)

146. Dackileijdy. *

50 dkg Fletjdyrejte . . K — | Aus Fett und Mehl macht man eine
gsg gﬁ‘f‘““h“ e 8-83‘ Ginbrenne, gibt als Gewiirs feingehackte
5 (Eﬁiqgurkm; 0.04 3mtehei,_ﬂnaluran und Lorbeerblatt dazu
Bubehir . ......., 012 und vergiept mit /s ! Fleijhjuppe. Wenn

m, die ©oBe gut gejotten hat, Rommen bdie
e  in Odjeiben gefchnittenen Gurken und das
grobgehackte  Rindfletjch) bdazu. Nachdem bdas Gericht nod) einmal
aufgefotten hat, vermifdht man es mit 3 CRIBfFfel Rahm und gibt
es mit Jockerln u Tifd).

147. Jwiebelileijdy. *

50 dkg Fleifchrejte . . K — | Rejte  von  gefottenem  Rindfleifch,
&dkg Pilangenfett . ., 006 pie burch Aufbervabren in Guppe jaftig
OUDEIOES: i ofe 4—1% | geblieben find, fchneidet man  biinn-
! Dlittrig. Darauf [ift man eine kleine, feine
geid)mttene Swiebel im Dheifen Fett ein wenig bdbdampfen, qibt bas
Sleijd) bazu, falzt unbd rijtet alles bei jtarkem Feuer fchnell ab. it
einem Loffel heifer Fleijhjuppe begofjen, wird das Gericht fofort zu
Tijch gegeben. Ausgiebiger und f[dymackhafter wird Bmwiebelfleijch
durc) Beigabe einiger Cier, die mit bem fajt fertig gerbiteten
leifd) vermengt und fo lange auf dbem Herd geriihrt werden, bis fie
jtocken.

148, Fleijdhmus. *

50 dkg Fleifchrejte .. K — | Rejte  von  gefottenem  Rinbdfletjch
6 dkg Gpeck . . . ... » 0121 perden febr fein gemieqt und im zerlaffenen
2edp aNehI NSt = ., 0.01 | febe § g el seLdlie

" o3| ©peck gedbdmpijt. Wenn Fett und Fleifch
—% o016 fich qut verbunbden Haben, ftaubt man
NMiehl daran, wiirgt mit Salz, geftofenen
Wadjolderbeeren, Thymian und Majoran, qibt 4 Chlbfiel Weinefjig
dagu und vergieft mit /i1 Fleijhjuppe. Sobald das Mus aufgekocht
hat, wird es mit 2 Loffel Rahm gebunden. Man qibt in der Schale
gekochte Kartoffeln dazu. Soll dbas Mus als Fiille fiir Butterteig
ober bgl. Dienem, fo witd weniger Guppe genommen, bdamit es
dicker bleibt; man vermengt dann jum Schluffe aufer dem Rahm
1 €i bamit.

Subehsr . . .

1 ferome (K) = 1'05 Franfen. 1 filogramm (kg) = 2 bentjdhe Pfunbd.
1 Rrome (K) = 085 Marl. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.
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149, Fleifhjalat.*

50 dkg Sleijchrefte . . K — Refte  von  magerem  Rindjleifch
i Weineffig . ... » 004 worpen fein nudlig gefchnitten, mit klein-
éugih?: """" " g.(i]g gehackter Bmwiebel ober feingejchnittenem
""" ——%o16| Odnittlauch), 3 Chldfiel O 6 Cplofjel

3 ' Gjfig und Sals gemifcht und mit gerditeten

RKartofieln zu Tijd) gegeben.

150, Fleijhplagdhen, *

60 dkg Fleijchrejte . . K — | Sleifch, Gpeck, bas in Milch einge~
1 dicE ST BDERuECt | mweidhte und miedber gut ausgebriickte
) il | Snddelbrot, 1 Bicbel, Grines, Majoran
5dkg Gpek . . . .. . ~ 010 und Jitronenjdjale breht man Fweimal
1dkg Mehl .. .. .. , 001 | burdy die Hacdkmafchine und vermijcht bdie
2Cier ......... » 012 | Mafje qut mit 2 Giern und Sals. Hieraus
s [ Magermildh ... , 001} foumt man 12 Qaibchen, dreht fie in MWebhl
b o p 0% und briit fie fohmell im flachen, eifen

| et lichtbraun. Wird zuviel Fett beim
Braten vermendet, jo zerfallen die Laibchen.

