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Sehr saures Kraut ausdriicken, 1/, bis ¥y Liter Wasser sowie etwas But-
ter bzw. Margarine zusetzen und zugedeckt mit Lorbeerblatt, Pfeffer
und Salz etwa 20 Minuten diinsten. Nun vorher bereitete Fleischbriihe
dariibergieBen, mit Tomatenmark angerdstetes Wurzelwerk und ge-
hackte Zwiebel zugeben und alles garen. Nach Belieben mit ciner Mehl-
schwitze binden.

Variante: Das Fleisch mit 1 bis 11/, Liter kaltem Wasser zuh Kochen
ansctzen, das gediinstete Saucrkraut und das mit Tomatenmark ge-
rostete Wurzelwerk, Lorbeerblatt und Pfeffer 20 bis 30 Minuten vor
Beendigung der Kochzeit einlegen. Salz und Mehlschwitze aus Mehl und
Butter oder Margarine zu gleichen Teilen folgen.

Stschi aus Sauerkraut kann auch mit Fischbriihe bereitet werden.

- Stschi aus Rosenkohl

soo g Fleisch, 150 g Wurzeiwerk, 1 Zwiebel, 2 EBiofel Butter oder
Margarine, 8oo g Rosenkohl, 1 Stiickchen Lorbeerblatt, Pfeffer, Salz,
I/g | saure Sahne, Dill oder Petersilie.

Das Fleisch mit 1 bis 11/, Liter kaltem Wasser zum Kochen ansetzen.
Geputztes und gewaschenes Wurzelwerk und Zwiebel kleinschneiden, in
Butter bzw. Margarine im Topf anrosten. Rosenkohl m.:nwn:. waschen,
auf einem Sieb abtropfen lassen, in den Topf zum angerdsteten Wurzel-
werk geben und mit durchgeseihter kochender Brithe auffiillen. Gleich-
zeitig Lorbeerblatt, Pfeffer und Salz dazugeben und das Ganze 20 bis
25 Minuten kochen. Stschi aus Rosenkohl wird mit dem garen, in Stiick-
chen geschnittenen Fleisch, der sauren Sahne und mit gehacktem Dill
oder Petersilie Unmnnmcn zu Tisch gebracht.

Vor Beendigung der Kochzeit kann Rosenkohl-Stschi mit Mehlschwitze
simig gemacht werden.

t....Lf,

Sommer-Stschi

250 g Fleisch, 1 bis 2 Méhren, 1 Petersilienwurzel, 1 bis 2 Zwiebeln,
250 g Weillkraut, Wirsingkohl oder Chinakohl, 250 g kleinere Kartof-
feln, Salz, 100 g Tomaten, Dill oder Petersilie.

Das Fleisch mit 11/s bis 2 Liter Wasser zum Kochen bringen. Schaum
abschépfen und noch 1Y/, bis 2 Stunden auf kleiner Flamme weiter-
kochen. 15 bis 20 Minuten vor dem Servieren das geputzte und zer-
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schnittcne Wurzelwerk, die zerkleinerte Ziwiebel und das in Portionen
geschnittene Kraut sowic die geschilten Kartoffeln in die Briihe legen
und salzen. Unmittelbar vor dem Servieren wied der Stschi und Zusatz
von Tomatenscheiben aufgekocht und so in die Teller gefiillt, dafB je-
weils 1 Stiick Kraut und 2 bis '3 Kartoffeln auf einen Teller entfallen.
Zum Schluf mit gehacktem Dill oder Petersilie bestreuen.

Statt Frischkraut kann auch Sauerkraut verwendet werden. In diesem
Fall werden der Brithe aufler den-genannten Zutaten auch 2 bis 3 Ge-
wiirzkorner zugesetze. Diese Variante schmeckt gut mit einem Schufd
saurer Sahne. 2

o

Griiner Stschi
soog Fleisch, 1 Stiick Lorbeerblatt, Pfeffer, 1 Bund Wurzelwerk, 1 Zwie-
bel, 2 ERloffel Butter oder Margarine; 1 EBloffel Mehl, 500 g Spinat,
200 g Sauerampfer oder Zitronensaft nach Geschmack, Salz, H\.a Tee-
lofel Zucker. o
Fleisch mit 11/5 bis 2 Liter kaltemsWasser zum Kochen ansetzen, zwi-
schendurch abschdumen und bei spiterem Zusatz von Lorbeerblatt und
Pfefler auf kleiner Flamme garen. Wurzelwerk und Zwiebel putzen,
waschen, kleinwiirfelig schneiden und im Topf mit Butter oder Mar-
garine goldgelb anschwitzen. Mit Meh! iiberstduben, noch 1 bis 2 Minu-
ten weiterrdsten und dann mit der Fleischbriihe und dem Fleisch garen.
Spinat verlesen, waschen, 2 bis 3 Minuten. mit wenig Wasser kochen,
durchs Sieb streichen und die Fleischbriihe auffiillen. Mit dem gewieg-
ten Sauerampfer bzw. Zitronensaft, Zucker und Salz noch kurz auf-
kochen.-Das in Wiirfc! geschnittene Fleisch-zufiigens -

Als Einlage empfehlen wir einen Schul} saure Sahne und rmnnmn_no&#
tes Ei.

* Borstsch?
8o

soo g Fleisch, 300 g rote Riiben, 200 g Wurzelwerk, 1 Zwicbel, 200 g
Weilkraut, 1 EBloffel Essig, 1 EBl6fel Zucker, 100 g Tomaten oder
2 Efléffel Tomatenmark, Salz, Pfeffer, /g | saure Sahne.

