loite
1 Loflel Meht

14 Tasse Wasser
iffel Sale i

S0 Dimunbraten, salzen, das Wasser bellligen und die Kole
Siglockt welehdimpten, Kochzeit: 15—20 Minulen,

o) Saueenhraten

der Garnitur darin welehlochen,

; g- Kalbs=, Sehweins- und Rindsvoressen
1 Loffel Fett 5 Lotiel Mehl

5 AR 0 M 2 Tassen Wasser
| besteckte Zwiebel
- LpORY

1 Kaffeeloffel Salz
Ez om grosse Wiirfel schneiden und im heissen Fett hraun-
- Die Bratengarnitur mitbraten, das Mehl beigeben und hellbraun

. ,.:d.n. ﬂsza:sm_nmmn:,mamm:g m_»n#_..z:.g.mm_umsznnnzmmmmoﬁ
chen, Kochzeit: 1—1% Stunden. ¥

Fleischheizo ‘
1 Tasse Wasser 4—6 Plefferkorner
. 1 Tasse Essig 2 besteckte Zwiebelhiilften
Ileisch, Pfeffer und die besteckten Zwicbeln in eine glasierle Schiissel legen.
‘Wasser und Essig zusammen aufkochen, erkalten lassen und dariibergiessen,
Die Beize muss das Fleisch bedecken. Die Schiissel mit einem Porzellanteller

zudecken und wihrend 4—6 Tagen an einem kithlen Ort stehenlassen, Das
Fleisch jeden Tag wenden,

Schnellheize

Die Beize wic oben heiss iiber das Fleisch giessen und willirend 2—3 Tagen
slehenlassen. Sie wird in denjenigen Fitllen verwendel, wenn nur kurze Zeit
zum Beizen zur Verfiigung stehit,

Sauerbraten
1 Lolfel Fett 2 Tassen Beize und
R 500 g Mocken Wasser

3 Loéffel Mehl 1 Kaffeelilfel Salz ;
Das vorher eingebeizte Fleisch gul vertropfen lassen, eventuell abtrocknen. Im
| heissen I'elt das Fleisch braten, Das Fleisch herausnehmen und das Mehl hell-
, braun risten, mit Beize und Wasser zu ciner glatien Sauce anrithren, salzen
| und das Fleisch zugedeckl weichkochen, Kochzeit: 11, Stunden,
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Wenden, Day Fell helssmachen, die Kotelette darin

il elne Beatenganitur in heilssem Fett aul allen Seiten braun.
clistilele werden herausgenommen, Im zuriiekgeblichenen
Al b ¥osten, dus notige Wasser beittigen, salzen und das

Herz nls Saverhraten
1 Latlel Felt 2 Tassen Belze und Wasser
1 Isalbsherz 1 Kaffeeloffel Salz
3 Loffel Mileh *
gereinigte und eingebeizte Herz gut vertropfen lassen, eventuell
I heissen Felt braunbraten, herausnehmen und das Mehl hell-
mit Beize und Wasser zu ciner glatlen Sauce anrithren, salzen
lerz zngedeckl weiterkochen, IKochzeit: 115-2 Stunden.

Kaninehen-, Schweins- und Rindspiefier

1 Loifel Fett 2 Tassen Beize und

500—600 g Fleisch Wasser

3 Loffel Mehl 1 Kaffeeliffel Salz

i in gleichmissige Wiirfel schneiden und withrend 3—4 Tagen in die
, DDas cingebeizte Fleisch gut vertropfen lassen, eventuell w__E.Ex:mu.
JPett das Fleisch braten, Das Mehl kurz mitrosten, mit Beize und
ciner glatten Sauce anrithren, salzen und Nnmﬁmc skl weichkochen.
¢+ 8,—115 Stunde. Je nach Wrlelgrisse und IFleischart.

Fleischresten-Verwendung

Fleisehhaché (Gehiick)
1 Liffel Fett 1 Loftlel Mehl
1 Zwiebel Brithe oder Wasser
Zirka 250 g Fleischresten Salz
cingehackte Zwiebel im Fell diimplen, die gebackten Fleischresten E.E.
ehl mitdampfen; Brithe beiftigen, salzen und auflkochen. IKochzeil:
0 Minuten. .
ndung: Als Gerieht oder als Fiillung von IKohl, Riibkohl, Tomaten.
loffeln, Omeletten, KKripfli, IKuchen usw.

Sehnitzelileiseh

iche Zubereitung wie Fleischhaché, Die Fleischresten .E Scheibchen
eiden, Nach Belichen vor dem Anrichten elwas Essig beigeben.

Fleischomeletten

Omelettenteig
Fleischresten
FPelt zwm Backen

Art. Die gehackten Fleischresten mil dem Teig vermischen und Omeletten

Art. Gebackene Omeletten mit Fleischhaché bestreichen und aufrollen,
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