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V*

heisst das Losungswort, wir helfen Dir an diesem Ort

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

Fortsetzung

III. Weitere Gerichte aus Kuhileisch.

Saurer Braten!
Das Fleisch in eine Beize aus Essig, Most oder
Wein, Magermilch, Buttermilch, oder mit Zi-
trone angesäuerte Vollmilch einlegen. 500 g
Fleisch vom Schenkel, Schwanzstück oder
Mocken, Nuß oder Vorschlag in ein glasiertes,
enges Geschirr pressen, die Beize darüber
gießen, bis das Fleisch davon bedeckt ist. An
die Kühle stellen, pressen und vor Fliegen
schützen. Ist das Fleisch von der Beize nicht
ganz bedeckt, so muß es oft gewendet werden.
Das Fleisch wird geschmacklich verfeinert,
wenn täglich 1 Eßlöffel Milch in die Beize ge-
geben wird.
Dauer des Beizens: Im Sommer 3—4
Tage, im Winter 6—8 Tage. Das gebeizte
Fleisch abtrocknen und in etwas Fett anbraten.
Das Fett abgießen. Mit trocken geröstetem
Mehl und einem Teil der Beize eine schmack-
hafte Sauce bereiten und das Fleisch darin
weichschmoren lassen. Am Ende der Kochzeit
kann etwas Milch oder eventuell Haushaltrahm
zum Verfeinern zugegeben werden. Zu Kartof-
feistock servieren.
Abart:
Falscher Hasenpfeffer: Eignet sich vor allem für
stark faseriges Fleisch. In Würfel 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,

Kuhfleisch im Saft:
600 g Fleisch ohne Knochen (Hüft oder Mittel-
Schwanzstück), Salz, 3—4 Zwiebeln, 30 g But-
ter oder Fett.
Das Fleisch wird in handgroße, Va cm dicke
Scheiben geschnitten und geklopft. Den Boden
einer gut schließenden Pfanne ausfetten, die
Plätzchen lagenweise mit Salz und viel fein ge-
schnittenen Zwiebeln einschichten. Zu oberst
sollen Butter-, Fett- oder Markstücklein sein.
Das Fleisch wird zugedeckt ca. IV2—2 Stunden
in Mittelhitze gedämpft. Sollte der Fleischsaft
einkochen, muß etwas heiße Flüssigkeit nach-
gegossen werden.
Kochkiste: Vorkochen 20 Minuten, Koch-
kiste 2—2Va Stunden,

Änderung: Sehr schmackhaft wird das Ge-
rieht, wenn Tomatenscheiben oder anderes Ge-
müse mit den Zwiebeln lagenweise zum Fleisch
in den Topf kommen.

Ragout:
500 g Schenkelfleisch, 1—2 Eßl, Mehl, 1 be-
steckte Zwiebel, 1 Rübli, 1 Lauch, Flüssigkeit,
Die in Würfel geschnittenen Fleischstücke, die
Zwiebel und das Rübli anbraten, das überschüs-
sige Fett abgießen. Das Fleisch mit trocken ge-
röstetem Mehl bestäuben und ablöschen, wür-
zen und weichkochen. Dem Voressen kann
etwas Fett beigegeben werden.

Gulasch:
400 g Kuhfleisch, ohne Knochen, eventuell ein
Landjäger oder ein Stückchen Speck, 20 g Fett,
1—4 große Zwiebeln, 2—3 Eßl. Mehl, Salz,
Wasser, 600 g Kartoffeln.
Das Fleisch klopfen, in 2 cm große Würfel
schneiden. Den in kleine Würfel geschnittenen
Speck oder Landjäger in heißem Fett glasig
braten und herausnehmen. In diesem Fett bra-
tet man das Fleisch und röstet die geschnitte-
nen Zwiebeln an. Mit trocken geröstetem Mehl
bestäuben, mit Flüssigkeit ablöschen, Salz und
eventuell Paprika, sowie die Speck- oder Land-
jägerwürfel dazugeben. Das Fleisch ist unge-
fähr in D/2 Stunden weich.
Eine halbe Stunde vor dem Anrichten in Wür-
fei geschnittene Kartoffeln mit dem Fleisch zu-
sammen kochen,
Abart: Es können noch weitere Gemüse mit-
gekocht werden, wie Kohlrabi, Rübli, Sellerie,
weiße Rüben usw.

Einfaches Eintopfgericht:
Aus Kuhfleisch, Rüben und Kartoffeln.
500 g Fleisch ohne Knochen, 4 Zwiebeln, even-
tuell 1 Eßl. Tomatenpüree, Salz, Flüssigkeit,
700 g Rübli, 700 g Kartoffeln.
Die geschnittenen Zwiebeln und das in 2 cm
große Stücke geschnittene Fleisch leicht trocken
rösten. Tomatenpüree, Salz und Wasser zu-
geben und ungefähr V4—1 Stunde schmoren las-
sen. Rüben in Scheiben schneiden, die Kartof-
fein in IV2 cm große Würfel schneiden und zu-
sammen in das vorgekochte Fleisch geben und
in V2 Stunde weichkochen.
Anmerkung: Auch Sellerie, Raben und
Rüben, Tomaten, Zucchetti usw. können für die-
ses Gericht verwendet werden.
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III. weitere Deriebte sus Xukileíscd.

