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Kiidhen

Spiegel

Was man aus
Siedfleisch

machen kann

Von M. L.

Haushaltungslehrerin

Manche meiner Schiilerinnen haben
schon 6—12 Monate Praxis in Haushal-
tung und Kiiche hinter sich. Immer wie-
der erstaunt es mich, zu sehen, wie merk-
wiirdig beschrinkt bei Médchen, die ganz
ordentlich kochen konnen, die Auswahl
der Speisen ist, die sie kochen gelernt
haben. Der Grund dazu: in den IHaushal-
tungen, wo die Maddchen arbeiteten, war
der Speisezettel ausserordentlich einseitig.
Nicht so selten sagt mir eine Schiilerin:
« Ich hatte an meiner Stelle bei Frau X
einen Wochen-Speisezettel — fiir jeden
Tag ein bestimmtes, festgesetztes Menu —
der sich Woche fiir Woche wiederholte,
kaum, dass mnach der Jahreszeit kleine
Anderungen vorgenommel. wurden. Zum
Beispiel Montag: Voressen mit IIornli;

Dienstag: Schiiblig, Kartoffelsalat; Mitt-
woch: — usw. usw. »

Eine bequemere, aber langweiligere
Kiiche kann ich mir nicht vorstellen. Ne-
ben ganz wenigen wichtigen Grundkennt-
nissen ist meiner Ansicht nach viel Ab-
wechslung in der Kiiche die Hauptsache.
Das braucht gar nicht mehr Arbeit, nur
mehr geistige Anstrengung, etwas Phan-
tasie und Interesse am Kochen.

Langweile tolet, Langweile im Ko-
chen totet die Freude am Issen. Ist das
etwa der Sinn unserer Kocherei, der wir
so oder so unendlich viele Stunden von
Arbeit zuwenden?

Heute ist es in vielen Haushaltungen
notwendig, sich einzuschrdnken, auch in
der Kiiche. Das Schone ist nun, dass mehr
Abwechslung gar nicht immer mehr Geld
kostet. Wo die vielen Moglichkeiten aus-
genutzt werden, lassen sich auch mit bil-
ligen Zutaten oder aus unansehnlichen
Resten gute Gerichte machen.

Rindfleisch und Kuhfleisch zum Sie-
den gehoren zu den billigen Fleischstiik-
ken. Ein gutes Pot-au-feu wird aber von
jedem Ieinschmecker geschatzt. Wer die
Resten des Gesottenen geschickt verwen-
det, kann aus einem einzigen, reichlich
berechneten Pot-au-feu Fleisch fiir zweil
weitere Mahlzeiten gewinnen, und zwar
so, dass das Fleisch in der neuen TForm
weder aufgewdrml noch langweilig wirkt.

Gesottenes Kuhfleisch eignet sich fiir
die {folgenden Rezepte ebensogut wie
Rindfleisch. Sollen die Resten eines Pot-
au-feu weitere Verwendung finden, so ist
am sparsamsten, entweder nur Kuhfleisch
in geniigender Quantitit oder einen T<il
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Kuhfleisch und einen Teil Rindfleisch zu
kochen (Kuhfleisch braucht eine gute
Stunde lingere Kochzeit als Rindfleisch),
wobei das Rindfleisch zum Pot-au-feu
serviert wird.

Wichtig ist bei allen folgenden Re-
zepten sorgfiltiges, aber recht kriftiges
Wiirzen, denn gesottenes Rindfleisch hat
an sich einen faden Geschmack.

Kabisbiintel:

Zutaten: Iiin Kabis oder Wirz, Mehl,
etwas Speck, Fleischbrithe oder Wasser,
gehacktes gekochtes Rindfleisch. Vom
Kabis oder Wirz werden die ecingelnen
Blatter losgelost, die Rippen abgeschnit-
ten und in Salzwasser halbweich gebriiht.
Mit kaltem Wasser abschrecken, dann auf
jedes Blatt etwas Kleischfiillung geben,
zu einem Biinteli zusammenrollen, in
Mehl wenden, in eine gebutterte Auflaul-
form schichten, mit Salz und Pfelfer be-
streuen und auf jedes Biinteli eine kleine
Speckscheibe legen. Etwas IKleischhriihe
hinzugeben und den Kabis dampfen bis
er gelb und weich ist. Man kann aber die
Biinteli auch in der Bratpfanne in heis-
sem Fett anbraten, mit etwas Brihe ab-
loschen und sie zugedeckt gar dampfen.

