Wit Fileifd) oder Wurft vermifdife Gemiife-

fpeifen.

143. Bobnenfleifch.

1/, Rilo vorberes Rindfleijh) — 1/, RKilo Vohnen — 1/, Bwicbel — 5 Dela
Fett — Salz, Paprifa — 2 Defa Mehl,

Man (@Rt die Bobhnen iiber Nacht weidhen und gibt fie dann mit dem Fleijch
in einen ZTopf, der zur Hilfte mit Waijfer gefiillt ift. Unter Hingujiigung von Salz
laft man die Vobnen wet Stunden fochen. Dann jdneidet man bdie Jwiebel Halb-
fein und linglicy, (dBt fie im Beiffen Fett langfam vdften, wobei man etwad Zalz
und ‘Paprifa daju gibt, gibt dann dad Fleijh und die Bobhnen bazu und ldFt die
Epeife nod) fo lange fochen, bis die Biwiebel ganz verfodt find. Nun nimmt man
bas Fleifd) Heraus, ftaubt zu den Bobnen etwad Viehl und [4fit fie auffoden. Das
Sleifdy wird inywifchen zerjdnitten und dann mit den Vohnen zu Tijd) gegeben.

Jn gleidher Weife Fann man Eebienfleifd foden.

114, Fleiychfartoffeln.
1 Rilo Kartoffeln — 30 Defa Fleifdh, am beften Fleiidrejite — 5 Defa Fett, am
bejten Bratenfett — 3 Defa Bidjeln, Saly — Bur Sof: 3 Tefa Fett — 2 Defa
T Meht — 1y Bwicbel — Zalz, Pieffer — 5 Gramm Suppenmitrze.

Man fodt die Rartoffeln in der Schale, fdhneidet fie und (ARt fie in bdem
heifen Fett aubmtcn, bejtrent fie mit Saly und Brdjeln und vermijht fie mit den
fleingeidynittencit® Fleijchreiten ober mit gebiinftetem oder gebratenemt umd fleinge-
fdnittemen Fleifdh belicbiger Art. Nun [4ft man das Fett heiy werben, bie fein-
gejdnittene Bwiebel darin rdften, qibt bad Mehl dazu, [aft aud) bdiefes verriiten,
gieBt etiwad Waffer zu einer furzen ©off auf, mengt €aly, Pieffer und Suppen-
toiitge bei und giefit died itber die in eine feuerfefte Sdhiifiel gegebenen RKartoffeln,
bie man nod) in“der Mihre Krujte befommen [ift.

143, Fleifchfcbmarrn.

1 Dofe Konferven-Rindfleifich (ober 50 bid3 60 Defa {iberfodytes ober iiberbiinjtetes
Rindfleifd)) — 60 Defa RKartoffein — 1/, Dejiliter Mildh — Sals, Pieffer- —
1 Gi — 3 Defa Fett — 3 Chloffeln Friftige Suppe oder aufgeldite Suppenmwiirge.

Die Kartoffeln twerden in der Stale grfocht, durdigedriicft und mit der Mildh
au einem Brei perviihrt. Dag Fleilch wird durd) bdie Fleijhhadmajdhine getrichen
ober fein gehadt, mit ben RKartofieln, Salz und Pieffer, dem Ei, dem Fett unbd
etwa3 Triftiger Suppe ober aufgeidjter Suppenwiivie vermifdht und in eine Pianne
gegebent, in ber man einige Loffel friftige Suppe beifp werden [iefs. Man (ft bre
Maffe wie einen Sdmarrn baden, daf fie unten feft wird, bann zerreifit man fie
mit der Sdyaufel, rendet fie und bringt jie jdhuell ju Tijdh. Dazu reidht man Gemiife.

Wenn die Konjervendofe auch etiwad Suppenafpit enthilt, dann rird biefes
aufgeldjt und mit berwenbdet.

Statt Suppe fann man jum Durdhbiinjien bez Sdmarend aud) etwasd Fett
verivenden.
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146, Fifolenpudding mit Konferven:Rindfleijch.

/o Rilo gritne Fifolen (aud) Konferven) — 7/, Rilo Kartoffeln — 1 Doje Kon-
jerven: Hindjleifdy — 1 Suppentviicjet — Salz, Paprita — 1/, Jwiebel —
3 Defa Fett.

Man [aft die in Stiide gebrochenen obder fein gejchnittenen Fijolen in Suppe,
die aug dem Suppemwiivfel beveitet wurde, mit Saly (und eventuell aud) etwasd
Bohuentraut) fodjen. Gleich;zeitiq werden die Kartoffeln gefodt, in Scheiben gejdmitten
und gejalzen. Das Fleild) wird groBwiicfelig zeridnitten und in Heifem Fett, worin
man feingeichnittene Swiebel anloufen lie, mit Saly und Paprita etwag gerdypet,
wobet man ein wenig Suppe oder daz fidh in ber Koujervendofe etwa befindlice
Ujpik beimengt- eun giefit man in eine Puddingform etwas Suppe, ftrent fie mit
Brojeln (aud) von Brot) aus, gibt eine Sdhichte Kartoffeln Linein, legt Fijolen und
Fletidh ein, dann wieder Kartoffeln und o jort, bid alled in der Fovm ift. Die oberfte
Qage mufy aus RKartoffeln gebildet fein. Nun gieht man ein wenig Suppe auf ven
Rudding, fchliefit die Form und [EfHt den Pudding ungejahr eine Stunde im Whafjer-
babe fochen oder im eimer Uuwilaujform in der Robre baden.

Statt Konjervenfleif) fann man felbjtverjtandlich audy frifd iiberdiinjteted
Fleijch ober beliebige Fleijchrejte vermenden.

147, Guefen mit Fiille,

2 mittelgrofe Gurfen (jicfa 1 Rif)) — 10 Defa Reid — 10 Defa Schweine-

fleijg — 1 Gi — 1/, Bwicbel — 5 Defa Fett — 1 Ehlofiel Dehl — *Peter-

jilie — Dillfraut — Salz, Pieffer, Paprita — Ejfig — 4 CEhloffein Rahm ober
Rahmerfap.

