BemerkRungen iiber Fleiich.

Das Fleijch mwird feines CEiweifgehaltes und feiner Ileichten
Verdaulichkeit Halber zu den wertvolljten Nahrungsmitteln gerechnet.
Gein Ndhrwert Rann aber nur dann gut ausgeniift werden, wenn es
auch richtig zubereitet ift.

Beim Cinkaufern von Fleifch joll man vor allem auf jeine
Giite jehen. Das magere, billige Fleifch ift nicht nur weniger nahr-
haft, {ondbern geht beim Sieden, Braten oder Diinjten aud) ftark zu-
jammen und witd dadburd) nicht jelten das teuerjte.

Gutes, gefundes Mindfleifch hat eine Ilebhaft rote Farbe, ijt
mit weigem Fett durdhmwachien und fiihlt fich fejt an. Dunkles, grob-
fajeriges Fleijd) mit gelbem Fett kommt von alten Tieren, wdhrend
lichtrotes, mebhr weiches Fleifch von zu jungen Tieren jtammt.

RKalbfleifch foll eine hellroja Farbe und weifles Fett Haben.
Weifes Fleijh kommt von u jungen Tieren und ijt mindermwertig.
Wenn das Kalb beim Schladhten nidht wenigjtens 8 Tage alt ift, jo
it fein §letfd) nicht nur mindermwertig, {ondern auc) ungejund. Hat
das Kalbfleifh) eine mebhr rotliche Farbe, jo kommt es von Tieren,
pie {hon Raubfutter erhalten Haben, und ijt dann nidht fo zart.
Kalbjletfch enthdlt weniger Eiweif als Rinbdjletjeh und ijt deshalb
auch mweniger nabrhajt, weil aber fehr zartfajerig, leicht verdaulich.

Gutes Sechveinefleifdh ijt rotlich, zartfaferig und bhat glatten,
fejten Speck. Das Schweinefleifch enthdlt ungefdbhr gleichviel Eimeif
wie Kalbfleifd), ijt aber wegen jeines Fettgehaltes jchwerer verdaulic.

Sdyafileijcdh ift in Farbe und Ausjehen dem Rindfleifch ahnlich
und follte wegen jeines hohen Ndbhrwertes mehr genofjen werden. €s
muf; befonbders qut abgelegen fein obder, was noch befjer ijt, eingebeist
werden, ehe man es jubereitet. Der mandhem Schaffleifch eigentiimlice
Gerudh) und Gejchmack, der vielen Menjchen unangenehm ijt, kann
burch Cinbeizen gemildert werden. Cin in Butter- ober jaurer Mildh
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gebeizter Hammeljchlegel jchmeckt vorziiglich und ijt von einem Reh-
jehlegel Raum ju unterfcheiden.

Wildbfleijeh fieht bdunkel aus, ift am eimeifreichjten und
beshalb nicht nur das nabrhaftefte, fondern wegen feines getingen
ettgehaltes aud) bas am leichteften verdauliche Fleifch. Wenn audy alles
Wilbfleifd) vor dem Gebrauc) gut ablagern muf, darf es poch .auch
nidyt {o lange Dhdngen, bis ficd) das Fleijch zerfest. Der bet vielen
Feinjdymeckern beliebte jtarke Wildgeruch ijt jchon ein Anzeichen von
Berwefung und folches Fleijch ift ungefund. Junges, 3artes Wildfleifch
foll ungebeist, altes, 3ihes bagegen gebeist genofjen mwerden,

Nidht mur Schaf= und Wildfleifch, fondern alle Sleijchgattungen
follen abhingen; daburch [ockert fich die Fleijchfafer, bas Fleijch wird
miitber und ijt dbaber aud) {chneller gefotten oder gebraten. Im Sommer
kann man dbas Fleifch eine Beitlang durdh) Cinfchlagen in ein Fudh,
bas in €ffig ober in eine leichte Lbjung von iibermanganjaurem Kali
getaud)t wurbe, vor bem BVerderben fchiifen. Auch durch Einlegen in
Cifigbeize, in faure ober Buttermilch bleibt das Fleijch einige Beit gut
erhalten,

