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heisst das Losungswort, wir helfen Dir an diesem Ort

Kuhfleisch schmackhaft und billig zubereitet
(Ausgearbeitet von den hauswirtscbaftlichen Expertinnen des eidg. Kriegs-Ernährungs-Amtes.)

Kuhfleisch gehört zu -den billigsten Fleisch-
Sorten. Es ist jedoch nicht so beliebt, weil es

faserig, trocken und zäh ist. Folgende Rezepte
sollen der Hausfrau helfen, trotzdem bekomm-
liehe und gute Gerichte aus Kuhfleisch auf den
Tisch zu bringen. Auch die Fleischwahl spielt
eine Rolle, daher sollte beim Metzger das zur
Zubereitung geeignetste Stück verlangt werden.

Einige allgemeine Winke zur Zubereitung von
zähem Fleisch:

1. Das Fleisch wird durch das Lagern zarter.
2. Durch Klopfen des Fleisches mit dem Fleisch-

hammer oder einem breiten Messerrücken
werden die Fasern gelockert.

3. Das Fleisch am Vorabend oder einige S tun-
den vor dem Gebrauch mit Öl leicht bepin-
sein und beschweren.

4. Das Fleisch in eine Essig-, Most- oder Wein-
beize 5—8 Tage einlegen. Heiße Beize macht
das Fleisch schneller zart. Das Fleisch kann
auch in Buttermilch oder Magermilch zum
Beizen eingelegt werden.

5. Siedefleisch in der Kochkiste kochen. In
Großbetrieben sollen die Fleischstücke nicht
schwerer als 3—4 kg sein,

6. An Stelle von Siedefleisch, das eher trocken
ist, werden mit Vorteil Gulasch, Eintopf-
gerichte, Sauerbraten, Ragout (s. Rezepte)
zubereitet.

7. Hackfleisch und Geschnetzeltes sind vorteil-
haft in bezug auf die Kochdauer und Ver-
wendung.

8. Etwas Essig oder Weißwein der Sauce bei-
gemischt, verkürzt die Kochdauer,

I, Siedefleisch.

Hiefür eignen sich: Hals, Brust, Lern-

pen, Schwanzstück, Vorschlag oder Nuß und
Federstück.

Grundrezept: 500 g Fleisch, einige Kno-
chen, Gemüse/Zwiebel, etwas Essig, Möst oder
Weißwein, Salz.

Knochen und Zwiebeln ohne Fett rösten, kalte
Flüssigkeit zugeben und zum Kochen bringen.
Das Fleisch und das gerüstete Gemüse in die
kochende, mit etwas Essig und Salz gewürzte
Brühe geben, 20 Minuten vorkochen und 3V2

bis 4 Stunden in die Kochkiste stellen. Das
Fleisch quer zur Faser in Scheiben schneiden,
etwas feines Salz darüber streuen und mit
Fleischbrühe leicht begießen, damit das Fleisch
nicht zu trocken ist. Das Suppengemüse kann
neben dem Fleisch angerichtet, mit Grünem be-
streut, serviert werden.
Steht keine Kochkiste zur Verfügung, so wird
das Gemüse dem Fleisch erst ungefähr Va Stunde
vor Ende der Kochzeit beigegeben.

Varianten: Gebratenes Fleisch und Sau-
cenfleisch werden von vielen dem Siedfleisch
vorgezogen. Die folgenden Rezepte vereinen
die Vorteile der beiden Zubereitungsarten. Da
das Fleisch zuerst gesotten wird, erhält die
Hausfrau eine ausgezeichnete Brühe und hat' die
Gewißheit, daß das Fleisch, gar auf den Tisch
kommt. Durch das nachträgliche Braten wird
das Fleisch schmackhafter, dadurch bekomm-
licher und dank der Sauce ausgiebiger.
1. Das Suppenfleisch 1/2—1 Stunde in der ge-
würzten Flüssigkeit kochen, herausnehmen, ab-
trocknen und in etwas heißem Fett oder Öl an-
braten und wie einen Schmorbraten fertig ko-
chen, oder das Fleisch in Ragoutstücke schnei-
den, anbraten und wie Voressen zubereiten,
2. II Stunde vor Ende der Kochzeit die zur
Suppe bestimmte Brühe abschöpfen. Das Fleisch
in Tranchen oder in Würfel schneiden. In die
restliche Brühe ein Mehlteiglein einlaufen las-
sen und eine kräftige, gewürzte Tomaten-,
Kräuter-, Rettich- oder Senfsauce zubereiten;
das in Stücke geschnittene Fleisch darin gar-
kochen.

R e s t e v e r w e r t u n g :

1. Kalte Siedefleischschnitten mit einer falschen
Mayonnaise oder Salatsauce servieren.
2, Siedefleisch in Würfeli schneiden, mit ge-
kochtem Gemüse wie Rübli, Sellerie, Erbsli,
Kartoffeln als Mischsalat zubereiten.

keisst 638 l^08UnZ8>v0!'t, Mir keifen Dir 3N cke8em Ort

Kukkleisck scdmsekkâkt unà bîlliZ Zubereitet
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Rubkleiscb gebärt su ben billigsten Rleiscb-
Sorten. Rs ist jebocb nicbt so beliebt, weil es

kaserig, trocken uncl säb ist. Rolgenbs Rezepte
sollen ber Lauskrau belken, trotsbem bekomm-
liebe uncl gute (leriebts aus Rubkleiscb auk clen
Riscb su bringen, àcb äie Rlsiscbwabl spielt
eine Rolls, baber sollte beim jetziger 6ns sur
Zubereitung geeignetste 8tück verlangt werben.