Bon den gejddlten Gurken, die frifh und griin fein jollen, werden bie Enbden
abgefhnitten. Dann mwerden die Gurten forgfaltig ausgehobhit und gewajden. FNun
[dft man ein wenig feingehacte Bwiebel und Peterfilie in 3 Defa Fett anlaufen,
mengt das gehadte Fleiydh, Salz und Pieffer dbaju und [Aft dicd vdjten. Wenn bie
Maijfe falt gervorden ift, wird fie mit dem ingwijden mif Wafjer gebiinjteten Reis
und dem & vermijcht und in die Gurfen eingefiilit. Nun laht man dag xejtliche
Jett Beif werden, das Meh( darin verrdjten, mengt Salz Paprifa, ettvag fein-
gejdynitrene Swiebel, Peterfilie und Dillfraut dagu, vergieft dicd mit Wafjer over
Suppe und lagt die Gurfen in diefer Soff tweid) dilnjten, wobei man etwad Eifig
und Rahm dagugicht. Die Gurfen werden in gleidhmipige Scheiben geidynitten und
mit ber Sof ubergoffen. Daju wrden Kavtofieln geveiht. Statt Fleijd) tann man
bem Heid aud) 1 gehodte Knadwurjt beimengen.

Robhlriiben fonmen in gleicher Weife gefiillt und bereitet werben.

148, Hamburger Fleijch.

2 grofie und 3 Heinere Kohfpfe — 2 Defa Sped — Salz, RKitmmel, Pieffer —
4 Defa Fett — 75 Defa Schopienfleij) — /5 Kilo Kartoffeln.

Man briiht den Fohl ab umd fdhneidet ihn in Biertel oder Adhtel. Nun belegt
man eine Rafierolle mit Spedideiben, gibt den Kobl bavauf, befivent ihn mit Sals
und ein wenig Kiimmel und giot Fett davani. Vorber ridyet man das Fleifdy ber,
indbem man €3 in Heifem Waffer rajch wijdht, mit einem trodenen ZTudpe veimigt,
3t Sdniieln jdhneidet und etwas Hopjt. Nun gibt man auf ben Kob! einige Fleijd-
jtiife, bie man nod) mit Saly und Pjeffer beftveut, didyt nebeneinander, legt dann
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wieder eine Shidhte Kohl mit Salz, RLitmmel und etwasd Feit daviiber und aber-
malg Fleifh. uf diefes gibt man eine Scidte gejchiilte und in Sdheiben ge-
{dnittene, leicht gejalzene Rartoffeln. Man jdhliept bas Gefaf, ftellt e8 in ein Waffer-
bad und [afit die Speife langjam im Dunjt foden.

Statt Schipjenjdhnigel fonnen aud)y Schnigel aus Rind- ober Sdmweine-
fleifd) ober Ronfervenfleifd verrvendet werben.

149, Hirvie mit Schiveinefleifch.
"2 Rilo fettes Schweinefleij) — 85 Defa Hirfe — 1 Jwiebel — Salz, Ppefjer.

Das Fleijd) wird in Wafjer mit Saly, Pfeffertorner und der in Scheiben
ober in Bierteln gejdynittenen Jwiebel weid) gelocht. Die Hirje wird dbreimal
abgebritht, dann gieft man die Suppe, worin das Fleijdh) gefocht wurde, durcy ein
©ieb auf die Dirfe und Iaft dieje unter Hingufiigung von Waffer nad Bebarf
su einem Ddiden Brei verfoden. Juzwijden wird das Fleijd) in grofere Stiide,
wie ju Gulajd), gejhnitten und dem Hirfebrei, wenn diefer jdjon fertig ift, bei-
gemengt.

150, Kavtoffeln auf Franffurter rct,

%y Rilo Rartoffeln — 5 Defa Fett — 2 fartgelodhte Gier — 2 Paar Frant-
furter Witcfteln — /g i3 1/, Liter aus 1 Suppenwiirfel bereitete Suppe — Salj.

Die Rartoffeln werden gefodt und in dide Scheiben gejdhnitten. Die Gier
werden hartgefocht und in Sheiben gejdynitten, ebenfo die abgefdhilten Wiirjteln.
RNun ftreidht man eine Badform mit Fett and, beftreut fie mit Brijeln und legt
dann abwedelnd eine Shidhte Kartoffeln und eine Sdidyte Eier und Wiirfteln, dann
wieder Ractoffeln ufiw. ein. Bum Sdluffe ibergieft man das ganze mit Suppe.
Man  (afit die Speife eine Halbe Stunde gut baden unb fiivst fie danm aus
ber Form.

131, Kartoffelbrei, gebacken, mit Fleifchreften.

5/4 Rilo Rartoffeln — 2 Degiliter Mildh — 5 Defa Fett — Salz, Pieffer,
Suppenmwitrge — ungefihr 30 Defa Fleijdrefte — 1 ERlsffel Rije — 1 bis 2
Cloffeln Brijeln.

Die Rartofjeln werden in der Shale gefodt, gefchalt und durd) ein Sieb ge-
trieben. Dann falst man fie, vermijdyt fie mit dem Fett und der Mildh und ftreicht
von biefem Brei, der giemlid) did fjein muf, die Hilfte in cine feuerfefte, mit Fett
bejtridhene Sdhitfjel. Darauf gibt man bdie gebadten mit etwas Sals, Peffer und
Suppentviirze vermengten Fleijdhrefte, ftreicht die andere Hiljte des Breies bavauf,
ftreut Brifel und etwas gericbenen Kife davitber, tropft etwas Fett barauf unbd
lift die Speife in dber Robhre Krufte befommen.

Man fann die Fleijhrefte aud) mit einem Eidofter und mit ein wenig in
dett gerdfteter Jwiebel und Peterfilie vermengen. Jn Ermangelung von Fleijdyreften
vertoenbet man gebratenes Wild- ober Schweinefleijdh.