151, Fleifhpfanniudyen.*

3(5] zf;g :ﬁﬁgf}reﬂf . K 0?0 Mehl und MWild) riihrt man glatt an,
okt LR RO » gibt Dotter, Salz und den jteifen Cierjchnee
ke Pilangenfett . ., 0101 ber Mafie bei und mifeht alles jehnell.
o1 Magermildy . . . . 004| Fun lift man in ber Pfanne 1 Eploffel
BubehBr: « . o ve.s , 008 ett heif merden, giept es mwieber juriick
K044| und {chiittet dbann 1 Schipilbfiel Teig
hinein. Gobald ber Teig an ber oberen
Geite des Kuchens fefjt geworden ijt, wenbet man ihn quf die andere
Geite und bickt ihn auch Hier Lichtbraun. Fe rajder das Ausbacken
vor fid) gebt, Defto lockerer wird ber Pfannkuchen. Aus ber Mafje
wetben 12 RKuchen bereitet, die man nach dem usbacken {dhnell
auf ben Dunjt gibt. Die Fleifchreite werben vermiegt, in 3 dkg Fett,
worin 1 Rleine Bwiebel und Griines gebdmpjt mwurben, gerdjtet, mit
1/, 1 Fleifchjuppe und 2 GhlGfel Rahm gut verriihrt und bann in die
heigen Pfannkuchen gefiillt. Bu diefer Speife jchmeckt am  bejten
griiner Galat ober Kartoffeljalat.

1 Strone (K) =105 Franlen. 1 filogramm (kg) = 2 beutfde Ffund,
1 Prone (K) = 085 Marl. 1 Delagramm (dkg) = 10 Bramm
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152, Fleijchtuchen, *

45 dig Fleijchrejte . . K — | Qn bie Mitte des Kranzformig ge-
?8 iggi g“[ﬂ i 8;(1) ordietent Mehles werden 2 Eier (von bden
& Sdpeineett ., 021 qypitorn hebt man ein wenig jum Beftreichen

3 dikg Vilanzenfeit . . , 0.04 : :
O R b 0_12‘ bes @itters auj), Schweinefett, Salz

Jubehdr Lol 012 und 1 dl Ilaumwarmes Waijer gegeben.
£ 059 | Tett, i, Waffer und Salz werben forgjam
~ gemijcht und das Meh! allmihlich bdazu-
gemengt. ©ind alle Jutaten gut verbunbden, jo witd der Teig [chuell
fein abgeknetet, in ein Such eingejchlagen und 20 Winuten an einen
kithlen Ort gelegt. Die Fleijchrejte werden gehackt, mit 3 dkg Plangen-
fett, in dem eine feingehackte Jwiebel und Griines geddmpft wurden,
abgerdjtet, mit /., 1 Fleijchjuppe vergojjen und Salz, 1 GCRlffel
Bditronenfaft und 3 CRlbffel faurer Rahm als Wiirge beigegeben.
Der Teig wird nun ausgemwalkt, ein rundes Bled) damit belegt
und ein 3 cm breiter Teigjtreifen auf den mit Ei bejtrichenen Rand
bes Kudens gegeben. Der Kuchen  witdb Dbei quter Hige in
1/, Stunde lichtbraun vorgebacken. (Damit der Teig beim Backen fich
nicht bhebe, ijt es ratjam, thn mit Niiffen obder Bfirfichjteinent zu bes
jhweren.) Die ingwijchen erkaltete Fiille wird dann auf den Kuchen
gejtrichen und der Kuchen mit einem aus dem Rejt bes Teiges Herge-
jtellten Gitter verziert. Das Gitter wird mit Ei Dbejtrichen, der Kuchen
in guter Hife wahrend /s Stunde fertig gebacken und mit griinem
@alat zu Tijd) gegeben. :