Dem 3u jtark abgelegenen Fleijch) kann man durd) Abwajdhen mit
ciner {dywadyen Lofung von iibermanganjaurem RKali den iiblen
Gerud) nehmen. Audh jtarker Kamillentee Ileiftet qute Dienjte. Man
jpiile bas Fletjch nachher mit kaltem Wafjer einigemal ab,

Gowohl Rind- wie Schmweinefletfd) ijt durch ein bier feit Jahren
erprobtes  Beizverfahren baltbar u machen und es ift febe
empfehlenswert, diefe Att des Cinbeizens in jedem Vauernhaufe ein-
gufiihren. Auf folche Weife behanbeltes Fleifch ift nicht nur mwohl-
ichmeckend, fondern es Iaffen fich auch fajt alle Fleifchipeijfen daraus
bereiten, wodurch) man Abwed)slung in bdie Kojt bringen kann. Durch
bas Einbeizen lockert fich die Fleifhfafer; aud) Fleifh von alten
Tieren wirtd dabdburch miirber und verdaulicher. Das zu bdiefem Jmweck
in gropere Stiicke zerteilte Fleijch wird mit wenig Salz fejt in einen
Kiibel eingefdhichtet. 15 / Waifer bringt man mit 2:75 ky Salj, 38 dlg
Sucker, 5 dkg Galpeter, viel GSuppenwurzeln, zwei grofen Jwiebeln
und einigen Lorbeerblittern jum Sieden und iRt die Beize jo lange
auf dbem Herde, bis das Salz gany aufgeldijt ijt. Aus dem vollkommen
erkalteten Gube werben die Wurzeln entfernt und joviel Beize iiber
bas Fletfd) gejchiittet, dafy es von der Fliifjigkeit bedeckt ift. Gin mit
Oteinen bejchmwerter Deckel dient als BVerfhlup. Hirjch- und Gems-
fleifd) Rann mit Ausnahme ber blutigen Gtiicke gleichfalls . in




i TR

Salzbeize gelegt und, wenm man s liebt, jpdter auch iiberfelcht
il werden.
il Dafy gutes, jajtiges Siedfleijdh nur durch Einlegen in fiedendes,
' gejalzenes Waffer erzuitellen ijt, mwurde fchon in den Vemerkungen

iiber Guppen ermdhnt. Bei vielen Sletjchitiicken, 3. B. Sculter, Hals=

jtiick, Schmanzitiick, empfiehlt es jich, bie Knochen auszuldfen, das
| Sleifch zu bindben und bann erjt sum Gieden ober Braten zu vermenden.
| QMan erreicht dadurch nicht nur eine gute Ausniifung der Knochem,
fondern das Fleijc) kann aud) beim Aurichten in jchbne, gleidhmdfige,
biinne Gdjeiben geteilt werden. Auj Diefe Weife [ajfen fich auch von
geringen Fleijchtiicken jajtige Braten bereiten. s empfiehlt fich, in bdie
Mitte diefer ausaelditen Stiicke vor dem Binben etmwas Speck zu geben.

IBill man einen jaftigen Vraten bereiten, jo mup das Fleijch),
¢he es enthiiutet ift, mit einem in Wafjer getaudhten Fleijchhammer gut
geklopit, fchnell fertig vorbereitet und im heien Fett auf dem Herde
tafh auj allen Seiten iiberbraten und gejalzen mwerden. Dann erjt
with bdie Pfanne in das heige Robr gejtellt und bder Braten unter
fleigigem BegieBen fertig gemacht. Wird , bas Fleifch in ber Ralten
Pfanne aufgejest ober in das ju wenig Heiffe Robr gejtellt, jo tritt
bet pem langjamen Grhigen Fleijdjjaft aus bem Braten, die Sofe
witd badurch) zwar wohljchmeckender, bdas &leifch 1jt aber Dann
weniger nafhrhaft und aud) trockener. Der WBraten muf friith genug
und oft begofjen mwerdben, Ddenn mwenn ber BVratenfah zu dunkel
gemorden ijt und einen Gejchmack nacd) verbranntem Fleifch ange=
nommen Hat, ijt dbie Sofe nicht mehr gut. Der Braten ijt gar, wenn
er fich beim Daraujdriicken weich und elajtif) anfiiplt. Dann nimmt
man bdas Fleijch Deraus, vergiefst den Bobenja in der Vjanme mit
| kalter Fleijchjuppe oder mit Wajjer, [6)t ihn forgfdltig und Rod)t
| bie Gofe auf. Wan kann  ben Braten aud gleich im Ofenrohr im
1 heifen Fett iiberbraten, nur mufp 3u diefem Bweck dbas Robhr jo heily
| fein, baf man bie Hand nur ‘Rurze Beit hineinbalten kann. Das Uber-
| braten auj bem $Herde ijt aber in Schulen, wo man meijt mit un=
geiibten Midbddyen arbeitet, porzuziehen, weil die Schiilerinnen pabet
ben ganzen Vorgang beobachten komner.

