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POT ROAST
OF ROUND BEEF

Der Broten wird mit
Oel bepinselt und ohneDraht-
sieb auf allen Seiten bei

grosser Flamme angebraten

o Der Braten wird ge-
bunden und die Flüssigkeit
eingeschüttet

Q Das Drahtsieb wird hin-
eingestellt. Sie können dazu
das Sieb, das Sie für die
«Geschwellten» verwenden,
gebrauchen

Probieren Sie einmal den
üblichen Rindfleischbraten" auf
diese Art zuzubereiten, Sie
werden erstaunt sein, wie
vorzüglich das Fleisch
schmeckt. Man nimmt dazu
eine gusseiserne Pfanne und
stellt ein Drahtsieb hinein.
Doch vorerst wird der Braten
mit Oel gut eingepinselt, in
rauchheisses Fett gegeben
und auf grosser Flamme rasch

knusprig gebraten. Nun erst
auf das Drahtgitter stellen.
Den rückgebliebenen Fond
mit wenig Mehl binden und
mit Bouillon ablöschen. Die
Flüssigkeit darf jedoch nicht
über das Drahtgitter hinaus-
kommen. Zuletzt wird der
Braten mit gerüsteten Rüebli,
einigen Kartoffeln, eventuell
Lauch garniert, Gut zuge-
deckt weichschmoren. 20
Minuten vor dem Anrichten
Tomatenschnitze dazugeben.
Wenn die Fflüssigkeit ver-
dampft, muss man immer
etwas nachfüllen. Erst vor
dem Anrichten wird der Bra-
ten gesalzen, mit Paprika und
Muskat bestreut. Ebenso ist

das Gemüse erst zuletzt izu

würzen.

O Der Braten ist mit der
Gemüse-Garnitur versehen.
Er wird gut zugedeckt und
alle Zutaten weichgeschmorf

P0I KOKLI
or kOu^sv veer

n/^t/k/oz,/
^ Ver vraten vir<t mit
Oel bepinssli unö oknevrokt-
sieb aus ollen 8eiten bei

grosser plomms angebraten

ê ver Sraten virâ ge-
bvnclsn uncl clie flüssigksis
«ingsscküttss

vas Oraktsieb virö kin-
eingestellt. 8io können rtazu
öas 8>eb, 6as 8is für öie
«Vssckvetltsn» vervenrlen,
gedraucken

probieren 5is einmal cisn
üblicbon Kincltloiscbbraten aut
ctisss ^rt zuzubereiten. 5is
wsrclen erstaunt sein, wie
vorzüglicb clas pleisck
sckmsckt. tv^sn nimmt ctsru
eine gussoissrno pkanno un6
stellt ein Oraktsieb klnein.
Oock vorerst wircl ctsr örsten
mit Osl gut eingepinselt, in
rauckkoissos Pott gegeben
unct sut grosser PIsmms rssck

knusprig gebraten, ktun erst
sut ctas Orsktgittsr stellen.
Den rückgsblisbensn Pon6
mit wenig s^ek! bincton uncl

mit kouillvn sblösctien. Die
plüssigkeit clart jectocb nickt
über clas Oraktgittvr kinaus-
kommen. Tuîàt wircl cter

krstsn mit gerüsteten küebli,
einigen Xariokksln, eventuell
t.suâ> garniert. Sut zugs-
clsckt weicksckmoren. 29
Minuten vor «tsm ^nricliten
lomatenscbnitzs clszugvbvn.
Wenn ctie ptlüssigksit vsr-
ctsmptt, muss man immer
etwas nscktüllsn. Erst vor
ctom /.nricbten wircl clor kra-
ten gesalzen, mit Paprika uncl

Muskat bestreut. Ebenso ist

clas Somüse erst zuletzt zu
v^ürzsn.

ver Sraten ist mit <ter

k-emüse-Larnitur vsrseken.
Lr vrirö gut zvgeöeckt unö
alle Ziutaten sreickgssckmors


	Aus der Küche