153, Plattenring und Dunftipeife. *

60 dig Fleijcyrejte . . K — Eleifd), Speck und bas in Milcdh ein-
‘zg‘;g g’fzg """ v g'gg geweichte, dann qut ausgedtiickte Knbbdel-
4dk§ qs?lana;eﬁfn.:tt‘ 006 | Drot werben gweimal dburd) die Mafdhine '
4 dkg Knisbelbrot gedreht. Jwiebel und Griines lajt man |
(9. 370) .. i , 001| in 2 dkg Fett anlaufen und gibt bdiefe
LGt vopianm. v 006 | Butat mit etwas DWMajoran, Jitronen-
s I Magermild) ..., 001} spafen Salz und dem Gi zum Fleijeh, 1|
b """%‘ mifcht alles, fiillt es tn ben mit 2 dkyg 1
— | Fett ausgejtrichenen, eingebrofelten Reis-

ring und macht ihn in ungejdbhr /s Stunbde bei guter Hike im Ofenrohr
fertig. Als Fleifchpudding witd bas Fleifch in die ausgefettete, ausge-

1 Rrone (K) = 1'056 Franlen. 1 filogramm (kg) = 2 bentfde Plunde
1 Vrone (K)=0'85 Marl. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramme
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brojelte Form gegeben, mit dem Deckel verjchlofien, in fiebendem Wajjer
15 Minuten vorgekocht und dbann in die Kijte gefjtellt. Wihrend der
Borkodjzeit darf der Deckel nie abgenommen mwerden. Die Gpeife
wird vor Tijch geftiirst, mit kleinen GCjjiggurken verziert ober mit
Jmwiebel-, Tomaten-, Sdynittlauch- ober Schmwammerljofe und Salze
Rartoffeln 3u Fifc) gegeben.

154, Gefiillter Kohlfopf. *

1kg Koblblatter ... K 025 ] Die eingelnen Kohl- oder Krautblitter
%r;;: 40 dkg {gmidr | [liedet man in Salzwaffer jolange, bis die
8 dkg %%[c'm'aén'ie'“‘ e 041 ‘QSIatf'rippen. U?Hknmn}en {neid) .iinb, }}nb
5dkg Kife . . . . . .. . 005 | legt fte vorfichtig auf ein Sieb. Die Fleijch-
Qubehbr: ... Ll , 002 tefte werdben fehr fein gemwiegt und mit

T K043 | Rleingehackter B[wiebel in 3 dkg Fett
itberrjtet. Nun breitet man eine mit Wafjer
befeuchtete Gerviette iiber ein Sieb und belegt den BVoden mit bden
grogten Kohlbldttern fo, dafy die Vlattrippen nach unten liegen. Auf
Dieje erfte bichte Lage von Bldttern qibt man Fleifh und fjtreut ein
wenig Kife daritber, bebeckt bdiefe Schichte mit Kohlbldttern, diefe
wiedber mit Fleifh und Kdfe und fo fort, bis alles aufgebraucht ijt.
Buleft nimmt man bdie Serviette an den 4 Gcken Fujammen und
fdhliet fie nad) unten allmdhlich immer enger um bden Kohl, bis er
fo geformt ijt, bafj et einem frifdhen Kohlkopf gleicht. Die Serviette
witb nun entfernt und der Kohlkopf in 5 dkg Fett unter fleigigem
‘Begieen in 20 Minuten im Ofenrohr gebraten. WMan qibt ihn mit
Smwiebeljoge und Salzkartofieln zu Tijd.

155. Kohlwiivitcdhen, *

1 kg Koblblitter . .. K 0251 Die Kohle oder aucdh Krautblatter
30 b;s 40 dkg S[etfch mwerden nad) 9r. 154 ovporbereitet und
S;ELeQS%Iéxl{aén'fe'tt’ 0?1 je 2 %[ﬁtter‘g,um Crkalten a.usein.anbers
6 dkg Gpeck . . . . .., 012 gelegt. Jnzwijchen mwerden bdie fein ge-
6 dkg Knibelbrot | mwiegten  Fletjchrejte mit Jwiebel  und

(@RBT0) .o , 002 Gritmem in 3 dkg Fett gerditet, bdann mit
Bubehdr .. ... . -_-.::_2@| bem in Gtreifchen gefchnittenen Speck auf

BRI 1 e "1 bie Blitter verteilt und zu Wiirjtchen zu-
iammengernﬂt 5dl»q ayett [t man in einer Pfanne heif werdben,
legt bie Koblwiirjte hinein, brit fie, fiigt einige Lbffel Fleifchfuppe
hingu und madyt fie unter mwiedetholtem BVegiefen in 20 Minuten fertig.

