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Die Verwendung des Schaifleisches im biirgerlichen Haushalt.

Von E. MULLER, Vorsteherin der biindnerischen Koch- und Haushaltungsschule, Chur.

S73las beste Schaffleisch liefern Tiere im Alter
von 2—4 Jahren. Das Fleisch alter Tiere
ist ziihe und grobfaserig, daher trocken und
schwer verdaulich. Durch Einlegen in Butter-
milch, Essig oder Wein kann solches Fleisch
miirber gemacht werden. Das Schaifleisch steht im
Nihrwert dem Rindfleisch etwas nach, es ist aber doch
von Bedeutung fiir die Erndhrung, weil es durch viel-
faltige Zubereitungsart grofie Abwechslung in den Speise-
zettel bringt. Die sich oft unangenehm entwickelnden
Extraktivstoffe werden durch Beiftigen von Zwiebeln,
Ingwer oder Currypulver gemildert.

Das Schatfleisch ist in der Regel sehr fett; je wei-
Ber das Fett, desto saitiger das Fleisch. Das iiberfliissige
Fett 148t sich vor der Zubereitung leicht entfernen. Mit
einer Zwiebel ausgekocht und nachher mit Olivendl,
gek. Schweinefett oder Butter vermischt, ergibt es ein
ganz gutes und nicht zu schwer verdauliches Rostfett.

Weil die Schafgerichte sehr fett sind, wihlt man
als Beigabe stirkehaltige, fettarme Gerichte, z. B. Reis,
Kartoffeln etc. Riiben, Kohl und Bohner sollten ohne
oder mit ganz wenig Fett gekocht werden, wenn man
sie mit Schaffleisch serviert. Auf diese Art ist das
Schaffleisch bekommlicher und leichter verdaulich; auch
das warme Servieren erhoht die Bekommlichkeit. Das
Schaffleisch ist am schmackhaftesten Ende Sommer und
im Herbst

Die folgenden Rezepte sollen zeigen, wie vielseitig
das Schaffleisch verwendet werden kann.

Schafsvoressen.

1 kg Brust oder Laffe, 1 Zwiebel, einige Knoblauchzehen,
10 g Salz, 2—3 Piefferkorner, 1 Lorbeerblatt, 20 g Fett, 2 Efloffel
Mehl, '+ | heies Wasser oder Fleischbriihe.

Zubereitung . Nachdem das Fleisch in Vorlegstiicke zerschnit-
ten, wird es in rauchheiffem Fett rasch angebraten und gewiirzt.
Das Mehl kann gleich iiber das Fleisch gestaubt oder nachher extra
braun gerostet werden. Wenn alles gleichméfiig braun ist, wird
mit heifer Fliissigkeit abgeloscht, das Fleisch auf schwachem Feuer
"2 St. gekocht.  Wenn notig, wird noch etwas Fliissigkeit zuge-
geben, damit es geniigend Sauce gibt. Bei fettem Fleisch mufi
die Sauce vor dem Anrichten mit cinem Loffel entfettet werden.

Schafscurry im Reisrand.

1 kg Stotzen oder Lafie, 1 kleine Zwicbel, 40 g Fett, 10 g
Salz, 1 Messerspitze Currypulver, 2 Efiloffel Mchl, '» 1 Fliissigkeit,
200 g Reis, 2 1 Salzwasser.

Zubereitung: Das Fleisch wird in Wiirfel geschnitten, dann
schwitzt man es mit Zwiebelwiirfeln, Salz, Currypulver und Mehl
durch, l1oscht mit heiflem Wasser oder Fleischbrithe ab und 146t
das Gericht langsam weich diinsten. Der Reis wird in den 2 1
Salzwasser in 15 Min. gekocht, herausgezogen, mit kaltem Wasser
iiberspiilt, als Rand auf eine Schiissel gegeben, in deren Mitte das
Fleisch angerichtet wird. Die Schiissel muff vor dem Servieren
gut warm gestellt werden.

Irlindisches Schaisragout.

1 kg Brust oder Laffe, 1 kg Kartoffeln, 1 kl. Kohlkopf, Salz,
1 Essl. Kiimmel, 1 grole Zwiebel, '» 1 Knochenbriihe.

Zubereitung . Fleisch und Kartoffeln werden in Wiirfel ge-
schnitten, die Zwiebel verwiegt, der Kohlkopf geschnitten, gewa-
schen und in kochendem Salzwasser gebriiht. Hierauf schichtet
man lagenweise Kartoffeln, Fleisch, Gewiirze und Kohl in eine
Kasserole, man iibergieft mit heiier Fliissigkeit, worauf man das
Giericht etwa 2 Stunden langsam schmoren ldft.

Geschmorte Schaiskotelettes mit Riiben.

1 kg Schafkotclettes, 40 g Fett, 30 g Salz, '» kg Riiben,
I Lorbeerblatt, cinige Piefferkorner, 1 Zwiebel, 1 EGL Mehl, /s 1
Flissigkeit.

Dic Schafskotelettes werden zugestutzt, geklopit, gesalzen,
im Mch!l gewendet und im heiflen Fett angebraten.  Inzwischen
hat man die geschilten, geschnittenen Riiben in Salzwasser abge-
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wellt und bringt nun beides in ein Bratbecken mit den Gewiirzen
und dem Bratenfett. Das Gericht wird im Ofen geschmort, indem
man nach und nach die warme Fliissigkeit zugieft.

