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Geschmack. Dann nimmt man den Braten heraus, stellt

denselben heiß und gibt in das Bratenfett einen guten

Teel. Mehl, läßt dies bräunen, 1 Eßl. saure Sahne

(Rahm) und von vorhandenem Kartoffelwasser eine Tasse voll
hinzu, sodaß man eine sämige Tunke erhält. Will man

dieselbe noch kräftiger haben, so gebe man eine Messer¬

spitze Pflanzenextrakt hinzu. Nun schneidet man den

Braten in glatte Scheiben, legt dieselben schichtweise auf

eine Platte und gießt etwas Tunke darüber, den Rest

reicht man dazu. Vorzügliche Beilage zu Salat, Gemüse

und geschmortem Reis. Kalt als Belag der Butterbrote

gut zu verwenden.

Nr. 2. Gebackener Blumenkohl.
In Salzwasse^ abgekochten Blumenkohl teilt man in

eigroße Stücke, wendet dieselben in folgender Tunke um

und backt sie schön braun.
Tunke: Etwas oder. zu beiden Teilen Palmin und

Butter lasse man im Topf zergehen, nehme soviel Mehl

als zu einer dicklichen Tunke nötig ist hinzu, dann 1 oder

2 Eier, eine Untertasse geriebenen Schweizerkäse, Salz und

zum Nachgießen etwas von der Blumenkohlbrühe. Diese

Tunke lasse man zum Kochen kommen, dann wird dieselbe kalt

gestellt. Man wendet nun den zerteilten oder in Stücke

geschnittenen Blumenkohl in der Tunke um, streut etwas

Granola oder Semmelkrumen darüber und backt in reinem

Pflanzenfett schön hellbraun. Mit frischer Petersilie und

zerlassener Butter auf den Tisch gegeben.

Nr. 3. Wiener Schnitzel von Nutzfleisch.
Hierzu zerkleinere man das Nußfleisch, tue Salz, ein

Ei, ein geriebenes und ein eingeweichtes Weißbrötchen

hinzu, menge alles gut durch, forme längliche, handgroße

Schnitzel daraus, paniere dieselben in Ei und Semmel-

ckrumen und brate sie dann in heißem Pflanzenfett (jedoch
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