152, Koblauflauf.

3 Tleinere Rofitdpfe — 5 Defa Fett — 2 Gier — 20 Defa Wurft — Salz,
Pieffer — 3 gelodjte, falt durdgetriebene Rartoffeln.
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Die Kohltipfe werben abgebritht, gefodhit und durd) ein Sieb getrieben. Nun
bereitet man aud bem Fett und den Doitern einen Wbtirieb, mengt den Kobl, bdie
feingehadte Wurjt, Saly und Pi:ffer, dbie RKavtoffeln und den Sdhnee ter Eiweil
bazu. Wirb in einer mit Fett beftrichenen Uuflaufform gebaden. Tazu reidht man
Sdmwammer(- ober Edelpilzjop.

Man fann jtatt Wurft aud) gediinjtetes, wiirfelig gejdnittenes Sdhmeineflejd
vewvenben.

1533. Soblvibengemiife, gebacken.

6-6i8 8 Roplrilben (je nad) Grife) — 4 Defa Feit — 2 GHlbfeln Mehl —
Galy, Pjeffer — Buder — Ejfig — | Suppenwiicfel — 4 Defa Sped —
15 big 20 Defa Winjt — 1 G — Brijeln.

Die Koblriiben werden gewafden, gejdilt, in runde Scdheiben gejdmitten, in
fodjendem Waffer aufgebritht und in Feit weid) gediinftet, wobei man Salz, Pleffer,
etwad Buder und Gifig beimengt. Dann werben fie mit 1 CHIbfel DMehl geftanbt,
mit etwa3 Suppe ober Wafjer vergofien und did eingefodht. Dag Griine der Koht-
riiben wird feparat abgebriiht und gefecht, jein gehacdt, gefalzen und gepfeffert und
mit ettvad Suppe did eingefodht. Nun gibt man in eine feuerfejte, tiefe Sehiifjel
diiune Specjdynitten, davauf eine Lage MRiiben und bdann eine Lage Gemiife und
barauj gleidhmipig gefdnittene Wurjtjdeiben, dann wieder Riiben, Gemiife ujw.
Den Abjd(uf follen Riiben bilden. Nun verfprudelt man dag Dotler mit 1| Ef-
(Bfel Mepl, fiigt 2 Eplbfjel Suppe uud den Scdhnee vom Eiteify dazu, giept
bie iiber die Sdhiiffel, ftreut Brdfeln (auch von Brot) didht darauf und [Gft
Die3 in ber feifen Rofhre Rrujte befommen. Wenn bdie RKofhlritben Fein Blattgemiife
fHaben, fann Spinat ober Kodjjalat bereitet und bdajugegeben mwerden. Ju Ddiefer
Speife reiht man RKartoffeln, Reid ober Rollgerjte.

154 und 155, Koblwiirvfieln.

2 Roblfspfe — 10 Defa Reid — 2 Defa Fett — 1 G — Bratwitrite (fiir
jivfa 1 Rrone) — 1 Suppenwiirfel — Salz, Pleffer — 1/ Liter jouren Rahm
ober Rahmerjahp — 1 CEhHlbffel Meht.-

Man (Bt die Kohitopfe fodhen und beachtet dabei, daf die Bldtter nidpt zu
weid) werben. Dann teilt man die Blatter audeinander und iiberfpiilt fie mit faltem
Waffer. Jngwifden (@Gt man den Reid Halbweich) Dbdiinften, mengt bad Fett und
ba3 Dotter bei, Dbeftveicht jebed Kohlblatt mit audgeftveifter Bratwurjtfiille, gibt
etmad vom Reid davauf, rollt bied zu Wiirfteln und legt diefe in eime mil Fett
auggeftridhene Rafferolle. Mun gieft man ein wenig Suppe (ané einem Suppenmwiiciel
bereitet) barauf, gibt ein wenig Salz und Pfeffer daju und [GRt dieje Wiirfteln
bimften. Eine Biertelftundbe vor vem Unrichten wmengt man den Rabhm, der mit
einem ERL5Tel Mehl abgefprudelt wurde, dazu. Dazu fann man RKartoffelbrei reichen.

Die Kohiblatter fonnen aud) mit Kartoffeln gefilllt werden. Man [kt die
Rartofieln fodjen, halt fie und zerdriidt fie dann und vermijdht fie mit Salz und
einem eigroBen Stiid Vutter, bad man mit einem oder zwei Eiern abgetrieben Hat.
Bon diefer Mafje beftreicht man jeded Fohlblatt Halbfingerdid, legt dann die Wiirfteln
diht nebeneinanmber in eime mit Fett beftridhene RKafjevolle, giefit jauren Rahm
oder Rahmerfap dariiber und lifit fie jolange biinften, bi3 fie veht faftig geworden
find. Bu bdiefen Kohliiirfteln reidht man Reid oder Rollgerjte.

Sn gleider Weife fann man auch) Rrautwiivfteln bereiten.
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156. Srant mit Fiille,

1 Rrautfopf — 2 Defa Fett — !/, Bwicbel — Efjig — Buder — 30 Defa
Rindsleber — 1 Ci — al;, Pieffer, Paftetengewitey — 2 Rartoffeln —
1 Guppeniviirfel.

Bom Rvautfopi werben bdie grofen Blitter abgeldft und in Salzwafier fo
gefodit, daf fie nicht ju weid) werden. Das iibrighleibende Kraut ohne Strunt, wird
fetn geidynitten, mit Biiebel in ettvad Fett gediinftet und mit Eijig und Buder gemiirst.
Die Leber wird rajd) gebraten, durd) die Fleijchhadmajdive getrieben und mit dem Ei,
Salj, Pieffer, Bajtetengewiiry und den gefodjten, Talt geriebenen Kartoffeln vermengt.
Danw vermijedit man jie mit dem gediinjteten Kraut. Nun ftreicht man eine Form mit
Sett aud, legt einige der Rrautbfitter hinein, ftreidh)t eimen Teil der Fille auf,
gibt tieder einige Rrvautblitter davauf und o fort, bid alle3 eingefit(t ift. Gin
groferes Rrvautblatt mufjy den Abjdy(uf bilden. Dann giefit man einige Loffel Fraftige
Suppe auf und laft die Speife in der Hiohre baden.

