BDehrsparsameFleischspeisen

fir X\ittad- and @bendessen zadleich Se-
Rocht, ohne dass ein §afdirmen ndtid ist.

Uon Rindfleisch.

Uon Kalbfleisch.

Uen Schweinefleisch.

Uon Seldhfleisch.

Uon Raninchenfleisch.

Uon Schopsenfleisch.

Uon [Leber.

Gulasch obne Feit.

In Pasteten zum Hufbewabren.
Rostbraten obne TFeft gebraten,
Rostbraten in Milch.

{Uildbret.

I
Rindfleisch.

mit 1/, Rilo Rindfleisch und /5 Kilo Leber (was
immer fiir einer), Mittag- und Hbendessen fiir
vier Personen zu bereiten.

Man gibt /> Rilo Rindfleisch, so mageres als
méglich, und /s Rilo Leber mit zweimal soviel Suppen-
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griinem und Wurzeln, als man sonst nimmt, zugleich
in den Rochtopf, gibt eine ganze Zwiebel dazu und
einen ganzen Erdapfel, und kocht es wie gewdhnlich.
Wenn es fertig gekocht ist, schneidet man die BHilfte
von dem Rindfleisch ab und stellt es mit der gekochten
Leber kalt. Dann seibt man die Suppe ab, in welcher
man die zweite Bdlfte des Rindfleisches warm bilt. —
Nun passiert man das weichgekochte Griinzeug samt
der Zwiebel und dem Erddpfel durdy ein feines Sieb
und streut auf das zu passierende zwei E[loffel Mehl,
das man mit durchdriickt. Man vergieft das Ganze
mit Suppe und 1Bt es zu einer dicken Cunke verkochen,
di¢ man zum Rindfleisch anrichtet. Gerdstete Erddpfel
passen gut dazu. Man soll einige gekochte Erddpfel
beiseite stellen, die man zum Hbendessen, wie folgt,
verwenden kann: IMan schneidet die erkaltete Balfte
des Rindfleisches den Fasern nach, fein nudlig und gibt die
bei den Salaten angegebene Mischung dariiber (ohne 01),
mischt die geschnittenen €rdapfel dazu. Die LCeber reibt
man auf dem Reibeisen, gibt Salz, Pfeffer und Majoran
dazu und mischt es mit einem Stiick Butter sebr gut
zusammen, gibt dem @anzen eine nette Form; so
hat man eine gute, kalte Leberpastete, die man auf
Brotschnitten aufstreichen kann. Diese Speise, mit dem
oben angefibrten Fleischsalat, ist sehr ausgiebig und
nahrhaft.

%
Kalbfleisch §ekocht.

Im gekodyten Zustand verliert das Kalbfleisch
nie so viel wie im gebratenen, und schmeckt bei rich-
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tiger Behandlung sebr gut. €in balbes Kilo reicht ganz
leicht fiir vier Personen, wenn es beim Anridhten
in richtiger Weise geschnitten wird. Man stellt es genau
s0 zu, wie das Rindfleisch, nur nimmt man viel weniger
Wasser dazu, da man die Fliissigkeit nur fiir die Cunke
braucht. Wenn man 2 geschdlte Paradeisdpfel oder
auch nur fein zerschnittene dazu gibt und etwas @riin-
zeug, so gibt dies einen besonders guten @eschmack.
Wenn das Kalbfleisch weich ist, stellt man es mit ein
wenig Briihe warm und deckt es zu, damit es nidht
austrocknet. Man rostet, wahrend das Fleisch kocht,
2 €ploffel Mebl, nur ganz wenig, riihrt es gut mit der
Briihe ab und passiert die Tunke, wenn sie 10 Minuten
lang gekocht bhat, fein durch. Huf diese Art kénnen
niemals Meblkliimpchen entstehen. Man kann gekodhte
€rddpfel in die Tunke schneiden, oder ganze extra
dazu geben, oder Nudeln, oder Reis. Sebr gut pafit
auch Polenta in Scheiben geschnitten dazu. Die Hrt,
Polenta gut zu machen, ist bei den Mehlspeisen

beschrieben.
3

Eine Sate &rt gcb\%e'imfleiscb obne Fett
za bereiten,

Bei Schweinefleisch geniigt ein balbes Rilo fiir
sechs Personen zu einem ausgiebigen Mittags- oder
HAbendessen. Bei allen hier angegebenen Fleischspeisen
ist aufer der Ersparung an Fett, auch eine grofe €Er-
sparnis an Keizmaterial zu bemerken.

