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man mit dem Mehl, 148t etwas mitdiinsten, gielit mit
und Milch auf, laBt aufkochen und wiirzt mit Salz und
ern.

FLEISCH

Lungenhaschee.

Zutaten: 375 g Lunge, 1 1 Wasser, Suppengriin, Zwiebel, Essig,
15 Mehl.

sreitung: Lunge im Wasser weich kochen, noch warm

die Fleischmiihle drehen. Die durchgedrehte L wieder
ithlen und das Mehl

glatt riithren, in das Haschee geben, mit Salz, Essig und 1 Prise

zuriickgeben, etwas Brithe a

Zucker abschmecken, 20 Minuten ziehen lassen

Gulasch.
Zutaten: 375 g Fleischstiickchen, 25 g Mehl, 40 g Fett, Zwiebel,

Salz, Pfeffer, 4 1 Wasser oder Briihe.

Zubereitung: Zwiebel im Fett diinsten,

Fleischstiickchen ebenfalls anrdsten, mit Meh und mit
garschmoren. Mit Salz, Pfeffer,
abschmecken und mit Fliissigkeit auffiillen.

20. Wienerschnitzel.

Zutaten: 3 Sch
60 g Fett.
Zubereitung: Die Schnitzel werden gewaschen, geklopft, mit

wenig Fliissig

Paprika,

1 Ei, Salz, 50 g Mehl Semmelbrosel,

Salz verrieben, in verquirltem Ei (evtl. etwas W: - dazugeben),

irltem Ei und dar-

anschliefend in Mehl, dann nochmals in verg

auf in Semmelbrisel wenden, dann in heilem Fett auf beiden
braun braten.

Hackbraten.

Zutaten: 250 g Hackfleisch, 1 eingeweichtes Brotchen, 1 grofle
rohe Kartoffel, 1 Ei, Zwiebel, 10 g Fett, Salz
Zubereitung: Das Hackfleisch wird mit der klei

Zwiebel, der geriebenen Kartoffel,

seschnittenen

dem aufgeweichten Brotchen,
Ei. Salz. gut durchmengt und mit Semmelbrisel gewendet. Um
Fett zu sparen, wird der Fleischteig in einer ausgefetteten Auf-
laufform im Ofen eine Stunde gebacken.

22. Pichelsteiner.

Zutaten: 125 g Rindfleisch, 125 Schweinefleisch, 500 g Ge-
miise, 500 g Kartoffeln, Salz, 1 1 Fliissigk

Zubereitung: Fleisch in Wiirfel schneiden, Gemiise puizen
und zerkleinern, Kartoffeln in Scheiben schneiden. Schichtweise
Gemiise, Kartoffeln und Fleisch in die Auflaufform geben, oben-
auf ein wenig Salz und 1 1 Fliissigkeit. Garzeit etwa 2 Stunden.
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23.

24.

25.

26.

Griine Bohnen.
Zutaten: 1 kg
Kartoffeln,
Zubereitu
Fleisch :
und 30

Mehl eine Schw

s griine Bohnen, 180 Hammelfleisch, 400 g
Fett, Salz, 1 1 Fliiss it, 30 g Mehl

Bohnen waschen und putzen, mit W:
zusetzen, Kartof

»r und
eln in Scheiben schneiden
sn. Aus Fett und
herstellen, mit Gemiisewasser lischen und

11171

dem Garwerden mitkoc

Gemiise Zuse
Siilze.

Zutaten: 1 Schweinskopf, FiiBe, 500 g Bauchfl
I.

dem

sch, Pfeffer-
twa 3—4 1 Wasser, Salz.
isch
werden mit Wasser und den Gewiirzen weichgi kocht, die Briihe
wird durch ein Sieb gegeben. Das Flei

kérner, Lorbeerbléitter, Zw

Zubereitung: Der vorbereite

Kopf, FiiBe und Bauchfle

isch wird von den Knochen
gelést, kleingeschnitten und in eine Ton- oder
E ben. Die Briihe wird mit E
etwas eingekocht. (Evtl. etwas S

Porzellanschiissel

und Sa ab ‘hmeckt und

pulver beif ) Dann iiber

das Fleisch gegossen und kalt gestelll. Vor dem Stiirzen kurz in

heiBes Wasser halten.

