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



Das Junge vom Hajen.

Dagsjelbe bejteht aus dem $Halle, woraus man den
Schlund entfernt, aus den beiden Borderliufen, bem Brujt-
torb, bDem Sjers, bDer Reber. Die Lunge foll nicht mit-
gefocht merden. Auch der Kopf wire eventuell dagu gu ver-
wenbden. Jn eine Kafferolle gibt man 4 Defa Fett, eine
mittelgroRe, in Sdyeiben gefdhnittene Peterfiliewurgel, jwei
gelbe Jiiben, ein bhalbes Hauptel Jwiebel, ein Gtreifdhen
Jitronenjdyale, eine Mefferipige Beiztrdutel, ein halbes
Lorbeerblatt und einen halben fein gejdhnittenen fleineren
©ellerietopf. Dies riftet man ehon hellbraun, legt jodann
Die Fleijdyjtiide barauf, gibt 1/, Liter Cfjig und 14 Liter
PWaifer, aud) etwas Hafenblut, das ja meijt am Brett u-
riictbleibt, aud) bas nbtige Saly und gwei Stiide Wiirfel-
auder bagu und [aBt bies 1 Gtunde feitwdrts zugebedt
langjam bdiinften. Gind die Stiide weich getodht, jo legt
man fie aus. In 14 Liter Rahm wird 1 bis 2 gehdufte
Loffel gebrauntes Mehl gejprudelt und mit der Tunfe mit-
gefodht. ‘Pajfiert wird fie iiber das Fleijh angerichtet.
Rabhm ijt aud) hier nidht niotig.

Bei allen Einbrennen ohne Fett mup mehr Mehl ge-
?ommen werden, dap die Speifen die gehorige Dide be-
ommen.

Satuerfraut.

©auerfraut wird mit wenig Waijjer, Riimmel und
©al gugejtellt und weich getodht. In 1 Defa Fett rojtet
man etwas fein gejdhnittene Jwiebel und gieBt dies zum
Qraut. Gebrdauntes Mehl {o viel als man jonft gur Cin-
brenn nimmt, verriihrt man gut mit etwas faltem TBaffer
und fchiittet dies ebenfalls gu bem RKocdpenden. Nun mup
es nod) gut durchiieden, bis das Wehl die Fliiffigteit ver-
bidt hat.

Blautraut,

Die Blitter werden gewajden, fein gejchnitten und
etmas eingefalzen. Fiir ein Hauptel Blautraut rojtet man
¢in halbes §iuptel einer groBen Jwiebel mit etwas Sped
pber wenig Fett braun, gibt drei Stiide Wiirfelzuder
hinein und bas vor 1, Stunde eingejalzene Blaufraut,
1. Riter Effig und o viel Wafjer, dap das Kraut nur gur
$ilfte bebectt ift. Koyt es linger, follt es ja Dod) immer
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