Man schneidet /o Kilo Schweinefleisch in nicht
zu diinne‘Spalten — ungefdbr fingerdick — und Klopft
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sie mit einem Fleischklopfer so diinn wie mdglich, gibt
Salz und Pfeffer darauf und betraufelt sie ein wenig
mit Zitronensaft und legt sie aufeinander. Dann belegt
man eine Kasserolle mit grob geschnittenem Zwiebel
und zwei geschdlte, in Spalten geschnittene Paradeis-
dpfel. Die Paradeisapfel haben nidht nur allein den
Zweck, die Speise schmackbaft zu madyen, sie hindern
auch bei den Speisen, die ohne Fett gekocht werden,
das Anbrennen. Man legt nun die Fleischstiicke darauf
und gibt dazwischen immer etwas Riimmel. Man gibt
auch ein Corbeerblatt dazu, weldhes man, wenn es eine
Zeitlang mitgekocht hat, leicht entfernen kann. Wenn
der Saft, der durdh das Diinsten entstebt, sich stark ver-
mindert bat, gibt man einige Schopfldfiel voll kochendes
Wasser darauf und ldBt es so lange weiter kochen,
bis das Fleisch fast weich ist, worauf 4 grofe meblige
€rddpfel in Stiicke geschnitten, mitgekodht werden. Bis
diese weich sind, ist das @anze fertig. Man gibt das
Fleisch mit dem Saft auf -eine Schiissel und legt die
€rddpfel berum. Hnstatt der €rddpfel kann man, wenn
man es vorzieht, zerschnittene Kobiriiben dazugeben
und mitkochen [assen, nur miissen diese friiber dazu-
gegeben werden als die Erddpfel, da sie viel lingere
Zeit brauchen, bis sie weich werden.

4.
W@m Belchfleisch dat za Kochen.

Man nimmt ein halbes Rilo Schopfbraten oder
Schulter, eventuell Rippenfleisth und wisdht es mit
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ziemlich warmem Wasser rein ab. Dann stellt man
[, Rilo sehr rein ausgewaschenes Sauerkraut, aber
ohne Salz, in einem grofsen Copf voll Wasser zum
Rochen auf und gibt zugleich damit das Fleisch dazu.
Wenn das Fleisch weich ist, ist audy das Fleisch genug
gekocht. Man rostet 2 Eflotfel, oder, wenn man das
Kraut dicker haben will, 3 LCoffel Mebl, schon braun,
nimmt von der Suppe vorher weg, damit sie auskiiblt
und verriihrt das gerdstete IMehl damit, gibt es zum
Kraut und 1Bt es noch 5 Minuten damit kochen. Wer
das Kraut zum Selchileisch lieber trocken will, gieft
die ganze Suppe ab und macht damit vielleiht eine
€inbrennsuppe, wie sie bei den Suppen beschrieben ist
und gibt Kiimmel und gerdstete Brotwiirfel hinein, so
ist das ganze Mittagessen fertig.

S.
Kaninchenfleisch 8at za bereiten.

Die Speifen, welche man von Raninchenfleisch be-
reiten kann, sind bei uns in Osterreich ecigentlich viel
zu wenig bekannt, was sehr schade ist, da das Ranin-
thenfleisch sogar, wenn es richtig gekocht ist, das Hubn
ersefen kann, sowohl gebadken als gebraten. Man
kann den Riicken und die Binterliufe in einem Stiick
im Robr im eigenen Saft braten, indem man es fleipig
mit Rahm und dann mit dem eigenen Saft begiefit.
€s mup, wenn es gewaschen ist, mit Salz und ge-
stofsenem Pfeffer eingerieben werden und je nadh @répe
1 oder 1}/ Stunden bei starker Bitie gebraten werden.

i TRy s



Zum Backen schneidet man es in Stiicke, garniert es
wie ein Hubn und backt es wie ein solches, schdn
dunkelbraun. Dies ist eine von den drei in der Uor-
rede betonten Speisen, wo man Feft haben mup. Hus-
gezeichnet ist das Raninchenfleisch in folgender Weise
zu machen: Man zerteilt es in nicht zu grope Stiicke,
gibt in eine Rasserolle Klein zerschnittene Zwiebel und
Petersilie und wenn man bat, einige Klein zerschnittene
Pilze und legt die Stiicke, nachdem sie mit Salz und
etwas Pfeffer gut eingerieben und mit dem Saft einer
ganzen Zifrone betropft sind, darauf, laft das ganze
etwas diinsten und giefst immer einen Schopflsffel voll
kochenden [Wassers dazu, bis das Fleisch weich genug
ist; dann verriibrt man zwei €floffel voll ungerdste-
ten Mebls mit einem @las Mildh, gieft es zum Fleisch
und lidft das @anze einige Minuten verkochen. [Liebt
man eine pikante Tunke, so likt man den Zitronensaft
weg und verriibrt . das Mebl  anstatt mit Mildy mit
einem Wasserglas voll guten Weiweins. Mann kann
Nockerln dazugeben, - in der Weise zubereitet, wie sie
bei den Meblspeisen angegeben sind.

