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Irish Stew

Irish Stew, - ein deftiger Eintopf

Originaltext aus einem Kuchenlexikon von 1886

1¥%2 Kg Hammelfleisch vom Carbonadenstiick werden in fingerstarke
Stucke zerschnitten, vom Fett befreit und mit Pfeffer und Salz
gewdrzt; hierauf schalt man 15—20 Stick grof3e, mehlige Kartoffeln,
schneidet sie in Viertel, legt eine dicke Schicht davon in ein méaRig
grol3es Kasserol, bedeckt sie mit Fleisch, das man mit
Zwiebelscheiben, klein geschnittenen Ruben und Mdhren Uberstreut
und fahrt auf diese Art mit abwechselnden Schichten Kartoffein,
Fleisch, Pfeffer, Salz und Zwiebeln nebst anderem Gemiusen fort, bis
das Kasserol gefillt ist, dessen oberste lage wieder aus Kartoffeln
besteht. Nun giel3t man 1 Liter Fleischbrihe oder Wasser zu, deckt
einen fest schlielenden Deckel dartber und laldt Alles langsam etwa
2% Stunden dampfen, wobei man nur zuweilen das Kasserol etwas
umschuttelt, damit das Gemuse nicht anbrennen kann.

Quelle:
Universal Lexikon der Kochkunst, Dritte verbesserte Auflage, 1. Band von 1886
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