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Zehn X Schaffleisch

Von *%*%*

\ -

Warum ist in vielen Haushaliungen
das Schaffleisch nicht beliebt? Nur weil
man zuwenig Zubereitungsarten kennt!
Natiirlich darf man ein Fleisch mit so
ausgeprdagtem Geschmack nicht immer als
Braten oder als ganz gewdhnliches Vor-
essen servieren!

Das war mur klar, als ich bei der
Aufhebung der Rationierung des Schaf-
fleisches den Vorsatz faffte, mindestens
-etnmal pro Woche ein Schaffleischgericht
aufzutragen, um meine Familie, die das
Fleisch die vergangenen Jahre hindurch
sehrvermifit hat, zu erfreuen. Also machte
ich mich auf die Suche nach guten Re-
zepten und fand vorerst im wvergilbten
Kochbuch meiner Groffmutter ein ganzes

Kapitel :

Von der Zubereitung des Schaf- oder
Schops-Fleisches

Dessen Einleitung also lautet :

Das Hammelfleisch bekommt, beson-
ders im Sommer und wenn es nicht zu fett
ist, obgleich es etwas schwer zu verdauen,
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‘ten Hammelschligel

jedem Alter und jedem Temperament
gut. Zu Braten soll es wohl fett, zu an-
dern Bereitungen aber nur méBig gemastet
sein. Auch muB es vor dem Gebrauche,
wie alles Ifleisch, dieses aber um so mehr,
lingere Zeit abgelegen haben, was um so
leichter geschehen kann, da es sich von
allen Ileischgattungen am ldngsten halt.
Im Winter erhidlt es sich zehn und zwdlf
Tage, im Sommer dagegen nur fiinf oder
sechs. Etwas Knoblauch steht ihm nicht
tibel; Salbei ist zu verwerfen.

Und als erstes. Rezept auf diese Ein-
leitung folgt :

Hammelschligel geddmpft:

Der Kenner weifl es, ein Schafgigot ist
etn Leckerbissen, aber leider einer, den
man sitch selten leisten kann, denn ein
Kilo Gigot kostet Fr. 9.—. Das alte Re-
zept habe ich mir dennoch notiert, denn
schon seine Lektiire bereitet einen gewis-
sen Genufl. Vielleicht kann es aber auch
bet einem besondern Anlaf} zu Rate ge-
zogen werden:

Man durchzieht den miirbe geklopf-
mit gewiirztem
Speck wie das B6f & la Mode und legt
ihn dann fiinf bis sechs Tage in Essig,
in den man ILorbeerblitter, Schalotten,
Knoblauch, Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Nel-
ken und Zitronenschalen gegeben hat.
Nach Umlauf dieser Zeit sucht man diese
Gewlirze mittelst eines Schaumléffels
heraus, tut sie in eine Bratpfanne, legt
den Hammelschldgel darauf, tibergieBt ihn
mit heilem Schmalz oder Butter und



dampft ihn bei ofterem Umwenden in
0'/,—3 Stunden weich. Wenn die Zwie-
beln wihrend dieser Zeit eine gelbbraune
Farbe bekommen haben, so giele man
etwas Fleischbrithe hinzu, decke die Pfanne
wieder zu und lasse den Schldgel langsam
fortdampfen. Beim Anrichten siebt man
die Sauce und gibt sauren Nidel dazu.
Man nennt dieses Gericht, welches auch
kalt gegessen werden kann, einen falschen
Rehschldgel. Blo in Dampf gekochte
Kartoffeln, auch groBe KléBe, geben eine
schickliche Beilage. Ein also eingesduertes
Fleisch erhdlt sich, vornehmlich nach
einem kurzdauernden Vorsud, eine ldn-
gere, unbestimmte Zeit und eignet sich
daher zu einer Vorratsspeise in ldndlich
gastfreien Haushaltungen,

Soweit Groffmutters Kochbuch.

Viel einfacher in der Zubereitung
als der falsche Rehschlegel und deshalb
auch sympathischer, aber leider keines-
wegs billiger ist der echte

Schafschlegel

Der Schafschlegel wird gesalzen und mit
einigen Zinken Knoblauch, die man in
das Fleisch einfiihrt, gewtirzt. Man reibt
das Fleisch mit Ol ein und gibt es in den
sehr heillen Bratofen. Sobald der Schlegel
auf beiden Seiten angebraten ist, begielt
man ihn mit ein wenig Wasser und nach-
her hdufig mit dem Fleischsaft. Die Sauce
wird beim Anrichten kréftig gewiirzt und
wenn moglich mit saurem Nidel feiner
gemacht.

Fiir einen gut gelagerten Schlegel
rechnet man 15 Minuten Bratzeit per
Pfund Fleisch.

Ein Voressen ist ein prosaisches Ge-
richt. Es gibt aber viele Moglichkeiten,
ein Voressen aus Schaffleisch zu variieren.
Gar nicht reizlos, wenn gut zubereitet, ist
der bekannte

Was sich bewidhrt hat,
mubl} gut sein!