6.

Behdpsenfleisch aaf Verschiedene et

Entweder man bratet ein Stiick Schopsenfleisdy im
eigenen TFett, gut gesalzen und mit Pfeffer bestreut
unter fleigigem Begiefien und stellt es ins Robr, mit
2 Schopfloffel voll Wassers dazu; diese Art weis wobl
jede Kochin selbst. Qder man schneidet es in Stiicke,
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wobei man alle Knochen ausldst und stellt die Stiicke
mit einigen ganzen kleinen Zwiebeln und ziemlidy viel
zerschnittenem Wurzelwerk und der Schale von einer
halben Zitrone, Salz und etwas Paprika, zum Feuer.
Wasser gibt man dazu so viel, dap es 2 Finger hodh
iiher dem Fleisch steht und nun driickt man noch von
¢iner ‘halben Zitrone den Saft dazu und laBt es weidy
diinsten und richtet es mit dem Saft an. IMan Kann
kleine ganze Rartoffeln zum Schlup mitkochen, oder
Salzkartoffeln extra dazu geben.

7.

Man kocht ein Stiick Kalbs- oder Rindsleber ohne
Salz, etwa !/, Rilo, eine Stunde lang, nimmt sie heraus
und ldpt sie ganz kalt werden. Man kann diese Ceber
an einem Cag, an dem man Rindflejsch kodht, mit-
kochen und bis zum nachsten Tag kalt stehen lassen.
Man reibt sie auf dem Reibeisen, gibt Salz, einige
weifje Piefferkdrner, Majoran, etwas geriebenes Schwarz-
brot dazu und vermengt das Ganze mit 2 stark abge-
schlagenen €iern — am besten mit einer Schneerute
abgeschlagen — und schmiert eine Blechform mit einer
in Feft getauchten RKiibnerfeder aus. Man gibt dann
den gut vermischten Brei binein und stellt die Blechform
mit ibrem Inbalt in eine tiefe, grofse, mit kochendem
Wasser gefiillte Kasserolle und ldft es eine Stunde
kochen. Man kann diese Speise warm oder kalt zu
Cische geben. Will man es als warme Speise zu einem
@emiise essen, so stiirzt man sie heraus und zer-
schneidet sie in Spalten. Will man es als Hbendessen
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kalt anrichten, so ldft man es ganz und schneidet
erst bei Tisch nach Bedarf bherunter,

8.
Galasch ohne Fett za bcr,eiien.

Man schneidet Rindfleisch oder Schweinfleisdh,
Ralbfleisch oder Schopsenfleisch in nicht zu grofse Stiicke
und gibt zu !/ Rilo Fleisch zwei nicht zu Kleine
Zwiebeln, die man ganz zerschneidet und zugleich mit
dem Fleisch Salz und Paprika nach Geschmack, 2zu-
stellt. Wasser, kaltes, gibt man so viel, daf es das
Fleisch gut bedeckt; dann gibt man Riimmel, Majoran,
etwas RKuttelkraut und ein Corbeerblatt, weldyes man
dann wieder entfernt, dazu, ldlt das Ganze, wenn es
mit Rindfleisdy gemadht wird, zwei Stunden langsam
kochen. Schdpfenfleisch ungefdhr 17/, Stunden, je nach
der Qualitit des Fleisches, Kalbfleish | Stunde und
Schweinfleisdy auch eine Stunde, diinsten. Zu Kalbs-
gulasch fiigt man zum Schlusse einen Loffel voll mit
gesduerter Mildy verriihrten Mebls dazu. Hat man keine
Mildh, so kann man auch Wasser nehmen. Rinds-,
Schdpsen- und Schweinsgulasch richtet man im eigenen
Safte an. DNockerln, Rartoffel oder Knddel passen zu
jedem Gulasch. Rezepte dazu sind bei den Meblspeisen
angegeben.

J 9.
Rostbraten obne Fett za braten.

Ich will mich nicht mit fremden Federn schmiicken
und gebe daher an, daf die beiden folgenden Rezepte
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mir vor vielen Jahren von Frau Rathi Schratt mitge-
teilt wurden und ich bringe sie deshalb, weil sie durdh
ihre fettlose Zubereitung in die heutige Zeit und in
dieses Kodhbuch passen.