Das Fleisch mit 2 bis 21/5 Liter kaltem Wasser zum Kochen ansetzen,
abschdumen und dann auf kleiner Flamme weiterkochen. Rote Riiben,
Wurzelwerk und Zwiebel vorbereiten, in Stibchen schneiden, mit wenig
durchgescihter Brithe halbgar diinsten. Das grobgehackte WeilBkraut,

-
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Essig und Zucker zufiigen, nach Belicben auch ein Stiickchen Lorbeer-
blatt. Mit Brithe bedecken und garen. Am Ende der Garzeit die in
Scheiben geschnittenen Tomaten oder das Tomatenmark dazugeben und
mit Salz uad Pfeffer abschmecken. Das in Scheiben geschnittene gare
Fleisch ebenfalls zufiigen.

Auferdem konnen noch 25 g gekochter Schinken als Einlage dienen.
Auch Scheiben von Wiener Wiirstchen oder anderer Wurst eignen sich
dazu. Nach Belieben konnen soo g geschilte Kartoffeln unzerschnitten
oder geviertelt mitgekocht werden.

Ein Sud aus roten Riiben verbessert noch die Farbe des Borstsch. Dafiir
wird .eine in Scheiben geschnittene rote Riibe mit 1/, Liter heiBler Brithe
iibergossen und unter Zusatz von einem EBl5ffel Essig 10 bis 15 Minu-
ten auf schwacher Flamme bis zum Kochen gebracht. Abseihen und
diesen Sud kurz vor dem Servieren in den fertigen Borstsch gieBen. Die
saure Sahne wird erst bei Tisch auf die gefiillten Teller gegossen.

Sommer-Borstsch

10 bis 12 ganz junge rote Riiben mit Griin, 1 Méhre, 200 g Feldkiir-
bisse oder griine Gurken, 1 bis 2 Tomaten, 3 bis 4 Kartoffeln, 50 bis
75 g Schnittlauch, 1 Selleriegriin, Salz, Pfeffer, 2 bis 3 Nelken, 1 Stiick
Lorbeerblatt, 1/g | saure Sahne, Milch.

Die roten Riiben putzen und waschen, wobei das Griin von den Knollen
zundchst getrennt wird. Die Knollen in diinne Scheiben oder kleine
Stiickchen verschiedener Form m&:_ﬂn_mn. die in Stdbchen geschnittenen
Stiele des Riibenlaubs und die En_smnunr::ﬁnn Mohre dazugeben. Mit
kochendem Wasser oder einer Pilzbriihe {ibergiefien und -10-bis 15 Mi--
nuten kochen. Nun kommen das iiberbrithte Riibenlaub, die geputzten
Feldkiirbisse oder Gurken, Tomaten, Kartoffeln, Schnittlauch und Sel-
leriegriin — alles kleingeschnitten — hinzu. Dann wird gesalzen, gepfef-
fert, Nelken und Lorbeerblatt zugegeben und dér Borstsch noch einmal
aufs Feuer gesetzt, bis er gar ist. Mit einem Schuf3 saurer Sahne, dicker
Milch oder auch kochender Milch servieren,

Ukrainischer Borstsch
500 g Fleisch, 1 Bund Wurzelwerk, 250 g rote Riiben, 2 Efloffel Butter
oder Margarine, 8 EBloffel Tomatenmark, 1 Efiloffel Essig, 1 Zwiebel,
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Mchl, 400 g Kartoffeln, 400 g Weillkraut, 1 Stiickchen Lorbeerblatt,
Pfefler, Salz, 1 Knoblauchzehe, 2 Tomatef, 1/5 | saure Sahne, Petersilie.
Das Fleisch in 2 bis 2/, Liter heiflem Wasser zum Kochen ansetzen,
zwischendurch abschdumen und auf kleiner Flamme garen. Geputztes
Wurzelwerk und vorbereitete rote Riiben in Stibchen schneiden. Die
roten Riiben unter Zugabe von einem Efl6ffel Butter, Tomatenmark,
Essig und wenig durchgeseihter Briihe in 20 bis 30 Minuten diinsten.
Inzwischen das Wurzelwerk und die kleingeschnittene Zwiebel mit
wenig Mehl bestdubt in der nmmﬂ:n,:nn Butter oder Margarine goldgelb
rosten,

Zusammen mit den grolwiirfelig geschnittenen Kartoffeln, dem grob-
gehackten Weifkrauty dem ™ Lorbeerblatt und Pfeffer in einen Topf
geben, durchgeseihte Brithe auffiillen und das Gericht fast gar kochen.
Zuletzt die gediinstete rote Riibe und das kleingeschnittene Fleisch ein-
legen, salzen, Speck und Knoblauch, beides fein gehackt, sowie die in
Scheiben geschinittenen Tomaten zufiigen. Ersatzweise fiir Tomaten kann
auch Mark verwendet werden. (Erst nach dem Kochen zufiigen!) Alles
rasch noch einmal zum Kochen bringen.und 15 bis 20 Minuten zichen
lassen. Auf dem Teller wird etwas saure Sahne in den Borstsch gegos-
sen und feingewiegte Petersilie dariibergestreut.

Sauerampfersuppe

500 g Fleisch, 1 Bund Wurzelwerk, 1 Zwiebel, 2 ERloffel Mehl, 2 Ef-
loffel Butter oder Margarine, 400 g Sauerampfer, Salz, 1/ | saure Sahne,
2 Eier, Dill oder Petersilie.