157, Krautficifch.

Yy Rilo giemlich fetted Schweinefleij) — %/, Rilo Sauerfraut — 1 Bwiebel —
6 Defa Futt — 2 Defa Wehl — 1 Suppentvitrfel — Salz, RKilmmel, Vaprifa.

Man fchneidet die Jiebel redht fein, (dft dad Fett heify werben und bdie
Bwiebel darin gelblidh anfaufen. Das Fleiidh mwird gut gereinigt und in Stiide
(wie ju Gulajdy) gejchnitten. Am bejten [Gpt hcf; Baudfleijh, Hald, Sdyulter,
Stelge ufw. verwenden. Nun (Ght man dag Fleijd) in bem Fett anvditen, jtrent Sals,
Paprifa und Ritmmel daviiber, (@Ht aud) dies verrdften und fiigt nun bad’ robe
Sauerfrant daju. Man verviihrt alled gut und lift ed jugededt unter fleifigem
Nachgiepen von Wafjer diinjten. Nad unqefn{): 1 1J2 Stunden ftaubt man bas Webl
bavauf, verriifrt e& gut und (@Bt die Speife nod) eine halbe Stunde fochen, mworauf
man jtatt Waijer eine aud bem @:Tuppeumatfe[ ﬁetextete Suppe hinzugiept, um das
®emitje friftiger su madjen.

. 1BS, Sriegsgulajch.
50 Defa Rindfleifd) (am beften Wadenfleifch) — 1/, Kilo Kartoffeln — ein Stitdden
Sellerie- und Peterfilienouryel — 2 gelbe MRitben — 1 big 2 Rohlhduptel, eventuell
einige foflviben — Scmittbohuen — Erbjen — Blumenfohl, Sprofientohl u. dgl.
(gang nach Belicben) — 6 Defa Fett — 1/, Bwiebel — Salz, Paprita —
| Suppeniirfel.

Man [dhneidet dad Fleifh in fleine Stiide wie u Gulajd), (Bt in einer
gut fdliefenden Raffevolle etwas Fett heifs werden, die feingejdnittene Bwiebel und
bann dag Fleijh, bas man mit Saly und Paprifa oder Pfeffer bejtvent, bdarin
antdjten. Dann nimmt man dag angerdjtete Fleijch heraus, gibt in die Kajjerolle eine
Sdyicdht der: in Scyeiben gejduittenen Kartoffeln und Riiben und von allen anberen
®emiifejorten auch einen Teil, barauf eine Sdjicht Fleijd), dann wieder RKartoffeln
und Gemiije und jo fort. (Der Kohl wird iberbritht und nidht gu Hein gejdnitten,
Blumenfoh( nad) dem Uberbrithen in Roschen geteilt, Wurzeln und Riiben gleichfalls
gut getoajchen und blittrig gejchnitten, die Schmittbohnen geteilt.) Yiun gieht man ausd
einem Suppenwiicfel beveitete Suppe daviiber und (@Bt died feft zugededt ungefihe
3/, big 1 Stunde diinjten, wobei man bas Gejif ofter |dyittelt, da bie Speife nidt
umgeriihrt werden foll. Nad) Vebarf fann Suppe ober Wafjer nadygegofjen werben.

4



o0 189, Krieqsfarbonaden. ;
1 Dofe Fleijdtarbonaden (Boeuffarbonaben) — 1/, Kilo Kartoffeln — 1 bis 2 Bwiebeln
— 2 Garbellen — Fett sum Ausftreiden — 1 Suppenwiivfel.

SRan jdueidet die Larbonaden. die jdhon iberfocht jind, in diinne Scnitten,
(@Bt bie Rartofjeln mit der Sdale focdjen, jhalt fie uud fdhneidet fie in Scheiben.
Nun fireidt-man  eine feucrfeite Schiiflel mit Fett aus, gibt eine Rartoffet|dicht
hinein, legt die Fleijhichnitten darauf, beftrent biefe mit feingehadter Bmiebel und
mit gepupten, entgriteten unbd feingejdnittenen Sardellen unbd gibt darauf . wieber
Rattoffelicheiben. Mean giet einige Loffeln Frijtiger Suppe, die mit der fid) eivwa in
ber Ronjervenbofe befindlichen Fleijdhbriihe vevmengt wurde, iiber bie Speife und
(aft fie ungefdhr 20 Minuten in der Rohre baden. Man fann aud bie fartofjeln
und bad Fieifd in mehreven biinnen Sdhichten einlegen.

50160, Krieasfrantfleifch.

1 nicht gu grofes Weiffraut — 5 Heinere Ipfel — 4 Defa Fett — Sals,
Riammel, Gifig- —L CRlofel Mehl — 1 Doje Konjervenfuppenfleijd — /5 Jwiebel
— 2 Defa Fett — 1 Suppentviivfel.

Tos Kraut wicd fein gejnitten und 10 Minuten in fiedendem Waijer aufs
getocht. Dann ninunt man e3 mit dem Schaumldiiel heraus, [@ht e3 qut abtropfen
und mit ben Heingejchnittenen Jpieln in Deiem Fett anbiinjten. Man gieft einige
Qoffel fraftige Suppe, aus einem Suppemwiirfel bereitet, dazu und fiigt etwag Saly
und Kiimmel und jpiter Gifig nad) Gejdmad Hingn. Wenn bad Kraut fajt iweidh
ift, wicb bas Mehl dariiber geftaudt, das gut vervoften muf. Jnjwijden Iaft nan
bad mwiirfelig gejchnittene Fleijd) in etwad Fett, wovin man porber feingejchnittene
Bwiebel anlaufen liek, anrdjten und unter diteren Umrithren bréumlich werden Man
fann eventuell 1 bi3 2 GHldfjel Suppe beimengen. Dann vermifdyt man e3 mit dem
Srout, gieft. nody einige 2offel Suppe auf und [Aft die Speije nod) eine Biertel=

ftunbe dunijten. :
LT .. - 161, Konfervenfleifchpudding.
¢ bsabd e lsnh Friffo.

