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Kuhfleisch schmackhaft und billig zubereitet
(Ausgearbeitet von den hauswirtschaftlichen Expertinnen des eidg. Kriegs-Ernährungs-Amtes.)

Fortsetzung

II. Hackfleisch.
Fein gehackte Siedefleischreste oder rohes
Hackfleisch in der Omelettenpfanne mit ver-
wiegten Zwiebeln und wenig Fett anrösten,
etwas Mehl darüber streuen und wenden, bis
das Mehl nicht mehr sichtbar ist. Mit Flüssig-
keit oder Brühe ablöschen, Kräuter und Salz
zum Würzen beigeben.
Abart: Dem Hackfleisch können gekochtes,
durchgetriebenes Gemüse, auch Kartoffeln (Re-
ste) zum Strecken beigegeben werden.

Gefülltes Gemüse:
Kartoffeln, Kohlrabi, Gurken, Zucchettis, To-
maten und Zwiebeln werden ausgehöhlt (Kar-
toffeln, Kohlrabi, Sellerie in kochendem Salz-
wasser 5—$ Minuten vorkochen] und mit zu-
bereitetem, gut gewürztem Hackfleisch füllen,
in eine Pfanne oder Auflaufform geben. Etwas
Brühe zugießen und weichdämpfen.
Die sauberen und gesunden Gemüseabfälle so-
wie das Kochwasser zu einer Suppe verwenden.
Anmerkung: Blättgemüse wie Lattich, Spi-
nat, Kabis, Kohl und Lauch, sowie die obge-
nannten Gemüse können schichtweise mit Hack-
fleisch in der Guß- oder Omelettenpfanne oder
in einer Auflaufform gedämpft werden.

Sauerkraut mit Hackfleisch:
Sauerkraut wie gewohnt in etwas heißem Fett
und Zwiebeln gut durchdämpfen, eine roh ge-
raffelte Kartoffel zum Binden beigeben oder
etwas Mehl darüber stäuben und mit Flüssig-
keit ablöschen und weichkochen.
Aus frischem Kuhfleisch oder Resten von Siede-
fleisch ein schmackhaftes Hackfleisch herstel-
len. Dies unmittelbar vor dem Anrichten mit
dem Sauerkraut mischen oder lagenweise an-
richten. Dieses Gericht ist bekömmlich und sehr
ausgiebig.

Kartoffelring mit Hackfleisch:
Kartoffelstock zubereiten, feingehacktes Siede-
fleisch mit einer Tomatensauce einige Minuten
kochen. Den Kartoffelstock als Ring auf eine
Platte anrichten. Hackfleisch mit der Sauce in
die Mitte geben und mit Grünem bestreuen.
Auflauf: Kartoffelstock schichtenweise mit

dem Hackfleisch in die gefettete Form einfül-
len und mit Tomatensauce oder irgend einer
andern Sauce übergießen und im Ofen aufzie-
hen.
Das Gericht kann auch ohne Sauce mit Käse
bestreut oder mit Salat serviert werden. Dieser
Auflauf kann mit gedämpftem Gemüse berei-
chert werden.

Neapolitanisches Gericht:
Aus Mais, Grieß oder Erbsgrieß einen dicken,
Brei kochen, die Hälfte davon auf ein abgespül-
tes Brett sofort ausbreiten, das zubereitete
Hackfleisch darübergießen und den zurück-
behaltenen Brei darauf streichen. Es. muß rasch
gearbeitet werden, damit die Masse zusammen-
hält. Erkalten lassen, in Rechtecke schneiden,
mit Öl überpinseln und im Ofen oder in der
Omelettenpfanne beidseitig goldig überkrusten.
Mit Salat oder mit einer pikanten Sauce ser-
vieren.

Abarten:
1, Der Einfachheit halber kann das Hackfleisch
mit dem Brei vermischt und in Schnitten aus-
gebacken werden.
2. Einen weniger dicken Brei mit dem Fleisch
schichtweise in eine eingefettete Auflaufform
füllen und im Ofen überbacken.

Hackbraten mit Kartoffeln (Sehr sättigend):
300 g Hackfleisch, 300 g Kartoffeln, 1 Zwiebel,
Salz, Grünes.
Kartoffeln in der Schale kochen, schälen und
heiß durchreiben. Dann zum rohen Hackfleisch
oder fein verwiegten Siedefleisch geben, die
geröstete Zwiebel, Salz und Grünes beimischen
und alles mit einer Holzkelle sehr gut kneten.
Aus der Masse eine Wurst formen, in wenig
heißem Fett in der Bratpfanne anbraten, mit
Flüssigkeit ablöschen, 1/2—®/4 Stunde zugedeckt
schmoren lassen. Die Sauce vor dem Anrichten,
mit Mehl binden.

A b a rten:
1. Aus der Fleisch-Kartöffelmasse' Plätzli for-
men und in der Bratpfanne kurz backen.
2. Der Masse kann fein verwiegtes, gedämpftes
Gemüse beigegeben werden.
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Kukkleisck »ckmsekkakt unä dilliA Zubereitet
k^usgsarbeitet von üen bauswirtsobaktbcben Expertinnen üss eiüg. Kriegs-Krnäbrungs-^rlltss.)

