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Haben Sie das jdyon veriudy?

Fleifchtunke (4 Perfonen). 20 g Fett, 30 g Meht, %o 1 Gemiifebriihe oder
Walfer, Zolebeln, Schlotten oQer Lauch 50- wogHadzﬂeird) Salz, eventl.
Tomatenmarh, Tomaten 00. gemiirfelte Gemiirzgurhe. - In dem zerlaﬂcnen
Fett roftet man Ofe Zolebelmiirfel oOer Oen zerkicinerten Lauch. Dann gibt
man Oie abgezogenen Tomaten oder das Tomatenmark hinzu und ebenfo
0as Hackflelfch. Man 1aBt alles etroas Ofinften, ftdubt dann das Mehl tber.
Nachdem es gebunden ift, fiillt man mit Oer heiBen Flilfighett auf und taBt
alles qut Ourchkochen. Dann gibt man nach Gefchmachk Oie gerotirfelte Gurke
Oazu. Die Tunke reicht man zu Kartoffel= o0er Nudelgerichten.

Hackbraten in der Form (4 Perfonen). 200-225 g Hadkfleifch, ¢ einge=
roeichte, ausgeOriickte Brotchen, © qroBe rohe Kartoffeln (125 g), etoas
Waller, Gerotirze nach Gefchmack, Salz, eventl. 1 Ei. Von allenZutaten einen
qut gearbeiteten Fleifchteig herftellen, den man in eine ausgefettete und
mit Semmelbréfeln ausgeftreute Kaften= oOer kletne Auflaufform fiille (fo
lpart man Oas Bachkfett). Backzelt etiva 1 Stunde im Ofen. Belm Anrichten
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