1 Dofe Konfervenjuppenfleif) — 1 Kilo Kartoffeln — 1 Suppenmwiiviel — 1 Bwicbel
' : 3 — 3 Defa Fetl — Saly, weifer Piefier.

‘OMan jdbilt die Rartoffeln, die recht mehlig jein jollen, fdhneidet fie in biinne
Sdeiben und falst fie ein wenig. Dad Fleifch wird in grohe Witrfel geidynitten,
bie Swiebel wird fein gejchnitten 1nd in etwad beibem Fett bell gerditet. Nun gibt
man in eine Pubdbingform etwas Friftige Suppe, Ddie augd dem Suppenmwiiciel und
vem fich eventuell in ber SKonjervenbdoje befinblichen Ajpif beveitet rourde, befeuchtet
pamit bie ganze Smnenform und legt dann auf einen biinnen Suppenjpiegel cine
Sdidt Kartoffeln ein, Daritber gibt man einige Fleijdwirfel, ftrent Sals. toeifien
Pieffer und ctwas Jwiebel daviiber, trdufelt ein wenig Fett darauf, jdidtet Kax-
toffeln dariiber und fibrt fo fort, bis Kartoffeln und Fleijdh eingefiillt find. Den
Abfdhlufy mitfien Kartoffelrr bitden. Nun gieht man iiber den Pudding einige Liffeln
Suppe, verjdylieht die Form und ftellt fie in einen Topf ober in eine tiefe RKajjerolle,
ur Dilfte mit fodhendem Wafjer angefiillt. Man ldxt den Pubding eine Stunbe
fodjen. ©tatt einer Pudbingform fann man audy einen fehr gut verichiiekbaren Topf
perwenden, defjen Dedel durc) Gewichte und dergleichen bejehrwert wird. Sollte bag
Waffer verdampfen, mup fochendes Waffer nachgegofjen werden, ohne daf bie Pudbing-
form gedffnet wird.
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162. Noligeriteanflanf mit Seldbfleifch.

30 Defa Rollgerfte — 20 Defa Seldyfleijdy — 5 Defa Fett, am beften zerfaffener
Sdjinfenjped — Salz, Peffer — 4 Chlbffeln Reiblife — 2 Eier.

Man diinjtet die {iberbriihte Rollgecfte in Fett, giefit bann etivad Wafjer oder
Suppe auf und [ERt fie unter Hinjufiigung von etwasd Saly weih fodjen. Wenn
fie toeih) geworben ift, vermengt man fie mit ben gut verrithrien Dottern, dem
feingejchnittenen Seldhfleifdh, eventuell nodh) mit etwad Saly und Pleffer, und mit
bem geriebenen Rife. Dann fiigt man den feftgejdhlagenen Schnee der Eiweify Hingu.
RNun ftreidht man eine feuerfefte Schitfjel mit etwad Feit aus, gibt dbie Rolgerjte
hinein und [(@ft fie in der Mohre baden, bid fie eine Krujte befommen BHat.

Sn gleiger MWeife bereitet man Reidauflauf mit Seldfleifdh.

163. Sauerfrant auf Strafiburger 2rt.

1, Rilo Sanerfraut — 30 Defa Seldfleijd — 1 Bwiebel — !/, gelbe Riibe
— 1 Suppenwiitfel — 1 Stiidden Sdjinfenjdhwarte — 3 Defa Fett — 4 Defa
Mehl — Sal; — Cifig.

Man gibt ba3 Sauerfraut in eine Kafferolle und das Seldileifdh), bdie gejdilte
Bwiebel undb gepupte Riibe fo dazu, baf alled vom Rraut bebedt ift. Dann giept
man Suppe, bdie aud bem Suppenwiicfel bereitet tourde, auf und fiigt Salz bei.
Da3 Kraut muB mit der Suppe bededt fein. Nun legt man auf dad Rraut ein
Ctitddgen Sdhjintenihroarte, dedt bdie RKafferolle ju und [(GEt dag Rraut folange
biinjten, bi3 bdie Suppe fajt ganz verdbampft ijt. (Ungefihr 11/, Stunden.) Die
Sdwarte und vad Seldjleifd werden nun feraudgenommen, bdad Seldfleijd in
tHeine Stiide gefdnitten und tvarm geftellt. Aus dem Beifen Fett und Diehl beveitet
man eine dbuntle Einbrenne, vergiefit fie falt, dann mit etivad Suppe (ober Rahm
ober Rahmerfah) und mengt dies dem Rrout bei, dag man nad) Gejdhmad nod
mit Ejfig verfieht und qut verfodjen [dft. Dann wird ed auf eine heife Sdhiifjel
gegeben und dag Seldfleijd) barvauf gelegt. Dazu reiht man Salztartoffeln.

Man fann aud vem gefodhten Seldhfleifh) aud) Knddeln beveiten. Hiezu wird
eint Rartoffelteig, wie in MNr. 183 angegeben, bereitet und mit dem fein gehadten,
mit etivad Pleffer und Peterfilie vermengten Seldhfleifd) gefiillt. Diefe Ruddeln legt
mau in bas mit Einbrenne verfehene, fertig gefodjte Rraut in ein mit Dedel ver-
fdlofjered rweited Gefif und (@Bt fie barin gar fodjen

164. @anerfraut mit Fiille.

30 Defa Sauerfraut — 8 Defa Reis — 3 Uugdburger Wiirfte — 3 Defa Fett
— 8/, Buwiebel — &alz, ‘*Raprifa, Juder, Effig — 1 ERloffel Mehl — 1 Suppen-
tiinfel — 1/; Qiter Rahm oder Rabhmerfap.

