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Einfach und gut
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Karlsruhe, 1947
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wird innen, wenn noétig, mit eir n, nicht

esslert

und mit wenig Salz eingerieben. D:
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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
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gt n 18
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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
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