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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
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