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a2, NEUTRAL —

aber

nicht langweilig

Von Irma Froéhlich

ICH komme mir etwas langweilig vor, wenn
ich beim Metzger Gehacktes und immer
wieder Gehacktes verlange. Aber es hat seine
Vorteile.

Es ist billig.

Es ist ausgiebig.

Es ist eindeutig (es gibt dabei nichts auszu-
wihlen; wir konnen es uns also bedenkenlos
ins Haus liefern lassen).

Es ist fiigsam (man kann interessante Gerichte
daraus herstellen).

Dafl wir das Gehackte — ob wir nun Rind-
fleisch allein oder drei verschiedene Sorten ver-
wenden — zu Hackbraten und Hackbeefsteaks
verarbeiten konnen, wissen wir alle. Warum
aber nicht einmal einen

Fleisch-Pudding

daraus machen? Zu 400 g Fleisch kommen
100 g eingeweichtes Brot, geristete Zwiebel
und Griines, Gewiirz und zwei Eier (die Ei-
weill zu Schnee schlagen). Diese Masse wird
in einer glatten Puddingform mit Deckel im
Wasserbad eine Stunde gekocht, und wir ser-
vieren dazu eine weille, pikante Sauce. Es
passen alle Gemiise und Kartoffeln dazu, aber
im Sommer ergibt der Pudding, nur mit Salat
allein serviert, ein nahrhaftes, leichtes Essen.
Ungefahr mit der gleichen Masse, der ich zur
Abwechslung viel Currypulver beigebe, 146t
sich ein

Fleischauflauf

herstellen. Ich fiille die Auflaufform nur zur
Hilfte mit der Fleischmasse. Nach 30 Minuten
Backzeit streiche ich eine dicke Schicht Kar-
toffelstock dariiber, gebe Butterflocken darauf
und schiebe die Form nochmals in den Ofen,
bis sich der Kartoffelstock leicht gebrdaunt hat.
So wie Hackbraten, kalt aufgeschnitten, im
Sommer gern gegessen wird, so eignet sich
auch die

Fleischpastete

besonders gut zum Kaltessen. Ich schlage eine
Cakeform mit Pastetenteig aus und packe
hinein: ein Pfund Hackfleisch, 100 g Brot,
100 g klein geschnittenen Schinken, zwei hart-
gekochte, zerschnittene Eier, einige gekochte
Champignons, alles gut gewiirzt und vermischt
mit einem geschlagenen Ei. In nicht zu heifem
Ofen eine Stunde lang backen und erst stiirzen,
wenn die Pastete ausgekiihlt ist.

Am hiufigsten verwende ich das Hackfleisch
fiir eine

Pasta sciutta

Auf ein Pfund Teigwaren rechne ich ein halbes
Pfund Fleisch, brate und wiirze es mit viel
Thymian, gebe es dem fertigen Tomatensugo:
bei (viel Zwiebeln, grobgeschnitten, in viel
Olivendl anbraten, Tomatenpurée, leicht ver-
diinnt, Bouillonwiirfel, nach Belieben etwas
Madeira) und mische alles mit den gekochten
Spaghetti, Miischeli oder breiten Nudeln.

In dhnlicher Weise 146t sich ein Eintopfgericht
herstellen, das aus trocken und locker gekoch-
tem Reis, Biichsenerbsli und Hackfleisch mit
etwas Sauce besteht.

Als eigentliches

gehacktes Fleisch

zu beliebigem Gemiise und Kartoffeln prisen-
tiere ich bisweilen das Gehackte in einer tippi-
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gen, dicklichen Nidelsauce, die genau so sorg-
filtig zubereitet wird wie zu Rahmschnitzeln:
Das Fleisch in Ol gut anbraten, Zwiebeln bei-
fiigen, wiirzen, mit wenig Mehl bestduben, den
Nidel beifiigen und sofort anrichten. Auf ein
Pfund Fleisch braucht es zwei Deziliter Haus-
haltnidel.

Zur Bereicherung konnen feingeschnittene
Champignons mitgekocht werden, dann paft
diese Mischung besonders gut zum Fiillen von
Pastetchen. Gehacktes Fleisch eignet sich auch
zur Fiillung von Omeletten, wobei statt der Pilze
ein paar kleingeschnittene, separat gediinstete
Tomaten und viel gedimpites Griinzeug dazu-
kommen.

Aus einem Ei, 200 g gehacktem Fleisch, 100 g
eingeweichtem Brot und reichlich Gewiirz und
gehackten Krdutern erhalten wir eine Masse,
aus der sich schmackhafte

Suppenklofe

/ formen lassen. In der heiflen Jahreszeit kann
- iz : eine solche Suppe zum Hauptgang erhoben
= werden, wobei wir die Suppe vielleicht noch
N' ’ K I' 't ' mit feingeschnittenem Gemiise erginzen.
Imm s nnr r I ml 4 Viele Leute haben eine Abneigung gegen Ge-
hacktes; besonders Manner lehnen diese Fleisch-
art oft zum vornherein ab. Woher dieses Mi&-
trauen? Wahrscheinlich reicht es meistens in
ihre Junggesellenzeit zuriick, da sie in billigen
Restaurants manchmal undefinierbare Gebilde,
NUDELSUPPE MIT HUHN genannt Hackbeefsteaks, vorgesetzt bekamen.
Kochzeit:'5 Minuten Erstens gibt es natiirlich in manchen Gast-
' stiatten Fleischgerichte, wo gehacktes Fleisch
EINLAUFSUPPE MIT EI mtr e Babmet! i bl 1568 Elimatasial dieat
nur aufkochen lassen und in dieser Form mit Recht abgelehnt wird.
4 : Zweitens besteht ein Unterschied zwischen ge-
(IMELETTE SURRE kochten Fleischresten, die durch die Hack-
maschine getrieben wurden und wirklich etwas
STEINPILZSUPPE fade und trocken wirken, und dem frischen
Kochzeit: 5 Minuten Hackfleisch, aus dem sich bei geschickter Zu-
= bereitung allerlei appetitliche und leicht ver-
dauliche Speisen herstellen lassen.
NUDELSUPPE - Hat aber die Hausfrau selber ein Vorurteil
s i gegen Gehacktes, dann kann sie es nur iiber-
Gu i winden, indem sie moglichst bald jene Kombi-
fan O nation ausprobiert, die ihr am besten zusagt.
Wenn sie dabei nach eigenem Gutdiinken
etwas Neues und Personliches zusammenstellt,
wird ihr bestimmt die Freude an dem an sich
langweiligen Material und dessen vielseitigen
Verwendungsmoglichkeiten aufgehen.
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Die schnellkochenden Knorr-Suppen
in der Frischhaltepackung eignen sich
zum Abkochen maximal:

nur heiss angiessen
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Im USEGO-Geschaft
gut beraten — gut bedient!
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