Saurer Lraten:
Das klsiseb la eine Leies sus kssig, blost oder
XVsin, blagsrmileb, Luttsrmilcb, oder mit ?i-
trône angesäuerte Vollmilcb einlegen. ZOO Z
kleiseb vom Lebenbel, Lebwanestücb oder
blocben, bluk oder Vorseblag in ein glasiertes,
enges Descbirr pressen, nie Leiee darüber
gieÜen, bis das kleiseb davon bedeebt ist. ^n
die Wille stellen, pressen nncl vor kbegen
sebüt^en. Ist das kleiseb von der Lsi?e nielit
gen? bedeebt, so muö es okt gewendet werden.
Das kleiseb wird gescbmacblieb verkeinert,
wenn tâgliell 1 kbläkkel blilcb in dis Leizie gs-
geben wird.
Dauer des Leidens: Im Sommer 2—4
Rage, im Sinter 6—8 kags. Das gebeiets
kleiseb abtroebnsn und in etwas bett anbraten.
Das kett abgisben. blit troeben geröstetem
Usbl und einem keil der Leiee eine scbmacb-
bakte Laues bereiten uncl das klsiseb darin
weicbsebmoren lassen, ^.m knds der Roebeeit
bann etlvas blilcb oder eventuell Dausbaltrabm
eum Verkeinern Zugegeben werden. ^u Bartok-
kelstocb servieren.
^.b art:
kslscber îissenpieîier: kignst sieb vor allem kür
starb kaseriges kleiseb. In V^ürksl sebneiden
und in die Leiee legen. Dm dem kleiseb einen
V^ildgesebmaeb eu geben, legt man ein kann-
eweiglsin in die Leiee. Die weitere Büberei-
tungsart bleibt sieb glsieb lvis beim sauren
Lraten.

Rubileiscb im Lait:
600 g kleiseb obns Rnoebsn ^Lukt oder lVlittel-
sebwanestüebj, Laie, 2—4 Zwiebeln, 20 g Lut-
ter oder kett.
Das kleiseb wird in bandgrobs, Vs cm dicbs
Lcbeiben gescbnitten und gsblopkt. Den Loden
einer gut seblieLenden kkanns ausketten, die
klätecbsn lagenweise mit Laie und viel kein ge-
sebnittensn Zwiebeln sinsebicbtsn. l?u obsrst
sollen Lutter-, kett- oder blarbstüeblein sein.
Das klsiseb wird eugedeebt ca. IVs—2 Ltunclen
in blittelbitee gedämpkt. Lollte der klsisebsakt
einboeben, mub etlvas beilZs klüssigbeit nacb-
gegossen werden.
Rocbbiste: Vorboebsn 20 blinuten, Roeb-
bists 2—2Vs Ltunden.

Änderung: Lebr scbmacbbakt wird «las De-
riebt, lvsnn komatsnscbsibsn oäsr anderes De-
müse mit den Zwiebeln lagsnweiss eum kleiseb
in äsn kopk bommsn.

Ragout:
500 g Lcbsnbslkleiseb, 1—2 kbl. biebl, 1 bs-
stecbte Zwiebel, 1 Rübli, 1 Laueb, klüssigbeit.
Die in Türkei gesebnittsnen kleisebstüebs, clis
Zwiebel und das Rübli anbraten, das übersebüs-
sigs kett abgiebsn. Das klsiseb mit troeben gs-
röstetem blebl bestäuben und ablöseben, wür-
een und lveicbbocben. Dem Voressen bann
etwas kett beigegebsn werden.

Dulssck:
400 g Rubkleiseb, obns Rnocben, eventuell sin
Landjäger oder ein Ltüebeben Lpeeb, 20 g kett,
1—4 grobe Zwiebeln, 2—2 kbl. lVlsbl, Laie,
Vkasssr, 600 g kartokkeln.
Das kleiseb blopken, in 2 cm grolle Türkei
sebneiden. Den in bleins Türkei gesebnittsnen
Lpeeb oder Landjäger in beiksm kett glasig
braten und berausnebmen. In diesem kett bra-
tet man das kleiseb und röstet die gescbnitts-
nen Zwiebeln an. Mt troeben geröstetem rdsbl
bestäuben, mit klüssigbeit ablöseben, Laie und
eventuell kapriba, sowie die Lpeeb- oder Land-
jägerwürksl daeugeben. Das kleiseb ist ungs-
käbr in IVs Ltunden weicb.
kine balbe Ltunde vor dem ^.nriebten in Vür-
kel gesebnittene Rartokkeln mit dem kleiseb eu-
sammen boebsn.
á. b a rt: ks bönnen nocb weitere Demüss mit-
geboebt v/erden, vde Xoblrabi, Rübli, Lsllsris,
vveiks Rüben us«v.

kinîscbes Lintopigerícbt:
às Wbkleiseb, Rüben und Rartokksln.
500 g kleiseb obns Rnocben, 4 ?«visbeln, even-
tuell 1 kbl. komatsnpllres, Lale, klüssigbeit,
700 g Rübli, 700 g Rartokksin.
Die gesebnittsnen ^vdsbeln und das in 2 em
grobe Ltücbe gesebnittene klsiseb lsicbt troeben
rösten, komatenpürss, Laie und Vkasssr eu-
geben und ungskäbr Vr—1 Ltunde sebmorsn las-
sen. Rüben in Lcbeiben sebneiden, die Rartok-
kein in IVs cm grobe Türkei sebneiden und eu-
sammen in das vorgeboebte kleiseb geben und
in Vs Ltunde lveicbbocben.
^nmerbung: àeb Lsllerie, Räben und
Rüben, komatsn, ?uccbetti usw. bönnen kür die-
ses Deriebt verwendet werden.
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