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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
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