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III. Beilagen und fleischähnliche
Speisen.

Um die folgenden Fleischersatz-Speisen wie Koteletts,
Röllchen usw. schmackhaft und ansehnlich bereiten zu können,

ist für die Hausfrau, welche der Sache als Neuling gegen¬

über steht, einige Uebung erforderlich ; doch geht es auch

hier wie bei allem Andern, mit Liebe zur Sache und einigem
guten Willen wird auch hier der Versuch von gutem Erfolg
begleitet sein. Vor allem achte man darauf, daß die Körner¬

früchte, welche als Brei vorgekocht werden, gut durchge¬

weicht sind; der Teig, welcher zu Koteletts geformt werden
soll, darf weder zu trocken noch zu feucht sein. Im letzteren

Fall kann man mit etwas Semmel, Zwiebackkrumen oder

Weizenslocken nachhelfen. Durch das Panieren mit Ei und
Semmel oder Knorr's Paniermehl erhalten die Koteletts
ein schönes Aussehen und erfordern weniger Fett zum

Braten.
Unter Hinweis auf die Vorschriften zur Herstellung

von Protose- und Nußfleisch-Koteletts und Schnitzel sei noch

bemerkt, daß diese Erzeugnisse in allen Geschäften, welche

die Friedensauer Nährmittel (siehe Anzeigen) führen, zu

haben sind; auch der vegetarische Aufschnitt gehört hierher.

Ne. 1. Nutzfleisch oder Protose geschmort.
Man nehme das Nußfleisch aus der geöffneten Büchse

vorsichtig heraus, salzt mit feinem Salz, taugt ringsherum
in Mehl'und schmort in heißem Palmin (Fruchtin) schön

braun. Etwas gute Butter hinzugenommen erhöht den
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