1 frone (K) = 1'06 Granfen. 1 Rilogramm (kg) = 2 deutfdhe Pfunbd.
1 firone (K) == 0'85 Marf 1 Refagramm (dkg) = 10 Gramm.
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156. Neidwiivite mit Fleijdy, *

25 dkg Gletjdyrefte . . K — Der Reis wird in 2/, I Fleifchjuppe oder
25 dkg Reis .. .. .., » 0131 9Bafjer mit etwas Salz mweid) gebiinijtet.
9 dikg Pflanzenfett . . , 0.13 2 dk i : 2

5 dkg Brdfel . . ..., " 0.03 Sn bg Sett bampft man eine fein gee
S GG fin, s . 012 | backte Jwiebel und Griines und rdjtet
ST S g , 002 | bas Fleifch fchmell barin durc). Weitere

K 043 | 2 dkg Fett werdben etwas ermwdrmt, mit

2 Giern flaumig abgetrieben und mit Reis,
Gleifch und etwas Saly vermifdht. Aus bdiefer Mafje formt man
18 Wiirjtchen, bdreht fie in Brojeln und bdckt fie im tiefen Fett
aus. Giehe Bemerkungen iiber Fette Seite 10,

15%, Fleifchfrapferin, *

30 dig Hleijdyrefte . . K — | Der Teig wird aus Mehl, 1 Ei, 8 dkg
godﬁgegfg}ff:m;féﬁ .24 g'ig‘ Schmeinefett, 1 dl laumwarmem Wafjer und
4de? Blangenfett Sl Galz nach I, 152 zubereitet. Gemiegte

‘ ; Gletjchrefte werden mit JFmwiebel und

2 (E et i , 0.12 .
JubehbrE e 002 | ®riinem im Pflanzenfett geddampft, mit
K049 1 Cglofiel Cifig, @alz unbd etras Majoran

~ vermijcht. Der Feig wirtd ausgemwalkt,
haufchenmweije mit Fleijchfiille belegt, um bdas Fleifh Herum mit Gi
bejtrichen und f{o iiberge{chlagen, bafy bie Fiille qut bedeckt ijt.
Darauf bdriickt man ihn mit der Hand um bas Fleifch feft, jticht
halbrunbe Krapferln aus, die mit €t bejtrichen, bei quter Hife im
Ofenrohr in 20 Minuten gebacken und mit Sauverkraut ober Salat
3u Fifch gegeben mwerbden.

158, Gefiillte Karvtoffeln, Kobhlriiben oder weifte Niiben. ¥

11/, kg gejchilte Kar- Gejdyilte Kartoffeln oder Riiben

50 ?fﬁ;%lc‘if‘d)lre.i{e. - K023 oben ausgehohlt, unten etwas glatt ge-

8 dkg Pflangenfett . . , o011 jdnitten, baf fie gut in Der Pfanne

6 dkg Magerkdfe . .., 006 ftehen, und bdie Kartoffeln 1 Winute im
BUSENDE 7 o1+ sifeipult ;'(g'gf Galzwaffer gejotten. Die Riiben fiedet

! man 2 Minuten vor und fjtellf jie 5 bis
6 Stunbden in die Kijte. Feingemwiegte Fleifchrejte werden in 4 dkg Fett,
worin Jmwiebel und Griines gebdmpft mwurden, abgerbjtet, bie aus-
gehohlten Kartoffeln ober Riiben werden damit gefiillt und mit Kife

1 frone (K) =105 fFranlen. 1 filogramm (kg) = 2 deutiche Piunb.
1 §trone (K) = 085 Marl. 1 Defagramm (dikg) = 10 Gramm.
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bejtrent. Der Nejt bes Fettes wird in einer eifernen Pjanne beif
gentacht und die hinetngejtellten Kartoffeln werden unter wiederholtem
Begiefen mit Y/, [ Fleijhjuppe im Ofenrobhr fertig gediinjtet.