Man (@Bt eine balbe feingejdnittene Swiebel im Fett mit 2 Stiid grob
gejtoBenem Buder gelb ribften, mengt dbann bad iiberfodhte Kraut, Salz und Paprita
bazu und [dft e gany weicd) diinften, worauj man es wit ein wenig Piehl ftaubt.
Gleidzeitig [dBt man ben Reid in Suppe mit einem Stiidden Jiviebel bdiinften.
PNun wird in eine mit Fett bejtridjene Form da3 Kraut, der Meid und bie aus-
geftreifte Fiille der Wiirjte Tdichtweife eingefitllt, wobei Kvaut den Abfdh(uf bilden
muf. Man iibergiept die Speife mit dem Rahm und (Gft fie ungefahr eine Halbe
Stunde in der Rohre baden.
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165. Sauerfrautpaitete.

3 GRloffeln Jett — '/, Rilo Sauerfraut — Salj, Kitmmel - Buder — 1/, Rilo
Rartofjeln — 25 Defa Cptrawurjt — '/g Liter Mild) ober Rahm oder Rahmerjap.

9Man (4t in ciner Kafjerolle bas Fett Heiff werden, §ibt dasd Sauetfraut. das
man fleiner gevidynitten bat, hinein, ferner etwasd Sals, Ritmmel und etwad Juder.
Ienn bad Rraut weidgediinjtet ijt, wird eine Pfanne mit Fet audgeftridhen, dann
wird eine Qoge von Kraut ineingegeben, darvauf eine Lage von gefodhten, in Sdeiben
gefchnittenen Rartoffeln und davauf eine Lage feingeichnittene Extrawurit, bann wieber
®raut, Rartoffeln ujmw. Die oberfte Sage mup aus Kraut bejtehen. Man gieft iber
da3 ganje einige Lffel Mildy ober Rahm oder Rahmerjah und (@Rt es in der Ribhre
baden. Sehr gut eignen fid) sur Bereitung Ddiejer Paftete Sauertrautrefte.

166. &dinfenfartoffeln.

1 Rilo Rartoffeln — 1 b3 2 Bwiebel — 10 Defa Sdinfen ober Seldhfleiich —
5 Defa Scinfenjped — 4 Degiliter Mild) — 4 Ehiofein Mehl — Salz, Peffer
— Guppenwiirze — 3 Defa NReibldfe.

Rartoffeln, am beften Ripfler, werden gejdhilt und in Salzwafjer gefocht. 1 bid
2 feingejdynittene Bwiebel Iwerden mit ein wenig feingejdynittenem Sdhinfen und
etwaé Sdhinfenfped gediinftet, dann mengt man Mild), die mit Vehl verjprudelt
wucde, bei. Mun wirst man dieje Sof, die didlich fein mup, mit ©aly, Bfeffer
und Suppeniviirze und giept fie iiber die gefodyten, in Sdjeiben gefdhnittenen Kar-
toffetn. Man beftreut die Speije mit Raje und @pt fie 10 Minuten n der Robre
Facbe befommen.

167. Soldatenfleifch.

| Rilo Sdopjenidulter — 1 Bwichel — 2 tweiffe Ritben — 3/, Rilo Kartofjeln
— ©als, Piefer, | Keduterbiindel — /o Raffeeldijel Suppenwiirye.

Pas Fleijd wird forgfiiltig von Fett und fnoden bejreit Aug diefem Fett
und @nochen (dBt man ofne jede Jutat cine Suppe fodyen Die Suppe fann jhon
tags vorfer gefod)t werden. Am anbderen Tage wird bag Fleijdh mit HeiBe m Wafjer
abgewajden und in grofe Wikrfel gejdhnitten. Dieranf gibt man in eine Kafjerolle
bie gefhnittene Jwiebel und darauf bdas Fleifd). Jun gieft man bie Suppe auf,
(aft das Fleiid ein wenig diinjten, gibt dann bie grobmudelig ober in Sdeiben
geichnittenen Rilben auj einer Seite dagu, fermer Sal; und jerdriidte Pfeffextorner
und ein Srduterbiinde( (Lorbeerblitier, ThHymian, Peterjilie). Wenn bdad Fleifd)
balbweid) geworden ijt, gibt man Ddie gejdhlten, in PWiirfel oder vierteilig gejdhnit-
tenen Rartoffeln auf die andeve Seite dazu, gibt dann in bie Mitte von Fleifh die
Suppenwiirze und 1aft bas Gange fertig dilnjten. Man braudht die Speife faft gav
nidyt umpurithren; é ift nur zu beachten, daf alled mit der Suppe bededt ift.

168. Svldatenfappen.

12 6i8 18 grofe Rartoffeln — 1 Giweif — 3 Defa Fett — Bratwuritfiille —
Suppenwiirze — 3 Dela Felt, am beften Bratenfett — 1/, Bwiebel — /g Liter
Rahm ober Rahmerjag — Salj,

Die Rartoffeln werden rund gejchiilt, dann wird ein Dedel abgefdnitten, um
bie Ravtoffeln vorfidhtig anahdhlen zu tonnen. Diefe Rartoffeln werben halbweid

(i



gefocht und mit Bratwuritfille” gefiilit. Dev Decdel wird mit Eimweif bejtriden unbd
darauj gegeben. Dann werden die Nartoffeln didyt nebeneinander in einer Pianne
mit einer aud gerlafjenem Fett unb etwas Suppentvitcie beveiteten Sof dibergofien
und in der Rohre zirfa cine Dhalbe Stunde gebaden. Die RKartoffelabidlie werden
gefocht und burd) ein Sieb getrieben, bamn [ift man feingehadre Jwiebel im Fett
anfoufen und bie Kartoffeln bdavin ancdjten. Mit etwas Wafjer vergojjen, mit
Suppentwiicie und Saly gewitrst und mit Rahm vermengt, wird diefe Sofs u den
gefiillten Rartofieln gereicht. .

