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SOSSEN
12. Holldndische Sofie.
Zutaten: % 1 Wasser, 35 g Mehl, 156 g Butter, 1 Ei, 1 Pr. Zuk-
ker, Sal
Zuberx

das mit kaltem

Zitronensaft oder Essig.

wird unter Riihren
Auf

In die kochende Flii

schwachem

Da

Feuer ziehen s Eigelb mit 2 EB16ff W
geben. (Nicht aufkochen lassen, da es sonst

i verquirlen

und in die

gerinnt.) Mit Zitronensaft und Zuck abschmecken. Vor dem An-

die kalte Butter daran geben.

13. Senisofe.
Zutaten: 14 1 We

Essig und 2 EBLGf]

T, 35 g Mehl, 10 g Butter, Salz, 1 Pr. Zuk-
2] Senf, 1 Zwieb
x : Mehl im Fett briunen, Zwiebel *mitrdsten, mit
auffiillen, durchkochen, m
ken, Senf zuletzt dazu geben.
14. Mayonnaise.
Zutaten : /21 Milch oder Wasser, 40 g Mehl, 1 ganzes Ei und ein
Eigelb, 10 g Fett, Ol, . Zucker und Essig nach Geschmack.
Zubereitung

digem Rilhren (am b

egitu

z abschmek-

it Zucker, E:

g : Alle Zutaten auf schwachem Feuer unter stin-
sten im Wasserbad) zum Kochen kommen
lassen, dann kalt stellen und kalt fiir Kartoffelsalat oder Gemiise-
i 1t verwenden.
15. Vanillesofe.
Zutate 34 1 Milch, 30 g Zucker, 1 Stiick Vanilleschote oder
Vanill 1 EB16
Zubereitung: Milch wird mit Zucker und Vanilleschote zum
Kochen gebracht. Das angerithrte Mehl wird untergeriihrt. Die

salat

] Kartoffelmehl oder Mondamin, Salz.

Z1C

1illeschote wird entfernt. Die fertige Soflie wird mit dem ver-
quirlten Gelbei abgezogen.

16. FruchtsoBe.
Zutaten: % 1 Wa

Fruchtsaft.

r, 50 g Zucker, 15 g Kartoffelmehl, 4 1
Zubereitung: Wasser mit Zucker zum Kochen bringen; das
angeriithrte Mehl wird untergeriihrt, durchgekocht, dann wird der
Fruchtsaft in die SoBe gegossen und darf nicht mehr aufkochen,
da sonst das Aroma verloren geht.

17. Hefetunke.

| Zutaten: 30 g Fett, 60 g Mehl, 50 g Hefe oder Hefendhr-

| flocken, ¥ 1 Milch, */s 1 Wasser, Salz, Lauch, Zwiebel.
Zubereitung: Der feingehackte Lauch wird in Fett gediinstet,
dann gibt man die zerbrickelte Hefe dazu; wenn sie verlaufen ist,
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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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