Das Fleisch in 1Yfs bis 2 Liter heifem Wasser gar ronrmn @Eno_én:«
und Zwiebeln putzen, in kleine Wiirfel schneiden und unter NJ

Mehl leicht in Butter oder Margarine rosten. Mit Brithe mcmq

garen. Der Sauerampfer wird verlesen,.gewaschen und in Q:nn:

Topf mit etwas Wasser 2 bis 3 Minuten gediinstet. Dann n_:,_

Wolf drehen oder durch ein Sieb streichen, unter das in Scheil
schnittene gare Fleisch und Gemiise mischen, Briihe auffiillen,

und das Ganze 5 Minuten zichen lassen. Die Sauerampfersuppl

mif einem Schuf saurer Sahne, mit Eischeiben und mit gewiegten

oder Petersilie bestreut zu Tisch gebracht.

Sollte weniger Sauerampfer zur Verfiigung stehen, dann kann die S
auch-mit Zitronensaft und einer Prise Zucker abgeschmeckt werden

33
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299 750g Oberschale, Lungenstiick oder Bug,

ten vor Beendigung der Garzeit das geputzte Wurzelwerk kleingeschnit-
ten und das Stiickchen Lorbeerblatt der Brithe zusetzen. Inzwischen die
feingehackte Zwiebel in der Butter oder Margarine goldgelb anschwit-
zen, mit Mehl iiberstreuen, noch 1 bis 2 Minuten weiterrésten; das To-
matenmark dazugeben und das Gemisch aus Zwiebel, Mehl und Toma-
tenmark 1o Minuten vor dem Garen in den Gulasch riihren.

Auf Wunsch kann dieser Gulasch mit etwas Zitronensaft oder - wenn
nicht vorhanden - mit etwas schwachprozentigem Weinessig abge-
schmeckt werden. :
Salzkartoffeln oder kérnig gekochter Reis vervollstindigen das Gericht,
Gewiegte Kriuter als Garnierung und ein Rohkostsalat aus Obst qder
Gemiise werden empfohlen.

Rindfleisch, russisch geschmort

‘Salz, Mchl, sog Schweine-
schmalz, 75 g Speck, 250 g Zwicbeln, 1 Méohre, 1 Stiickchen Sellerie-
knolle, z Scheiben Roggenbrot, 1 Lorbeerblatt, Pfeffer, /s | Gemiisesud,
Yy 1 saure Sahne, Kriuter.

Das von Adern, Hiutchen oder Sehnen gesiuberte und gewaschene
Fleisch quer zur Faser in dicke Scheiben schneiden, diese salzen, in
wenig Mehl panieren und in heibem Schweineschmalz von beiden Sei-
ten knusprig braten. Den Boden ciner Kasserolle oder ciner ticfen
Pfanne mit dem sehr fein geschnittenen Speck bedecken, die Hilfte der

angebratenen Fleischscheiben darauflegen und dicse mit den in diinne

~»——-§treifchen geschnittenen Zwicbeln, der ebenso geschnittenen Mohre und

dem Sellerie belegen. Kleinwiirfelig geschnittenes Roggenbrot, in Stiick-
chen zerpfliicktes Lorbeerblatt und Pfeffer dariiberstreuen. Hierauf folgt
die zweite Schicht der angebratenen Fleischscheiben, die genau wie dic
crste mit Gemiise, Brot und Gewiirzén bedérkt wird. Nun den Topt-
inhalt mit heifem Gemiisesud so auffiillen, daB die obere Fleischschicht
knapp bedecke ist. Zuniichst wird der Topf auf den Herd gestellt, bis
der Sud aufwallt. Dann kommt der Topf Ffiir 11/5 bis 2 Stunden zuge-
deckt in die Backrihre. Eine halbe Stunde vor Beendigung der Garzeit
die saure Sahne zugiellen. Das Fleisch wird mit Speck und Schmorsole
und mit gewiegten Kriutern bestreut zu Tisch gebracht.

Als Reilage reicht man Salzkartoffeln. Wir empfehlen noch Kopfsalat
oder einen anderen Rohkostsalat. .
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Rindfleisch, in Bier gediinstet

1 kg Oberschale, 2 Zwicbeln, 2 Méhren, 100 g Speck, /s | helles Bier,
Salz, 1t Teeloffel Kartoffelmehl, die Schale von 1 Apfelsine, Zitronen-
saft.

Das vorbercitete und gewaschene Rindfleisch in nicht zu grofe Wiirfel
schneiden, dic Zwicbeln, die Mohre und den Speck, alles klcingeschnit-
ten, untermischen und mit Bier iibergossen 24 Stunden in einem nicht
oxydicrenden Topf kiithl stellen. Dann das marinierte Fleisch samt Bier
und Gemiise unter Hinzufiigen von ctwas Salz auf schwachem Feuer
oder in der Backrdhre 1Y/, bis 2 Stunden diinsten. Die Sofie abgielien,
durchseilfen, noch etwas eindampfen und mit in Wasser verriihrtem
Kartoffelmehl andicken. -Die vorher gut gewaschene, gebriihte und wie
Fadennudeln geschnittene Apfelsinenschale in der Sofle durchkochen
und diese vor dem Servieren mit Zitronensaft abschmecken. Das Fleisch
wird in der Sofle zu Tisch gebracht. e

Die streifig geschnittene Apfelsinenschale kénnte auch schon beim Ein-
dampfen der DiinstsoBe zugesetzt whrden,

Als Beilage cignen sich Salzkartofeln oder Butterreis.

