhn oder /4 PId. Kalbfleisch werd
h ein Sieb gestrichen. Man wiirzt mit wenig Salz,

verwiegt und du
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verwiegte gedampfte Zw

e, /2 eingeweich-

'S r *ryy 4 s Ryt~ ]
es, verzupftes Brotchen oder

rot und 1 oder el
111 ] . 1
Milei zu, mengt alles gut durch und formf mit 2 ffeeloffeln 14
lirhe KIAR W
i 1€ Klohe welc
1t -
. Zuerst wir
111 | 4 5
gt n 18
i€ g
M
|
1d I Pid
: 1SS
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i Liter Kochb

m Wasser, Salz und sonstigen Zu-

weich gekocht, wos:

Std. notig sind.

*worden ist, treibt man es durch die Fleisch-

mit teten, geschabten o«
111 Y 1 .
. hb und den angegebenen Gew %
1e + 1 2 .
n- oder Cremes hen, die
a

ullt und im Wasser

2 Std. ge-

kocht. Gebrauc gestrichen

oder mit einem dt

des Wasser gezogenen Messer in Schei-
ben geteilt. Die Leber wird vor Vi

rwendung in lauwarmes Wasser

o5 ndflei : Gurk

as ( Fleisq h 2—3 EBloffel ein Stiic

s 1 i . e 3 :

E Das gekochte Fleisch wird in diinne Scheiben nitten, ebenso
die Salzgurken. Mit Butter und Mehl bere (2 gelbe Mehl-
schwitze, loscht mit der Fleiscl | » und laBt den BeiguB gut
durchkochen. Alsdann gibt man das Fleisch, die Gurken und das

3] ; Zl 4Bt das Gericht noch etwa 10 M dampfen. Die

( k beigegeben werden. Nach Belieben
kann man die er n rithrt man das Mehl mit kalter
Fleischbr gibt es in die kochende Briihe und ldaBt den BeiguB

o1 5 s 4 : .
qut ehe man Fleisc d rken hinzuf

e
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