oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



Man. befreit-bag Schopfenfleifd), twie bei der Bereitung von Spld atenfletfd
angegebent, bont allem Fett und Knochen und 4ft aus diefen Abfallen ofhne Hingu-
fiigung einer Butat eine Suppe foden. Dann wifht man Has Sleifh rafd) in
heiBem Waffer und biinftet e8 in ein wenig Fett, tworin man eine feingejchnittenc
Bwiebel anlaufen lief. Die Riiben toerden gefchdlt, an der unteren Seite etwas
abgefdnitten, ausgehh(t und Halbroeid) gefocht. Das Herausfallende . wird feparat
gefodt und durd) ein Sieb gedriidt. Nun Hadt man dasg Schopfenfleifch febr fein,
treibt e8 bdurd) die Hadmaidine, vermijht e mit dem Ritbenpuree und etivas
Guppenviirze und filllt e3 in bie Ritben ein. Dann gibt man diefe mit der gefiillten
Geite nad) oben in eine Pfanne, gieft die Brithe, tworin die Sletfchabfdlle gefodht
fourden, baviiber und IGft dies fertig diinften. Dazu veicht man @rbipfel beliebiger
Art. Man fann aud) bas Fleifh ohne Ritbenbeigabe einfiillen.

Hamburger Fleifch.*

2 Defa Sped,

2 groBe und 3 fleinere Rohifipfe,
Salz, Kitmmel, Bfeffer,

60 Deta Schivpienfleifch,

/o Rilo Crdipfeln.

Man briiht den Robl ab und fdhneidet ihn in Biertel oder Adhtel. Jtun
belegt man eine Rafferolle mit Spectjcheiben, gibt den Kofl davauf, beftrent ihn mit
Galz unbd ein wenig Ritmmel und qibt Fett davauf. Lorher richtet man dad Fleifd
ber, inbem man e8 in Heifem Waffer vajdh wijht, mit einem trodenen Tuche
reinigt, 3u ©dyniteln jdneidet und etwas fHopft. Jeun gibt man auf den Sohl einige
Sleijchftiide, die man nod) mit Saly und Rfeffer beftreut, didht nebeneirtander, legt
dann foieder eine Schichte Rohl daritber und sum Sdlufp abermalg Fleifh. Auf
Diefes gibt man eine Schichte gejhilte und in Echeiben gefchnittene, leicht gefalzene
@rddpfeln. Man dhlicht das Gefaf, ftellt es in ein Wafferbad und (Eht die Speife
langfam im Dunft fochen.

Soblwiiviteln mit Bratiwuritfille.
2 Qofltopfe,
10 Defa Reis,
2 Defa Butter,
1 Gi,
Bratouritfiille (fiix zicfa 80 Heller),
1 Guppentviirfel,
Sals, Pieffer, Fett sum Ausftreichen der
Rafjerolle, 1 CRloffel Weizenbrotmel,
s Riter jauren Rahm.

Man [dkt die Kohlfipfe foden und beachtet dabei, dap bdie Blétter nidht ju
weid) terben. Dann teilt man die Bldtter audeinanber und iiberfpilt fie mit
faltem Waffer. Jnzivijcen (akt man den Reis halbweid) bdiinften, mengt die Butter
und bas Gidotter bei, bejtreicht jedes Rohiblatt mit auggeftreifter Bratrourftfiille,
gibt ettwad vom Reid darauf, rollt dies zu Wiirfteln und leat diefe in eine mit Fett
audgeftrichene Rafferolle. Jun gieft man cin wenig Suppe (aud einen Suppenwiirfel
bereitet) davauf, gibt ein mwenig Sals und Pfeffer dazu und (At dieje Witrfteln
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