Nelsonkotelettes.

1 kg Schafskotelettes, 20 g Fett zum Anbraten, Salz, Pfeffer,
1 Portion Zwiebelsauce, Stofbrot, !/s 1 heiBes Wasser.

Zur Zwiebelsauce: 1 grofie Zwiebel, !/» 1 Wasser. 50 g Butter,
100 g Mehl, Salz, '/» Tasse Rahm, 50 g Parmesanerkdse, 1 Prise
Paprika, 1 Ei.

Die Kotelettes werden zugestutzt, geklopft, gesalzen, im hei-
flen Fett angebraten und nebeneinander in ein Bratbecken gelegt.
Mit einem Loftel bestreicht man die Kotelettes reichlich mit Zwie-
belsauce, bestreut mit Parmesankidse und Stofibrot, giefit '/s 1 hei-
fles Wasser darunter und kocht 20—30 Min. im heiflen Ofen.

Die Zwiebelsauce bereitet man auf folgende Art: Nachdem die
Zwicbel im Wasser weichgekocht, streicht man sie durch cin Sieb.
Mit dieser Brithe 1oscht man das in der Butter geschwitzte Mehl
ab, wiirzt, gibt den Rahm dazu und it die Sauce 15 Min. kochen
unter bestindigem Riihren. Ist die Sauce dick geworden, nimmt
man sie vom Feuer, schldgt das Ei darunter und fiigt den Kise zu.

Gebratener Schafsriicken.

1 kg Schafsriicken, Salz, Pfeffer, einige Knoblauchzehen, 1
EBloffel Mehl, 40 g Fett, eine Zwiebel mit Nelken, 1 Lorbeerblatt,
einige Riiben.

Man spickt den geklopften Schafsriicken mit den Knoblauch-
zehen, reibt ihn mit Salz und Pfeffer ein, worauf man ihn in eine
Bratpfanne gibt.

Nun iiberstdubt man ihn mit Mehl, gibt die Gewiirze dazu
und iibergieBt mit rauchheifiem Fett.  Der Braten wird im Ofen
schén braun gebraten, indem man ihn o6fters mit dem Fett iiber-
gieBt. Nach und nach wird etwas heifies Wasser zugegossen, da-
mit sich eine Sauce bildet. Vor dem Anrichten mufi die Sauce
entfettet werden.

Schafsbraten mit Kartoifeln.

1 kg Schaffleisch, Salz, Pfeifer, 1 Zwiebel mit Nelken, 1 Lor-
becrblatt, 500 g Kartoffeln, 50 g Fett, 1 Riibe.

Nachdem man das Schaffleisch geklopft und gesalzen hat,
bindet man es. Nun bringt man das Fleisch mit den Gewiirzen
in die Bratpfanne. Die geschilten, in Stiicke geschnittenen Kar-
toffeln legt man ringsum, gibt Salz und Fett darauf.

Ist der Ofen nicht sehr heifl, mufi das Fleisch zuerst allein
angebraten werden.

Falscher Rehschlegel.

1 Schafschlegel, Salz, Pfefferkorner, 1 Zitrone, Zwicbel mit
Nelken, Lorbeerblatt, je '/e 1 Wein, Essig, Wasser, 30 g Spickfaden,
50 g Fett, 10 g Mehl, etwas saurer Rahm.

Man bereitet eine Beize aus Wein, Essig, Wasser und Ge-
wiirzen, die man heif iiber den Schlegel gibt, welchen man auch
ausbeinen und binden kann.

Je nach der Jahreszeit 148t man das Fleisch 3—5 Tage in
der Beize. Vor dem braten 148t man es abtropfen, spickt mit
Spickfaden, stdubt das Mehl dariiber, iibergiefit mit heifiem Fett
und bratet es unter hiufigem begiefien. Wahrend des bratens
gieBt man von der Beize zu und etwa 15 Minuten vor dem An-
richten den Rahm.

Schafileisch wie Gemspieiier.

1 kg Fleisch von der Brust, Salz, '/» Portion Beize wie in
voriger Nummer, 100 g Speckwirfel, 50 g Stofibrot, 50 ¢ Mehl.

Das Fleisch wird einige Tage gebeizt. Dann brit man die
Speckwiirfel glasig, rostet das Mehl mit dem Stofibrot darin bis
es schon dunkelbraun ist. Man loscht nach Belieben mit Beize
und mit Wasser oder auch nur mit Beize ab. Wenn die Sauce
kocht, gibt man die Fleischstiicke hinein, welche man langsam etwa
1! Stunden kochen lift. Die Sauce mufi vor dem Anrichten
sorgfiltig entfettet werden.

Zur goldenen Hochzeit noch alle Brautgeschenke
liickenlos zusammen zu haben ist eine Kunst, die man
nur zuwege bringt, wenn man all die 50 Jahre immer
,Pliip-Staufer-Kitt* im Hause hatte.

Neue Ideale leben im Volk: Das BewufBtsein von
der Zusammengehorigkeit der Menschen, gleichzeitig
das Verstandnis fiir die Selbstindigkeit und Unabhén-
gigkeit des Individuums. Diese Ideale zu verwirklichen,
sind wir berufen. Egidy.
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