Fleisch-Golubzy, russische K rautwickel

300 g schieres Fleisch oder Gehacktes, 100 g Reis oder Perlgraupen,
1 Zwiebel, 2 EBléfel Butter oder Margarine, Salz, Pleffer, 8oo g Weil3-
kraut, 2 EBléHcl saure Sahne, 2 EBl6fel Tomatenmark, 1 EBliffel
Mehl, Dili oder Petersilie.

‘Das—gewaschene: und von Sehnen oder Hiutchen befreite Fleisch in
Stiicken durch den Wolf drehen, mit dem gekochten und abgekiihlten
Reis oder den garen Griupchen vermischen, die Feingehackte Zwiebel,
Salz und Pfeffer dazugeben. Die ganzen Krautblitter briihen und 5 Mi-
nuten ziechen lassen. Abkiihlen, auf dem Tisch auslegen, die Fiille in
Wurstform auflegen, die. Blitter zusammenrollen und mit Fiden um-
wickeln. Nun werden die Golubzy in sicdendem Fett angebraten. Dann
die saure Sahne mit dem Tomatenmark, dem Mehl und /; Liter Wasser
verrithrt zugieBen, aufkochen lassen und salzen. Die Krautwickel wer-
den entweder zugedeckt auf schwachem Feuer (Asbestplatte!) 30 bis
40 Minuten geschmort oder ebensolange unbedeckt in die heile Back-
rohre gestellt. Fleisch-Golubzy bringt man in der Sofe, mit gewiegtem
Dill oder Petersilie bestreut, zu Tisch. -
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Statt saurer Sahne ldBt sich auch mehr Tomatenmark verwenden. Die
SoBe kann auch mit Zitronensaft oder Weilwein und etwas Zucker ab-
geschmeckt werden.

Tolma, armenische Weinlaubrouladen

soo g schieres Hammelfleisch, 125 g Reis, 1 Zwiebel, Kriuter, Pfeffer,
Salz, 400 g griine Weinblitter, 1 bis 2 Efloffel Butter, 1/; 1 Hammel-
knochenbriihe.

Das von Sehnen befreite, gewaschene Hammelfleisch durch den Wolf
lassen, mit dem gekochten Reis, der feingehackten Zwiebel, den ge-
wiegten Kriutern, mit Pfeffer und Salz nach Geschmack vermischen.
Das Weinlaub griindlich waschen und harte Stielpartien entfernen.
Immer zwei Blitter auf dem Tisch auslegen, die vorbereitete Fiille auf-
legen, wie Krautwickel rollen und mit Fiden umwickeln. In dichten

Reihen in dic gefettete Pfanne legen, mit etwas Salz bestreuen, mit zér-

lassener Butter und mit der Hammelknochenbriihe iibergiefen und zu-
gedeckt auf schwachem Feuer 30 bis 40 Minuten diinsten. Armenische
Tolma wird in einer flachen Schiissel oder auf einer Platte serviert.

In Armenien pflegt man zu diesem Gericht Joghurt oder Kumys (ge-
gorene Stutenmilch) mit in Salz verriebenem Knoblauch, aber auch Zimt
mit Puderzucker extra zu teichen.

Nach Belieben kann die Diinstfliissigkeit aber auch mit etwas Mehl-
schwitze angedickt und mit Zitronensaft oder Weiliwein und einer Prise
Zucker siilsauer abgeschmeckt werden.

In jedem Fall wiirde leicht gewiirzter, kornig gekochter Reis als Beilage
passen.

Gebratenes Fleisch

Allgemeines tiber die Zubereitung -

Das Fleisch vom Rind, Kalb, Hammel oder Schwein kann man im gro-
Ren Stiick oder in kleinen Portionsstiicken oder Scheiben braten. Im
Stiick gebratenes Fleisch wird kalt oder warm serviert, in Portions-
stiicken gebratenes Fleisch nur warm. Auch Innereien wie Leber oder
Nieren sowie Kalbs- bzw. Schweinsfiille kénnen gebraten werden.
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Im Stiick zu bratendes Rindfleisch wird gewaschen, von Schnen, Adern
oder Rohren befreit, mit einem Tuch abgetrocknet und mit Salz be-
streut. Dann wird das Fleisch in eine Pfanne mit siedendem Fett, Ol
oder Nierentalg gelegt und rasch von allen Seiten gebraten, bis sich eine
diinne braune-Kruste bildet. Zum Braten sollte Fleisch stets in heiflem
Fett angesetzt werden, damit sich die Poren schlieBen und der Fleisch-
saft nicht mehr herausflieBen kann. Der Braten wird dann saftiger und
schmackhafter. Erst nach Bildung der Kruste wird der Braten upnbe-
deckt in die vorgeheizte Bratréhre gestellt, wobei etwas Brithe oder
heiles Wasser zugegossen wird. Nach dem Anbraten wird die Tem-
peratur erwas herabgesetzt, damit das Fleischinnere garen  kann.
Schweinefleisch, Hammelfleisch_oder Kalbfleisch ste!lt man sofort in die
Backrohre. Alle 10 bis _,w Minuten sollte das Fleisch mit dem Bratsaft
begossen werden, der — falls erforderlich — mit etwas Brithe oder
heifem Wasser zu ergdnzen ist. Der Bratsaft kann entweder gleich als
Sofle oder mit einer Mchlschwitze oder mit kalt angeriihrtem Mehl an-
gedickt werden. .

Die Bratzeit betriigt bei groBen Stiicken 1/y bis 21/, Stunden, je nach-
dem, von welcher Sorte und Grofle das Fleischstiick ist. Sehr fetthaltiges
Fleisch wird in wenig heiflem Wasser angesetzt, je nach Grofe des
Bratens mit /g bis 1/, Liter Wasser. Die Fettseite soll stets unten liegen,
denn das Fleisch wird nach Verdunsten des Wassers dann im eigenen
Fett gebraten. Fleisch ist gar, wenn es dem Druck eines Léfels nicht
mehr nachgibt. Damit sich der Fleischsaft gut verteilt, sollte der Braten
erst 10 Minuten nach dem Garen aufgeschnitten werden.

