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Sehn sparssniepleisehspeisey
für WttsK . twä AbeviZ essen xtiZleieh Ae-
l<oel)k, ohne äass ein ^ uf^ avmen nöfiZ ist.

Kon Kinäfleisch.
(Ion Kalbfleisch.
(Ion Zchweinelleisch.
(Ion Selchfleisch.
(Ion Kaninchenfleisch.
(Ion 5chöp5enf>eisch.
(Ion Leber.
gulssch ohne 5ett.
ln Pasteten zum Iluwewabren.
Rostbraten ohne 5ett gebraten.
Kostbraten in Milch.
(viläbret.

5

l.

Î inäfieiscK.
Mit V2 Kilo Kinäfleisch unä ^ 8 Kilo Leder (was

immer für einer ), Mittag- unä Abendessen für
vier Personen ?u bereiten.

Man gibt V2 Kilo Kinäfleisch, so mageres als
möglich, unä ^ « Kilo Leber mit zweimal soviel Zuppen-
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grünem unä wurzeln , als man sonst nimmt, zugleich
in den Kochtopf, gibt eine ganze Zwiebel äazu unä
einen ganzen t-räsplel . unä Kocht es wie gewöhnlich.
Äenn es fertig gekocht ist, schneidet man äie haltte
von äem Mälleisch ab unä stellt es mit äer gekochten
Leber Kalt. Dann seibt man äie 5uppe ab, in welcher
man äie zweite Hallte äes Mälleisches warm Kalt. —
l)un passiert man äas weichgekochte grünzeug samt
äer Zwiebel unä äem Crääpfel äurch ein feines 5ieb
unä streut auf äas zu passierenäe zwei CMffel Mebl,
äas man mit äurchärückt. Man vergieftt äas ganze
mit 5uppe unä lästt es zu einer äicken LunKe verkochen,
äie man zum Mäfleisch anrichtet. Seröstete Crääplel
passen gut äazu . Man soll einige gekochte Crääpiel
beiseite stellen, äie man zum Menäessen , wie folgt,
verwenäen Kann: Man schneiäet äie erkaltete fialtte
äes ssinälleisches äen Fasern nach, fein nuälig unä gibt äie
bei äen Zalaten angegebene Mischung darüber (ohne 01),
mischt äie geschnittenen Crääplel äazu . Die Leber reibt
man auf äem Reibeisen, gibt 8alz, Pfeffer unä Majoran
äazu unä mischt es mit einem 5tück öutter sebr gut
zusammen, gibt äem ganzen eine nette Form ; so
bat man eine gute. Kalte Leberpastete, äie man auf
Brotschnitten aufstreichen Kann. Diese 5peise. mit äem
oben angetübrten Fleischsalat, ist sebr ausgiebig unä
nabrbalt.

2.

Usldfleisch Kel<ocKt.
Im gekochten Zustanä verliert äas Kalbfleisch

nie so viel wie im gebratenen, unä schmeckt bei rich-
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tiger Kehandlung sehr gut. Cin Kalbes Kilo reicht ganz
leicht für vier Personen, wenn es beim Anrichten
in richtiger Weise geschnitten wird. Man stellt es genau
so zu, wie das Kindfleisch, nur nimmt man viel weniger
lllasser dazu, da man die Flüssigkeit nur für die LunKe
braucht. Äenn man 2 geschälte paradeisäpsel oäer
auch nur fein zerschnittene dazu gibt und etwas 6rün-
zeug. so gibt äies einen besonders guten geschmack.
(denn äas Kalbfleisch weich ist. stellt man es mit ein
wenig Krude warm unä äeckt es zu. damit es nicht
austrocknet. Man röstet, während das fleisch Kocht,
2 CWttel Mehl, nur ganz wenig, rührt es gut mit der
Krude ab und passiert die 5unKe, wenn sie 10 Minuten
lang gekocht dat. fein durch. Huf diese Art Können
niemals MedlKIümpchen entstehen. Man Kann gekochte
Erdäpfel in die cunke schneiden, oder ganze extra
dazu geben, oder Nudeln, oder Keis. 5edr gut paht
auch polenta in 5cheiben geschnitten dazu. Vie Art.
polenta gut zu machen, ist bei den Medlspeisen
beschrieben.

Z.
Lwe Seb ^ einefleiscK okve Pell

2ti bereiten.
Sei 5chweinefleisch genügt ein halbes Kilo für

sechs Personen zu einem ausgiebigen Mittags- oder
Abendessen. Lei allen dier angegebenen Fleischspeisen
ist außer der Crsparung an Fett, auch eine grofte Cr-
sparnis an rieizmaterial zu bemerken.