Kortsetzung

kl. Ilackkkeiseb.
Kein gebackte Lieüskleiscbreste oüer robes
Klackkleiscb in üer Omelsttsnpkanns mit vsr-
wiegten Zwiebeln unü wenig Kett anrösten,
etwas Neb! üarüber streuen unü wenüen, bis
üas Nebl niebt mebr sicbtbar ist. Nit Klüssig-
keit oüer Lrübs ablöscben, Kräuter unü Lalz
zum Würzen beigeben.
^.bart: Nein Oackkleiscb können gekocbtes,
üurcbgetriebenes Oemüse, aucb Kartokkeln sRe-
ste) zum Ltrecken beigegeben werüen.

Lekülltes Lemuse:
Kartokkeln, Koblrabi, Ourksn, ^uccbettis, 1o-
maten unü Zwiebeln werüen ausgebäblt sKar-
tokkeln, Koblrabi, 8e1Isris in kocbenüem Lalz-
wasser 5—^ Ninuten vorkocbenj unü mit zu-
bereitetem, gut gewürztem lüackkleiscb küllen,
in sine Rkanne oüer àklaukkorm geben. Ktwas
Lrübs zugieken unü weicbüämpken.
Nie sauberen unü gesunüsn (ismüssabkälle so-
wie üas Kocbwasssr zu einer. Luppe verwenüen.
Anmerkung: Llättgemüse wie Kstticb, 8pi-
nat, Kabis, KobI unü kaucb, sowie üie obge-
nannten (remüss können scbicbtweise mitKlack-
klsiscb in üer Luü- oüer Omelettenpkanne oüer
in einer àklaukkorm gsââmpkt werüen.

Lauerkrsut mit kkackkleiseb-
8auerkraut wie gewobnt in etwas bsikZem Kett
unü Zwiebeln gut üurcbüämpken, eine rob Ze-
rakkelt« Kartokköl zum Linüen beigeben oüer
etwas Neb! üarüber stäuben unü mit Klüssig-
ksit ablöscben unü weiebkoebsn.
às kriscbem Kubkleiscb oüer Resten vonLieüe-
kleiseb ein sebmaekbaktes IZackkleiscb berste!-
!en. Nies unmittelbar vor üsm ^.nricbten mit
üem 8ausrkraut miseben oüer lagsnwsise an-
ricbtsn. Oieses Oericbt ist bekömmüeb unü' sebr
ausgiebig.

Kartokkelring mit kkackkleiscb:
Kartokkelstock zubereiten, keingebacktes 8ieüe-
ileiscb mit einer Komatensaucs einige Ninuten
kocben. Oen Kartokkelstock als Ring auk eine
Klatte anricbten. blacklist seb mit üer 8auee in
üie Nitte geben unü mit Lrünem bestreuen,
^uklauk: Kartokkelstock scbicbtenwsise mit

üem büackklsiscb in üie gekettete Korm einkül-
lsn unü mit Komatsnsauce oüer irgsnü einer
anüern Lauce übergieksn unü im Oken aukzie-
bsn.
Nas (bericbt kann aucb obns Laues mit Käse
bestreut oüer mit 8a!at serviert werüen. Nieser
àklauk kann mit geüämpktem Qemüss berei-
cbert werüen.

Keapolitsniscbes (Zericbt:
^.us Nais, (brisk oüer Krbsgrieö einen üicken,
Lrei koeben, üie bbälkte üavon auk sin abgespü!-
tes Lrett sokort ausbreiten, üas zubereitete
bbackkleiscb üarübergieksn unü üsn zurück-
bsbaltenen Lrei üarauk strsicben. Ks muk raseb
gearbeitet werüen, üamit üie Nasse zusammen-
bält. Krkalten lassen, in Recbtecks scbneiüen,
mit Öl überpinseln unü im Oken oüer in üer
Nmelettenpkanne beiüseitig golüig überkrusten.
Nit Lalat oüer mit einer pikanten Laues ssr-
vieren.

Abarten:
1. Oer Kinkacbbsit balber kann üas bbackkleiscb
mit üem Lrei vermisebt unü in Lcbnittsn aus-
gebacken werüen.
2. Kinen weniger üicken Lrei mit üsm Kleiscb
scbicbtweise in eine singekettete ^.uklaukkorm
küllen unü im Oken überbacken.

Hackbraten mit Kartokkeln sLebr sättigsnü):
300 g bbackkleiscb, 300 g Kartokkeln, 1 Zwiebel,
Lalz, Nrünes.
Kartokkeln in üer Lcbale kocben, scbälen unü
beiü üurcbreiben. Dann zum roben bbackkleiscb
oüer kein verwiegten Lisüekleiscb geben, üie
geröstete Zwiebel, Lalz unü Orünss beimiscken
unü alles mit einer bbolzkslle sebr gut kneten,
/^us üer Nasse eine Wurst kormen. in wenig
beilZem Kett in üer Lratpkanne anbraten, mit
Klüssigksit ablöscbsn, Vs—V« Ltunüe zugeüeckt
scbmoren lassen. Die Laues vor üem àricbìen
mit Nebl binüen.

b a rten:
1. às üer Kleiseb-KartökkelmassS Klätzli kor-
men unü in üer Lratpkanne kurz backen.
2. Oer Nasse kann kein verwiegtes, geüämpktes
(Gemüse beigegebsn werüen.
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