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Fall, dann wird das Fleisch unfehlbar trocken,
- sprode und faserig, weil der lange KochprozeB
jeden Saft in die Sauce iberfithrt. Es gibt ver-
schiedene Arten der Zubereitung von Rindfleisch-
vogeln. Diese bestimmen im einzelnen die Zu-
taten und je nachdem ist der Fleischvogel, ob
von Kalb- oder Rindfleisch, mehr oder weniger
saftig und schmackhaft. Wir nennen im nach-
folgenden diese Arten Fleischrollchen mit
den verschiedenen Fiillungen.
Fleischr6llchen mit Bratfiillung.
Rind- oder Kalbfleischplatzchen werden schon
flach geklopft, mit feinem Salz und Pfeffer be-
streut, mit Kalbsbridt, vermengt mit gehackter
Petersilie, angedampften gehackten Zwiebeln und
Schnittlauch leicht bestreichen, einrollen und mit
Zahnstocher heften. In heiBem Fett kurz an-
braten, in die Schmorpfanne legen, Rostgemiise
hinzu geben und leicht gewiirzt im Ofen anziehen
lassen. Mit Mehl bestiuben, mit wenig WeiB-
wein und der notwendigen Knochenbrithe ab-
l6schen und 1—11/5 Stunden langsam schmoren
lassen, je nach Art des Fleisches. In diesem Falle
zeigt sich beim Schnitt durch das geschmorte
Rolichen eine Spirale. Meistens ist aber Brit
und Fleisch saftlos geworden. Aus diesem Grunde
empfiehlt sich der Aufstrich der Fiillung mittels
Loffel oder Spritzsack auf der einen Hailfte des

Platzchens, womit auch nach dem Einrollen das
Briat beisammen bleibt und durch das Schmoren
sowohl Brat wie Fleisch vor dem Trockenwerden
geschiitzt ist. Die mit Brit, Brotfiillsel und an-
dern Farcen gefiillten Rollchen sind stets aus-
giebiger und saftiger, als die nur mit Speck und
Gurken gefillten.

Fleischroéllchen mit Brotfiillung
(poluische Art): In reichlich Butter gibt man
etwas feingehackten, gerducherten Speck, gehackte
Zwiebeln und sehr wenig Knoblauch, sowie eine
Prise Thymian und Muskat, 148t leicht anziehen
und vermengt mit dem geriebenen WeiBbrot,
gibt je nach Quantum die notwendigen ganzen
Eier oder Eigelb hinzu. Die Fiillung darf nicht
flitssig sein. Fiillen wie oben und schmoren.

Fleischrollchen Hausfrauenart: Ge-
rducherter Speck und Senfgurken werden in klein-
fingergroBe Stibchen geschnitten, in das gut ge-
klopfte Fleischpliatzchen eingerolit, wie oben mit
Zahnstocher geheftet und hernach wie {iblich ge-
schmort. In die Sauce darf man etwas Tomate
geben.

Huftfleisch oder Kalbfleisch bediirfen weniger
lange Bratzeit. Man beachte nach 3/, Std. genau,
ob das Fleisch nicht gar ist; denn jedes zu stark
geschmorte Fleischrollchen verliert an Schmack-
haftigkeit und Wiirze.
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Président: E. Gossauer, Waisenvater, Sonnenberg, Zirich 7, Telephon 23.993
Kassier: P. Niffenegger, Vorsteher, Steffisburg, Tel. 29.12

Aktuar. A. Joss, Verwalter, Wadenswil, Tel. 956.941 -
Zahlungen: SVERHA, Postcheck lll 4749 (Bern)

Tagung 1938. Wir machen alle Mitglieder auf
unsere Tagung am 23. und 24. Mai 1938 in
Miinsingen (Bern) aufmerksam und bitten um
recht zahlreiches Erscheinen. Siehe Einladung
und Anmeldebogen.

Berichte: Schweiz. Verband fiir Taubstummen-
hilfe: Bericht und Rechnung 1937. Kinderspital
Zirich.

Vergessen Sie nicht an die Redaktion oder an den Verlag ein Exemplar Ihres Jahresberichtes fiir
unsere Sammlung zuzusenden!
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