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Fleisch, Gefligel
& Fisch

. Goalerte, Goalert™
(Stilze)

Zutaten: 1 kg Schweinefleisch vom Hals oder Kopf oder
Diclkbein
1 Schweinschr
1/2 Schweineriissel
Wurzelwerk
1/2 kg mageres Schweinefleisch
2 Zwiebeln
1 KalbsfuR oder Spitzbeii:
2 saure Gurkern
2 [ Wasser
5 Nellken
100 ml Weinessig
Gewrirze: Lorbeerlaub, Senjkdrner, Pfeffer,
Weinessig, Salz
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Fleisch, Geflige!
& Fisch

Gebratene Tauben

Zutaten: 2 Tauben 50 g Speck
50 g Butter 30 g Mebl
Gewtirze: Salz, Petersilie, Lorbeeriaub,
Wacholderbeeren, Efefferkorit, 2-3 Piize

Die Tauben werden geputzt und ausgenominen, der Hals
und die Fiife abgeschnitten oder der Hals unter den Fligel
gesteckt.

Anschliefend werden sie mit Salz eingerieben und im
Wasser zusammen mit den Gewdlrzen etwa 43 Minuten
cekocht, mit Speck gespickt und in brauner Burter gebraten.
wobei sie dfter mit digser zu begiefien sind.

Die SoRe wird mit einer Mehlschwitze angedicke.

Man kann die Tauben auch mit Fullung zubereiten. Far

B diese werden bendtigt:

30 g Butter geriebene Semmel
2 Eier gewiegte Petersilie
Salz gewiegte Leber

Die Zutaten werden zu einem Teig verknetet und in den
Kropf und RKorperinnenraum der Tauben gefiillt.
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Fleisch, Gefligel
& Fisch

Hirsch- und Rehbraten

Zutaten: GO0 g Riicken oder Keule von Hirsch oder Reh
150 g Speck 60 g Butter
3/4 I Wasser 2 Zwiebeln
174 1 sautre Sabne
Salz, Lorbeerlaub, Pfeffer

Das ausreichend abgehangene Fleisch griindlich waschen,
hiuten und mit Speckstreifen spicken.

Die Zwiebel in erhitmiem Fett amrdsten, 1/2 | Wasser
zugieisen, Gewlirze, zugeben, Braten hiufig wenden und gut
begieRen, bei mittlerer Hitze garbraten, nach etwa der Hilfte
der Garzeir die saure Sahne zugieRen,

Nacli dem Braten das restliche Wasser in die Pfanne geben
und den Brarensatz loskochen, die Sofie hei Bedarf mit Mehl
andicicen.

Die Bratzeir betrdgt fiir Riicken ca. 2-2 1/2 Stunden, fiir

Rehkeule ca. 3-3 1/2 Stunden, fiir Hirschkeule ca 4 bis 5
Stunden.
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Apfel im Schlafrock

‘

MittelgroRe miirhe Apfel werden geschilt und mit dem
Kartoffelschiler vom Kerngehiuse befreit.

Den Hohlraum fiillt man mit einer Mischung aus Rosinen,
"Ii" Mandeln und Zucker (die Mischung kann auch kleingewiegt
i, eingefiillt werden).

Anschliefend werden die Apfel mit erwas Rum oder Wein-
brand besprengr und 1 1.2 Stunde ziehen gelassen.

Zwischenzeitlich wird ein Mirbeteig zubereitet, dlinn aus-
serolltund in solche Quadrate geschnitten, dafé die Apfel darin
vollstindig eingerollt werden kdnnen.

Nach dem Einhtillen der Apfel in den Mirbeteig bestreicht
-man diesen auflen mit Milch und bestreut thn mit Zucker.

Nun werden die in Teig gehtillten Apfel auf ein gefettete
Blech gesetzt und im vorgewidrmten Herd gebacken.
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Bohmische Knddel

Zutaten: 250 g Mebl
250 g Butter
40 g stifse Kondensmilch
G Eier
1 Serwmel

Salz

200 g Butter schaumig schlagen, die Eier, die siifie Kondens-
rilel und das Mehl dazurithren und mit Salz abschmecken.

In der restlichen Butter Sermmelbrosel goldgelb résten, zu
dem Teig geben und mit Mehizusatz kneten, bis der Teig
halbfest ist und nicht melir an der Hand klebt.

Aus diesem Teig die Knodel formen und in siedendem
Salzwasser kochen, bis sie obenauf schwimmen, dann noch 5-
10 Minuten ziehen lassen.
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Lausitzer KloJfse

Zutaten: 150 g Griitze 3 Eier

40 g Butter Salz, Muskat
10 g geriebene Seminel 30 g Semmelbrot

Die Griitze wird mit kochendem Wasser ibergossen, so dafd
sie gerade bedeckt ist. Das Gefif warm stellen, und die Masse
8-10 Stunden guellen lassen.

Semmelbrot in Wiirfel schneiden, anrdsten, Eier dazu-
geben, mit Salz und Muskat abschmecken, die Haut von der
Griitze abziehen und der Masse zufligen, alles gut mengen, in
die Griitze geben und nochmals quellen lassen.

