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Küchen
Spiegel

Hash,

ein gutes Gericht

aus Fleischresten

Von Frau F. B.

Als ich vor vielen Jahren längere
Zeit in den Vereinigten Staaten wohnte,
bekam man auf dem Land und in den
Städten vielfach zum Abendessen oder
auch schon zum Frühstück das berühmte
« Ilash » (Gehacktes). Zu jener Zeit
glaubte sich der Amerikaner unterernährt,
wenn er nicht dreimal am Tag etliche
tüchtige Portionen Fleisch zu essen bekam.
Dass es bei diesem System auch immer
reichlich Fleischresten gab, ist klar. Aus
diesen Fleischresten entstand nun
meistens, mit Zugabe von Kartoffeln und
Zwiebeln, das besonders in Fremdenpensionen

mehr berüchtigte als beliebte Hash,
welches aber bei sorgfältiger Zubereitung
eine äusserst schmackhafte, nahrhafte und
billige Speise ist.

Man kann die verschiedensten Resten
von gekochtem oder gebratenem Fleisch
dazu verwenden; wenn nicht genug vor¬

handen sind, gibt man 1—2 Cervelats oder
ein Stück Magerspeck dazu. Alles wird
durch die Maschine getrieben und mit
etwas Fett, womöglich auch übriger
Bratensauce, mit gekochten geriebenen
Kartoffeln und je nach Geschmack viel
kleingeschnittenen Zwiebeln etwa eine
Viertelstunde gedämpft, wenn nötig unter
Zugabe von etwas Fleisch- oder Gemüsebrühe

oder auch nur von Wasser. Das
Gericht soll aber nicht in Flüssigkeit
schwimmen, sondern in der Konsistenz
etwa wie Risotto oder Kartoffelstock sein.
Ich nehme auf eine grosse Tasse feingehackte

Fleischresten zwei ebensolche Tassen

Kartoffeln und Fl—1 Tasse Zwiebeln.

Das ist aber nicht ein feststehendes
Gesetz, sondern man kann sich bei der
Zusammenstellung ganz nach den Vorräten

und nach dem persönlichen Geschmack
richten. Wenn keine Fleischresten vorhanden

sind, lässt sich rohes gehacktes Fleisch
nehmen, ebenso zur Abwechslung rohe
Kartoffeln anstatt gekochte, nur muss
dann das Fleisch zuerst angebraten und
Fleisch und Kartoffeln etwas länger
gekocht werden. Man würzt mit Salz und
etwas Pfeffer, nach Belieben auch mit
Suppenwürze oder Tomatenpuree.

Heutzutage sind nun zwar die
Fleischresten eher rar, aber man kann
einmal die doppelte Portion Siedfleisch
kochen und die eine Hälfte am nächsten
Tag als Hash auf den Tisch bringen, etwa
mit grünem Salat. Wer es ganz fein
machen will, garniere das Hash zur
Abwechslung mit einem Spiegelei pro Person

oder mit gebratenen Speckstreifen.
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llasìi,
ein ^utes (sériât
ans ^leiseìiresìen

?< L.

Vls ià vor vielen àalrren langers
i^eit in den Vereinigten 8taaten wolrnts,
dessin rnan auk dern land und in den
8tädten vielkaà xurn Vlzendesssn oder
auà sàon xurn lrûkistûà das lzerülrnrte
« Ilaslr » ((làaclctes). i^u jener ^sit
glaulzte sià der Vrnerilcaner untersrnälrrt,
wenn er niât dreimal am lag etliàe
tûàtige lortionen lleisà xu e88en fzelcam.
Dass es l>ei diesem Lastern auà irnrner
rsiàlià lleisàrestsn galz, ist làr, Vus
diesen lleisàresten entstand nun msl
stens, rnit /.ugalie von Kartoffeln und
^wielzeln, das desonders in lremdenpen-
sionen melrr lzeruàtigts ois lzsliàte Daslr,
welàes alzsr lzei sorgfältiger ^.ulzsreitung
eine äusserst sàmaàlrakte, nalrrlrakte uncl
lzilligs 8psise ist.

Klan Icann clie versàiedensten lìesten
von gslcoàtem oder gàratenem lleisà
da?.u verwenden; wenn niât genug vor-

Irandsn sind, gilzt man 1—2 Lervelats ocler

sin 8tüclc Vlagerspeolc da?u. Viles wird
durcir dis IXdasàins getrielzsn und init
etwas lstt, womôglià auclr ülzriger
lratensaucs, init gàoclrtsn geriedenen
Kartoffeln uncl je naà Desàmaà vie!
lclsingescirnittenen ^.wielzeln etwa sine
Viertelstunde gedämpft, wenn nötig unter
/àgalzs von etwas lleiscln oder Demüse-
lzrülre ocler auà nur von Wasser. Das
Deriàt soll alzer niât in llussiglcsit
sàwimmsn, sonclsrn in cler Konsistsn?
etwa wie Ikisotto oàsr Kartofkelstoà sein,

là nslnne auf eine grosse lasse keinge-
liaàte lleisàresten xwei elzensolclie las-
sen Kartoffeln unà —1 lasse Xwie-
lzsln. Das ist alzer niât sin feststàenàes
Dsset?, sonàern inan lcann sicli lzei àsr
Zusammenstellung ganx naà den Vorrìl
ten unà naà dsmpersônliàenDesàmaà
riàten. Wenn lceins lleisàresten vorlran-
àen sinà, lässt sià rolies gàaàtss lleiscìr
nslzinsn, àsnso ?ur Vlzweàslung rolre
Kartoffeln anstatt gelcoàte, nur rnuss
àann àas llsisà Zuerst angslzraten unà
llsisclr unà Kartoffeln etwas langer ge-
Icoàt wsràen. Vlan würxt rnit 8al unà
etwas lfeffer, naclr fîslislzsn auà rnit
8uppenwür?.s oàer lomatenpurse.

Heutzutage sinà nun xwar àis
lleisàrestsn elrer rar, alzer inan Icann
einrnal àis doppelte lortion 8ieàfleisà
lcoàsn unà die sine Dälkte ain nâàstsn
lag als ldaslr auk den lisà lzringen, etwa
nrit grünem 8alat. Wer es gan? kein rna-
àen will, garniere das llaslr ?ur Vli-
weàslung init einsin 8piegelei pro ler
son oder init gelzratenen 8peclcstrsiken.
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