Rinige allgemeine Minke zur Zubereitung von
säbem Rleisob:

1. Das RIeiscb wirb burcb «las Lagern sarter.
2. Ourcb Rlopken bes Rleiscbss mit bem Rleiscb-

bammer ober einem breiten Messerrücken
werben bie Rasern gelockert.

Z. Das RIeiscb am Vorabend ober einige 8 tun-
ben vor àem (lebraueb mit Öl leicbt bspin-
sein unb bescbweren.

4. Das Rleiscb in eine Rssig-, Most- ocler Mein-
beise 3—8 Rage einlegen, bleibe Leise macbt
bas Rleiscb scbnsllsr sart. Das RIeiscb kann
aucb in Luttermilcb ober Magermilcb sum
Leisen eingelegt werben.

Z. 8iebekleiscb in cler Rocbkiste kocben. In
(lrokbstriebsn sollen clie Rleiscbstücks nicbt
scbwerer als 3—4 kg sein.

6. àn 8tslie von 8ieclekleiscb< las eber trocken
ist, werben mit Vorteil Oulascb, Rintopk-
gsricbte, 8auerbraten, Ragout ss. Rssepte)
subsreitet.

7. Lackkleiscb uncl Oescbnetseltes sincl vorteil-
bakt in besug auk clie Rocbäauer uncl Ver-
wenbung.

8. Rtwas Rssig ober MeiLwein ber 8auce bei-
gemiscbt, verkürst bis Rocbbauer.

l. 8iebejleiscb.

Lis kür eignen sieb: Lals, Lrust, Lem-

pen, 8cbwansstück, Vorscblag ober Lull unb
Reberstück.

(lrunbresept: 3üt> g RIeiscb, einige Rno-
eben, (lemüse, Zwiebel, etwas Rssig, Most ober
MeilZwein, 8als.

Rnocben unb Zwiebeln obne Rett rösten, kalte
Rlüssigkeit sugeben unb sum Rocben bringen.
Las Rleiscb unb bas gerüstete (lemüse in bis
kocbsnbe, mit etwas Rssig unb 8als gewürste
Lrübe geben, 20 Minuten vorkocben unb 3Vâ

bis 4 8tunben in bis Rocbkiste stellen. Das
RIeiscb quer sur Raser in 8cbeiben scbneiben,
etwas keines 8als barüber streuen unb mit
Rleiscbbrübe leicbt begiellen, bamit bas Rleiscb
nicbt su trocken ist. Las 8uppengemüse kann
neben bsm Rleiscb angericbtst, mit (lrünem be-
streut, serviert werben.
8tebt keine Rocbkists sur Verkügung, so wirb
bas (lsmüse bem Rleiscb erst ungekäbr Vs8tunbe
vor Rnbe ber Rocbssit beigegeben.

Varianten: Lebratsnes RIeiscb unb 8au-
cenkleiscb werben von vielen bem 8iebklsiseb
vorgssogev. Lie kolgenben Resepts vereinen
bie Vorteile ber beibsn Zubereitung«arten. La
bas RIeiscb suerst gesotten wirb, erbält bis
Ilauskrau eine ausgeseicbnete Lrübe unb bat bie
(bewiöbeit, ball bas Rleiscb gar auk ben Riscb
kommt. Lurcb bas nacbträglicbe Lraten wirb
bas RIeiscb scbmackbakter, baburcb bekomm-
lieber unb bank ber 8auce ausgiebiger.
1. Las 8uppenkleiscb Vs—1 8tunbs in ber ge-
würstsn Rlüssigkeit kocben, berausnebmsn, ab-
trocknen unb in etwas beiKem Rett ober öl an-
braten unb wie einen 8cbmorbrsten kertig ko-
eben, ober bas Rleiscb in Ragoutstücke scbnei-
ben, anbraten unb wie Voressen subereitsn.
2. V2 8tunbe vor Rnbe ber Rocbseit clie sur
8uppe bestimmte Lrübe abscböpksn. Las Rleiscb
in Rrancben ober in Mürkel scbneiben. In bie
restlicbs Lrübe ein Meblteiglein einlauken las-
sen unb eine kräktige, gewürste Romaten-,
Rräutsr-, Retticb- ober 8enksaucs subereiten;
bas in 8tücke gescbnittene Rleiscb barin gar-
kocben.

R e s t s v e r w e r t u n g :

1. Ralte 8iebekleiscbscbnitten mit einer kalscben
Mayonnaise ober 8alatsauce servieren.
2. 8iebekleiscb in Mürkeli scbneiben, mit gs-
kocbtsm (lemüse wie Rübli, 8slleris, Rrbsli,
Rartokksln als Miscbsalat subereitsn.
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