ProbekloR formen, bei Zerfall desselben der Masse etwas
Mehl zufligen.

Nach dem Kochen die KléBe mit geriebener Semmel
bestreuen und mit brauner Butter oder mit Sirup tibergiefien.
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Krautiickel

Nuch einem nandschriftlichen Rezept von August Matthes,
in der Oberlausitz besser bekannt unter seinem Pseudonym
LBihms Koarle

Ein groierer Weiikrautkopl von etwa 1 1/2 Pfund wird
zuerst von den schlechten AuRenblittern befreit, dann in
einen Topl gelegt und mit kochend-heiBem Wasser ganz und
gariibergossen und im Wasser ca. 1/2 Stuncle zichen gelassen,
bis sich die Blitter leicht [6sen lassen, ohne zu zerbrechen. -

, Dann nimmt man den Krautkopf aus dem Brihwasser
25 ; heraus und 16st vorsichtig die grofieren Blitter ab. Die Mitte

: mit den kleineren, vielfach verwachsenen, zarten Blittern
n, . wird einstweilen beijseitegelegt. - Von den abgeschilien
el h grofleren Bldvern nimmt man die starken Rippen heraus und
legt die Blitter sedunn wieder in einen Topf und ibergieit sie
oy : mit kochendem Wasser. Der " opf wird warm gestellt, braucht
1. ‘ aber nicht zu kochen (etwa eine gute Swinde lang), bis die
Blitter so weici. geworden sind, daf sie sich, onhne grof zu
brechen, rollen lassen. -
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Wihrend die groRen Bliter brihen, macht man sich die
Fillung zurecht. - Dazu nimmt man die vorher beiseite gelegte
Mitte des Krautkopfes, schneidet sie auseinander und entfernt
die starken Sticle und Rippen der kleineren Biitter. Diese
Blitter werden dann fein geschnitten, wie gewiegte Zwiebeln.

In ecinem Tiegel oder einer Kasserolle wird nun eine
mittelgroRe, fein geschnittene Zwiebel in Speck oder Fett
erwas geschwitze, bis sie gelblich, aber nicht bridunlich wird.
- Dann schiittet man das feingeschnittene Kraut hinzu, giefst
etwas Brithe oder Wasser hinzu (nicht zuviell) und life alles
zusammen schon weich didmpfen. - Dann wird alles zum
Abkitihlen in eine Schiissel geschittet. -

Wihrend des Abkiihiens schneidet man ganz fein erwas
Speck und wiegt ein wenig rohes Fleisch, auch wird ein ganzes
Ei zerrGhrt.

Nun mischt man in einer Schiissel das feingeschnittene
Kraut mit diesem Speck und Fleisch und dem zerrihiten Ei
zusammen, setzt auch etwas geriebene Semmel und als




Gewityz Salz, Pfeffer und wenig geriebenen Majoran (aber

Fa

eine Ziwong) hinzu, bis ein weicher, lockerer Teil entsteht:
das ist die Fillmasse.

Die gebriihten und nun weichen grofSen Krautblitter wer-
den nun abgegossen und abtropfen gelassen. Dann legt man
die Blaustiicke hiibsch egal auf einem Zurichtbrett neben- und
libereinander, daB keine Liicken in der Umbhitillung entstehen
(50 wie das beim Formen von Rouladen mit den Fleischsureifen
gemacht wird), bringt etwas von der Fiillmasse auf eine flache
Krautumhtillung, rollt alles hiibsch zusammen und wickeit
einen Faden darum (die Seiten der Krautrollen sind dabei
schén einzukneifen.) - So fihrt man mit dem Bilden solcher
Krautwickel oder Krautrouladen fort, bis die grofen Fillblitter
und die Fillmasse verbraucht sind. -

Von einem Krautkopflassen sicl: ca. 7-8 solcher Krautwickel
bilden, die fiir 2 Personen mehriziaiz ausreichen.

In einem entspicchend groffen Diampftopf cder in einer
kleinen Pfanne wird dann etwas Speck, Butter oder Fett mit

e




geschnittenen (grob) Zwiebeln zerlassen und erhitzt, bis sich
die Zwiebeln briunen. - ’

Nebenbei werden die zugerichteten Krautwickel in etwas
Mehl gerollt une dann in einem flachen Tiegel auf allen Seiten
in wenig Fett oder Butter gebriunt (gerade so wie Fleiscli-
rouladen). -

Endlich konunen die gebriunten Rouladen in den schon
nebenher vorgerichteten Didmpftopf oder in die Bratpfanne.
Sie werden mit erwas Brithe Gibergossen und darin etwa eine
zute halbe Stunde solange gedidmpft, bis sie voilstiindig weich
und durchgehitzt sind. - Die Brithe wird dann mit Kartoffel-
mehl dicklich oder simig gemacht. -

Mit Salzkartoffeln sind diese Kraurwickel ein ganz vorziig-
liches Gerichr und schmecken beinahe besser wie reines
Fleisch.