Um aud) kleine Bratenitiicke fajtig auf den Tijeh zu bringen,
empfiehlt es fich, fie mit Gpeckjchetben ober mit in Fett getauchtem,
meifem Papier u umbinden. Diefe $Hiille witd zum Schlup abgenommen,
per Braten nody kurze Jeit ins Ofenrohr gejtellt, um ihm Farbe 3u
geben, und einigemal mit Der ©ofe iibergofjen.
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Geklopjtes Fleifeh foll nie auf einem $Holzbrett liegen bleiben,
weil bem Fleijch durd) das Brett Sajt entzogen wird.

Nod) mehr BVerlujt an Fleifchjaft jtellt fich ein, wenn das Fleifch
gefalzen liegen bleibt; beshalb gelte als jtrenge Vorichrijt: ,Das
sum Braten und Diinjten gerichtete Fleijch parf erjt in Der Deifjen
Pianne gefalzen werbern!”

Rindfletich.
66. Gejottened Rindfleijch.

1 kg Rindfleifch (mit ! Die Knochen werden mit den Suppen=
Knocgen) .. - - K (1)'29; |i wurgeln in 2 1 kaltem Waffer sum Sieden
GGLL et ey gebracht und gefalien, bann erit das ge-

o ) Kiopfte, gebundene Fleijch hineingegeben,
15 Minuten darin vorgekocht und in die Kijte geftellt. Bor dem Anrichten
jchneibet man das Fleifd) in diinne Scheiben, ordmet es appetitlich auf
einer Platte, jtreut etmas Salz dariiber, begieft es mit ein wenig Suppe
und versiert es mit den Suppenmurzeln. Gefelchtes Fleijd) wird ebenjo
jubeteitet, mup aber linger vorgeRod)t werden.

Borkochzeit 15 Minuten. — Kochdauer 3 bis 6 Stunden.

67. Niudfleifdh mit brauner Sofe.

1 kg Rinbjleifch (mit [ Aus dem Fett und Meh! bereitet man
4j}nu;hnenh)[ ...... K (l)gg I mit einem CRlbffel gejtofenem Jucker eine
RS S yn 002 | i : : :
3dkg Bilanzenfett . . 0.04.-5 bunkle Einbrenne und qibt feingewiegt

b " 012 Thymian, Jwiebel, Lorbeerblatt, ®riines,
— K T98| Majoran unbd Jitronenjdhale hingu. Nun
: vergiet man mit veichlich '/s ¢ Wajjer
oder Fletjchjuppe, lipt alles aufjieden unbd fiigt 2 Clofjel Rahm bei.
Die Soge wird iiber das in Stiicke gefchnittene, vorher in der Kodh-
kijte gar gemadyte §Fleifch angerichtet.
Borkochzeit 15 Minuten. — Kochbauer 3 bis 6 Shunden.

68. Niudfleijdh im Saft.

Qungenbraten odet Fleifch vom {chmwarzen Sderzl wird ent-
hautet, in diinme Scheiben gefhnitten und geklopjt. Den Kochtopf

1 Strome (K) = 1°05 Granfen. 1 Rilogramm (kg) = 2 deutfde Fiund.
1 ftrone (K) = 085 Marzl. 1 Detagramm (dkg) = 10 Gramm
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