159. Kartofjelpaijtete. *

11/, kg gejchilte Kar- Die gejchilten, in Stiicke gejchnittenen
fofieln . . . . . ... K O9] Qqrtoffeln werden in fiebendem Galzmaffer
ig gﬁg gﬁﬁf’“'“ "7 opu Dorgekodht und in bie Rifte gejtellt. Darauf
5dkggq3ﬂanae,;igtt' .. 007 mwerden fie fein zerbriickt, mit 2 Giern,
2dkg Kife . ... .. , 002 | 3 CRliffel jaurem Rabhm und 10 dikg Meh!
2iGter MUl L » 0121 abgeriihrt und mit Saly gewiirzt. In 3 dky
Bubehdr ... ... » 0201 poifem Fett [dft man eine Swichel, Griines
: K00 und Majoran anlaufen, gibt bie gemwiegten

Sletichrefte dazu, [ABt alles nodhymals bdurchrdjten und vermijcht die
Majje mit- 2 Cloffel jaurem Rahm. Nun wird ein Topf oder eine Hohe
glatte Form (2 ¢ Inbalt) mit 2 dkg Fett gut ausgeftrichen, mit Brofeln
bejtreut unb bdie Kartoffelmafje jo hinein verteilt, dbaf der BVoden und
Die Geitenmwdnde dick belegt find. Jn bdie Mitte kommt das Fleijch
und oben ein Deckel von Dbder Kartoffelmajje. Die Pajtete wird
mit Bridfeln und Kife bejtreut, mit einigen Fettjtiickchen belegt und
im Ofentohr bei guter Hibe */, Stunbden gebacken. Die Speife wird
mit Gofe ober Salat zu Fifch gegeben.

160. Kavioffelpajtetchen. *

1 kg gejdhilte Kar- ! Die gejdhdlten Kartoffeln mwerden in
40:1‘;57:[%[&-{&&{&- - K015 Galswafjer angefotten und in die Kijte ges
4dkgéimef}l -]. " oge| Ttellt. Diegekochten KRartoffeln werden durd)
4 dikg Bilangenfett . . , 006 | Die Majchine getrieben, mit fiebenber Milch,
DS Clene. ey e s 012 | Giern und Meh! flaumig abgetrieben und
s I Magermild) ..., 0011 mit Salz gerwiirst. (Bon dem € muf ein
Jubehr ... L., 004 | Rleiner Rejt zuriickbehalten werden.) Die
£980 gemwiegten Fleijchrejte tojtet man mit 2 dky

éEtt 1j)mwb:e[ und (ﬁrunem ab. Auf das gut mit Fett beftricherme SBIec[}
witd 1 Cploffel Kartoffelmaffe rund verteilt, in bdie Mitte gibt man
1 Gploffel Fleijchfiille und bedbeckt fie mit Kartoffelmafje fo, daf die
Pajtetchen eine bhiibjche, etwas fpie Form bekommen. Die Speife
wird mit €i bejtrichen und 20 MWinuten im heifjen Ofentohr gebacken.
Die Mafje ergibt 18 Pajtetchen. Man qibt jie als Beilage ju Ge-
miifen ober reid)t eine ©ofBe ober Salat bazu.

1 ftrone (K) = 1'05 Franfen.
1 ftrone (K) = 0°85 Mart.