Fleischfiillung: Resten von gekoch-
tem Rindfleisch fein wiegen. FKtwas Zwie-
beln und Peterli in Fett anbraten, das
Fleisch hineingeben, Mehl dariiber stiu-
ben, mit Kleischbrithe oder ganz wenig
Wasser abléschen, gut umrithren und
kurz aufkochen. Kalls man das I'leisch
strecken will, gebe man in Milch einge-
weichtes Brot hinzu.

Gefullte Fleischomeletten

Gewdhnliche heisse Omeletten werden mit
Fleischfiillung aus gekochtem Rindfleisch
(dieselbe wie bei dem Kabisbiinteli) be-
strichen, aufgerollt und moglichst heiss
serviert.

Rindfleisch in Muscheln

Resten von gekochtem Rindfleisch in
kleine Wiirfel schneiden und eine krif-
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tige, dickliche Béchamellesauce, die man
nach Geschmack mit Sardellenbutter
wiirzt, dariiber geben. Diese Masse in
die mit Butter bestrichenen Muscheln fiil-
len, etwas Brosneli und einige Butter-
flocken dariiber geben, und die Muscheln

im heissen Bratofen 15—20 Minuten
backen.
Dieses Muschelgericht sieht sehr

hiibsch aus und ergibt mit Kartoffeln und
griinem Salat ein ausgezeichnetes Iissen.

Fleischpastete

Man legt eine eingefettete Springform
mit geriebenem Teig aus, gibt eine
Fleischfiillung aus gekochtem Rindfleisch
(siehe Kabisbiinteli), die mit einem Ki
gebunden wurde, hinein, bedeckt das
Fleisch mit einer lage Teig, in dessen
Oberfliche man einige Offnungen schnei-
det. Mit Figelb bestreichen und die Pa-
stete bei mittlerer Hitze 34 Stunden im
Backofen backen.

Marinierte Rindfletschschnitten mut Pelerlt

Man schneidet gehacktes, kaltes Rind-
fleisch in Scheiben und legt diese eine
Stunde in Essig. In der Bratpfanne wird
in etwas Butter ein Essloffel Mehl hell-
gelb geréstet, mit Fleischbriihe oder Was-
ser abgeloscht und mit Senf, Iissig, Salz
und Pfeffer gewiirzt. In dieser Sauce wer-
den die Fleischschnitten heiss gemacht.
dann richtet man sie an, gibt die Sauce
dartiber und streut viel feingehackte Pe-
terli iiber das Fleisch.

Fleischauflauf

Eine Zwiebel und etwas DPeterli fein
schneiden und in Speckwiirfelchen anbra-
ten. X5 1 Milch hinzufiigen, sowie 200 g
Mehl und zwei bis drei geschlagene Kier.
Fein gehacktes (am besten durch die
Hackmaschine  getriebencs)  gekochtes
Rindfleisch beigeben. Dann die Fleisch-
masse in eine hebutterte Auflaufform ge-



ben, einige Butterflocken dariiber streuen
und 20 Minuten im Ofen backen.

Fleischsalat

Gekochtes Rindfleisch in kleine Stiicke
und ein gekochtes Iii in Scheiben schnei-
den, das Fleisch mit dem Ei sorgfiltig
mischen, eine fein geschnittene Zwiebel,
Schnittlauch, Senf, /s Essig und */s Ol
sowie Salz dazu und das Ganze als Salat
anmachen. Man kann auch in Scheiben
geschnittenen Cervelat beigeben. Dieser
Fleischsalat ist besonders gut zu Rosti.

Fleischschnitten mit Olsauce

Scheiben aus kaltem, gekochtem Rind-
fleisch werden in eine Platte gelegt und

mit folgender Sauce ibergossen: zwei
rohe und ein gekochtes Ligelb, Salz, irop-
fenweise unter Umriihren Ol dazu geben
und am Schluss einige Tropfen Lssig bei-
fiigen, so dass eine dickliche Sauce ent-
steht. Dann feingeschnittene Zwicbeln,
Schnittlauch, Cornichons und ein grob
geschnittenes gekochtes Ei sowie etwas
Senf in die Sauce geben und sie iiber das
Fleisch anrichten.

Fleischschnitten in Omelettenterg

Man taucht Scheiben von kaltem Rind-
fleisch in einen gewdhnlichen Omeletten-
teig und bickt sie goldgelb. Sie schmek-
ken am besten zu Salat und Gemiise.

Fleischcroquetten

Fettes, gekochtes Rindfleisch fein wiegen,

Halsin§efahn!