Roastbeef vom Rind wird schnell und scharf gebraten. Es soll im An-
schnitt rosig aussehen, darf aber nicht mehr, wie manchmal angenom-
men wird, blutig sein.

Hammelfleisch, Kalbfleisch oder Schweinefleisch soll dagegen gut durch-
gebraten werden.

Die Portionsscheiben vom Hammel, Kalb oder Schwein legt man in
eine Stielpfanne mit stark erhitztem Fett, doch soll zwischen den einzel-
nen Scheiben 11/ bis 2 em Zwischenraum bleiben. Wird das Fleisch zu
eng gelegt, dann bildet sich keine Kruste, sondern es erhilt Ausschen
und Geschmack von gekochtem, nicht aber von gebratenem Fleisch.
Braten, vor allem in Portionsscheiben geschnittener, sollte nach dem
Garen schnell serviert werden, da sonst sein Wohlgesehmack becintriich-
tigt wird.
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Statt Makkaroni konnen auch koérnig gekochter Reis oder gekochee
Graupchen fir die Fille verwendet werden, denen hellgelb gerdstete
Zwiebeln und hartgekochte, kleingehackte Eier zuzusetzen sind.

Damit sie besser bindet, kann auch 1 Eigelb in die Hackmasse geknetet
werden.

-

Buletten mit Milchsofe

349 3 EBloffel Butter, 1 Efloffel Mehl, /g1 Milch, Salz, 500g schieres
Fleischoder Gehacktes, halb Rind, halb Schwein, 125 g Weilbrot ohne
Rinde, Pfeffer, Bratfett, 2 EBI6ffel geriebener Kise.
Aus je 1 EBldfel Butter und Mehl eine helle Schwitze bereiten, mit
der Milch auffiillen, gut durchkochen lassen und salzen. Fleisch, in
wenig Wasser eingeweichtes und wieder ausgedriicktés Weillbrot, Salz
und Pfeffer zu einer Hackmasse verarbeiten, wie in 343 beschrieben.
Daraus langliche Buletten formen und in eine mit Bratfett ausgestri-

~==- - “chene Planne legen. “An den=Seiten -der Buletten- ven ‘oben -mit dem- —-

Teelofel kleine Vertiefungen eindriicken, Milchsofle hineingieffen und
gericbenen Kise daraufstreuen. Mit zerlassener Butter betrdufeln und
das Gericht 10 bis 20 Minuten in der Backrohre iiberbacken.
Die Buletten kénnen noch mit zerlassener Butter oder auch mit roter
Sofle (357) begossen werden.
Als Beilage eignen sich Kartoffelbrei und junge Erbsen oder auch
Schnittbohnen in Butter oder Rosenkohl bzw. Spargel oder anderes
Gemiise in MilchsoBe (413, 397).

«
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350 300 bis 400 g.Rind- und Schweinefleisch zu gleichen Teilen, 1 bis 2
Zwiebeln, Salz, Pfefer, 1 Ei, 250 g Mehl, 4 EBl6ffel saure Sahne oder
1 bis 2 ERl6ffel Butter. "
Die Pelmeni bereiten, wie im Rezept 118 beschrieben, in siedendes
Salzwasser geben und 6 bis 10 Minuten kochen. Die fertigen Pelmeni
mit dem Schaumléffel herausnehrien und in einer flachen Schiissel oder
auf einer Platte mit saurer Sahne oder Butter iibergiefen. Sofort ser-
vieren|
Pelmeni auf sibirische Art werden auch mit einer scharfen Sofie aus
Senf und Weinessig begossen.
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~wswerdens Eine  tiefe~Pfanne=mit- Butter-ausstreichen, .&m..mm...wmumm_ R
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Gut schmecken gebratene Pelmeni: Man kocht sic in diesem Falle nur
4 - - . -
2 bis 3 Minuten.und brit sie dann auf beiden Seiten in Butter.

Gediinstete Bitki aus Hiihnerfleisch .

soog Hiihnerfleisch, 100 g Weilibrot ohne Rinde, 3/;51 Milch, Salz, 3 bis
4 Efloffel Butter, 1/ | helle Sofle (360).

Von einem jungen Huhn 5co g Fleisch ohne Haut ablésen, und zwar
von der Brust und den Keulen. Die Knochen und die Haut sofort zu
ciner Briihe ansetzen. Das schiere Hithnerfleisch zusammen mit dem in

Milch geweichten und ausgedriickten WeiBlbrot zweimal durch den Wolf

drehen, nach Geschmack-salzen und 1 bis 2 ERléfel weiche oder zer-
lassene Butter in diese Hackmasse kneten. Die Hinde immer wieder
in kaltes Wasser tauchen und runde Kugeln von etwa 30g formen.
Diese kénnen auch in etwas Mehl oder geriebener Semmel m_L

1
legen und mit knapp einem halben Liter durchgeseihter Hiihner
auffiillen. Zugedeckt auf kleiner Flamme garen. Die fertigen Bitk
einer Platte mit zerlassener Butter iibergieBen und mit heller momﬁ
aus der Diinstfliissigkeit bereitet wurde, auftragen. .
Bei Verwendung von bereits gekochtem Huhn verringert sich die U*
zeit der Bitki. Die Hackmasse kann auch mit Pfeffer, Muskat, e

geriebener Zwiebel, gewiegter Petersilie oder auch Schnittlauch, 1
gelb, gehackter Zunge oder Schinken vervollstindigt und geschmac
noch etwas variiert werden. _
Als mm__mmn an kornig gekochter :nn_ E;mcnnmn mnmnrsnnwnnn Wm:
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Tuchum-Dulma, gefiillter Hackbraten aus Usbekistan

