Dad Braten bed Fleijdjes. 5

Das Braten des Fleifches in der

fettarmen Jeit.

Das  Fleijd), ob Rinds, Kalbs, Hammel- ober
Sdweinefletjh fann auf bdreierlei Weife angebraten
erben.

1. Man laft 1 CRIGffel Fett Heif mwerben, bratet
parin bas Fleijd) mit etnigen Jwiebeln redht jchon braun
an, wie im Rezept Nr. 2 gefagt ift, und jhopft zulept —
bebor man bie Sofe jdmig madit — das um Anbraten
bertenbdete Fett wiedber ab. €3 ift dadburd) alfo nihtsd
berfdyivendet tworden, im Gegenteil, dasd Fett Hhat ben
Bratengejdhmad angenommen und findbet ald Brotaufs
jtrich S!?ermenbung, ober man madyt die Gemiife, wenn
man fjie ohne Fletjcdh tochen mup, dbamit Jehr jhmadhaft,

wie 3 B. basd RKohlrabigemilje Nr. 87a.
2, Ober man Yegt dad Fleijd) ohne Fett in bie
" trodene Pfanne oder Topf, laft ed3 auf Heiffer Herd-
ftelle bon beiben Geiten braun anbraten, gieBt dann nad
und nad) etmad heies Wajjer dazu, bratet e3 jugededt
fertig und mad)t dbann bie Sofe mit Mehl jamig.

3. Ober man feht bad Fleifh mit fo biel [aumwar-
mem Wafjer auf, baf e3 dbavon bededt ijt, gibt einige in
©Stiide gejdhnittene Jiviebeln, nach Belieben aud) einige
Mohrritbenjdheiben dazu und basd nitige Salz, bect die
Pfanne zu und jorgt dafiir, baf dad Wajjer volljtindi
eingefodht ift, wenn dad Fleijdh weich ift. Buleht mug
jeber Tropfen Wajfer verdampft fein, ed Freifcht dann
in ber Pfanne und am Boben berjelben bildet jich ein
brauner Sab. Und nun muf aufgepafst werben, bdaf
biefer Gaf nidht zu braun wird und verbrennt. Jft aljo
per Sab jdon fajtanienbraun, fo twird dad Fleijd) Her-
audgenomnien, fo bviel Heifed Wajjer in bdie Pfanne
gegojfen, wie man Gofe braudt (auj jebed Pund Fleijch
Yy | gerechnet), die Pfanne aufsd Feuer gefest, ber braune
Sap bom Boben und den Seiten der Pfanne mit einem
nur bafiir bejtimmten {dharfen Bitrftchen volljtdndig (o8-
gebiicitet, bamit er fid) in dbem Wajjer qut auflsft. Diefe



6 Mufter-Speifezettel: 1. Wode.

dhon braune Brithe twird dann mit ein wenig in faltem
affer flargeriihriem RKartoffelmedhl jamig gefodht und
bad Fleifch noch einige Minuten darin gejdymort, wobei
e3 mit dber ©ofe begojfen ivird.
Wildfleifeh follte — twenn irgend moglid) — mit
einigen ©pedideibchen angebraten mwerden, anbernfalld
wird e3 wie dad andere Fleijch zubereitet.

Gemiije und Sofen ohne Feit.

Gemiife. Steht uns weder Butter nod) Fett zur BVer-
fiigung, fo miijfen wir fehr geniigjam fein und die Ge-
mitfe nur mit in faltem Wajjer oder Mild) flargeriihriem
Mehl ober mit einer gefdhalten rofen geriebenen Kar-
toffel famig Todjen®

Sofjenr. Bei diefen (. &. 56) muf die itbliche Mehl=
jdhwige megyfzaﬂen und dburd) in Mild) oder Wajjer flar~
gerithrted Mehl erfelst iverden.

Mutjter-Speifezettel fiir einen Monat.
1. Wodye.

Angenommen wird, daff 2 Pfd. Schweinefleijch zur
LBerfiigung jtehen. Die Hilfte babon tollen wir bdied-
mal al3 Gonntagdbraten nehmen, die andere Halfte ver-
wahren mwir bid Mittwod). Damit ed {idh Hhdlt, hangen
wir ed in ben Gid{dyrant odber fodjen esd weich und jteri
lifieren e3 in einem grofen Wedglaje, ober giefen, in
einen fleinen Topf oder Sdyiifjel gelegt, 12 Tajfe Effig
bariiber und venden ed tdglich um. DOber wir veiben es
mit 2 GRloffel Saly tithtig ein, legen e3d in ein irbenes
Topfdyen, ftellen e3 redht falt und twenben ed tdglid).

Sonntag. Hafermehljuppe mit geddrrten Kirjdyen,
Sdyweinebraten mit Gurfenfalat und Hartoffeln.

1. Yafermehljubpe mit geddrrien Kirjden.

l%u 4 Teller Guppe nimmt man 2 Handvoll gedbdrrie
Rirjden (jelbjtgedorrte! |. Nr. 203), [dRt fie iiber Nadyt
in einem irdenen Topfe mit Wafjer bebedt weidhen und
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