169, Spinatpudding mit gemifchter Fiille,

', Rilo Spinat — Sal, Pieffer — Suppenwiivge — 1 big 2 EHBfFeln Rahm

ober JRahmerjag — 1 G — !/, Kilo Kartoffeln — 1/, Liter Rahm oder Rapm-

erjahp — 1/, Rilo Rindsbeujdhel — '/, Bwiebel — 2 Defa Fett — Peterfilie —
3 Eploffeln Rahm ober Rahmerfap. '

Man fet den gut gewajhenen Spinat ofne oder mit wenig Waffer ju und
laBt ibn bei baufigem Umriihren unjugedectt fochem, falzt ihn, fobald fid) eigene
Slitfiigteit gebildet hat, laft ihu vollig weich werden, Hadt ihn fein und ftreicht ihn
burd) em Sieb. Dann vermijdht man i mit etwas gejtofenem Pfeffer und Suppen-
titcze und bindet ihn mit etrvad Rahm und dem Civotter. Er muf recht dict fein. Aus
ben Rartoffeln, dic man mit ber Schale fodht und durdy ein Sieb treibt, bereitet
man mit Rahm und Sal -gleichfalla einen diden Brei. Dag Beujdel wird in Salz-
wafjer toeid) gefocht, fein gebactt und mir ber feingejdhnittenen Bwiebel und Peterfilie
in beiem Fett ein wenig gerdjtet. Dann [afit man es erfalten, mengt Salz und
Peeffer, etwad Fabhm und pen Sdmee ded Eitveify; Dei. Jn eine mit etwasd Fett
bejtrichene Pudbdingform wird der vierte Teil der Kartoffeln eingejaidytet, darauf
gibt man de Dilfte dbeg Spinats, wieder Karioffeln, bann bie ganze B.ujdelfiile,
bann wicder Kartoffeln, die anbeve Haljte ded Epinatd und jum Schlup Kartofjeln.
Diefen Pudding [t man ungefdhr eine Stunde im Wafjerbede foden.

_ Man fann ihn aud) jtatt in der Form in einer in Wafler getauditen, mit
etivad Fett bejtrichenen Serviette, die fejt verbunden wird, fodjen faffen.

Statt der Beujdelfitle lift fidh audy gefochte Bunge, bdie in gleicher Weife
vorgeridyfet wird, verwenden. Auch Fleijdhrejte fonnen verwenbdet werden.

170. Unterlegte Schinfenfartoffeln.

s Rilo Rartofieln — 1/, Bwiebel — 4 Defa Fet (am beften. Schinteniped)
— 1 Zeller voll frijhe oder getrodnete Pilze oder Ehelpilze — 10 bizg 20 Defa
Seldyjleiich ober Schnfen — 1/, Liter Rahm oder Rahmerjas — 1 Eidotter. —

1 Ehloffel Mehl — Salj. : ’

Die Rarfoffeln werden in ber: Edhale: gefocht, geidhiilt, in Scheiben gefdnitten
und leicht gejalzen. Die feingeidhmittene Jwiebel I[dft mon in heifem Fett rdften
und die feinblatterig aeidynittenen $Pilze darin diinften. Nachdem die Rartoffeln mit
bem grobgebadten Seldhfleijd) vermengt wurben, fiillt man bdie Ddljte Pavon in eine
mit Fett Deftvichene feuerfefte Schiifjel ein, gibt bdie gebiinjteten Pilze bdarauf
und jdyichtet die tweiteven Rartoffeln ein. Der Rabhm wird mit dem Dotter und Mebl
gut verjprudelt und diber die Speije gegofien; bdie in ber Rohre goldgelb baden muf.
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IMan tann diefes Geridht aud) ohne Rahm ~ober Rahmerjol bereiten. Dann
mengt man bdert gediinjteten Pilzen bas Eidotter und 1 big 2 Efloffeln Brijeln,
bie mit einigen GRlofieln Mild) verriihet rourden, Dden fejtaeichlagenen Sdynee des
Giweif und | RKaffeelsifel Badpulver bei. Die eingefiillte Speife wird mit einigen
Qbffetn  Fraftiger Suppe, aud einem Suppeniviirfel bereitet, iibergofien und mit
Brijeln beftreut.

171. Weie Mitben mit Fille,

Ginige Ritben — 60 Defa Schipfenfleij) — 4 Defa Fett — Saly, Pieffer,
: Suppenwiirze — 1 Bioiebel.

Man befreit das Schopienfleijd, tvie bei ber Vereitung von ©olbatenfleijd
angegeben, von allem Fett und Knoden und Ept ous biejen Abfallen obne Hingu-
filgung einer Sutat eine Suppe fochen. Dann wijdht man das Fleijd rajd in
heifiem Waffer und dilnjtet es in ein wenig Fett, worin man eine feingefchniitene
Bwiebel anlaufen lieh. Die Ritben werben gejddlt, an der unteren Seife etrwasd
abgefmittert, ausgehoht und in Salzwafier halbweid) gefodyt. Tas Heraudfallende
wird jeparat gefoht und durch ein Sieb gedriidt. Nun Hadt man bad Sdjbpienileifch
fehr fein, treibt ed durd) die Dactmafhine, vermijdyt es mit bem Riibenbrei und
¢toaé Suppenwilrze und fiillt e in die Riiben einr. Dann gibt man diefe mit dev
gefiiliten Seite nady oben in eine Pianne, giefit die PBrithe, worin die Fleifdabialle
gefocht rourben, dariiber und 1Gft died fertig diinften. Dagu veidht man ‘Rartoffeln
beliebiger Art. Man fann aud) das Sleijd) obhne Niibenbeigabe einfilllin.

SRan fann bdie Niben aud) mit Schweinefleifd fillen. Jn gleidher Weife
fann man Rofhlvitben filllen.

172, Wiener Wurftgnlafch.