Man schneidet V2 Kilo Zchweinetleisch in nicht
zu dünne^ palten — ungefähr fingerdick— und Klopft
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sie mit einem Fleischklopfer so dünn wie möglich, gibt
5al2 und Pfeffer darauf unä beträufelt sie ein wenig
mit Zitronensaft unä legt sie aufeinander. Dann belegt
man eine Kasserolle mit grob geschnittenem Zwiebel
unä 2wei geschälte, in 8palten geschnittene paradeis-
äpfel. Die Paradeisäpfel baben nicht nur allein den
Zweck, äie Speise schmackbaft xu machen, sie bindern
auch bei äen Speisen, äie obne ?ett gekocht werden,
das Mbrennen . Man legt nun äie 5leischstücke darauf
und gibt daxwischen immer etwas Hümmel. Man gibt
auch ein Lorbeerblatt da?u, welches man, wenn es eine
Zeitlang mitgekocht bat, leicht entfernen Kann, lllenn
der 8aft. der durch das Dünsten entsteht, sich stark ver¬
mindert bat, gibt man einige Schöpflöffel voll Kochendes
Aasser darauf und IDt es so lange weiter Kochen,
bis das fleisch fast weich ist, worauf 4 große meblige
Erdäpfel in Stücke geschnitten, mitgekocht werden. Kis
diese weich sind, ist das 6an?e fertig. Man gibt das
Tieisch mit dem Satt auf eine Schüssel und legt die
Erdäpfel berum. Mstatt der Erdäpfel Kann man, wenn
man es vorxiebt, verschnittene Kohlrüben dazugeben
und mitkochen lassen, nur müssen diese trüber dazu¬
gegeben werden als die Erdäpfel, da sie viel längere
Zeit brauchen, bis sie weich werden.

Um SelcKkleised Zut Hockey.
Man nimmt ein balbes Kilo Schopfbraten oder

Schulter, eventuell Kivvenfleisch und wäscht es mit
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ziemlich warmem Klasser rein ab. Dann stellt man
1/2 Kilo sehr rein ausgewaschenes Sauerkraut, aber
ohne 5alz, in einem großen Lopf voll Äasser zum
Lochen auf unä gibt zugleich äamit äas Fleisch äszu.
Äenn äas Misch weich ist, ist auch äas Fleisch genug
gekocht. Man röstet 2 Cßlöttel. oäer. wenn man äas
Kraut äicker haben will. Z Löffel Mehl, schön braun,
nimmt von äer Suppe vorder weg. äamit sie auskühlt
unä verrührt äas geröstete Medl äamit. gibt es zum
Kraut unä läßt es noch 5 Minuten äamit Kochen. Wer
äas Kraut zum Selchfleisch lieber trocken will, gießt
öie ganze 5uppe ab unä macht äamit vielleicht eine
einbrennsuppe. wie sie bei äen Suppen beschrieben ist
unä gibt Kümmel unä geröstete örotwürlel dinein, so
ist äas ganze Mittagessen fertig.

75 ^ '

ILavmeKenfKiseK Zut dei-eifen.
Die Speisen, welche man von Kaninchenfleisch be¬

reiten Kann, sinä bei uns in Österreich eigentlich viel
zu wenig bekannt, was sedr schaäe ist, äa äas Kanin¬
chenfleisch sogar, wenn es richtig gekocht ist. äas Huhn
ersetzen Kann, sowohl gebacken als gebraten. Man
Kann äen Kücken unä äie fimterläule in einem 5tück
im Kohr im eigenen Satt braten, indem man es fleißig
mit Kahm unä äsnn mit äem eigenen Saft begießt.
Ls muß. wenn es gewaschen ist. mit Salz unä ge¬
stoßenem Pfeffer eingerieben weräen unä je nach große
1 oäer p 2 5tunäen bei starker fiitze gebraten weräen.
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Zum Lacken schneidet man es in Stücke, garniert es
wie ein stürm unä bäckt es wie ein solches, schön
dunkelbraun. Dies ist eine von den drei in der (lor-
reäe betonten Speisen» wo man 5ett baden muh. Aus¬
gezeichnet ist clas Kaninchenfleisch in folgender Weise
zu machen: Man zerteilt es in nicht 2u große Stücke,
gibt in eine Kasserolle Klein zerschnittene Zwiebel und
Petersilie und wenn man bat, einige Klein zerschnittene
Pilze und legt die 8tiicke, nachdem sie mit Salz und
etwas Pfeffer gut eingerieben und mit dem 8sft einer
ganzen Zitrone betropft sind, darauf, Iaht das ganze
etwas dünsten und gießt immer einen Schöpflöffel voll
Kochenden Wassers dazu, bis das fleisch weich genug
ist ; dann verrührt man zwei Eßlöffel voll ung eroste¬
ten Mehls mit einem glas Milch, gießt es zum Fleisch
und laßt das ganze einige Minuten verkochen. Liebt
man eine pikante 5unKe. so läßt man den Zitronensaft
weg und verrührt das Mehl anstatt mit Milch mit
einem Wasserglas voll guten Weißweins. Mann Kann
Nockerln dazugeben, in der Weise zubereitet, wie sie
bei den Mehlspeisen angegeben sind.

b.