1 Rilogramn kg) = 2 deutidie Piund.
1 Tefagramm (dikg) = 10 Gramm.
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161, Sdyiifjelpaitete. *

50 dkg Fleifdyrefte . . K — | Jn bie Mitte des kranzfirmig ge-
;ng’fs 69?“"{. ol g'?;"i legten Mehles qibt man 5 dky Schmeine-
o meneett - UL fett, 1 G, 3 Lbffel Waffer und Sals.
Subehr ........ . oot | Jadybem man bdie Jutaten mit 2 Fingern

T K 031 | vermengt hat, mijcht man das Meh! nach
und nac) dbazu, knetet die Majje zu etnem
glatten Teig und [dft ihn 1/, Otunbde fjtehen. Nad) diefer Feit
filllt man in eine Sdchiiffel Rejte von irgendeinem SoBenfleijh und
bejtreicht den Uufenrand ber Schiiffel mit Ei. Der ausgemwalkie Teig
wird iiber bie Schiifjel gelegt und der Teigrand an den Schiiffelrand
fejtgeklebt. Jach Velieben kann die Speife auc) mit Jeigjtreifen ver-
siert werden; dann witd die Paftete mit bem Rejt des Cies bejtrichen
und bei quter Hife tm Ofenrohr in ungefahr 20 Minuten goldgelb
qebacken.

162, Sdinfenfleder].

Al Die gekauften breiten Nubeln werden
40 ditg Gchinkenrefte . , — | Bloin aebrochen, itberbriibt. danm im fiebers
4 dkg Pilanzenfett . . , 0.06 gebrochen, bt, j

.. den Galzwaffer 1 Minute vorgekodht und
ot e %8%% in bie RKijte gejtellt. 1/, Stunbe vor ber
Mabhlzeit nimmt man die Nubdeln Heraus,
feibt jie, jpiilt fie mit kaltem Wafjer ab und Ilaft fie Dann abtropfen.
JIm heifen Fett werden bdie Flecker] mit dem fein gefchnittenen
Gdyinken ober Seldhfleifch abgerditet, gefalzen und mit Schnittlaud
bejtreut. Feiner wird bdas Gericht, wenn man beim Abrdjten 2 GCier
parunterriihrt. Werden an Stelle gekaufter Nubdeln Fleckerl aus Nubelteiq
r. 5 bereitet, fo werden die Schinkenflecker] noch) wohljchmeckender.

Borkodhzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 2 Stunden,

163, Sdyinfenanflanf, *

90 dkg Nubeln . . . . K 0.50 I eine mit Fett ausqejtrichene Form
35 dig Sdyinkenrefte . , — | gipt man die nac) BVorjchrift Nr. 162 be-

2 dkg Vilangenfett . . , 0.03 | i
Li@er Ui e " 004 | hanbdelten Judeln abwed)jelnd mit dem

i1 jourer Rahm .. , 030 | fein gefdynittenen Schinken bhinein und
Subehininss st 002 | iibergiefft die ©Gpeije mit Rahm, worin

K 109 | bie Gier mit @alz und etwas Schnittland)
~ verfprudelt mwurden. [n ungefahr 20 Mi=
nuten wird die Speife im Ofenvohr fertig gemacht.

1 ftrone (K) = 1°05 Franlen. 1 Rfilogramm (kg) = 2 beutfde Pfuud.
1 Srone (K) == 085 Marl. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.
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164, Sdinfenmatfaroni,*

50 dkg Makkaront . . K 040 Die in Stiicke gebrochenen Makkaroni
l 40 dkg Sdhinkenrefte ., — | merpen wie bdie Judeln in Nr. 162 vor-
| i di s ale it , 0.10 | ; 5 : = :
il 5\dke Ditangentett o , 0,07 bereitet. Jn 3 dkg Dheifjem Fett mwitdh bdas
: 4 dkg Mebl . . . . 3% ’ 002 Mehl licht gebdmpjt, mit Ralter Milch
, 1/, I Magermilch. . . . , 0.04| vergofjen und folange mit dem Schnee-
Subehir . ... » 001 | bejen qefchlagen, bis die Sofle aufjiedet.

K 064| Dann falzt man, gibt die Sofe mit dem

geriebenen Kife auf die Makkaroni, riihrt alles durch und {dyichtet
jie, mit bem fein qefchnittenen Sdhinken abmwechjelnd, in bdie gqut
ausgefettete Form. Die Speife wird in ungefdhr 20 Minuten im
heifen Ofentohr fertig gemacht.

1l 1 fxone (K) = 1°06 Franlen. 1 Rilogramm (kg) = 2 beutjde Bfunbd.
1 frone (K)== 0856 Mark. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.
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