400 g Rindfleisch oder Geschabtes, 100 g WeiBbrot, 1 Zwiebel, Pfeffer,
Salz, 4 Eier, gericbene Semmel, Fett, /4 | rote Sofie (357), 5 Tomaten.
Aus dem Rindfleisch oder dem Geschabten, dem in Wasser geweichten
und ausgedriickten Weilbrot, der kleingeschnittenen Zwiebel, Salz und
Pleffer eine Hackmasse berciten, die in jedem Fall ein- bis zweimal
durch den Wolf zu drehen ist, damit sie besser bindet. Mit dieser
Hackmasse die hartgckochten Eier ,,verpacken”, in geriebener Semmel

wilzen und in siedendem Fett schwimmend ausbacken. Usbekische

177 192 932



529

530

J3r

oder Margarine durchbraten. Mit kérnig gekochtem, dick m:wqﬂco_-
lenem Reis, gewiegtem Dill oder Petersilie, der restlichen Butter oder
Margarine sowie Salz und Pfeffer gut vermischen.

Auch Kochfisch kann kleingeschnitten verwendet werden. Zmnw Belieben
der Masse noch gehackte und glasig gediinstete Zwiebel zufiigen.

Fiille aus frischen Pilzen

1 kg Pilze, 3 bis 4 Efloffel Butter oder Margarine, 4 Efléfel saure
Sahne, 1 Zwiebel, Salz, Petersilie oder Dill.

Die geputztén und gewaschenen Pilze sehr fein schneiden und 8 bis
10 Minuten mit Butter oder Margarine in der Pfanne braten. Die saure
Sahne, die feingehackte und glasig gediinstete Zwiebel dazugeben, salzen
und zugedeckt 10 Minuten ziehen lassen. Danach gewiegte Petersilie
untermischen und abkiihlen. . ‘

Besonders gut cignen sich fiir diese Fiille Steinpilze oder Champignons.

Fiille aus Sauerkraut mit Pilzen

750 g Sauerkraut, 3 bis 4 EBloffel Fett, 2 bis 3 Zwiebeln, 5o g getrock-

nete Pilze oder 250 g frische Pilze, Salz, Pfeffer.

" Das Sauerkraut ganz fein schneiden oder wiegen und in Butter oder

Margarine zugedeckt garen. Die feingehackte und glasig gediinstete
Zwiebel mit den vorgebratenen Pilzen untermischen, salzen, pfeffern
und nochmals 3 bis 4 Minuten zusammen durchbraten. Dann mit dem
gediinsteten Sauerkraut vermischen. Trockenpilze werden vor dem
Garen 1 bis 2 Stunden eingeweicht, dann gewaschen, gekocht, fein ge-
hackt und noch einige Minuten in Butter oder Margarine gebraten.
Frischpilze werden geputzt, gewaschen, sehr klein geschnitten und 8 bis
10 Minuten gebraten.

Fiille aus Quark

500 g Quark, 2 bis 3 Eier, 100 g Zucker, Salz, 1 EBloffel Butter oder
Margarine.

Maglichst trockenen Quark durch ein m_n_u streichen, Eier, Zucker, etwas
Salz und zerlassene Butter gut daruntermischen, bis die Fiille nicht mehr
klumpig ist.
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Die Quarkfiille kann mit Vanillinzucker, warm gewaschenen Rosinen
und mnmmmmﬁnmﬁnn Zitronen- oder Apfelsinenschale, einem mm_mm& Zi-
tronensaft oder auch etwas Zitronat geschmacklich verfeinert werden.

Fiille aus Apfeln

1 kg Apfel, 200 g Zucker.

Die Apfel schilen, vierteln, Gehiuse entfernen und Scheibchen schnei-
den. In einer Pfanne mit Zucker iberstreuen, z bis 3 Eflofel Wasser
zugieBen und auf schwachem Feuer diinsten, bis eine dicke Masse ent-
standen ist.

Es kénnen auch geschilte, kleingeschnittene und gezuckerte Apfel .roh
als Fiille verwendet werden. Etwas Anis oder verlesene und warm ge-
waschene Rosinen sind noch als Zugabe geeignet.

Fiille aus Backaprikosen

400 g Backaprikosen, 100 g Zucker.
Die Aprikosen verlesen, warm waschen, in einer Kasserolle knapp mit
Wasser bedecken und 10 bis 15 Minuten kochen. In einem Sieb ab-
tropfen lassen, auf dem aufgerollten Teig verteilen und mit Zucker be-
streuen. .

Das Kochwasser der Backaprikosen ist :onc zur Herstellung von Kissel
(544—550) oder fiir eine Fruchtsuppe verwendbar.