Schöpsenfleisch auf Hei-sehie ^eye
Entweder man bratet ein Stück Schöpsenfleisch im

eigenen 5ett, gut gesalzen und mit Pfeffer bestreut
unter fleißigem Kegießen und stellt es ins Kohr, mit
2 Schöpflöffel voll Wassers dazu ; diese Art weiß wohl
jede Köchin selbst. 0der man schneidet es in Stücke.

- 45 -



wobei man alle Knochen auslöst unä stellt die 5tücke
mit einigen ganzen Kleinen liebeln unä ziemlich viel
zerschnittenem ÄurzelwerK unä äer Schale von einer
Kalben Zitrone, Salz unä etwas Paprika, zum 5euer.
Nasser gibt man dazu so viel, daß es 2 ?inger doch
über äem 5Ieisch stebt unä nun ärückt man noch von
einer dalben Zitrone äen Saft dazu unä läßt es weich
dünsten unä richtet es mit äem 5alt an. Man Kann
Kleine gan?e Kartoffeln zum Schluß mitkochen, oäer
Salzkartoffeln extra dazu geben.

7.
Man Kocht ein Stück Kalbs- oäer Kindsleder obne

Salz , etwa V4 Kilo, eine Stunde lang, nimmt sie heraus
unä läßt sie ganz Kalt werden. Man Kann äiese Leber
an einem cag, an dem man Kindileisch Kocht, mit-
Kochen unä bis zum nächsten Lag Kalt Steden lassen.
Man reibt sie auf äem Reibeisen, gibt Salz, einige
weiße Pfefferkörner, Majoran, etwas geriebenes Schwarz¬
brot äazu unä vermengt äas Lanze mit 2 stark abge¬
schlagenen eiern — am besten mit einer Schneerute
abgeschlagen — unä schmiert eine Kiechtorm mit einer
in ?ett getauchten lMnerieder aus. Man gibt äann
äen gut vermischten örei Kinein unä stellt äie ölechform
mit idrem Indalt in eine tiefe, große, mit Kochendem
Klasser gefüllte Kasserolle und läßt es eine Stunde
Kochen. Man Kann diese Speise warm oder Kalt zu
tische geben. Aill man es als warme Speise zu einem
Semüse essen, so stürzt man sie deraus und zer¬
schneidet sie in Spalten. Ml man es als Abendessen
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Kalt anrichten, so lästt man es ganz und schneidet
erst bei Lisch nach Keäarf herunter.

8.

Gu!«se!) okne Pett bereiten.
Man schneidet Kincifleisch oäer Schweinfleisch,

Kalbfleisch oäer 5chöpsenf>eisch in nichtzu groste Stücke
unä gibt ?u ^ > Kilo fleisch zwei nicht zu Kieme
Zwiebein. äie man ganz zerschneiäel unä zugleich mit
äem Fleisch Salz unä Paprika nach geschmack, zu¬
stellt. Nasser , Kaltes , gibt man so viel, äas; es äas
Fleisch gut beäeckt; äann gibt man Hümmel, Majoran,
etwas KuttelKraut unä ein Lorbeerblatt, welches man
äann wieder entfernt, äazu , Iaht äas Lanze, wenn es
mit Kinäfieisch gemacht wirä, Zwei Stunäen langsam
Kochen. Schöpsenfleisch ungefähr N > Stunäen, je nach
äer Oualitat äes Fleisches, Kalbfleisch I 8tunäe unä
5chweinfleisch auch eine 5tunäe. äünsten . Zu Kalbs-
gulasch fügt man zum Schlüsse einen Löffel voll mit
gesäuerter Milch verrührten Mehls äazu . fiat man Keine
Milch, so Kann man auch Wasser nehmen. Mäs -,
Schöpsen- unä Schweinsgulaschrichtet man im eigenen
Safte an. Nockerln, Kartoffel oäer Knöäel passen zu
jeäem Sulasch. Rezepte äazu sinä bei äen Mehlspeisen
angegeben.

^ostdra êy okve Pett 2U dk-stev.
Ich will mich nicht mit fremden Feäern schmücken

unä gebe äaher sn. äas; äie beiäen folgenden Rezepte
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mir vor vielen fahren von 5rau Katbi 5chratt mitge¬
teilt wuräen unä ich bringe sie äesbalb, weil sie äurch
idre fettlose Zubereitung in äie deutige ^ eit unä in
äieses Kochbuch passen.