30 Defa Grtrawurt — 75 Defa Rartofjeln — < Defa Fett — 1 Defa Sped —
1 big 2 Bwiebdn — Paprifa, Salz — 1 Suppentviirjel — 1 GRloffel Paradaismark.

Man (aft die feingefdynittenen Broiebeln un> den feingejdnittenen Sped in
bem fehr Deify gemachten Fett anlanfen und mit Salz wnd SRaprifa verbiinjten, worauf
man ein wenig Suppe und dad Baradeismarf hingufiigt Nun twerden bie gefdpilten
und Heinwitrfelig gejdnittenen Kartoffeln daugemiengt und unter Nachgiefen von
Suppe weid) gebiinftet. Hierauf mengt man bie ebenfalls wilrfelig gefhnittene Wurft
bei und [t dies noch eine Weile diinften. Der Saft muf bid fein und witrzig
jdymeden.

173, Wirtychaftsgulaich.

50 Defa Sdweinefleif — 30 Defa Roligerjte — 30 Defa Bohnen — 1 Bwiebe!
— 5 Defa Feit — Salz — Paprifa — Ritmmel — | Suppenrviifel.

Die Bohnen legt man tagavorfer in Waffer und (pt jie {iber RNacht tweidhen.
Das Fleild wird Heinwiirfelig aeichnitten, die Rollgerfte iiberbriiht. INun 16§t man
bas Fett Geiff werden und die feingejchnittene Sviebel barin jo lange al3 mbglid
tbften. Dann gibt man bas Fleijh, Sals Paprifa und Kilmmel dogu, [ft dies
exft gut andinjten, * gibt dann bie Bobmen und etwas jpiter bie Rollgerite Hinein
und [afit dies unter haufigem Nachgiefen von Suppe, aud Suppenmwiirfel beveitet,
weid) biinften. Die Speife mup einen Gulajdiaft haben, allerdings nidyt fo viel wie
bei gewdhnlidem Sulajh -~ =~ '
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174. Warft im Mantel.

3 Rnadwiirfte ober 25 Defa Cptrawurit — 1/, Rilo Kartoffeln — Saly —
2 GRloffeln Mily — Brifem — 4 Defa Fett.

Man lafit die Kartoffeln in der Sdale fodjen, jdhalt fie und treibt fie durdy
ein Sieb. Dann jalt man fie und verrithrt fie mit etwad Mildh, jo daf ein dider
Brei entjteht. Nun ftveut man auf ein Brett ein wenig Brijein, ftreiht dann Brei
barauf und fegt die abgehauteten Wiirjte davauf, um fie redyt did in den Brei ein-
subiillen. (Wird ein grofes Stiid Wurft verwendet, dann foll ed in zirfa 15 em
lange Stiide durd)geidnitten iwerden) Die eingehiillten Wiirfte werben feft mit
Brofeln bejirent und mit ettwvad Fett in der HRohre gebaden, wobei man fie fleifig
mit diefem Fett begieft. Wenn bie Hillle fnufperig geworden ift, werden die Wiirjte
in gleidméfige Schnitten geteilt, bdie fehr jdhon ausdjehen und ju Gemitfe — am
beften im Rranze — gereicht.

Wit Jileifd) oder Gemiife vermifdite
Wiehlfpeifen.

175. @iergerftel (Tarbonpa) mit Schivdmmen.

20 Defa Mefil — 1 Gi (ober 25 Defa fertige Eiergerfiel) — 2 Ghlbffeln Fett
— 1 fleiner Feller Schwdmme — 1 Eleine Bwiebel — Saly — Peterfilie.

Man gibt dasd Mehl anf ein Nubdelbrett, madht in der Mitte eine BVertiefung,
fdldgt dad Ei hinein, fiigt eine Prije Sal; bingu und Fnetet unter Veimengung
von etwad Waffer cinen fehr feften Teig ab, der bdurd) Rreidbewegungen auf dem
Reibeifen qrobfornig gerieben ioird, twobei man ihn immer wicber in Mehl taudt.
Die fertigen Gerftel [EEt man voverjt auj dbem Brett etwad iibertrodnen, gibt fie
bann in eine ‘Pjanne ober auj ein Vledh und [aft fie in der Rohre Hellbraun
trodnen. Dann fod)t man fie in wenig Salzwajjer ein, jo bap biefed ganz verfodt,
und mengt 1 CHloffel Fett dazu. Jnzwijden [(Eft man frijde ober getrodnete
blitterig gefdinittene Sdhwimme in 1 CHIGffel Fett, torin man vorerft die fein-
gefdhnittene Jiviebel und Peterfilie qut anlaufen (ief, diinjten und falst fie. Nun
wirb in eine mit etwad Fett bejtrichene Badidiifjel die Halfte der Eiergerftel ein-
gefiillt, bie gebiinfteten Sd)wdmme werden barauf verteilt und die anbere Hilfte der
@iergeritel raviiber geftridjen. Dievauf (Gt man dad Gerftel in der Rihre etwad
Rrujte befommen. :

Wil man die Speife feiner bereiten, bann (GGt man bdad Gerftel in Fett,
worin etwad Heingejdnittener Sped gerditet mwurbe, anbiinjten und vergickit ed dann
mit Suppe (aud Suppentviicfel beveitet). Nad) Gejdmad fann man dem Eiergeritel
auch etmwad Paprifa beimengen.

176. Fridattenauflauf mit Karfiol.

15 Defa Mehl — 3 Dejiliter Mildhy — 1 G — Saly — ungefihr 5 Dela
Gett jum Vaden — 1 Karfiol — 3 Defa Fett — 4 Defa Mehl — 3 Dela
Reibtdje — Suppenwiirze.

80



	[Seite 74]
	[Seite 75]
	[Seite 76]
	[Seite 77]
	[Seite 78]
	[Seite 79]
	[Seite 80]
	[Seite 81]
	[Seite 82]
	[Seite 83]
	[Seite 84]