Bliny
Allgemeines uber die Zubereitung

Wer diinne, knusprige und saftige Bliny (Plinsen oder diinne Pfann-

kuchen) backen will, muB eine schmiedeeiserne kleine Pfanne mit dickem

Boden verwenden. Die Pfanne wird vorgewirmt und mit Butter be-

strichen, damit die Bliny nicht anbrennen. Pfannen, die noch nicht in .
Gebrauch waren, werden mit irgendeinem Fett 10 bis 15 Minuten lang

erhitzt, dann wird das Fett abgegossen und die Pfanne sofort mit Salz

-

ausgerieben.
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»Die erste Plinse wird ejn Klumpen*, heifit ein russisches Sprichwort, m&.:mzm H._wmbw ) ] .
und sie wird auch wirklich mejst zu dick und zu blaB. An den ersten 536 2 bis 3 Eier, Salz, 1 EBloffel Zucker, 1/, Teeloffel Natron, 500 g Mehl,

Bliny ist auszuprobieren, wieviel Teig in die Pfanne gegossen werden /2 Teeloffel Zitronen- oder Weinsteinsiure, Bratfett,

mufl, damit sie gleichmiBig diinn werden. Im russischen Ofen werden _ Die Eier mit ¥/, Liter warmem Wasser verquitlen und " Teeloffel Salz,
die Bliny auf beiden Sejten gleichzeitig gebacken, auf dem Gas. oder Zucker sowie Natron dazugeben. Das Meh! mit dem Schneebesen cin-
Elektroherd werden sie gewendet wie Eierkuchen. rithren, damit es nicht klumpt. Zitronen- oder Weinsteinsiure in Y, Liter
Der ziemlich fliissige und moglichst mit einem grofien Schneebesen oder ﬁ\wmmnn md.._m_mmuu. in den fertigen Teig riihren und mit dem Backen der
einem elektrischen Riihrgerit bearbeitete Teig fiir Bliny kann verschje- Bliny vm.m_naﬂ._. ) o ) )
den angerichtet werden - mit gewiegtem Schnittlauch, mit hartgekochten Steht keine Zitronen- oder Weinsteinsdure zur Verfiigung, dann kang
Eiern, mit kleingeschnittenem Salzhering, Lachs oder anderem Fisch. Es der Hm_m mc& $0 Nccmmm:n.n werden: szm. m_nn._ Zucker Ea. Salz wer-
cignen sich auch angebratene feingehackte Pilze, Reibkise, gehackter den mit 3/, Litesnsfurer Milch zum Teig verarbeitet. Natron in Y4 Liter
Speck und Zwiebel, gehackter Schinken oder kleine Wurstwiicfe]. Wasser auflésen und direke vor dem Backen unter den Teig rithren.

Bliny mit Zusatz werden so gebraten: Die heifle Pfanne mit Butter ans-
streichen, den gewiegten Schnittlauch oder die gehackten Eier oder die
Fischstiickchen in die Pfange streuen, etwas Teig dariibergiefien und
weiterbraten wie gewohnliche Bliny. 537
Bliny kénnen mit zerlassener Butter oder Margarine, mit saurer Sahne,

Salzhering, Sprotten, Anschovis, Lachs, Kaviar oder w:nmmmnrncmg

angerichtet werden. Russische Bliny werden heiB in der vorgewdrmten

Schiissel gestapelt und mijt einer Serviette bedeckt zu Tisch gebracht. Sic

kénnen auch in der Backréhre warm gehalten werden, aber am besten :
schmecken sie direkt aus der Pfanne,

Ukrainische Bliny

joo g Hirse, 1/, 1 Milch, 3 bis 4 EBloffel Butter oder Margarine, 3008
Buchweizenmehl, 1 5 & Hefe, 2 Eier, 2 Eflsfel Zucker, Salz, Vs 1 saure
Sahne, Bratfett. ‘

Die Hirse verlesen, waschen, mit etwa 1 Liter-Wasser einen dicken Brej
daraus kochen und djesen abgekiihlt durch ein Sieb streichen. In eine
Kasserolle 1/ Liter Milch gieBen und. mit einem ER15He] Butter anf-
kochen. 40 bis 50 g Buchweizenmeh] einrithren, einen dicken Bre; kochen
und diesen auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Nun die in wenig
warmem Wasser geloste Hefe zugiefen, gut mischen und den abgekiih]-
Bliny aus Emmmnmmm ® . ten Mehlbrei mit der,Hefe gehen lassen. Dem gegangenen Teig werden

535 20g Hefe, 500g Meh, Salz, 1 EBlotel Zucker; 2 Eier, 3 Efléfel But- der durch ein Sieh gestrichene Hirsebrei, das librige Mehl, die mit Zuk-
: ker geschlagenen Eigelb sowie etwas Salz zugesetzt. Die restliche Milch

ter oder Margarine, 1/, bis %, | Milch, Bratfett. : %2 ; .
Die Hefe in ¥/, Liter warmem Wasser auflésen, mit dem Schneebesen = wird warm zugegossen, und nach monwmm_smma Rithren H.uzm der .H‘Q.m
250 g Mehl cinstreuen, glattrihren und zugedeckt etwa 1 Stunde S M nochmals an ﬁmHEnn. Stelle ang. Nchmﬁn.m_mnrnnm unterziehen :.:a mit
stellen. 1 Teelsfel Salz, Zucker, die Eigelb, zetlassene Butter oder Mar- W mnHE Backen der Bliny beginnen. ﬂrnmsanrn Bliny werden heif und
garine einrithren und das iibrige Mehl nach und nach dazugeben, Vier- 2 mit zerlassener Butter vmmﬁwmmmn Serviert. )

nmEnqnﬂmmmm warme Milch zugiefien, gut mischen und den Teig mit einer u Extra reicht man dazu mit dem Schneebesen schaumig geriihrte saure
Serviette bedeckt warm stellen. Wihrend des Gehens sollte der Teig z Sahane.