. .. sagt sich die erfah-
rene Hausfrau und halt
sich an die seit iiber
einem halben Jahrhun-
dert bewahrten und
beliebten Maggi-Pro-
dukte, die sich taglich
als unentbehrliche Hel-
fer der Hausfrau er-
weisen.

MAGGIS PRODUKTE
sind nie versagende
Qualitéts-Produkte!
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Irish stew

1 Pfund Schaffleisch ohne Knochen, 1 klei-
ner Kabis oder Wirz, 1 Pfund Kartoffeln,
in Wiirfel geschnitten, einige Riiben,
Zwiebeln, Salz und Pfeffer. Das in Vor-
essenstiicke geschnittene Schaffleisch wird
mit etwas gehackter Zwiebel im Fett ge-
ddmpft. Dann gibt man den in Streifen
geschnittenen Kabis, die Kartoffeln und
die Riiben (in Scheiben geschnitten) dazu,
vermischt alles und gibt soviel heiBles Was-
ser hinein, dall das Gericht nicht ganz
gedeckt ist. Nun schlieBt man die Pfanne
gut und liBt das Fleisch 1'/,—2 Stunden
ddmpfen.

Der Irish stew hat einen schweizeri-
schen Vetter. Es ist ein Gericht, das an
der Chilbi im Kanton Urt auf keinem
Tische fehlt und auch sonst in der Inner-
schweiz verbreitet ist, der

Hafenkabis

Man schneidet Schaffleisch wie zu Vor-
essen, bratet es in heilem Fett an, fiigt
Zwiebeln und fein geschnittenen Kabis
bei, salzt und 148t alles miteinander mit
wenig Wasser ddampfen, bis das Fleisch
weich und der Kabis gelb geworden ist.

Tafel-Senf-Aktion!

zu erleichtern

empfiehlt man fiir Fleisch, Wurst, Salat,
Gemiise und Saucen den Tafel-Senf

Um den Hausfrauen das
Sparen und bessere

Wiirzen
Helvetia
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Berner-
Alpenmilch-
Chocolat-Creme

als Dessert,
mit oder ohne
Haushaltrahm

zum Friihstiick,

auf Touren
Tausende von Hausfrauen hal-
ten stets ein paar dieser ge-

schatzten «roten Dosen» im
Vorrat.




Schaffleisch mit Bohnen und Riibli

Dieses Gericht wird &dhnlich zubereitel
wie Hafenkabis, nur werden anstatt Kabis
griine Bohnen und in gleichmdBige Stiicke
geschnittene Riibli verwendet. Man bratet
das in Stiicke geschnittene Fleisch im Fett
an, gibt lagenweise Zwiebeln, Bohnen
und Riibli darauf und dampft alles zu-
sammen 1%/, Stunden.

Zu Voressen verwendetes Fleisch ist
fettes Fleisch. Das bedingt einerseits be-
sonders kriftiges Wiirzen; anderseits emp-
fehlen sich als Zugabe Kartoffeln. Statt
die Kartoffeln gesondert zuzubereiten,
kénnen sie wie beim Gulasch itm Fleisch-
saft gleich mitgekocht werden. Das ist das
besondere in dem Biindnerrezept

Schafverdimpf mit Kartoffeln

Kleine Schaffleischstiicke, Rippen oder
Hohriicken, und eine groBe geschnittene
Zwviebel werden schon gelb gerdstet. Dann
gieBt man warmes Wasser dariiber und
wiirzt mit Pfeffer, Salz und einigen Lor-
beerbldttern. Nach einer Stunde Kochzeit
werden in Stlicke geschnittene Kartoffeln
dazugegeben, wobei man darauf achtet,
daB} immer reichlich Fliissigkeit vorhan-
den ist. Sobald die Kartoffeln weich sind
(sie diirfen nicht zerfallen) wird ange-
richtet.

Bevor uns das Schaffleisch in Form
eines Voressens wverleidet, erinnern wir
uns, dafl man Schaffleisch zur Abwechs-

lung auch als Braten zubereiten kann. Zu

Schafsbraten

verwendet man Ileisch vom Stotzen, vom
Laffen oder auch das Nierstiick. Man
bereitet den Schafsbraten wie einen an-
dern Braten zu, aber vergiBit nicht, ihn
mit einigen Knoblauchzinken zu versehen.
Sogar leidenschaftliche Knoblauchgegner
vertragen dieses Gewiirz in Verbindung
mit Schaffleisch. Eine -Beigabe von Ros-
marin ist empfehlenswert.

Verkauf ausschliesslich
durch Fachgeschifte

Akt haft der Ei d Stahl he

vormals Georg Fischer. Schaffhausen (Schweixn)
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Reisen heischt - lehrt die Erfahrung -,
immer konzentrierte Nahrung.

Im Flugzeug, in der Eisenbahn,
selbst auf der See verwendet man:

NAHRMITTEL PRODUKTION AKTIENGESELLSCHAFT ZURICH
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Ein besonders guter Schafsbraten:

Schafstotzen im Becki

750 g Schafstotzen,
500 g Kartoffeln,
250 g Riibli,
1 kleines Stiick Sellerie,
Salz, Pfeffer, Zwiebel, Fett.