Man schneidet von nicht zu dicken Rostbraten die
Rnochen und alles Feft weg und legt die Rostbraten
nebeneinander Obne Salz und allem auf eine feuer-
feste Porzellanschiissel, welche man mit den Rostbraten
in ein sehr heifses Robr stellt, worin man sie 24 mi-
nuten braten IdBt. IMan salzt sie erst beim Essen.
Man muf aber diese Speise nicht stehent lassen, sondern

gleich verzehren.
10.

Rostbraten in Xilch 8ekocht,

IMan nimmt einen mageren Rostbraten, von dem
man das Bein entfernt, so wie er ist, ohne ibn zu
klopfen, salzt ihn auf beiden Seiten, gibt ihn in eine
Rasserolle, in die er bineinpafit und gielt so viel
Milch darauf, dap der Rostbraten fingerhoch damit be-
deckt ist. Nun ldBt man ibn so lange kochen, bis die
ganze Milch verkocht ist, dann ist der Rostbraten
auch gut. Diese beiden Speisen sind vorziiglich, speziell
fiir nidht ganz gesunde Magen.

Flelscb in Feid éebacken zam af-
bewabren.

i Man treibt durch die Fleischmaschine ein Stiick
mageres Rindfleisch und ein Stiick fettes Schweinfleisch,
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ebenso ein Stiick Ceber, mischt den Brei gut mit Salz,
Pfeffer, Majoran, Ruttelkraut, fein geschnittene griine
Petersille, ein paar zerdriickten Wacdholderbeeren, und
wenn man ein Stiickchen gekodytes Seldhileisch oder
Zunge hat, schneidet man es kleinwiirflig und gibt es
dazu; dann misdht man ein ganzes, robes €i hinein
und vermengt alles griindlich. Nun macht man einen
gewdhnlichen Strudelteig, welchen man, wenn -er sebr
gut abgewirkt ist, mit Mebl bestreut auf beiden Seiten
und fingerdick auswalkt. Dun kann man entweder
mebrere Kleine oder eine grofse Pastete machen, indem
man ein paar Kleine Rasserollen mit einer in Fett ge-
tauchten Feder innen besireicht und mit dem CTeig ganz
auslegt bis zum Rand binauf. Man fiillt dann den
Raum ganz mit dem Brei an und macht von Ceig den
Deckel darauf, welchen man mit dem Ceig, der hinauf-
reicht, fest zusammendriickt. Nun stellt man die Pasteten
in ein heifses Robr und 1dft sie 11/;—2 Stunden backen.
{Wenn es langere Zeit gebacken hat, sticht man mit
einer Spicknadel oder einer zweizinkigen @Gabel einige
Codber in den Deckel, damit der Teig nicht springt.
Der Saft, der aus den CSchern quillt, glasiert den Ceig,
was ganz gut ist. Solche Pasteten sind sehr gut auf
Reisen zu nebhmen, oder audy ins Feld zu schicken, da
sie sich sehr lange balten und immer frisch bleiben.
Der Ceig bildet zugleidh das Brot dazu.

12.
Wildpret aaf praktische &t za bereiten.

Diese Art, das Wild zu bereiten, babe idh in
Steiermark von Jagersfrauen gelernt.
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Man nimmt von einem starken Hasen die binteren
Caufe oder ein Stiick Birschileisch und kocht es mit
Wurzelwerk genau so wie Rindfleisch. Das Birschileisch
muf; aber, bevor man es ins siedende Wasser gibt,
mit einem starken Fleischklopfer auf allen Seiten tiichtig
geschlagen werden, da es sonst nicht weich wird, Fiir
1 Rilo muBp man 3 Stunden Rochzeit rechnen; die
Basenldufe sind aber meist in 1!/, Stunden gut. Man
nimmt dann das Wild aus der Suppe, gibt es in eine
Bratpfanne, etwas guten, roten Wein dazu und begiept es
fleipig mit Rahm — nady einer balben Stunde ist es
gut. Die Suppe von dem Wild ist ausgezeichnet. [Wah-
rend das Fleisch im Robr ist, macdht man von sehr
dunkel gerdstetem IMehl, ohne Fett gerdstet, und Wasser
eine Abriihrung, vergiept es mit der Suppe, sduert mit
Zitronensaft und passiert die Suppe, wenn sie verkodht
ist, in den Suppentopf, auf trocken gerdstete Brotwiirfel
oder Nockerln. HAuf diese HArt zu kochen, ist jedes
Fett beim Wild unndtig.

Bl



	Seite 40
	Seite 41
	Seite 42
	Seite 43
	Seite 44
	Seite 45
	Seite 46
	Seite 47
	Seite 48
	Seite 49
	Seite 50