ein- bis zweimal umgeriihrt werden. Zuletzt Eischnee unterziehen und - )

dann die Bliny backen, wie unter 534 vnmn_._lm__wm:. Am besten gelingen m. Ola it

die Bliny, wenn der Teig nicht dfter als zwei- bis dreimal ge angen ist, . ) .

mmnénmmﬂ fiir <mn.mmonmm&m=nrw&§ und Beilagen zy w_m%wmann_ unter 4 538 25 g Hefe, 1/, 1 Milch, 500 g Meh, 2 Eier, Salz, 1%/, EBlofel Zucker,

534 zu finden. ) & 1 Efl6fel Butter oder Margarine, Bratfett.
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Sieb streichen. Die Beerenmasse mit !/, Liter heiflem Wasser aufkochen
und durchseihen. Diesen Saft mit Zucker und eingeweichter Gelatine®
unter stindigem Rithren zug Kochen bringen. Dem abgekiihlten Sirup
das Beerenpiiree zusetzen und mit einem Schneebesen oder einem elek-
trischen Rithrgerit schaumig schlagen. In Schalen kalt stellen.

Beerenschaumspeise mit Griel3
250 g Preiselbeeren oder rote Johannisbeeren, 200 g Zucker, 3 Eflsffel
GrieB, Milch.

Die Beeren verlesen, waschen, zerstampfen, !/ Liter siedendes Wasser
zugieflen und die Masse durch ein Sieb streichen. Den Saft kiihl stellen.
Die iibrige Beerenmasse mit 3/ Liter heilem Wasser tibergieBen, 5 Mi-
nuten kochen und durchseihen. Dem Sud nach und nach unter Umriih-
ren den GrieB zufiigen und 20 Minuten auf kleiner Flamme dick ko-
chen. Die Masse mit Zucker aufkochen lassén und vom Feuer nehmen.,

Den Saft unterrithren, die Masse schaumig schlagen und kiihl stelleq.
Mit kalter Milch servieren.

Honigschaumspeise

Y:1 Honig, 4 Eier.

Die Eier aufschlagen und das EiweiB vom Eigelb trennen. Die Eigelb
allméhlich mit dem Honig verriihren und auf schwacher Flamme unter
stindigem Riihren — ohne zu kochen — erhitzen, bis die Masse anfingt,
dick zu werden. Vom Feuer nehmen und abkiihlen.

Den geschlagenen Eischnee unterziehen und die Schaumspeise in Scha-
len kalt stellen.

Statt Eischnee kénnen auch 3/3 Liter Schlagsahne verwendet werden.

A

Krems

Allgemeines iiber die Zubereitung

Krems werden aus siiffer Sahne mit nicht weniger als 20%0 Fettgehalt
oder aus dickschaumig geschlagener saurer Sahne zubereitet und in
Schilchen oder Schiisseln kalt gestellt. Gesondert kénnen siifle Sofien
aus Beeren, Rotwein, Schokolade, Kaffee oder auch Frucht-Beeren-Sirup
gereicht werden. .

28¢
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Krem aus siifer Sahne

/41 siiBe Sahne, 75 g Puderzucker, 1/, Pickchen Vanillinzucker, 10 g
Gelatine. ‘

Die Sahne in einem Topf auf Eis oder in kaltes Wasser stellen und mit
dem Schneebesen schaumig schlagen, bis sie am Schneebesen haften-
bleibt. Dabei allmihlich Puderzucker und Vanillinzucker zugeben. Ohne
mit dem Schlagen aufzuhéren, die aufgeldste, abgekiihlte Gelatine zu-
setzen. Sie ist vorher 20 bis 25 Minuten in kaltem Wasser zu weichen,
dann unter Umriihren in 4 EBlo6ffel kochendem Wasser aufzulosen. Mit
der geschlagenen Krem weiter verfahren, wie unter 563 beschrieben.

v

Krem aus saurer Sahne ,

Y41 saure Sahne, 75 g Puderzucker, 1 Pickchen Vanillinzucker, 108
Gelatine. N 4 :

Die saure Sahne in einen Topf giefen, Puderzucker und Vanillinzucker
hineinschiitten, auf Eis oder in kaltes Wasser stellen und mit dem
Schneebesen schlagen, bis die Masse sich annihernd verdoppelt hat.
Nun die' wie im vorhergehenden Rezept behandelte Gelatine unter-
ziehen, sofort in Schilchen fiillen und kalt stellen..

Krem aus saurer Sahne kann auch mit frischen Erdbeeren oder Him-
beeren bereitet werden. Zu diesem Zweck werden die Beeren verlesen,
kalt gewaschen, durch ein Sieb gestrichen und in die geschlagene Sahne
geriihrt, bevor die Gelatine untergezogen wird.

Vanille-, Schokoladen- oder Kaffeektem

1/, | siiffe Sahne, 70 g Puderzucker, 10 g Gelatine, 1/, Péckchen Vanillin-
zucker oder 1 EBloffel Kakao oder 2 Teeloffel gemahlener Kaffee.
Die Sahne in einem Topf dickschaumig schlagen, bis sie am Schneebe-
sen haftenbleibt. Dabei allm#hlich Puderzucker, Vanillinzucker und die
wie in Rezept 564 aufgeloste Gelatine zusetzen. Dann die Krem in
Schilchen giefen und kalt stellen.

Soll Schokoladenkrem zubereitet werden, dann wird 1 EBloffel Kakao,
oder nach Geschmack auch etwas mehr, mit dem Puderzucker vermischt.
Fiir Kaffeekrem ist die Gelatine in 4 EBloffel starkem Kaffee aufzu-
lésen, der aus dem gemahlenen Kaffee oder Kaffee nach Geschmack,

-

bereitet wurde.
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