Der Mensch im Berufe — das
Kind, das zur Schule geht —
ist téglich der Erkiltungsge-
fahr ausgesetzt.

Die meisten Erkiltungen aber
nehmen ihren Anfang im Halse.
¢ Dort setzen sich die eingeatme-
ten Krankheitskeime fest. Dort
erzeugen sie Gifte, die oft Ur-
sache bsartiger Infektionen sind.

Darum den Hals stdrken, ihn abdichten
gegen die eindringenden Krankheits-
keime, ihn festigen gegen drohende
Gefahr!

Machen Sie sich die vielge-

rihmte Sansilla-Schutzwirkung
zunutze, Sie gibt lhnen jenes

Gefiihl der Sicherheit vor In-

fektion, das jeder an Sansilla

ganz besonders liebt.

Téaglich gurgeln mit Sansilla spart lhnen manchen Krankheitstag

Gttt
Hevsctrer

Qrigiﬁa”laschén
zu 50 Gr. Fr.2.25

2u 100 Gr. Fr. 3.50

das Gurgelwasser fiir unser Klima
Hausmann-Produkt « Erhdltlich in Apotheken
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geschnittene Zwiebeln, Schnittlauch, Pe-
terli und Salz dazu geben. Ein in heisses
Wasser eingeweichtes und gut ausge-
driicktes Brotchen mit einem Ei verriih-
ren und unter das I'leisch mischen. Ist die
Masse zu diinn, mit Paniermehl binden.
Diese Masse zu Wiirstchen formen, in
Mehl umdrehen und in heissem Fett gelb
backen.

Nudelauflauf mit Fleischfiillung

Man schnetzelt Resten von gekochtem
Fleisch ziemlich fein. In heissem Fett
Zwiebeln hellgelb rosten, das Fleisch
hinein geben, mit Mehl bestduben, das
Ganze braunen, mit ziemlich viel Fleisch-
brithe abloschen und aufkochen lassen.
Das Ganze unter nicht ganz weich ge-
kochte Nudeln mischen, das Gericht in
eine feuerfeste Schiissel fiillen, etwas ge-
riebenen Kise und einige Butterflockchen
oder Nidel dariiber geben. Fein geschnit-
tener Schinken oder Speck unter das Ge-
richt gemischt, macht es noch kriftiger.
Es wird eine halbe Stunde in schwacher
Hitze gebacken.

Béchamelle-Suppenfleisch

Ein schones Stiick gekochtes Suppen-
fleisch wird in Scheiben geschnitten und
sorgféltig in einer langlichen Backschiis-
sel angerichtet. Man bereitet eine dick-
liche Béchamellesauce, in die man ganz
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Tuchfabrik
Schild A.-G.

Bern und Liestal

Grosse Auswahl
Verlangen Sie Muster

wenig Zucker und sehr viel geriehenen
Meerrettich riihrt, gibt diese Sauce iiber
das Fleisch und gratiniert das Gericht im
Bratofen.

Fleischkrapfli

1. Teig: 300 g gesiebtes Mehl. 150 g But-
ter, 1 dl Salzwasser, Saft vor einer hal-
ben Zitrone.

Salz und Zitronensaft mit Wasser
mischen. Butter in Mehl verreiben und
nach und nach das Wasser hinzufiigen.
Den Teig leicht kneten bis er glatt ist
und nicht mehr klebt. Kine Stunde ruhen
lassen, auswallen und dasselbe nach einer
weitern Viertelstunde wiederholen. Man
kann aber auch gewodhnlichen, ungestiss-
ten, geriebenen Teig dazu verwenden.

2. Fillung: 250 g fein gehackte
Fleischresten, eine Zwiebel, etwas Braten-
sauce, Mehl, Ei, ein bis zwei dl Nidel.
Die fein gehackte Zwiebel dampfen, das
Fleisch hinzufiigen, mit Mehl bestdauben,
mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen, mit
der Bratensauce abléschen, den Nidel dazu
geben und kurz aufkochen. Unter die ab-
gekiithlte Fleischmasse ein Ki mischen.

Der Teig wird viereckig, etwa 214
mm dick ausgewallt. in Quadrate aufge-
teilt (15 cm), mit dem Fleisch belegt, die
Riander mit Wasser befeuchtet, das Teig-
blatt iiber das Fleisch geschlagen, die
Rénder gut angedriickt, die Oberfldache
mit Eigelb bestrichen und die Kripfli
20 Minuten im Ofen gebacken.

Kleiderstoffe

Wolldecken

Fabrikpreise

Versand an Private

Annahme von Wollsachen
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