Man schneidet von nicht zu äicken Kostbraten äie
Knochen unä alles 5ett weg unä legt äie Rostbraten
nebeneinanäer ohne 5äl ? unä allem auf eine feuer¬
feste porzellanschüssel. welche man mit äen Kostbraten
in ein Zedl delßes Kobr stellt, worin man sie 24 Mi
nuten braten Iaht. Man salzt sie erst beim Cssen.
Man muh aber äiese 8peise nicht Steden lassen, sonäern
gleich verzehren.

10.

t^osfbrasey w Milch KehocKt.
Man nimmt einen mageren Kostbraten, von dem

man äas Kein entfernt, so wie er ist. odne ibn zu
Klopfen, salzt ibn auf beiäen 5eiten. gibt ibn in eine
Kasserolle, in äie er bineinpecht unä gießt so viel
Milch äarauf. äaf? äer Kostbrsten fingerboch äamit de-
äeckt ist. Nun IM man ibn so lange Kochen, bis äie
gan?e Milch verkocht ist, äann ist äer Kostbrsten
auch gut. viese beiäen speisen sinä vorzüglich, speziell
für nicht ganz gesunäe Magen.

II.

PleiseK w PeiK Kedael<ey xum Auf-
de^?ahpen.

Man treibt äurch äie 5Ieischmaschine ein Stück
mageres Kinäfleisch unä ein 5tllck fettes 8chweinfleisch,
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ebenso ein 5tück Leber, mischt den Drei gut mit 5alz.
Pfeffer. Majoran. KuttelKraut. lein geschnittene grüne
Petersilie, ein paar zerdrückten Wacholderbeeren, unci
wenn man ein 5tückchen gekochtes 5elchsleisch oder
Zunge bat. schneiäet man es Kleinviürflig und gibt es
dazu ; clann mischt man ein ganzes, rohes Ci binein
und vermengt alles gründlich. Dun macht man einen
gewöhnlichen Strudelteig, welchen man. wenn er sebr
gut abgewirkl ist, mit Mehl bestreut auf beiclen Zeiten
unä fingerdick auswalkt. Nun Kann man entweder
mebrere Kleine oäer eine grohe Pastete machen, indem
man ein paar Kleine Kasserollen mit einer in 5ett ge¬
tauchten Zeder innen bestreicht unä mit äem ^eig ganz
auslegt bis zum Kand binauf. Man lullt äsnn äen
Kaum ganz mit äem Krei an unä macht von ceig äen
Deckel darauf, welchen man mit äem ceig, äer hinauf¬
reicht, fest zusammendrückt. Nun stellt man die Pasteten
in ein Keines Kohr und Iaht sie l /̂2—25tunden backen.
Äenn es längere Zeit gebacken bat. sticht man mit
«iner 5picknadel oder einer zweizinkigen Zabel einige
löcher in den Deckel, damit der ^eig nicht springt.
Der 5att, der aus den Löchern quillt, glasiert den Leig,
was ganz gut ist. Zolche Pasteten sind sebr gut auf
Weisen zu nehmen, oder auch ins 5eld zu schicken, da
sie sich sebr lange halten und immer frisch bleiben.
Der Leig bildet zugleich das Krot dazu.

12.
WiltZpp«! s«f pi-ahtische bereisen.

Diese Urt. das Wild zu bereiten, habe ich in
Steiermark von Zä'gersfrauen gelernt.
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Man nimmt von einem starken Hasen die Kinteren
Läufe oder ein 8tück Hirschfleisch unÄ Kocht es mit
Aur ?elwerK genau so wie Kindfleisch. Das Hirschfleisch
muh aber, bevor man es ins siedende Ässser gibt,
mit einem starken Fleischklopfer auf allen Zeiten tüchtig
geschlagen werden, da es sonst nicht weich wird. 5ür
l Kilo muh man 3 Stunden l̂ ochaeit rechnen; die
hasenläufe sind aber meist in N/2 Stunden gut. Man
nimmt dann das Aild aus der Suppe, gibt es in eine
Kratplanne, etwas guten, roten Klein da?u und bezieht es
ileihig mit Kadm — nach einer halben Stunde ist es
gut. vie Suppe von dem Klild ist ausgezeichnet, llläb-
rend das Fleisch im KoKr ist, macht man von sehr
dunkel geröstetem Mehl, obne Fett geröstet, und Wasser
eine Mrübrung . verzieht es mit der Suppe, säuert mit
Zitronensaft und passiert die Suppe, wenn sie verkocht
ist. in den Suppentopf, auf trocken geröstete Krotwürfel
oder Nockerln. Huf diese Art 2U Kochen, ist jedes
Fett beim Aild unnötig.
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