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Ruhfleisch schmackhaft und billig zubereitet

{Ausgearbeitet von den hauswirtschaftlichen Expertinnen des eidg. Kriegs-Erndhrungs-Amtes.)

For;tsetzung
I Weitere Gerichte aus Kuhfleisch.

Saurer Braten: :

Das Fleisch in eine Beize aus Essig, Most oder
Wein, Magermilch, Buftermilch, oder mit Zi-
trone angesiuerte Vollmilch einlegen. 500 ¢
Fleisch wvom Schenkel, Schwanzstiick oder
Mocken, NuBB oder Vorschlag in ein glasiertes,
enges Geschirr pressen, die Beize dariiber
gieBen, bis das Fleisch davon bedeckt ist. An
die Kiihle stellen, pressen und vor Fliegen

. schiitzen, Ist das Fleisch von der Beize nicht

ganz bedeckt, so muBl es oft gewendet werden,
Das Fleisch wind geschmacklich verfeinert,

wenn téglich 1 EBléffel Milch in die Beize ge-

- geben wird.

Dauer dés Beizens: Im Sommer 3—4
Tage, im Winter 6—8 Tage. Das gebeizte
Fleisch abtrocknen und in etwas Fett anbraten.
“Das Fett abgleBen Mit tro_cken gerdstetem
Mehl und einem Teil der Beize eine schmack-

‘hafte Sauce bereiten und das Fleisch darin

weichschmoren lassen. Am Ende der Kochzeit
kann etwas Milch ode_r eventuell Haushaltrahm
zum Verfeinern zugeseben werden. Zu Kartof-
: felstock. servieren.

Abart: ~

Falscher Hasenpfeffer: Eignet sich vor allem fiir
stark faseriges Fleisch. In Wiirfel schneiden
und in die Beize legen. Um dem Fleisch einen
Wildgeschmack zu geben, legt man ein Tann-

zweiglein in die Beize. Die weitere Zuberei-
_ tungsart bleibt sich gleich wie beim sauren

Braten.

- Kubileisch im e

600 g Fleisch ohne Knochen (Huft ader Mlttel-

*schwanzstuck). Salz. 34 Zmebeln, 30 g But-

ter oder Fett.
- Das Fleisch w1rd in handgroBe, /5 cm dicke

~ Scheiben geschnitten und geklopft. Den Boden
_einer gut schlieBenden Pfanne ausfetten, die

- Plitzchen lagenwelse mit Salz und viel fein ge-

~ schnittenen Zwiebeln einschichten. Zu oberst
Fett- oder Markstiicklein sein.

_ sollen Butter-,
Das Fleisch
in Mittelhitze
: emkochen, muB
gegossen werden
Kochkiste:
..kzste 2——21/2 Stunnden

ird zudedeckt ca. 1'/>—2 Stunden

g’"dampft Sollte der Fleischsaft -
twas | "1Be Fluss1gke1t nach-,

Vorkochen 20 Mmuten, Koch "

Anderung: Sehr schmackhaft wird das Ge-
richt, wenn Tomatenscheiben oder anderes Ge-
miise mit den Zwiebeln lagenwelse zum Fleisch
in den Topf kommen,

Ragout:

500 g Schenkelfleisch, 1—2 EBI, Mehl, 1 be-
steckte Zwiebel, 1 Riibli, 1 Lauch, Fliissigkeit.
Die in Wiirfel geschnittenen Fleischstiicke, die
Zwiebel und das Riibli anbraten, das {iberschiis-
sige Fett abgieBen. Das Fleisch mit trocken ge-
rostetem Mehl bestduben und abléschen, wiir-
zen und weichkochen. Dem Voressen kann
etwas Fett beigegeben werden.

Gulasch:

400 g Kuhfleisch, ohne Knochen, eventuell ein
Landjager oder ein Stiickchen Speck, 20 g Feitt,
1—4 groBe Zwiebeln, 2—3 EBlL Mehl, Salz,
Wasser, 600 g Kartoffeln.

‘Das Fleisch klopfen, in 2 cm groBe Wiirfel

schneiden. Den in kleine Wiirfel geschniitenen
Speck oder Landjiger in heilem Fett glasig

_ braten und herausnehmen, In diesem Fett bra-

tet man das Fleisch und rostet die geschnitte-

nen Zwiebeln an. Mit trocken gerdstetem Mehl

bestduben, mit Flissigkeit abléschen, Salz und
eventuell Paprika, sowie die Speck- oder Land-

;agerwurfel dazugeben. Das Fleisch 1st unge-

fihr in 1'/> Stunden weich.

Eine halbe Stunde vor dem Annchten in Wiir-
fel geschnittene Kartoffeln mit dem Fleisch zu-
sammen kochen. ‘ » :
Abart: Es kénnen noch weltere Gemfise m1t-' :

gekocht werden, wie Kohlrabl. Rubh Sellener i
~ weille Ritben usw. -

Einfaches Elntopigencht S =
Aus Kuhfleisch, Ritben und Kartoffelrr

500 g Fleisch ohne Knochen, 4 Zwiebeln, even-
tuell 1 EBL. Tomatenpiiree, Salz, Flussmkeit,’

700 ¢ Riibli, 700 g Kartoffeln. :
~Die geschnittenen Zwiebeln und das in 2 cm
;groBe Stiicke geschnittene Fleisch 1e1cht trockenv e
rosten. Tomatenpiiree, Salz und Wasser e

geben und ungefa,hr 3/4——1 Stunde schrqoren _1as' Z

sammen in das vorgekochte-i Fle'”
in 1/2 Stunde welchkochen
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