Ein gut gelagertes Stiick Schafstotzen
klopfen, salzen und mit Pfeffer einreiben.
Das Fleisch auf allen Seiten gut anbra-
ten, mit etwas Wasser, eventuell Weil3-
wein abloschen, die grob geschnittenen
Gemiise um das Fleisch legen, salzen und
?/, Stunden im Ofen ddimpfen.

Natiirlich kennen Ste Curry. Aber
vielleicht ist es Ihnen noch nie in den
Sinn gekommen, ein Schafsvoressen durch
Zugabe von Curry in ein ganz neues und
ganz ausgezeichnetes Gericht zu ver-
wandeln.

Schaffleisch mit Curry

Man schneidet ein Pfund mageres Schaf-
fleisch in kleine Stiicke und brdunt es
zusammen mit einigen Zwiebeln in etwas
Butter. Nun gibt man einen EB16ffel Mehl
darauf, loscht mit etwas Wasser ab und
148t das Fleisch 1—1*/, Stunden kochen.
Eine halbe Stunde vor dem Anrichten
werden Kartoffelwiirfelchen dazugegeben.
Das Gericht wird vor dem Anrichten mit
zwel Loffeln Currypulver gewdlirzt.

Wihrend der wvergangenen Jahre
machte man aus der Not eine Tugend und
befreundete sich mit allerlei Bohnen- und
Linsengerichten. Bohnen sind Ihnen heute
verleidet? Dann lassen Sie sie in einem
neuen Gewand auferstehen. Sie werden
nicht enttduscht sein.

Schaffleisch mit weilBen Bohnen

Ein Pfund in kleine Stiicke geschnittenes
Schaffleisch mit einigen Speckwiirfeln
und Zwiebeln gut anbraten, mit Mehl
bestreuen, wenig Wasser dazugeben und



1!/, Stunden diinsten lassen. Dann kom-
men 2—35 Ef16ffel Tomatenpurée und ein
Pfund vorher weichgekochte weille Boh-
nen dazu. Nun das Gericht nochmals
zehn Minuten auf ganz kleinem Feuer
kochen.

Und zum Schluf} noch ein National-
gericht aus der Provence, ein [Lintopf-
gericht par excellence, das auferordent-
lich schmackhaft ist.

Cassoulet provencale

(Schaffleisch mit Bohnen, Speck und
‘Wurst)

Ein Pfund weille Bohnli, ein Pfund Schaf-
fleisch ohne Knochen, 300 g Speck, eine
gerducherte Wurst, Suppengriin, Toma-
tenpurée, zwei Zwiebeln. Die Bohnli iiber
Nacht einweichen und mit dem Einweich-
wasser, etwas Suppengriin und dem Speck
zwel Stunden kochen. Das in kleine Stiicke
geschnittene Fleisch mit den gehackten
Zwiebeln im Felt anbraten, mit ebwas
Finweichwasser abloschen und Tematen-
purée und Suppengriin beifiigen. Auf klei-
nem Feuer eine Stunde kochen.

Nun gibt man in eine eingefettete
Auflaufform eine Lage Bohnli, darauf
eine Lage Fleisch mit dem in den Bohnen
gekochten Speck und Wurstscheiben, dann
wieder Bohnli usw. Man gieBt die Sauce
hinzu, die fast so hoch stehen mufB wie
das Eingefiillte, und bedeckt das Ganze
mit in Butter gerdsteten Brosmeli. Dann
wird die Speise eine halbe Stunde im
Ofen gratiniert.

Lasung von Seite 34
«Kennen wir unsere Heimat ?7»

Steinbock.

o

Stengelloser Enzian, « Steiglogge », « Finger-
huet ».

7

5. Wasserlaufer.

Manuskripte, welche an die Redaktion des
« Schweizer-Spiegels » gesandt werden, kdnnen
nur retourniert werden, falls Riickporto beiliegt.

Raue Erde und
zarte Haut vertragen sich
nicht gut zusammen. Nach
Gartenarbeit pflegt man die
Hinde am besten mit
Voro-Creme.

Voro-Creme macht die Haut wicder geschmerdly. Sie bleibt
uicht nur an der Qberfliche, sondern dringt ticf in die Haut ein.
Dosen zn Fr. — .60, 1.20 3.—. Tuben Fr. 1.35
VOIGT & CO. AG. ROMANSHORN
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Dwes frevedryg eriwarfele eschert
zu Ostern 1947

Patente erteilt oder angemeldet
Quickly A.G., Zirich

der erste Kugelschreiber der Welt, ist unermiidlich
in der Schaffung neuer Modelle.

Biro bringt seine letzte Schépfung: elegante, schnit-
tige Stromlinienform, schlank und leicht in der Hand.

Kappe abziechen @ — ohne Drehen!
Kappe aufstecken — ohne Schrauben!

In allen Papeterien

Biro-,Standard*. . ... ... . .. . Fr.46.—
Biro-.,,Automatic*“. . . ... .......Fr.58.—



	Zehn x Schaffleisch