Fleischrollen.

Zutaten: 500 g Mehl, 50 g Fett, 1 Ei, knapp % 1 Milch, Salz,
25 g Hefe. Fiille: Fleisct
Fett, Zwiebel, Petersilie, Salz, Majoran, etwas Fliissigkeit.
Zubereit Aus Mehl, Fett, Ei
Teig herstellen, den man gut gehen lédBt. Das Feil oder den fein-

est oder Hackfleisch, etwas Speck oder

» und Milch einen

geschnittenen Speck 146t man heif werden, gibt die feingeschnit-
tene Zwiebel, Petersilie dazu und laBt diese leicht anrdsten. Dann
gibt man die feingewieg

en Fleischreste oder das Hackfleisch zu
und 148t es mit den Gewiirzen gut durchrosten. Wenig Fliissigkeit
zugeben. Der Hef g wird ganz isch~
brithe bestrichen, evtl. mit etwas Ei bestrichen, mit der Fleisch=-
fiille belegt, zusammengerollt und bei guter Mitte
Backzeit % Stunden, Dazu gibt man Gemise oder Salat.
Kaninchenbraten.

Zutaten: 1Riicken mit Hinterkeulen und Vorderblidttern, 100 g
Butter. ¥ 1 saure Milch oder Sahne, 30 g Mehl, Salz.
Zubereitung: Man kocht aus Essig (etwa 1/y 1), einigen
Pfefferkérnern, 2 Lorbeerbléttern, Gewiirzkérnern, Wacholder-
beeren und ¥ 1 Wasser eine Marinade und legt das Kaninchen-

gerollt, mit der Fl

diinn aus

lhitze gebacken.

fleisch etwa 3 Tage (bei einem dlteren Tier kann man es bis zu
8 Tagen tun) hinein. Danach wird das Fleisch in die heifle Butter
gelegt und etwa 1 Stunde gebraten. In der sauren Milch wird das
Mehl verquirlt und an den Bratensaft geg

eben und aufgekocht.
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27. Gdnsebraten.
Zutaten: 1 Gan
Zubereitur

schen, wvon

innen gesalz nen Stellen zu-

geniht, danr

It und die off

etwa /s Stu

bei mittlerer Hitze
mit der Brust nach oben drehen

geschmort. Spéter

Of

ntemperatur 10hen, noch weitere 2 bis Stunden

1 en. Die Haut me
Kurz vor den wrichten das Tier mit
Wasser besch
neh

ble

damit es knusprig

Nnen n

8 Minuten steher

schnitten

Mehl a n. Mit Salz ab
28. Gebratenes Huhn.

Zutaten: 1 Huhn, 50 g Speck, 60 g Butter, 20
Zubereitung: Das vork

BratensoBe das mit

eitete

Spec

ausgerieben, auf der Brust

die gebriur Nach

n élt

1e Briithe eignet sich v

Fliissigke

Braten zu ko Die

zu Nudel- oder

FISCH

29. Marinierte Salzheringe.
Zutaten: 10 Salzheringe. Zur Marinade:
einige Pfefferkirner, Lorbeel er, Wa

Zubereitung: Die

werden

wird. Die

Inaem daas vvassel

und das Ein-
s Wasser klar
und Gewiirzen wird eine Marinade
tiber die geputzten He
en Zwiebeln beigef

_'-__',{'\‘.f-.'iL‘lt' W

gewaschen, bi

nge, denen die in

7t sind, gegeben wird.
smilch kann man gut verquirlen und der Marinade
zusetzen.,

30. Gebratener Fisch.
Zutaten: 500 g F
50 g Fett.

Zubereitung:

z, Mehl, Milch, Semmel

Der gesduberte Fisch wird salzen, in Milch

gewilzt, dann in Mehl, nochmals in Milch und zuletzt
brisel. Man kann auch statt der Milch Eiaustauschmittel verwen-
den. Die I

darin gebraten.

in Semmel=

ird mit Ol oder Fett g

strichen und der Fisch
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